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Base de asignacién

Centro de costo

CIF

Depreciacion

Documento fuente

Estados financieros

Figurear

IGGS

GLOSARIO

Es la base sobre la que la contabilidad de costos

asigna los costos generales.

Pequeiia area o departamento que genera costos en

la empresa.

Siglas para referirse a los costos indirectos de

fabricacion.

Disminucion del valor de un bien material o inmaterial

por desgaste, vejez o desuso.

Documento original que contiene los detalles de una
transaccion comercial, los cuales cumplen una
funcién de respaldo al capturar informacion clave en

una transaccion.

Informes de determinado tiempo que reflejan el

estado de una empresa en términos monetarios.

Proceso que realiza el panadero para darle forma y

tamano a la masa.

Instituto Guatemalteco de Seguridad Social.
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ISR Impuesto sobre la renta.

Kardex Documento administrativo que se usa para el

inventario de los bienes y el valor de los mismos.

Mezcla de productos Variedad de articulos ofrecidos por una empresa al

publico.
MOD Siglas para referirse a la mano de obra directa.
MOI Siglas para referirse a la mano de obra indirecta.
MPD Siglas para referirse a la materia prima directa.
Prorrateo Operacién aritmética que se realiza para cargar un

costo a mas de una cuenta por medio de una base

de asignacion.

Redituable Que rinde peridédicamente utilidad o beneficio.

Redondear Proceso que realiza el panadero para obtener una

esfera de masa.
Reserva legal Reserva legal que debe tener la empresa como
garantia de sus pasivos, en Guatemala es del 5 %

sobre la utilidad neta.

Stock de seguridad Nivel extra de insumos que se mantiene en almacén

para hacer frente a las variaciones de la demanda.
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Utilidad Ganancia que genera la empresa después de restar

los costos y gastos.
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RESUMEN

El sistema de control de costos y las herramientas financieras para evaluar
la rentabilidad que se presentan en este trabajo de graduacion persiguen la
aplicacion de los conceptos de ingenieria industrial para la validacion de la
informacion financiera, aplicada a los productos mas vendidos de la empresa

panificadora La Reina.

El primer capitulo presenta un acercamiento a la empresa, los productos
que ofrece, pequefia resefia historica de su fundador y la sucesion de su
liderazgo, el enfoque y el objetivo que se plantearon como negocio desde el
inicio de sus operaciones en Amatitldn. También se presentan conceptos de la

contabilidad de costos que permitiran entender el sistema propuesto.

En el segundo capitulo se utilizan herramientas de ingenieria que permiten
la descripcion y el analisis de los procesos necesarios para la elaboracion de
tres masas: francés, bizcocho y redondo, y la relacién de estos con los costos
de produccién. Se analizan los gastos de operacion y las ventas del primer
semestre de los afios 2019 y 2020 que posibiliten la realizacién de estados

financieros como primer vistazo a la empresa.

El tercer y cuarto capitulo de acuerdo a las caracteristicas del proceso,
investigadas y plasmadas en el segundo capitulo, se propone el sistema de
costos a utilizar, los requerimientos del mismo y los formatos necesarios para la
recopilacion de informacion financiera que permita la elaboracion de informes y
estados financieros. En el cuarto capitulo se realiza la prueba piloto

demostrativa del sistema para los costos de una semana.
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En el quinto capitulo se determina la metodologia de seguimiento
necesaria para que el sistema perdure en el tiempo, asi como los informes
financieros del primer semestre del afio 2021 de acuerdo con la aplicacion del
sistema propuesto. Se presentan herramientas financieras que permiten la
evaluacion de la rentabilidad de la empresa que coadyuven a la toma de

decisiones.
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OBJETIVOS

General

Establecer un sistema de control de costos y proporcionar herramientas
financieras que permitan evaluar la rentabilidad de la empresa y mejorar la toma
de decisiones.

Especificos

1. Estudiar el sistema de produccion para examinar los costos primos y
costos indirectos de fabricacion.

2. Analizar los procesos administrativos y comerciales para examinar los

gastos de operacion vigentes.

3. Revisar las ventas de los ultimos dos afios y el nivel de apalancamiento

para evaluar la rentabilidad.

4. Registrar las actividades generadoras de costos para proponer un plan

de cuentas distribuidos en centros de costos que permitan un control.

5. Identificar los factores que afectan al proceso operacional y a la

disminucion de la rentabilidad e incremento de los costos.
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INTRODUCCION

En los ultimos afos, el crecimiento comercial y el proceso de
globalizacion han forzado a muchos empresarios a considerar estrategias y
tacticas que les permitan: mantener alta productividad y competitividad en el
mercado, reducir costos y aumentar utilidades. A todo empresario le debe
interesar el tema de costos, en los que incurre para el funcionamiento de la
empresa. Este conocimiento permite tomar decisiones asertivas para el

aumento de la rentabilidad y productividad de la empresa.

La industria panificadora “La Reina” se dedica a la elaboracion de pan
tradicional, pequefias unidades de pasteles y tentempiés, los cuales
distribuye principalmente a tiendas de barrio y sucursales propias. La
empresa se encuentra ubicada en el centro de la cabecera municipal de
Amatitlan, del departamento de Guatemala y tiene mas de 70 afios de

presencia en el mercado.

La empresa ha mantenido los mismo sistemas y procedimientos casi
desde el inicio de sus operaciones. Actualmente debido a la competencia y
situacién actual de la empresa, existe necesidad de evaluar los costos en los
que incurre para su operacion e identificar los factores que afecten la
rentabilidad. Es por ello que cobra importancia el control de costos y analisis
de la rentabilidad, de tal forma que se pueda llegar a conocer cual es el valor
de la operacion que significa la realizacion del proceso productivo, para asi

optimizarlo mediante la evaluacion de rentabilidad y control de costos.
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El conocimiento de los costos y gastos que intervienen en el proceso
productivo es de vital importancia para cualquier empresa esto permite
analizar la rentabilidad real de los productos. Por esa razén, se pretende
brindar una propuesta para el control de costos que permita a la empresa
tomar decisiones para evaluar y analizar su rentabilidad, mejorar su
competitividad, aumentar su eficiencia, asegurar su posicionamiento en el

mercado y posibilitar su continuidad en el tiempo.
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1. INFORMACION GENERAL DE LA EMPRESA Y MARCO
TEORICO

1.1. Panificadora La Reina

Industria panificadora “La Reina”, inicié sus operaciones en 1950 por lo
gue, cuenta con 70 afios de presencia y trayectoria en el mercado. Fue fundada
por el Sr. Medardo Lezana Hernandez, padre del actual propietario Sr. Juan
Antonio Lezana Diaz, quien tuvo la visibn de incursionar una industria

panificadora en el municipio de Amatitlan, departamento de Guatemala.

Al iniciar operaciones se especializaron en la elaboracion de pan
tradicional: pan francés, pan dulce, y otros tipos de pan tipicamente consumidos
en Guatemala. Con el transcurso de los afios, la empresa se incursionaba mas
en el mercado, por la calidad y sabor de sus productos. Fue necesario la
contratacion de personal, compra de maquinaria y ampliacién de la empresa.
Ademas, incorporaron nuevos productos con el objetivo de proveer a sus

clientes variedad y diferentes sabores.

Actualmente su actividad principal es la produccion, comercializacion y
distribucion de pan tradicional y pastelero (pan de molde, bizcocho y otros tipos
de panes). Sus principales clientes son minoristas de tiendas de barrio y
clientes directos en sucursal. Cuenta con un area de Reposteria enfocada a

otro nicho de mercado.



1.1.1. Productos que ofrecen

Los productos de la industria panificadora La Reina son variados, incluso
si el cliente mayorista desea algun pan en especifico, lo producen. Aunque, sus
principales productos, los que generan la mayor parte de ingresos en la

empresa, son los siguientes:

° Francés
o Francés tradicional
o) Pirujo grande
o Pirujo pequefio
o Campechana
o Baguet
o Lengua

. Bizcocho
o) Gusano
o Cucaracha

° Redondo
o Harinado
o) Mollete
o) Cortada
o Batida

. Tostado



o Champurrada

o Churro

En &rea de Reposteria cuentan con gran variedad de postres y tentempiés

como:
o Bocado de la reina
. Croissant de jamoén
o Croissant de queso
o Trenzas rellenas

o Pastelitos

° Pie

o Magdalena

1.1.2. Misidn

“Producir pan de superior calidad manteniendo los sabores tradicionales
de la cultura guatemalteca, abasteciendo diariamente a nuestros clientes de
San Juan Amatitlan con productos econdmicos, con la finalidad de que tengan

rentabilidad en sus ventas™.

1.1.3. Visién

“Ser una industria panificadora reconocida a nivel nacional por la
autenticidad tradicional del pan guatemalteco, ofreciendo a nuestros clientes el
mas eficiente abastecimiento, manteniendo precios lideres y calidad superior a

la competencia™.

1 LEZANA DIAZ J. A. Planeacion estratégica. p. 15.
2 |bid.



1.1.4. Objetivo

“Proporcionar a los habitantes del municipio San Juan Amatitlan pan
tradicional de calidad, al mejor precio, sin descuidar la rentabilidad de la

empresa Yy los beneficios econémicos de nuestros clientes mayoristas™.

1.2. Estructura organizacional

La estructura es el sistema que la organizacion adopta para tomar las

decisiones segun la distribucion de responsabilidades.

Esta conformada por el organigrama de la empresa, los puestos de trabajo

y la funcién que desempefan los integrantes de la organizacion.

1.2.1. Organigrama

La organizacion de la industria panificadora La Reina es funcional, es
decir, agrupa a los colaboradores de acuerdo con su area de experiencia y
recursos que utilizan, para desempenfar sus puestos de trabajo. A continuacion,

se muestra el organigrama de la empresa.

3 LEZANA DIAZ J. A. Planeacion estratégica. p. 16
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Figura 1. Organigrama de la empresa La Reina

‘ Gerente
propietario

I . - I . —1

- Encargado de Encargado de
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. Persona cuenta
‘l Repartidores J l pan AM J

Persona cuenta Panadero Panadero
pan P segundo segundo

L

Panadero Panadero
ayudante ayudante

Fuente: elaboracion propia, empleando Microsoft Office Visio 2020.

1.2.2. Puestos

Gerente: es el encargado de dirigir y controlar las operaciones de la
panificadora y sucursal.

Auditor: es la persona encargada de la fiscalia de la empresa y llevar los
libros contables que exige la ley.

Encargado de produccion: se encarga de recibir los pedidos de clientes
mayoristas, principalmente de tiendas de barrio. Unifica las 6rdenes de
pedido. Brinda a los panaderos un horizonte de la produccion a realizar y

asegura que las entregas se cumplan.

Auxiliar de produccién: se encarga de recibir los pedidos de clientes
minoristas. Rectifica la produccion realizada por los panaderos. Y se

encarga de repartir los pedidos de los clientes.
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Repartidor: se encarga de transportar los productos de la panificadora al

cliente.

Persona cuenta pan: como su hombre lo indica, es la persona encargada

de contar el pan producido por los panaderos.

Panadero encargado: es el panadero que dirige y controla el turno,
regularmente es el encargado de la realizacion de la masa, masa madre

y harinado. Se encarga que la orden de produccion se lleve a cabo.

Panadero segundo: es el encargado de hornear la produccion realizada.
Y vela por que el panadero ayudante cumpla con sus obligaciones de

apoyo.

Panadero ayudante: es la persona que brinda apoyo en los diferentes

procesos de produccién.

Encargado de ventas: se encarga de las ventas de sucursal y la limpieza
de la empresa.

Despachador de tienda: persona encargada de atender la sucursal y
recibir pedidos de clientes que lleguen a la sucursal.

Encargada de limpieza. es la persona encargada de la limpieza de la

nave industrial.



1.3. Marco tedérico contabilidad de costos

Es importante contar con la informacion tedrica necesaria que permita
entender las definiciones y conceptos de la rama de la contabilidad: contabilidad
de costos. Es por eso que en las siguientes hojas se plasma informacion

concisa de diferentes fuentes de consulta.

1.3.1. Definicién

“La contabilidad de costos mide, analiza y reporta informacion financiera
y no financiera relacionada con los costos de adquisicion o uso de los recursos

dentro de una organizacion™.

“La contabilidad de costos es un sistema de informacion empleado para
predeterminar, registrar, acumular, controlar, analizar, direccionar, interpretar e
informar todo lo relacionado con los costos de produccién, distribucion, venta,

administracion y financiamiento™.

Por tanto, la contabilidad de costos o también conocida como contabilidad
analitica, es una rama de la contabilidad general, especificamente de la
contabilidad administrativa, utilizada como sistema de informacién financiera
para registrar, medir, controlar y analizar todos lo relacionado a costos dentro

de una organizacion.

4 HORNGREN, Charles; DATAR, Srinkat; RAJAN, Madhav. Contabilidad de costos un enfoque
gerencial. p. 4.
5 GARCIA COLIN, Juan. Contabilidad de costos. p. 7.
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1.3.2. Clasificacion de costos

Existen diversas maneras de clasificar los costos. Depende del enfoque
que se les dé. A continuacion, se detallan las principales clasificaciones:

1.3.2.1. Por su funcion

o Costos de produccion: estos son generados por el proceso de
transformacion que lleva a cabo la materia prima en producto terminado.
Més adelante se detallara la clasificacion y los elementos directos que lo

integran.

o Costos de venta: también llamados gastos de comercializacion o ventas,
estos son los gastos generados por las areas encaradas de comercializar

los productos terminados.

o Costos de administracion: suelen llamarse gastos de administracién. Son
los gastos generados por la direccion, integracion, control, organizacion y
planeacion de la empresa, es decir, los gastos generados por la

administracion.

o Costos financieros: comunmente llamados gastos financieros. Son
generados por el financiamiento que realiza la empresa, es decir,
préstamos a terceros. Gastos en ocasiones necesarios para la operacion

y continuidad de la empresa.



1.3.2.2. Por su identificacion

Costos directos: son los costos o0 gastos que facilmente se pueden

reconocer y cuantificar en las diferentes areas de la empresa.

Costos indirectos: son los costos 0 gastos que necesitan un sistema de

prorrateo para reconocerlos y cuantificarlos en las areas de la empresa.

1.3.2.3. Por el volumen de produccion o ventas

Costos fijos: estos costos no cambian en un periodo determinado, se
mantienen en un rango de tiempo independientemente de la produccion

0 ventas que tenga la empresa.

Costos variables: son los costos que cambian dependiendo de la
cantidad que se produce para vender. No son constantes en un rango de

tiempo, a menos que la produccién se mantenga.

Costos mixtos: son los costos que tienen un comportamiento en
ocasiones fijo-variable o variable-fijo. Es una combinacion de los dos

anteriores.

1.3.2.4. Por el momento en que se determinan

Costos histéricos: estos costos se determinan con posterioridad a las

operaciones de la empresa, es decir, una vez consumidos los recursos

de cierto periodo, se cuantifican para brindar informacion financiera.



o Costos predeterminados: son los que se calculan con anterioridad a las
operaciones de la empresa. Antes de consumir recursos para la

produccion de productos se realiza el calculo de los costos necesarios.

1.3.3. Costos de produccion

Regularmente se tiende a confundir la clasificacion de los costos de
produccion con los elementos que integran al costo de produccion. A
continuacion, se presenta la clasificacion que integra los costos de produccién

necesarios para el desenvolvimiento de una empresa.

1.3.3.1. Materia prima

En una empresa de transformacion la materia prima es uno de sus
primeros eslabones de la cadena de produccion. Son los elementos o bienes
necesarios que, sometidos a un proceso de transformacién, crea productos

terminados, listos para ser consumidos o empleados por el cliente. Se divide en:

o Materia prima directa: “Elementos que seran sometidos a procesos de
manufactura o transformacion para su cambio fisico y/o quimico, que se
pueden identificar o cuantificar plenamente con los productos terminados;

por ejemplo, la madera en la industria mobiliaria”®.

o Materia prima indirecta: “Elementos que seran sometidos a procesos de
manufactura o transformacién, para su cambio fisico y/o quimico, que no
se pueden identificar o cuantificar plenamente con los productos

terminados; por ejemplo, el barniz en la industria mobiliaria™’.

6 GARCIA COLIN, Juan. Op. cit. p. 14.
7 lbid.
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1.3.3.2. Mano de obra

Es el recurso humano, necesario en las empresas de transformacioén de
productos, para la transformacion de materia prima en productos terminados.

Se divide en dos tipos:

o Mano de obra directa: es el recurso humano facilmente reconocible en el
proceso de produccién para el producto terminado, por ejemplo, salarios

y prestaciones.

o Mano de obra indirecta: es el recurso humano que es necesario aplicar
prorrateo para la asignacion del costo. No interviene directamente en el

proceso de produccién para la realizacion de productos.
1.3.3.3. Costos indirectos de fabricacion
También son llamados cargos indirectos o gastos indirectos de
fabricacion, son todos aquellos costos necesarios para la transformacion de
materia prima pero que no se reconocen plenamente en la elaboracion de los
productos terminados. En esta clasificacion se integran la mano de obra
indirecta, la materia prima indirecta y otros costos indirectos.

1.3.4. Costo primo

Es la suma de la mano de obra directa y la materia prima directa, costos

gue intervienen directamente en el proceso de produccién.
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1.3.5. Costo de conversion

Es la suma de la mano de obra directa y los costos indirectos de
fabricacion, costos necesarios para la transformacion de la materia prima en

productos terminados.

1.3.6. Costo de produccion

Este costo es la suma de tres elementos que lo integran: materia prima
directa, mano de obra directa y los costos indirectos de fabricacion. Se
diferencia de la clasificacién que integra el costo de produccion que se estudié

con anterioridad.

1.3.7. Gastos de operacidn

Es la suma de los gastos que no corresponden a la clasificacion del costo

de produccidn, es decir, los gastos de ventas, de administracion y financieros.

1.3.8. Costo total

Se le llama costo total a la suma de la clasificacion de los costos segun su

funcion.

1.3.9. Precio de venta

En un mundo globalizado el mercado determina el precio de venta, en la mayoria
de los casos; por lo tanto, para que nuestros productos y/o servicios puedan
participar y ser competitivos, debemos partir del precio de venta que fija el mercado
y restarle el porcentaje de utilidad deseado, para llegar a nuestro costo total
objetivo. El costo total objetivo debe estar soportado por una estructura de costos,
también objetivo, de cada una de las funciones de compra, produccion,
distribucion, venta y administracion. Los responsables de dichas funciones deberan

12



conocer la participacion que tienen en el costo total objetivo y buscar la manera de
mejorar la parte operativa y/o financiera que les corresponda, con la finalidad de
reducir sus costos, sin descuidar la calidad del producto o servicio ni la imagen de
la empresa.®

1.3.10.  Punto de equilibrio

Para los empresarios 0 gerentes siempre es importante saber cuantas
unidades son necesarias vender para empezar a generar utilidades. O lo que es
igualmente importante: saber cuantas unidades vender para evitar la pérdida.
Para tener un panorama de lo antes mencionado existe una herramienta
llamada punto de equilibrio. “Es aquella cantidad de produccion vendida a la
cual los ingresos totales son iguales a los costos totales, es decir, la cantidad de

produccion vendida que da como resultado cero de utilidad™®.

8 GARCIA COLIN, Juan. Op. cit. p. 14.
9 HORNGREN, Charles; DATAR, Srinkat; RAJAN, Madhav. Contabilidad de costos un enfoque
gerencial. Op. cit. p. 68.
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2. COSTO DEL PROCESO DE PRODUCCION Y VENTAS DE
LOS PRODUCTOS

Se entiende por costo a la divisién del dinero gastado entre el volumen de
produccion obtenido y a la productividad a la division de los obtenido entre los
recursos consumidos. Con esta proporcion inversa entre costo y productividad

se entiende la relacion indudable que existe entre ambos conceptos.

Por tanto, para iniciar el estudio, es necesario conocer, el proceso de
producciéon en general y los procesos de produccion particulares para los
productos objeto de estudio. Para esto sera necesario la utilizaciébn de una
herramienta de ingenieria: Diagrama de operaciones. Con esta herramienta se
detallara el proceso de produccion para la elaboracién de francés, bizcocho y

redondo (tipos de masa para la elaboracion de distintos productos).

Seguidamente, se detallaran los costos en los que se incurre para la
elaboracion de productos. Y los gastos necesarios para la venta, administracion
y financiacién. Todo esto segun el procedimiento empleado por el propietario de
la empresa. Con la finalidad de identificar factores clave que incrementen los

costos y gastos y deficiencias en la metodologia de costeo.
Finalmente, se examinaran las ventas de los dos Ultimos afos de

operacion para la verificacion de los estados financieros y de esta manera

visualizar el panorama general de la empresa.
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2.1. Proceso de elaboracion del francés

La elaboracién de la masa llamada francés, requiere de una serie de
etapas y procesos para elaborar distintos productos. Para el registro del

proceso se utilizé un diagrama de operaciones.

2.1.1. Diagrama de operaciones

El diagrama de operaciones del francés cuenta con 14 operaciones que
suman un total de 147 minutos por unidad producida. Una inspeccién de un
minuto y dos actividades combinadas de un minuto cada una. Para finalizar el
proceso se requiere de 19 actividades que suman un total de 170 minutos por

unidad producida.
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Figura 2.

Diagrama de operaciones del francés

Diagrama de Operaciones

Diagrama No, 1 Hoja: 1 de 1 Metodo: Actual
Producto: Francés [Lugar: Paml’ncaf:lara La Reina
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Fuente: elaboracion propia, empleando Microsoft Office Visio 2020.
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2.1.2. Costos de materia prima directa

Antes de entrar en detalle en la materia prima directa MPD necesaria para
la elaboracion de francés y el costo, es necesario conocer algunas

conversiones que utiliza la empresa.

Tabla I. Conversiones para el francés
1 tabla = 28 filas
1 fila = 6 panes
1qq = 400 filas

Fuente: elaboracion propia.

Se detallan los costos para 1,00 quintal de francés que, es igual a 400,00
filas, 2 400,00 unidades.

Tabla Il. Costo de materia prima directa para francés

Masa

harina

azucar/lb | manteca/lb sal/lb levadura/lb
dura/lb

Costo total

QU

1,50 3,00 2,00

4,35

15,00 |18,00

Fuente: elaboracion propia.

Entonces, el costo de materia prima directa para 2 400,00 unidades es de
Q. 282,35.
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2.1.3. Costos de mano de obra directa

El costo de mano de obra directa es el pago a los panaderos. Se calcula
con base a los quintales de harina producidos.

Tabla lll. Costo de mano de obra directa para el francés

Costo (Q) Unidad

65 Q./qq

Fuente: elaboracion propia.

Por lo tanto, para 1,00 quintal de harina trabajados el costo es de
Q. 65,00.

2.1.4. Costos indirectos de fabricacion
Los costos indirectos que registra la empresa corresponden la energia
eléctrica que consumen dos maquinas y la energia calorifica que se genera por

la combustion de lefia.

Tabla IV. Costo de energia eléctrica para el francés

Maquina refinadora

Maquina P. Berto

Costo total Q/U

Fuente: elaboracion propia.
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Las maquinas empleadas para la elaboracion de francés son dos: la
maquina P. Berto su funcion es mezclar los ingredientes iniciales y la maquina
refinadora que se utiliza para dar consistencia a la masa. El costo de energia

eléctrica por el uso de estas dos maquinas, para 1,00 qq, es de Q. 1,69.

Tabla V. Costo de combustion para el francés

Fuente: elaboracion propia.

2.1.5. Factores que incrementan el costo

Los principales factores que incrementan el costo son:

o El proceso requiere de doble fermentacion

o Desperdicio del producto por exceso de coccién
o Derrame de materia prima en la elaboracion

o Falta de medicion de la materia prima directa

o No utilizar la capacidad total de la maquinaria
2.2. Proceso de elaboracion de bizcocho

La elaboracion de la masa llamada bizcocho, requiere de una serie de
etapas y procesos para elaborar distintos productos. Para el registro del

proceso se utilizé un diagrama de operaciones.
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2.2.1. Diagrama de operaciones

El diagrama de operaciones del bizcocho cuenta con 19 operaciones que
suman un total de 137 minutos por unidad producida. Dos inspecciones de un
minuto cada una y dos actividades combinadas de un minuto cada una. Para
finalizar el proceso se requiere de 25 actividades que suman un total de

142 minutos por unidad producida.
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Figura 3.

Diagrama de operaciones del bizcocho

Diagrama de Operadones
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2.2.2. Costos de materia prima

El bizcocho cuenta con ciertas conversiones que se detallan en la

siguiente tabla.

Tabla VI. Conversiones del bizcocho
1 bandeja 40 unidades
90 bandejas 1qq.

Fuente: elaboracion propia.

Se detallan los costos para 90,00 bandejas, 3 600,00 unidades

Tabla VIl.  Costo de materia prima del bizcocho

Masa
harina suave/lb  azlcar/lb \Manteca/lb Sal/lb Pol. hornear/lb

413,27
Harinado
Har. Ext. . Manteca/Ib
sve/lb AzUcar/lb
176,20
Masa madre
harina dura/lb  levadura/Ib |
34,67

OIS R:INOJUE 624,13

Fuente: elaboracion propia.
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2.2.3. Costos de mano de obra

El costo de mano de obra es el mismo para el bizcocho que para el pan

francés. El pago de los panaderos es por libraje producido.

Tabla VIll. Costo de mano de obra directa para el bizcocho

Costo (Q) Unidad

65 Q/qq

Fuente: elaboracion propia.

Por lo tanto, para 1,00 qq trabajado el costo de materia prima directa es de
Q. 65,00.

2.2.4. Costos indirectos de fabricacion

Para el costo indirecto de fabricacion del bizcocho se consideran las

mismas erogaciones que para el francés.

Tabla IX. Costo de energia eléctrica para el bizcocho

Costo (Q)

HP ‘Kwatt Horas de uso  KWit-hrs

Maquina Hobart ‘ 2,00 [1,50 [0,25 0,38 0,56

W 2,00 [1,50 |0,20 0,30 0,45

Magquina P. Berto ‘ 3,00 (2,25 |0,25 0,56 0,84
Costo total

QIU 1,86

Fuente: elaboracion propia.

24



El costo de energia eléctrica para 1,00 qg. es de Q. 1,86.

Tabla X. Costo de combustién para el bizcocho

Fuente: elaboracion propia.

2.2.5. Factores que incrementan el costo

Los principales factores que incrementan el costo son:

o Derrame de materia prima en la elaboracion

o Falta de medicion de la materia prima directa

o No utilizar la capacidad total de la maquinaria

o Es un producto que requiere mucha azucar y manteca
o Es un proceso mas largo para la elaboracion

o Requiere de otras mezclas y de la principal

2.3. Proceso de elaboraciéon de pan redondo

La elaboracion de la masa llamada pan redondo, requiere de una serie de
etapas y procesos para elaborar distintos productos parecidos a la masa de

bizcocho. Para el registro del proceso se utilizé un diagrama de operaciones.
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2.3.1. Diagrama de operaciones

El diagrama de operaciones del bizcocho cuenta con 19 operaciones que
suman un total de 137 minutos por unidad producida. Dos inspecciones de un
minuto cada una y dos actividades combinadas de un minuto cada una. Para
finalizar el proceso se requiere de 24 actividades que suman un total de

140 minutos por unidad producida

El procedimiento de este tipo de masa es muy similar a la masa bizcocho.

La Unica variante es el tiempo total de las actividades.
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Figura 4.

Diagrama de operaciones del pan redondo
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Fuente: elaboracion propia, empleando Microsoft Office Visio 2020.
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2.3.2. Costos de materia prima

Las conversiones del pan redondo son las mismas que para el bizcocho. A
continuacion, se detallan los costos para 90,00 bandejas, 3 600,00 unidades

Tabla XI. Costos de materia prima directa para el pan redondo

Masa
Har. Prim. , Pol. para
sve /b azucar/lb manteca/lb Horn./Ib
839,67
. Harnado
Har. extra AzGcar/lb | Mantecal/lb
suave/lb ——
193,67
Masa madre ‘
harina
dura/lb levadura/lb
86,67
Costo total 1
Q/U 120,00

Fuente: elaboracion propia.

2.3.3. Costos de mano de obra directa

El costo de mano de obra directa que se considera es por libraje producido

al igual que para la elaboracién de las masas bizcocho y redondo.
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Tabla XIl.  Costo de mano de obra directa para el pan redondo

Costo Unidad
65 Q/qq

Fuente: elaboracion propia.

Por lo tanto, para 1,00 qq trabajado el costo de mano de obra directa es
de Q. 65,00.

2.3.4. Costos indirectos de fabricacion

Los costos indirectos de fabricacion para este tipo de masa se asemejan a

la masa de bizcocho, es casi el mismo procedimiento.

Tabla XlIll. Costo de energia eléctrica para el pan redondo

Horas
HP Kwatt KWit-hrs Costo (Q)

de uso

0,30 0,45 0,68

Maquina hobart
mezcladora

Maquina mezcladora‘ 2,00 1,50 0,20 0,30 0,45
Maquina P. Berto ‘ 3,00 2,25 0,25 0,56 0,84

Costo total Q/U 1,97

Fuente: elaboracion propia.

El costo de energia eléctrica para 1,00 qg. es de Q: 1,97
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Tabla XIV. Costo de combustion para el pan redondo

Fuente: elaboracion propia.

2.3.5. Factores que incrementan el costo

Los principales factores que incrementan el costo son:

o Derrame de materia prima en la elaboracion

o No utilizar la capacidad total de la maquinaria

o Es un producto que requiere mucha azucar y manteca
o Es un proceso mas largo para la elaboracion

o Requiere de otras mezclas y de la principal

o El proceso de maquinado es de mayor tiempo

2.4. Gastos de operacion

Para los gastos de operacién la empresa considera tres: gastos de

administracion, gasto de ventas y gastos de distribucion o transporte.

2.4.1. Gastos de administracion

Los gastos de administracion que consideran son los salarios de los

colaboradores a excepcion del salario de los panaderos.
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Tabla XV. Salarios de administracién semanales

Salario Descuentos
cuota Total,
Ordinario 7mo. Bon. Liquido a
hora © Q (@ devengado IGGS (Q) ibir (Q)
recibir
(®)) (®)
Encargado
y 24,00 (20,32| 487,56 |81,26|58,33| 627,15 27,16 600,00
produccién
Auxiliar
y 24,00 | 9,12 | 218,78 |36,46|58,33| 313,58 13,58 300,00
produccién
Cuenta
24,00 [11,36| 272,53 |45,42|58,33| 376,29 16,29 360,00
pan
Cuenta
24,00 [11,36| 272,53 |45,42|58,33| 376,29 16,29 360,00
pan
Limpieza | 24,00 | 9,12 | 218,78 |36,46|58,33| 313,58 13,58 300,00
Costo total (Q) 1 920,00

Fuente: elaboracion propia, con informacién de Industria panificadora La Reina.

Tabla XVI. Gastos en servicios mensuales

Energia eléctrica Q. 183,00
Agua Q. 30,00
Recolector basura Q. 30,00

Fuente: elaboracion propia, con informacién de Industria panificadora La Reina.
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2.4.2. Gastos de ventas

Los gastos de ventas que se consideran son los salarios de las personas
gue se encuentran atendiendo la sucursal y el costo diario que devengan los

repartidores.

Tabla XVII. Salarios de ventas semanales

Salario
cuota . N Total, Liquido
Ordinario 7mo. | Bonifi. IGG .
hora © © Q) devengado © a recibir
(®) (®) (®)
Encargado
24,00 |11,36| 272,53 |45,42| 58,33 376,29 |16,29| 360,00
de ventas
Despachador
_ 24,00 |11,36| 272,53 |45,42| 58,33 376,29 |16,29| 360,00
de tienda.
Costo total (Q) 720,00

Fuente: elaboracion propia, con informacién de Industria panificadora La Reina.

Tabla XVIIl.  Gastos de transporte diarios

Tercerizado ‘ Costo (Q)

Repartidor 1 250,00
Repartidor 2 250,00

Fuente elaboracion propia, con informacion de Industria panificadora La Reina.
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2.5. Ventas de los ultimos dos afios

Se detallan las ventas por tipo de producto para el afio 2019 y los primeros diez
meses del afio 2020.

2.5.1. Ventas de pan franceés
El control de las ventas, la industria panificadora La Reina lo realiza por
quintal de harina empleado para la realizacion del producto. Aplicando las
conversiones anteriores, se obtiene las filas vendidas. El precio de cada fila es

de Q. 0,80.

Tabla XIX. Ventas de francés del afio 2019

Francés

aq 790,2
hiladas 442512
filas 885024
venta Q. 708 1920,20

Fuente: elaboracion propia, con informacién de Industria panificadora La Reina.

Tabla XX.  Ventas de francés de los primeros diez meses del afio 2020

Francés

aq 625,7
hiladas 350392
filas 700784
venta Q. 560 626,20

Fuente: elaboracion propia, con informacién de Industria panificadora La Reina.
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2.5.2. Ventas de pan bizcocho

El control de las ventas para el pan de bizcocho, la industria panificadora
La Reina lo realiza por quintal de harina empleado para la realizacion del
producto. Aplicando las conversiones anteriores, se obtiene las unidades

vendidas. El precio por tres unidades es de Q. 0,80.

Tabla XXI. Ventas de bizcocho del afio 2019

aq 171,12
bandejas 15400,8
unidades 616032

venta Q. 160 168,32

Fuente: elaboracion propia, con informacién de Industria panificadora La Reina.

Tabla XXIl.  Ventas de bizcocho de los primeros diez meses del afio 2020
qaq 162,7
bandejas 14643
unidades 585720
Venta Q. 152 287,20

Fuente: elaboracion propia, con informacién de Industria panificadora La Reina.
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2.5.3. Ventas de pan redondo

El control de las ventas para el pan redondo, la industria panificadora La
Reina lo realiza por quintal de harina empleado para la realizacion del producto.
Aplicando las conversiones anteriores, se obtiene las unidades vendidas. El

precio por tres unidades es de Q. 0,80.

Tabla XXIll.  Ventas de pan redondo del afio 2019

Qq 110,04
Bandejas 9903,6
Unidades 396144

Venta Q. 102 997,44

Fuente: elaboracion propia, con informacién de Industria panificadora La Reina.

Tabla XXIV.  Ventas de pan redondo de los primeros diez meses del afio
2020

aq 105,1
bandejas 9459
unidades 378360

Venta Q. 98 373,60

Fuente: elaboracion propia, con informacion de Industria panificadora La Reina.
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2.6. Estados financieros de los ultimos dos afios
Se realizaron los estados financieros de los primeros diez meses del afio
2019y 2020.
Tabla XXV. Estado de resultados 2019
Estado de Resultados
Industria panificadora "La Reina"
Del 1 de enero al 31 de octubre del 2019

Ventas
Ventas Brutas Q 809 320,80
Devoluciones S/ventas Q -
Ventas Netas Q 809 320,80
Costo de Ventas
Costo de Ventas Q 455 079,64
Utilidad o Margen Bruto Q 354 241,16
Gastos
Gastos de Administracion
Sueldos de Administracion Q 81 465,50
Gastos de Operacion
Sueldos Ventas Q 157 839,33 | Q 239 304,83
Utilidad de Operacién Q 114 936,34
Otros Gastos
Gastos Generales Q 1890,00
Utilidad antes de Impuestos Q 113 046,34
Utilidad antes de ISR Q 113 046,34
Impuesto Sobre la Renta (25 %) Q 28261,58
Utilidad Neta Q 84784,75
Utilidad Neta Q 84784,75
Reserva Legal (5 %) Q 423924
Utilidad Retenida Q 80545,51
Sumas lguales Q 84784,75 | Q 84784,75

Fuente: elaboracion propia.
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Tabla XXVI.

Estado de resultados 2020

Estado de Resultados
Industria panificadora "La Reina"
Del 1 de enero al 31 de octubre del 2020

Ventas

Ventas Brutas Q 811 288,00
Devoluciones S/ventas Q -
Ventas Netas Q 811 288,00
Costo de Ventas

Costo de Ventas Q 473 439,49
Utilidad o Margen Bruto Q 337 848,51
Gastos

Gastos de Administracion

Sueldos de Administracion Q 81 465,50

Gastos de Operacion

Sueldos Ventas Q 157 839,33 | Q 239 304,83

Utilidad de Operacién Q 98543,68
Otros Gastos

Gastos Generales Q 1890,00

Utilidad antes de Impuestos Q 96 653,68
Utilidad antes de ISR Q 96 653,68

Impuesto Sobre la Renta (25 %) Q 2416342
Utilidad Neta Q 72490,26
Utilidad Neta Q 72 490,26

Reserva Legal (5 %) Q 362451
Utilidad Retenida Q 68 865,75
Sumas Iguales Q 72490,26 | Q 72 490,26

Fuente: elaboracion propia.
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Tabla XXVII.

Balance General

Balance general 2019

Industria panificadora "La Reina"
Del 1 de enero al 31 de octubre del 2019

ACTIVO

No Corriente

Vehiculos

Q 80 000,00

Depreciacion Ac. Vehiculos

Q 80 000,00

Depreciacién Edificios

Q 100 000,00

Maquinaria

Q 250 000,00

Depreciacion maquinaria

Q 250 000,00

Total Activos No Corrientes

Corriente

Caja

Q 54575

Bancos

Q 80000,00

Mercaderias

Q 7500,00

Cuentas por cobrar

Q 100 000,00

Total Activos Corrientes

Q 188 045,75

Total Activo

Q 188 045,75

CAPITAL Y PASIVOS

Capital

Utilidades Retenidas

Q 80545,51

Reserva Legal

Q 423924

Total Capital Contable

Q 84784,75

No Corriente

Préstamo a largo plazo

Q 60 000,00

Cooperativa UPA

Q 60 000,00

Corriente

Proveedores

Q 15 000,00

ISR por pagar

Q 28 261,00

Q 43261,00

Total Pasivo

Q 103 261,00

Total Pasivo y Capital Contable

Q 188 045,75

Fuente: elaboracion propia.
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Tabla XXVIII.

Balance General

Balance general 2020

Industria panificadora "La Reina"
Del 1 de enero al 31 de octubre del 2020

ACTIVO

No Corriente

Vehiculos

Q 80000,00

Depreciacion Ac. Vehiculos

Q 80000,00

Edificios

Q 100 000,00

Depreciacion Edificios

Q 100 000,00

Magquinaria

Q 250 000,00

Depreciacién maquinaria

Q 250 000,00

Total Activos No Corrientes

Corriente

Caja

545,75

Bancos

80 000,00

Mercaderias

7 500,00

Cuentas por cobrar

O O O O

84 222,66

Total Activos Corrientes

Q172 268,41

Total Activo

Q172 268,41

CAPITAL Y PASIVOS

Capital

Utilidades Retenidas

68 865,75

Reserva Legal

4 239,24

Total Capital Contable

Q 73104,99

No Corriente

Préstamo a largo plazo

Q 75 000,00

Cooperativa UPA

75 000,00

Corriente

Proveedores

Q 15000,00

ISR por pagar

Q 28 261,00

24 163,42

Total Pasivo

Q 9916342

Total Pasivo y Capital Contable

Q172 268,41

Fuente

: elaboracién propia.
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3. SISTEMA DE CONTROL DE COSTOS

Un sistema de control de costos es una herramienta fundamental en
cualquier industria, permite a los directivos visualizar los costos en los que se
incurre para la realizacion de un producto, tomar decisiones, controlar posibles

anomalias, entre otras actividades para la administracion.

Las &areas que proporcionan informacion al sistema de control de costos

son dos.

Figura 5. Fuentes de informacién

Produccion

Informacién
volumétrica

Sistema

de control
de costos

Finanzas y
administracion.

Infromacién en términos
monetarios

Fuente: elaboracion propia.
o Produccion: encargados de proporcionar la informacion en términos

volumétricos al sistema de control de costos: kilogramos, libras, litros

piezas, entre otros.

41



o Administracion y finanzas: encargados de proporcionar informacién en
términos monetarios. También, proporcionara la estructura de la empresa

para la asignacion de centros de costos.

3.1. Disefio del sistema de costos

En el capitulo anterior se realizé la investigacion de campo, para
familiarizarse con los procesos de la empresa, la terminologia empleada por los
operarios y la metodologia empleada para el calculo del costo. En cualquier
empresa es de suma importancia realizar ese paso para la construccion de un
sistema de control de costos que se adapte a las necesidades operativas, a fin
de generar informacion util para los directivos en el area productiva y

administrativa.

Para el disefio del sistema de costos se deben de determinar tres
componentes clave: de acuerdo con las caracteristicas de produccién, definir la
metodologia de costeo, por la comodidad o preferencia, elegir el método de
costeo y finalmente determinar el momento en que se determinaran los costos.
Cada una de las clasificaciones representa cierta importancia y no se debe
omitir ninguna de ellas para el desarrollo del sistema de costos en una industria

de transformacion.
3.1.1. Caracteristicas de produccion
De acuerdo con las caracteristicas de los productos, es disefiado el flujo
de produccion. Se pueden distinguir varios tipos, pero esencialmente se dividen

en tres: produccién por proyecto o bajo pedido, produccion intermitente o por

lotes y produccién en linea o flujo continuo.
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o Produccién por proyecto o bajo pedido: este tipo de produccion se basa
principalmente en atender los requerimientos de los clientes, es decir, se

disefia un producto especifico o personalizado para el cliente.

o Produccion intermitente o por lotes: consiste en la fabricacién de varios

productos similares por especificacion del cliente.

o Produccion en linea o flujo continuo: es la produccion de productos en

grandes cantidades y caracteristicas iguales o similares.

Entendido los tipos de produccién es importante diferenciarlos de las
metodologias de control de costos que, en ocasiones suelen confundirse.
Cualquier industria puede optar por dos metodologias diferentes: el sistema de
costeo por procesos, aplicable a la produccién en linea. Y el sistema de costeo
por érdenes de produccion aplica a la produccion por proyecto o intermitente,
esta Ultima metodologia es la que mas se acopla a la industria panificadora La
Reina por su tipo de productos, forma, y flujo del proceso (produccién
intermitente), de acuerdo con el estudio de campo realizado y los comentarios

del propietario.

3.1.1.1. Sistema de costos por Ordenes de

produccion

Se implementa este sistema por el flujo que sigue la produccion en la
empresa. El encargado de produccién recibe los pedidos de los clientes que
atendera en el dia corriente, unifica los pedidos y traslada a los panaderos la
produccion requerida. Los pedidos varian dependiendo de los productos que
deseen, sin embargo, normalmente se basan en los tres tipos de masa

mencionados en el capitulo anterior (francés, bizcocho y redondo).
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Basicamente el sistema de costos por érdenes de produccion funciona asi:
Se emite una orden de produccidn con las requisiciones de materia prima
necesaria y los costos se acumulan por cada orden de produccién: materia
prima, mano de obra y costos indirectos de fabricacion. De tal modo, que el
costo unitario se obtiene dividiendo el costo total de la orden entre las unidades

producidas.

3.1.2. Método de costeo

Después de definir si €l sistema serd por 6rdenes de produccion o por
proceso, se determina la clasificacion segun el método a utilizar. Existen dos
métodos: costeo absorbente y costeo directo. El costeo absorbente asigna los
costos fijos y variables al reglén ‘costo de ventas’ en el estado de resultados,
por el contrario, el costo directo asigna Unicamente los costos variables, y los
costos fijos los carga directamente al estado de resultados como costos del
periodo. A grandes rasgos es la diferencia entre los dos métodos, queda a
discrecion de la empresa aplicar el mas adecuado. Cabe mencionar que cada

uno tiene sus ventajas y desventajas.
3.1.2.1. Costeo absorbente
Este método considera los tres elementos del costo de produccion:
materia prima, mano de obra directa y costos indirectos de fabricacion sin
importar que los elementos tengan comportamiento fijo o variable.
El costeo absorbente es el que regularmente se usa en las industrias. El

estado de resultados tiene la estructura: ventas menos costo de ventas igual a

utilidad bruta. Por esa razon y por qué los costos tanto fijos como variables se
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asignan a los costos de venta se utilizara el costeo absorbente. Ademas, facilita

al empresario el entendimiento de los estados de resultados.

3.1.3. Momento en que se determinaran los costos

Finalmente, en este punto los costos pueden definirse antes del periodo
de ejecucion, durante o después. Este Ultimo aspecto se clasifica en costos
histéricos y costos predeterminados.

Los costos histéricos son lo que se determinan posterior a la conclusion
del periodo de costos y los costos predeterminados con anterioridad al periodo
de costos.

3.1.3.1. Costos predeterminados

La clasificacion que se utilizara en la empresa es la de costos
predeterminados, por la posibilidad de estimar los costos previos al periodo de
ejecucion. También pueden comprobarse con los costos histéricos cuando el

periodo de costos haya concluido.

En esta clasificacion existen dos tipos: costos estimados: son costos
predeterminados poco profundos, se estiman con base a la experiencia, es
decir, lo que puede ser, y los costos estandar: son los costos predeterminados
gue se estiman bajo ciertas condiciones de eficiencia, economicas y otros
factores, es decir, lo que debe de costar. En la industria panificadora La Reina

se hace una combinacién entre los costos estimados y estandares.
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3.2. Plan de cuentas

El plan de cuentas o catalogo de cuentas, como también se conoce, es un
listado de los registros contables que se realizan en determinada empresa,
debe de ser flexible para cubrir todas las cuentas de ingresos y egresos de la

empresa.

Toda la gerencia debe participar activamente para la elaboracion del plan
de cuentas. La gerencia de costos, por ejemplo, se encargara de las cuentas de
egresos para registrar un costo o gasto que afecte a los centros de costo con la
finalidad de que, por medio de una orden de direccionamiento, se asigne dicho
costo o gasto al centro de costo correspondiente.

En seguida, se presenta el plan de cuentas para la industria panificadora
La Reina que identifica las cuentas del balance y estado de resultados. Las
cuentas del estado de resultados se clasifican de acuerdo con la funcion de
produccion y su comportamiento fijo o variable, respecto al volumen de

produccion o articulos terminados.
Cabe mencionar que cada empresa debe disefiar, desarrollar y realizar su

plan de cuentas de acuerdo con las necesidades internas y externas de registro

e informacion.
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Tabla XXIX. Cuentas del balance general

Cédigo Cuenta Tipo de estado

1 Activo Balance
11 Activo Circulante Balance
111 Caja Balance
112 Documentos por cobrar Balance
113 Inventarios Balance
114 VA acreditable 12 % Balance
12 Fijo Balance
121 Bienes Muebles Balance
122 Maquinaria Balance
123 Bienes Inmuebles Balance
124 Terrenos Balance
125 Depreciacién Acumulada Balance
13 Otros Activos Balance
2 Pasivo Balance
21 Pasivo a Corto Plazo Balance
211 Cuentas por Pagar Balance
212 Impuestos por Pagar Balance
213 Créditos a Corto Plazo Balance
214 Porcién corto plazo de deuda a largo  Balance
22 Pasivo a Largo Plazo Balance
222 Cuentas por Pagar Balance
23 Reservas y Provisiones Balance
231 Reserva para Indemnizaciones Balance
3 Capital Balance
31 Capital Contable Balance
311 Capital Social Balance
312 Utilidades Retenidas Balance
313 Utilidades del Periodo Balance

Fuente: elaboracion propia.
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Tabla XXX. Cuentas de ingresos y egresos

Tipo de
Cdédigo Cuenta estado Funcién Tipo

4 Ingresos Resultados

41 Ventas Resultados

42 Otros Ingresos Resultados

5 Egresos Resultados

51 Sueldos y Salarios Resultados Mano de Obra Mixto

52 Horas Extras Resultados Mano de Obra Mixto

53 Prestaciones Resultados Mano de Obra Mixto

Reserva Para

54 Prestaciones Resultados Mano de Obra Mixto
Costos

55 Depreciacién Acumulada Resultados Indirectos Fijo
Costos

56 Servicios Resultados Indirectos Mixto
Costos

57 Fletes Resultados Indirectos Fijo
Costos

58 Honorarios Resultados Indirectos Fijo
Costos

59 Intereses Resultados Indirectos Fijo

60 Impuestos Resultados Mixto
Costos

61 Otros Gastos Resultados Indirectos Mixto

Fuente: elaboracion propia.

Las cuentas para implementar se encuentran entre los Principios de la
contabilidad normalmente aceptados (PCNA). La codificacion tiene la siguiente
distribucion. Primer namero seccién principal, segundo niamero cuenta control,

tercer nidmero cuenta detalle.
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3.3. Centros de costos

Los centros de costos son una pequefia parte de la empresa donde se
generan costos 0 gastos necesarios para el funcionamiento de la misma.
Permiten conocer los gastos efectuados de una empresa, es por eso que tienen
mucha importancia en la gestion.

3.3.1. Centros de produccion

Los centros de produccion para la industria panificadora La Reina estaran

divididos por turnos.
Tabla XXXI. Centros de costos de produccion

Codigo Centro de Costo |

0101 Turno de produccién am
0102 Segundo turno de produccién am
0103 Turno de producciéon pm
0104 Segundo turno de produccion pm

Fuente: elaboracion propia.

3.3.2. Centros de costos administrativos

Los centros de costos administrativos para la industria panificadora La

Reina son los siguientes:
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Tabla XXXII. Centros de costos administrativos

Cédigo Centro de costo
0201 Administracion

0202 Compras

Fuente: elaboracion propia.

3.3.3. Centros de costos de servicio

Los centros de costos de servicio son despacho y fletes, estos se

describen en la siguiente tabla:

Tabla XXXIII. Centros de costos de servicio

Cadigo Centro de costo

0301 Despacho
0302 Fletes

Fuente: elaboracion propia.

Los centros de costos representan la organizacion estructural de la

empresa. Para la codificacion se utilizé los siguientes parametros.

Las primeras dos cifras indican si es un centro de produccion,

administrativo o de servicio.

o Centro de costo de produccion
° Centro de costo administrativo
° Centro de costo de servicio
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Las siguientes dos cifras indican el correlativo de los centros de costos.

Los centros de costos de la industria panificadora La Reina son
relativamente pocos, es una mediana empresa. No obstante, siempre es
recomendable para toda empresa no importando su tamafio, que cuente con
este tipo de distribucion para gestionar mejor los costos y gastos en los que se

incurre.

3.4. Direccionamiento de costos y gastos

Una vez se tienen el plan de cuentas y la codificacion de la estructura de
la empresa en centros de costos, se pueden direccionar los costos y gastos, es
decir que, al momento de registrar un costo o gasto, en ese instante afecta a los

centros de costo que realizaron esa erogacion.

Por ejemplo, en la siguiente figura se muestra el direccionamiento de los
sueldos y salarios incurridos en determinado tiempo a los centros de costos que
causaron esa erogacion. Es colocado el importe en quetzales y el total de esta
cuenta en cada centro de costo. De esta manera se visualiza el costo necesario

de mano de obra para el funcionamiento de cada centro de costo.
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Tabla XXXIV. Direccionamiento de costos y gastos de sueldos y salarios

Caédigo Cuenta
51 Sueldos y Salarios

IS 0101 Turno de produccién am Q.--
IS 0102 Segundo turno de producciéon am Q.--

0103 Turno de producciéon pm Q.--

0104 Segundo turno de producciéon pm Q.--
— > 0201 Administracién Q.--
— > 0301 Despacho Q.--
— TOTAL Q.--

Fuente: elaboracion propia.

3.5. Orden de direccionamiento

Para tener mayor control de costos, existen empresas que aplican lo que
es llamado Ordenes de direccionamiento OD. Esto permite, ademas de saber
en dénde se generd este costo, el para qué de dicho costo que a su vez

permitir crear una base de datos con la siguiente informacion.

o ¢,Cuando? Fecha

. ¢Qué o con qué? Cuenta

o ¢cuanto? Importe

. ¢Donde? Centro de costo
. ¢Para quée? Tipo de orden

Al definir el método de costeo, estandarizar plan de cuentas, centros de
costos y las ordenes de direccionamiento se tendran tres aspectos importantes

para el control de costos.
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3.5.1. Concepto

En los incisos anteriores se propuso una serie de cuentas contables que
corresponden al plan de cuentas. El plan de cuentas es creado dependiendo de
las caracteristicas y necesidades de produccion, este a su vez debe de ser

flexible para agregar o quitar cuentas.

Con la codificacién en el plan de cuentas permitira identificar cuando, qué,
cuanto, donde y para qué la necesidad de incurrir a costos, fundamentandola en

el plan de cuentas.

3.5.2. Objetivo

La determinacion de los centros de costos dependera de la estructura
organizacional de la empresa. El objeto de dichos centros permitira direccionar

los costos y gastos de la empresa, por tipo y concepto.

3.5.3. Estructura de OD

En los incisos anteriores se realizd el plan de cuentas y se determinaron
los centros de costos. La OD son aplicadas a las empresas que lo requieran.
Para determinar la estructura es indispensable conocer las caracteristicas de
produccion y las necesidades de informacién de la empresa. De acuerdo con

ellas se crea la codificacion necesaria.
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4. IMPLEMENTACION DEL SISTEMA DE CONTROL DE
COSTOS

4.1. Difusion de la importancia de tener los costos reales

La mayoria de pequefias y medianas empresas funcionan, empiricamente,
es decir, los fundadores o propietarios operan con base a la experiencia. La
ejecucion de las decisiones debe tomarlas personas conocedoras, durante

afos, del giro del negocio. Lo que afecta a la estandarizacién de métodos.

Estas empresas no implementan un sistema de control de costos por la
resistencia al cambio de la organizacién ya que, la implementaciéon involucra
una serie de procesos que afecta directamente a las costumbres de los

colaboradores.

Para la implementacion del sistema de control de costos con enfoque al
analisis de rentabilidad en la industria panificadora La Reina, se distinguieron

tres etapas basicas para la difusién y convencimiento de los colaboradores:

4.1.1. Kick Off (lanzamiento)

Kick off o reunidbn de lanzamiento es una practica que muchas
organizaciones emplea para dar a conocer un nuevo proyecto. El objetivo es
gue todos los colaboradores de la empresa se encaminen en una sola direccion
y de esta manera reducir los errores que ocurran durante la ejecucion del

proyecto.
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El objetivo principal: dar a conocer, es importante aclarar las dudas,
validar plazos e ideas, es decir, poner en contexto a todos los colaboradores de

qué es lo que se va a hacer, como se llevara a cabo y cuando debe entregarse.

Todas las areas de la empresa se ven implicadas para la implementacion
del sistema de costos, las reuniones inician con los encargados de area y estos

trasladaran la informacion a los colaboradores de primera linea.

4.1.2. Difusion durante el proyecto

Una vez se cumple con el inciso anterior, es importante seguir

recordandole a los colaboradores de la importancia del proyecto.

Por medio de hitos o logros durante el proyecto se logra la difusion del
mismo, pequefios actos y acciones que hace la implementacion del sistema

avance con normalidad.
4.1.3. Equipo de trabajo convencido
La aplicacion del inciso anterior es clave para la correcta ejecucion del
sistema de control de costos, sin hitos ni logros los colaboradores no estaran
convencidos ni motivados de seguir aplicandolo.
En esta parte de la difusion de la importancia de tener los costos reales se

detallaran los beneficios. De esta manera los encargados de area entenderan la

envergadura del proyecto.
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4.1.3.1. Beneficios

Existe una extensa gama de beneficios en la implementacion de un

sistema de control de costos:
o Maximizar la productividad

Cuando se registran las erogaciones que realiza la empresa para el
desarrollo o produccion de un producto, es posible analizar y evaluar si estas

erogaciones generan beneficios econémicos o perdidas. Esta informacion

permite tomar la decision de enfocarse en los productos que generan utilidades.
o Sistematizacion

Al tener el sistema de control de costos, la empresa puede dedicarse a las
actividades que agreguen valor. Caso contrario, si la empresa no tuviera un
sistema de control de costos, utilizaria tiempo para la recolecciéon de datos y
obtencién de costos de manera desordenada.
. Presupuesto

Cuando la informacién de costos es registrada, se facilita la realizacion del
presupuesto para las areas de la empresa. Esto a su vez permite anticiparse a
los costos que en el futuro incurrira la empresa.

o Estrategia

Cuando el sistema de control de costos brinda datos certeros, es decir,

coincide con los datos reales, se puede convertir en una herramienta poderosa
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para la formulacion de estrategias de innovacion, que tenga relacién con el
lanzamiento de nuevos productos y el ciclo de vida del mismo, reduciendo el
riesgo de fracaso por la incursion de un nuevo producto al mercado por la

buena formulacién de la estrategia.

o Comprobacién

Gracias a la informacion que se recopila por medio del sistema de control
de costos y por medio de herramientas financieras, es posible evaluar el
desempefio en determinado periodo. Permite determinar la variacién de costo
gue se ha dado en los productos, para aplicar lo mas antes posibles medidas

correctivas.
o Orden

El registro de las actividades en el sistema de control de costos permite la
visualizacion ordenada y cronoldgica de todas las erogaciones que afectan al
patrimonio de la empresa directa o indirectamente.
o Fuente de financiamiento

Una empresa que tenga implementado un sistema de control de costos
tiene gran posibilidad de atraer fuentes de financiamiento para la inyeccion de

capital. Esto es, porque a todo inversor le interesa la comprobacion y certeza de

los datos.
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4.2. Organizacion del input (entradas) para la carga de datos

El sistema de control de costos requiere de actividades que funcionen
como un todo para lograr un objetivo determinado. El primer paso es asignar
responsabilidades a las diferentes areas de la empresa. En estas areas se

registrara la informacion para detallarla y enviarla al centro de recopilacion.

Recopilada la informacién hace posible el andlisis de datos en la hoja de

costos para tomar decisiones que beneficien a la empresa.

4.2.1. Definir responsabilidades

En el capitulo anterior se crearon los centros de costos para la asignacion
de las erogaciones del plan de cuentas. En este punto se asignan
responsabilidades para el registro de datos en las diferentes areas de la
empresa de tal forma que se puedan controlar los elementos del costo y gastos
del periodo: Materia prima directa MPD, mano de obra directa MOD, costos

indirectos de fabricacion CIF y gastos de operacion.

4.2.1.1. Area de Produccion

El area de Produccién tiene como funcién principal la transformacién de
los recursos en productos terminados, para el caso de la industria panificadora
La Reina, convertir la materia prima en panes, pasteles, entre otros productos.
En esta area surgen algunas actividades que precisa registrarlas ya que, mas

adelante se convertiran en fuentes de informacion para el area de Contabilidad.
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42.1.1.1. Registro de pedidos
El encargado de produccion es la persona que registra los pedidos de los
diferentes clientes. En este registro se crean las O6rdenes de produccion y
posteriormente se unifican para que el turno encargado produzca lo solicitado.

Se aplica el siguiente formato para el registro de pedidos:

Tabla XXXV. Formato para el registro de pedidos

Registro de pedidos industria panificadora La Reina
Elaborado por
Fecha
Produccion para turno
Centro de costo

Precio Precio Fecha

Numero Cliente Producto Cantidad Unitario Total Direccion Entrega

Fuente: elaboracion propia.

El formato anterior tiene como encabezado la persona que lo elaboro, la
fecha de su elaboracion y para que turno es la produccidén que se registra. Las
columnas tienen el nimero del cliente, el nombre del cliente, el producto que
solicita, la cantidad en unidades, el precio unitario y el subcosto total para ese
producto, la direccién y la fecha de entrega.

El registro de pedidos sera el documento fuente para la realizacion de las

ordenes de produccion y la orden general de la produccién (unificacion de las
ordenes).
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4.2.1.1.2. Ordenes de produccién

Las ordenes de producciéon son determinadas a partir de los pedidos del
numeral anterior. El control de estas Ordenes de produccion es parte
fundamental para conocer el costo unitario. Es el documento fuente para
determinar el costo de materia prima, mano de obra y los gastos de distribucion

por pedido. Se presenta el formato para las érdenes de produccioén:

Tabla XXXVI. Formato para las 6rdenes de produccién

Orden de produccion La Reina \ No.
Cliente
Direccion
Fecha de entrega
Distribuidor

Precio

Producto Cantidad Precio Unitario | Total

Total

Anticipo
Saldo

Fuente: elaboracion propia.
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El formato anterior tiene como encabezado el numero de la orden de
produccion, el nombre del cliente, direccion del cliente, fecha de entrega, y el
distribuidor que hara la entrega, esto ultimo aplica para los pedidos que deben
enviarse por medio de flete. En las columnas se encuentra el nombre del
producto, la cantidad requerida de ese producto, el precio unitario y el costo
total para ese producto. En la parte inferior se encuentra el total a pagar,

anticipo y el saldo que debera cancelarse.

La aplicacion de este formato es fundamental para la gestion del costo,
dirige el trabajo para los centros de costo. Es necesario que se realicen cuatro

copias y seran recibidas por:

Cuenta pan: la persona encargada de contar el pan divide la produccién
total en 6érdenes de produccion por cliente.

o Cliente: cuando se realiza la entrega, es recomendable que el cliente
obtenga una copia de lo que solicité para evitar controversias.

o Encargado de produccién: es importante que esta persona archive las
ordenes de produccion por turno y dia.

o Propietario: el propietario se hace responsable de la contabilidad de la
empresa y el recibimiento de efectivo, por esta razén, es importante que,
cuando se realicen las 6rdenes de produccion, se le traslade una copia

para conocer el efectivo a recibir.
En el sistema de costos por o6rdenes de produccion, sistema a
implementar descrito en el capitulo tres, parte de la premisa de dividir el costo

total por ordenes de produccidon, esto indica que intrinsecamente los tres
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elementos del costo de produccion se encuentran en dichas ordenes. En efecto,
las 6rdenes de produccion deben tener tratamiento contable para determinar el

costo unitario.

4.2.1.1.3. Orden de producciéon por

producto

La orden de produccion por producto se realiza posteriormente de registrar

los pedidos y realizar las ordenes de produccion por cliente.

Tabla XXXVII.  Formato orden de produccion por producto y explosién

de materiales

Orden de produccién por producto y explosion de
materiales No.
Panadero encargado
Fecha
Producto
Unidades
Centro de costo
Tipo \ Ingrediente \ Cantidad Unidad
Masa Harina Suave
Masa AzUcar
Masa Manteca
Masa Sal
Masa Polvo de hornear
Harinado Harina extra suave
Harinado Azlcar
Harinado Manteca
Masa Madre Harina dura
Masa Madre Levadura
Masa Madre Lb

Fuente: elaboracion propia.
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El formato anterior tiene de encabezado el nUmero de la orden de
produccion por producto, el nombre del panadero encardado de turno,
la fecha de realizacion, el producto a realizar y las unidades requeridas.
Sumado a esto, en el formato se incluye la explosion de materiales para

el producto a realizar.

La columna tipo tiene tres divisiones: masa, harinado y masa
madre. En el capitulo dos se indicé que la masa bizcocho y redondo
tienen estas tres masas. Para el francés solamente es un tipo: masa. La
segunda columna son los ingredientes necesarios para realizar el
producto. La tercera columna es la cantidad necesaria y la cuarta

columna indica la unidad de medida.

El formato, orden de produccion por producto y explosion de
materiales, sera fuente para la elaboracion de la hoja de costos, con la
finalidad de determinar el costo de materia prima directa de cada

producto.

42.1.1.4. Utilizacion de horas-hombre

La utilizacién de horas-hombre o mano de obra directa empleada para la

produccion es relativamente sencilla de determinar. El formato que contiene la

explosion de materiales se encuentran los datos para determinar la mano de

obra necearia: harina para la masa y harina para el harinado, este ultimo para el

caso del bizcocho y redondo. Con base a estos dos ingredientes se establece la

mano de obra requerida.

El turno de los panaderos es regularmente de tres personas, con

capacidad para producir maximo cuatro quintales. Si la cantidad de quintales
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supera dicho numero se debe agregar otro turno o aumentar la cantidad de
personas del turno establecido.

Se presenta el formato para el control en el pago y utilizacion de mano de
obra directa.

Tabla XXXVIII. Formato para el control de mano de obra directa

Mano de obra directa
Encargado de turno
Fecha de pago
Centro de costo

Fecha __Quintales _____ Costo____

Sub-Total
Séptimo

Bonificacién
Horas Extras
Total

Fuente: elaboracion propia.

El encabezado del formato anterior tiene el nombre del encargado de

turno, la fecha que se recibira el pago y el centro de costo al que se asignara la
erogacion.

El cuerpo tiene la fecha que se producen los quintales (los pagos se
realizan semanales), la cantidad de quintales trabajados (es la suma de la

harina para la masa y la harina para el harinado), y el costo de mano de obra.
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En la parte inferior el subtotal, el séptimo dia, la bonificacion e incentivo,

horas extras o trabajo en dias festivos y el costo total de mano de obra directa.

4.2.1.2. Contabilidad y administracién

El area de Contabilidad se encarga de recolectar, transformar y comunicar
la realidad economica financiera de la empresa, util para la toma de decisiones.
La industria panificadora La Reina es una empresa mediana y dentro del area
de Contabilidad se realizan otras actividades administrativas, adicionalmente de

las propias de la contabilidad.

Para el control de costos es importante el registro de las erogaciones para
posteriormente asignarlas a los centros de costos correspondientes por medio
de ordenes de direccionamiento. Algunas de las actividades que contabilidad
debe registrar son: compras de materias primas, costos de la mano de obra y
gastos de operacion. Para los costos indirectos de fabricacion, recopilarlos
anualmente para establecer tasas con las que se pueda determinar el costo

indirecto de fabricacion por orden de produccion.
42.1.2.1. Compra de materias primas
En una empresa de transformacion, es decir, una empresa que a través de
un proceso fisico o quimico convierte materias primas en productos listos para
ser adquiridos por clientes, la materia prima representa mas del 50 % del costo

de produccidn, en algunas empresas.

La primera actividad de una empresa de transformacion como la industria

panificadora La Reina, es la compra. Con el objetivo principal de tener a
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disposicion materiales de calidad, al menor costo posible, logrando una

produccion ininterrumpida.

Registrar los costos de compra y el consumo es determinante para
determinar el costo unitario. El registro de las compras que se realizan indica la
cantidad de materia prima que ingresa al area de Produccién y sera utilizada

para la elaboracion de productos.

La industria panificadora La Reina realiza compras diarias para la
produccion del turno de la mafiana y nocturno. La cantidad para comprar es con
base a los pedidos, por ende, una guia son las 6rdenes de produccién, con
cierto porcentaje de stock de seguridad.

Para el control en la compra de materia prima que, después sera
registrada en inventarios y asignada a los turnos de acuerdo con el consumo,

se presenta el siguiente formato.

Tabla XXXIX.  Formato para el control de materia prima

Compra de materia prima \ No. \

Encargado de compra
Fecha

Sub

Proveedor Cdédigo Producto Marca Costo Unidad Cantidad Costo

Fuente: elaboracion propia.
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El formato anterior es documento fuente para la asignacion de materia
prima a inventario y posteriormente empleada en el area de Produccion. Para la

realizacion, basta con archivar las facturas brindadas por los proveedores.

El encabezado tiene el nimero de compra, el nombre del encargado que

realizo la compray la fecha.

En el cuerpo del formato se registra el proveedor, el cédigo del producto
(de acuerdo con el plan de cuentas), el nombre del producto, la marca (si es
necesario), el costo, la unidad de medida, la cantidad que se solicita, el sub-

costo y finalmente el costo total para el dia en curso.

421.2.2. Mano de obra directa

Las empresas tienen la necesidad de proporcionar recursos para que el
proceso de transformacion sea posible y como resultado se obtengan
productos. Utilizan recursos financieros, materiales y humanos. Si bien, a lo
largo de la historia, la cantidad de personas que trabajan en una empresa de
transformacién ha disminuido, siempre el hombre ha perpetuado su estadia en

las empresas, es uno de los recursos mas valiosos de la empresa.

Entonces, la mano de obra es el esfuerzo humano necesario para la
transformacién de materia prima en productos terminados. Los salarios y
prestaciones son el costo de mano de obra. Como se ha mencionado, en el

capitulo dos, los salarios de los encargados son a destajo.

Articulo 88. Salario o sueldo es la retribucion que el patrono debe pagar al
trabajador en virtud del cumplimiento del contrato de trabajo o de la relacion de
trabajo vigente entre ambos. Salvo las excepciones legales, todo servicio prestado
por un trabajador a su respectivo patrono, debe ser remunerado por éste.

El calculo de esta remuneracion, para el efecto de su pago, puede pactarse:

a) Por unidad de tiempo (por mes, quincena, semana, a) dia u hora).
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b) Por unidad de obra (por pieza, tarea, precio alzado b) o a destajo); y

¢) Por participacion en las utilidades, ventas o cobros c) que haga el patrono, pero
en ningun caso el trabajador debera asumir los riesgos de pérdidas que tenga el
patrono?®.

Si bien la empresa cubre la mayoria de las prestaciones laborales, se
hace la recomendacion que, con base a lo establecido por la ley, se cumplan

las responsabilidades como patrono. Las bases legales son:

o Constitucion politica de la Republica de Guatemala

o Caddigo de Trabajo de Guatemala

. Ley Orgéanica del IGSS

o Ley de Bonificacion Anual Para Trabajadores del Sector. Privado y
Publico. Decreto 42-92.

o Ley Reguladora del Aguinaldo. Decreto 76-78.

o Ley Orgénica del INTECAP. Decreto 17-72.

o Ley de Creacion del Instituto de Recreacién de los Trabajadores de
Guatemala -IRTRA-. Decreto 43-92.

Tabla XL. Prestaciones laborales

Prestacion Calculo Factor
Vacaciones 15/360 0,042
Bono 14 1/12 0,083
Aguinaldo 1/12 0,083
IGGS Patrono 10,67 % 0,107
IGGS Trabajador 4,33% 0,043
IRTRA 1,00 % 0,010
INTECAP 1,00 % 0,010
Indemnizacién (1+2/12) /12 0,097

Fuente: elaboracion propia.

10 Ministerio de Trabajo y Prevencion Social. Coédigo de Trabajo de Guatemala.
http://bvs.gt/eblueinfo/ML/ML_008.pdf. Consulta: septiembre de 2021.
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Para el control del costo de la mano de obra se presenta el siguiente

formato:

Tabla XLI. Formato para la planilla de mano de obra directa

Quintales trabajados

Cédigo.  Cargo 'Nombre Lu.|Ma.|Mi. Ju. Vi. Sa. Do. Total (qq)
Salario

Ordinario 7mo | Extras | Sub Total Bonificacién  Total devengado

Descuentos
lggs Anticipo | Liquido a Recibir | Unificado
Prestaciones
Bono 14 ' Aguinaldo IGGS IRTRA |INTECAP  Vac. Indemnizacion

Fuente: elaboracion propia.

El formato anterior se encuentra en una sola fila, se insert6 por partes para
efectos practicos. En la primera fila se tiene, el codigo del empleado, el cargo,
su nombre y la cantidad en quintales que realiz6 durante la semana, el salario
ordinario, el séptimo dia, horas extras laboradas, el subtotal del salario, la
bonificacion e incentivo, el total devengado, el descuento de IGGS, anticipo al
trabajador, el liquido a recibir, la unificacién por turno, el bono 14 proporcional,
aguinaldo proporcional, IGGS, IRTRA, INTECAP, vacaciones y finalmente la

indemnizacion.

Para el calculo del costo de mano de obra directa a destajo, se multiplica
los quintales trabajados durante la semana por Q 65,00, al resultado se le
agrega el séptimo dia. El Codigo de trabajo de Guatemala, en el articulo 126.
Descanso hebdomadario remunerado, segundo parrafo, dice, a quienes laboran

por unidad de obra o por comision, se les adicionara una sexta parte de los
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salarios totales devengados en la semana. Ademas del séptimo se le adiciona

la bonificacion e incentivo y prestaciones laborales.

Para el célculo de las prestaciones laborales se utilizan los factores de la
tabla XXXIX, se aplica al subtotal. Y se obtiene las prestaciones proporcionales
semanalmente. Aunque, algunas, no necesariamente la empresa necesita
realizar un desembolso como: vacaciones e indemnizacién, a pesar de ello, se
deben considerar como elemento del costo de la mano de obra directa y por si

es necesario realizar el desembolso en caja.

La correcta determinacion del costo de mano de obra tiene muchos
beneficios, como tener con el costo real de la mano de obra, diluir el costo,

evitar iliquidez, mejorar la rentabilidad entre muchos otros.

Teniendo la estructura organizacional y el personal contratado en cada
centro de costo, el area encargada puede direccionar el costo a los centros de
costos administrativos, de produccion y de servicios descritos en el capitulo

tres.

Debido a que en la empresa no cuenta con departamento de Recursos
Humanos, la contabilidad debe de velar por que los trabajadores estén en los
centros de costo y determinar los dias laborables calendarizados de cada

trabajador.
Para la mano de obra indirecta MOI, se establecerd el control en los

costos indirectos de fabricacion, ya que es un costo que se encuentra en esta

categoria.
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421.2.3. Costos indirectos de

fabricacion

Los costos indirectos de fabricacion (CIF), como se mencioné en el primer
capitulo, son los costos necesarios para la transformacion de los productos que
no se cuantifican en una orden de trabajo en especifico. Esto es porque
diferentes 6rdenes de trabajo requieren distintas cantidades de recursos
indirectos. El objetivo de la contabilidad con estos costos es asignarlos a las

ordenes de trabajo de manera sisteméatica y lo mas acercado a la realidad.

Para asignar los CIF, las empresas utilizan bases o tasas de asignacion
diferentes, de acuerdo con la generacion del costo. Si bien, empresas utilizan
horas-maquina para la depreciacion o mano de obra directa para la supervision,
en la industria panificadora La Reina se utilizara los quintales producidos para la
mayoria de los CIF. Al final, es un cociente que permite asignar lo incurrido por
cada centro de costo.

Para determinar la tasa es necesario entender los CIF, posteriormente es
recomendable hacer una acumulacién del costo anual para determinar tasas
gue no tengan variabilidad ente los meses, aunque se puede determinar
mensual. Finalizado el proceso y teniendo las tasas, se aplica a las 6rdenes de

trabajo en la hoja de costos, dependiendo del factor.

Se presenta el calculo de la tasa por unidad de cada base de aplicacion

del costo para la asignacion de los CIF.
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Costo total de lefia _ Q. 65,00 _
Quintales producidos 6,50 qq

Tasa para combustion = 10 (1)

Costo total de energia eléctrica Q. 981,00 _
kilowatt consumidos 596 Kwatt

Tasa para E.E. = (2)

Costo total de agua _ Q. 30,00 _ ’
dias delmes 30

(3)

Tasa para servicio de agua =

Costo total _ Q. 35,00

= = 4
dias del mes 30 17 (4)

Tasa para recolector de basura =

Las tasas se aplican a cada orden de produccién para determinar el CIF,
este procedimiento se verad en el calculo del costo de produccion en los
siguientes incisos. Cabe resaltar que las tasas deben revisarse periédicamente

para determinar el costo mas acercado a la realidad.

El costo de mano de obra indirecta se determina a partir de las planillas,
se debe hacer un formato parecido a la tabla XL. Este costo sera diluido por los
centros de costos de produccion, a su vez por los dias efectivos de la semana,
para obtener el costo de mano de obra indirecta por orden de produccion. Aun
asi, se presenta la siguiente relacion para obtener el costo de MOI por quintal

producido:

Costo de MO < Q. 168,45 5)
osto de " qq de harina producidos

Los quintales que se colocan en el denominador son los quintales de
harina de la mezcla Tipo Masa. Los Q. 168,45 se determinaron con base al

costo fijo de mano de obra indirecta que se tiene para los colaboradores:
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o Encargado de produccion

o Persona cuenta pan am
o Persona cuenta pan pm
o Conserje

Asignar los CIF es una de las tareas mas dificiles en las que se enfrenta
cualquier empresa, por el contrario de la MOD y la MPD, los CIF no se pueden
asignar directamente a la orden de produccién. Pero con un correcto analisis de
costos y un sistema de control de costos bien elaborado, los directivos podran
determinar el costo por orden de produccién y a su vez el costo unitario de cada

producto, con la finalidad de estimar un precio de venta competitivo.

4.2.1.2.4. Gastos de operacion

Los gastos de operacién no pertenecen a los elementos del costo de
produccion, estos gastos se reflejan en el estado de resultados como costos del
periodo. Dentro de los gastos de operacidon se tienen los administrativos, de

comercializacién o ventas entre otros gastos.

Los gastos de operacion generalmente se conocen al final del periodo, a
pesar de esto, se pueden presupuestar para pronosticar la utilidad en
operacion. En la industria panificadora se incurren a ciertos gastos de operacion

como fletes y el pago de las trabajadoras que despachan la sucursal.
El pago de los fletes es diario, y se puede presupuestar mensualmente. En

el caso del pago a las trabajadoras que despachan la sucursal, se controla

mediante una planilla parecida a la tabla XL.
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42.1.3. Control de inventarios

Los inventarios representan un papel importante en cualquier industria. El
correcto manejo en muchas ocasiones determina el éxito de la empresa. En la
Industria panificadora La Reina se realizan compras diariamente para reducir el
stock de inventario y evitar la contratacion de un encargado de almacén. Pero
siempre se mantiene un pequeio stock de materia prima, al igual que producto

terminado, por ser perecedero.

4.2.1.3.1. Inventario materia prima vy

producto terminado

Es importante el control de materia prima para evitar robos o desperdicios

de material, por esta razén se propone la utilizacién de un Kardex por producto.

Tabla XLIl. Control de inventario de materia prima

Fecha Entradas
Y Descripcion  Cantidad C. Unitario C. Total

Salidas Existencias

C. Unitario | C. Total  Cantidad C. Unitario

C. Total

Cantidad

Fuente: elaboracion propia.

El Kardex anterior tiene como encabezado el nombre del articulo, la fecha,
entradas, salidas y existencias. Resulta de suma utilidad para el control. El
documento fuente para llenar el formato son las compras que se realizan y los
consumos en el area de Produccion. Para el inventario de producto terminado
gue se encuentra en la sucursal, igualmente se puede aplicar un Kardex de

producto terminado.
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42.1.4. Ventas

El 4rea de Ventas estd compuesta por una sucursal que se encuentra
instalada en la parte frontal del &rea de Produccion. El porcentaje de ingresos
es aproximadamente del 40 % del total de las ventas y por ser un producto de
canal directo, es decir, productor-consumidor, el margen de ganancia es

superior.

4214.1. Ventas diarias

El control de las ventas en la sucursal es determinado por el Kardex de
producto terminado. La diferencia entre la salidas y entradas son las ventas
realizadas. Para brindar informe diario y utilizarlo para determinar el estado de

resultados se utiliza el siguiente formato:

Tabla XLIlIl. Control de ventas diarias

Control de Ventas
Encargado
Fecha
Turno
Centro de Costo
Producto \ Cantidad Precio U. Total

Total vendido
Observaciones

Fuente: elaboracion propia.
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El formato anterior tiene como encabezado el nombre de la persona
encargada de la sucursal, la fecha, el turno, el centro de costo. El cuerpo consta
del producto vendido, la cantidad, el precio unitario y el total. En la parte inferior
el total vendido de ese turno y observaciones en el caso de que existan.

4.2.2. Centralizar en el departamento de Costos

La mayoria de los formatos anteriores serviran como fuente para formar
uno de los documentos mas importantes en un sistema de costos por 6rdenes
de produccién: la hoja de costos por 6rdenes de produccion. Esta hoja integra
los tres elementos del costo de produccién: mano de obra directa, materia prima
directa y los costos indirectos de fabricacion con la finalidad de obtener el costo

total y a su vez el costo unitario.

4.2.2.1. Recopilacion

Para la hoja de costos se utilizara la informacion de los formatos y tasas

de asignacion:

o Orden de produccion por cliente

o Orden de produccion por producto y explosién de materiales
o Utilizacién horas hombre

o Planilla de mano de obra directa y mano de obra indirecta

o Tasas de asignacion para los costos indirectos de fabricacion

Los formatos anteriores seran los documentos fuente para la
determinacién de la hoja de costos, que contiene en el encabezado: la fecha,
turno, centro de costo y el encargado. En el cuerpo: el producto, las unidades,
los tres elementos de costo y el costo total.
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Tabla XLIV. Formato hoja de costos

Hoja de costos

Fecha
Turno
Centro de Costo
Encargado

. Materia Prima Directa
Producto Unidades MPD Cantidad Costo
]
Mano de Obra Directa |
 Quintales  Costo | Prestaciones
]

Costos Indirectos de Fabricacion
Base de aplicacion Cantidad usada Tasa Costo

Costo Total

Fuente: elaboracion propia.

El sistema de costeo por érdenes de produccion finaliza realizando el
formato anterior y determinando el costo unitario por producto para esa orden
en especifico. Con la informacién de la hoja de costos, los directivos pueden
analizar informacion importante. Por ejemplo, determinar el precio unitario para
ser mas competitivo en el mercado o para alcanzar el margen bruto de utilidad

meta.

Se ha mencionado los beneficios y lo esencial que es contar con un
sistema de control de costos, la mayoria de pequefias y medianas empresas
optan por controlar los costos empiricamente y sin fundamentos cientificos.
Muchas empresas piensan que implementar un sistema involucra grandes

gastos, nada mas alejado de la realidad. Para que la implementacion de un
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sistema sea una realidad, la empresa debe modificar su cultura. Quiza es lo

mas complicado.

4.3. Calculo de costos

En la aplicacién del sistema de costos por Ordenes de produccién con
costeo absorbente y predeterminados, determinado en el capitulo tres, se
determinan los elementos del costo de produccién por: orden de produccion,

costos tanto fijos como variables y predeterminados.

En los incisos anteriores se implementd una serie de formatos para
controlar el flujo de los costos, aplicandolos se obtiene la informacion necesaria
para el calculo de los costos. Por la naturaleza del sistema de costeo, se
determinaron los costos para el pedido matutino elaborado un dia antes en el

turno vespertino.
4.3.1. Costo de produccioén

El costo de produccion como se ha mencionado esta integrado por tres
elementos: materia prima directa, mano de obra directa y costos indirectos de
fabricacion. Las combinaciones entre estos elementos dan origen al costo primo
y costo de conversion.

4.3.1.1. Costo primo
El costo primo, como se mencioné en el capitulo uno, es la unién del costo

de materia prima directa y la mano de obra directa, es decir, no se incluye los

costos indirectos de fabricacion en esta definicion. Por el contrario, a la
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combinacion de la mano de obra directa y costos indirectos de fabricacion

recibe por nombre costo de conversion.
43.1.1.1. Materia prima directa
La materia prima directa es adquirida diariamente. Se realiza un pedido

para surtir los turnos matutinos y vespertinos. Los costos se detallan a

continuacion.

Tabla XLV. Costos de materia prima directa

Producto Marca Costo Unidad Homologacion Un;]dad
Harina suave
premium Gallo 255 Q./qq 2,55 Q./Ib
Harina suave Sol 245 Q./qq 2,45 Q./lb
Harina extra .
suave Monja 205 Q./qq 2,05 Q./lb
Harina dura | Super Dama| 260 Q./qq 2,60 Q./lb
Azucar Casa blanca| 291 Q./qq 291 Q./lb
Sal Vita sal 90 Q./qq 0,90 Q./lb
Manteca Costeia 175 |Q./caja 27 Ib 6,48 Q./lb
Polvo de
hornear Royal 20 |Q./bolsa51b 4,00 Q./Ilb
Levadura Fleischmann| 10 | Q./cajallb 10,00 Q./lb

Fuente: elaboracion propia.

La tabla anterior muestra los costos de la materia prima directa que se
utiliza para la elaboracién de bizcocho, redondo y francés. Contiene las
columnas: producto, marca del producto, costo de adquisicion, unidad a la que
se compra, homologacion de las cantidades y la unidad homologada.
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El célculo del costo para un sistema por 6rdenes de produccién nace con
el registro de pedidos que se convertiran en ordenes de produccion. La
referencia para la industria panificadora La Reina para determinar el costo de
materia prima directa es el Formato orden de produccion por producto y
explosion de materiales, es decir, la tabla XXXVI. En seguida se presentan las

Ordenes de produccion por producto.

Tabla XLVI.  Orden de produccién por producto francés

Orden de produccion por productoy | No.
explosion de materiales 0103010404
Panadero encargado 10201
Fecha 04/04/2021
Producto Francés
Unidades 10 152
Centro de Costo 0103y 0104
Tipo Ingrediente Cantidad Unidad Costo
Masa |Harina dura 4231 1b Q. 1099,80
Masa |Azucar 6,345 |1b Q. 18,46
Masa |Manteca 12,69]|1b Q. 82,25
Masa |Sal 8,46 |1b Q. 7,61
Masa |Levadura 4,23 1b Q 42,30

Fuente: elaboracion propia.

La diferencia del formato que se entrega al panadero encargado y el de
contabilidad, es el célculo del costo de MPD: columna costo. Esta columna es el
resultado de la multiplicacion del ingrediente requerido, de acuerdo con la
receta, en libras por el costo en libras. Es asi, como se determina el costo de

MPD de cada Orden de produccién por producto.
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Tabla XLVII.

Orden de produccion por producto y explosion. | No.
de materiales 0103010404
Panadero Encargado 10201
Fecha 04/04/2021
Producto Bizcocho
Unidades 4 320

Q)

Orden de produccién por producto bizcocho

Centro de Costo 0103y 0104
Tipo Ingrediente Cantidad Unidad osto

Masa Harina suave 120]|1b Q 294,00
Masa AzUcar 36|1b Q 104,76
Masa Manteca 2411b Q 155,56
Masa Sal 0,8|Ib Q 0,72
Masa Polvo hornear 3,2|Ib Q 12,80
Harinado Harina extra suave 38,4|Ib Q 78,72
Harinado AzUcar 16,8 |1b Q 48,89
Harinado Manteca 16,8|Ib Q 108,89
Masa Madre |Harina dura 16]1b Q 41,60
Masa Madre |Levadura 0,4(lb Q 4,00

Fuente: elaboracion propia.

Se puede observar que para el bizcocho se agregan mas tipos de masa, a

diferencia del

francés. No obstante, el

calculo del

costo de MPD es

exactamente igual que el anterior, solamente varia la cantidad de ingredientes a

utilizar.
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Tabla XLVIII. Orden de produccion por producto redondo

Orden de produccion por producto y explosién. | No.
de materiales 0103010404
Panadero Encargado 10201
Fecha 04/04/2021
Producto redondo
Unidades 1 800
Centro de Costo 0103y 0104
Masa Harina suave 50,0(Ib Q 127,50
Masa AzUcar 15,0|1b Q 43,65
Masa Manteca 10,0|1b Q 64,81
Masa Sal 0,3|Ib Q 0,30
Masa Polvo hornear 1,3|1b Q 5,33
Harinado Harina extra suave 16,0|1b Q 32,80
Harinado Azlcar 7,0]lb Q 20,37
Harinado Manteca 7,0(lb Q 45,37
Masa Madre |Harina dura 6,7 |Ib Q 17,33
Masa Madre |Levadura 0,2]1lb Q 1,67

Fuente: elaboracion propia.

Con la determinacion de las ordenes de produccién por producto con sus
costos, se determina el costo de MPD, documentos que serviran como fuente
para la realizacion de la hoja de costos.

431.1.2. Mano de obra directa

Como se menciono, el pago de MOD, corresponde al salario de los
panaderos. El pago es a destajo, es decir, depende de la cantidad de quintales
de harina producidos. Este costo es relativamente sencillo de calcular, porque
se conoce la harina utilizada en las ordenes de producciéon por producto. Para
llevar el control de este costo se emplean los formatos: Control de mano de

obra directa y Planilla de mano de obra directa.
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Tabla XLIX. Utilizacion horas-hombre para francés, bizcocho y

redondo

Utilizacion Horas-Hombre

Encargado de produccién 10201
Fecha pago 10/04/2021
Centro de costo 0103y 0104
Fecha Quintales Costo (Q)
04/04/2021 4,23 | Francés 274,95
04/04/2021 1,58 | Bizcocho 102,70
04/04/2021 0,66 | Redondo 42,90

Sub-Total 420,55
Séptimo 11,68
Bonificacion 33,33
Horas Extras 0,00
Total 465,57

Fuente: elaboracion propia.

Para determinar los quintales producidos se suma la harina empleada
para la masa y la harina empleada para el harinado, no se toma en cuenta la
harina empleada para la masa madre, este dato se multiplica por el costo de
quintal producido (Q. 65,00), para obtener el costo por producto de MOD. El
documento anterior se realiza diariamente para completar la planilla de mano de

obra directa, es decir, funciona como documento fuente.

Para realizar la planilla se divide el total de los quintales producidos en los
centros de costos, entre los panaderos del turno y asi determinar los quintales

por panadero.

Suma de los qq producidos _ 4,23 qq

Cantidad de panaderos 4 =162 (6)

qq por panadero =
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Tabla L. Planilla para el panadero encargado

Quintales trabajados

No. Cargo Nombre do. lu. ma. mi. ju. vi.

Panadero
10201 | encargado Alex 1,62

Salario

Ordinario Extras | 7mo Total devengado (Q) Bonificacion
Q) (- T (9))

10530 | 17,55
Descuentos

IGGS Anticipo | Liquido a recibir

(®) (@) (@)
5,32

125,86

Prestaciones ‘
IRTRA INTECAP Vac. Indem.

1024
Total (Q)

177,26

Fuente: elaboracion propia.

Se observa que el 1,62 se encuentra en la casilla domingo. El total es la
suma de los quintales producidos durante la semana por ese panadero. Los

datos posteriores se calculan de la siguiente manera:

Ordinario =Total (qq) * Q. 65,00 = 1,62 qq * Q. 65,00 = Q. 105,30 (7)
Ordinario Q. 105,30

Séptimo dia = 5 - 5 =Q. 17,55 (8)

T. Dev. = Ordi. + Extras + 7mo = Q. 105,30 + Q. 17,55 = Q. 122,85 (9)
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250
Bonificacion =30 - Q. 8,33 (10)

Para el célculo del descuento y las prestaciones se toman los porcentajes
o factores de la tabla XXXIX.

Cuota = Ordinario * 4,33 % = 122,85 * 4,33 % = Q. 5,32 (11)

Para el célculo de la indemnizacion se tiene como base el articulo 82 del
codigo de trabajo. Se calcula a razon de un doceavo, afectando al salario

ordinario y extraordinario:
Indemnizacién = 122,85 * 0,097 = Q. 10,24 (12)

Para el célculo de las vacaciones se toman en cuenta 15 dias por cada

360 dias de labores y afecta al salario ordinario y extraordinario:
Vacaciones = 122,85 * 0,042 = Q. 5,12 (13)
Para el calculo de bono 14 y aguinaldo se consideran dos salarios de

acuerdo con los quintales producidos, uno por cada prestacién, afectando al

salario ordinario:
Bono 14 = 122,85 * 0,083 = Q. 10,24 (14)
Aguinaldo = 122,85 * 0,083 = Q. 10,24 (15)
Para el célculo de la cuota patronal IGGS, IRTRA e INTECAP se

considera 10,67 %, 1,00 % y 1,00 % respectivamente, del ordinario y

extraordinario:
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IGGS patronal = 122,85 * 0,107 = Q. 13,11 (16)

IRTRA =122,85* 0,01 =Q. 1,23 (17)

INTECAP =122,85* 0,01 =Q. 1,23 (18)

Finalmente, el total del costo de MOD por 1,62 quintales producidos por un
trabajador es la suma del total de las prestaciones y el liquido a recibir por el

trabajador.

Tot. = Liquido + Prestaciones = Q. 125,86 + Q. 51,40 = Q. 177,26 (19)

4.3.1.2. Costos indirectos de fabricacion

Los costos indirectos de fabricacion estan fuera del costo primo. Este
costo y la mano de obra directa corresponden al costo de conversion. Los CIF
son los costos mas complicados de asignar por su haturaleza indirecta como se
ha mencionado. A pesar de esto, con las tasas propuestas en el sistema de
control de costos por érdenes de produccion y la relacion de la mano de obra
indirecta, se espera determinar los CIF sisteméaticamente y lo mas acercado a

los costos reales.

Los CIF se recomienda calcularlos directamente en la hoja de costos, ya
gue las tasas se aplican a cantidades contenidas en la MP o MOD. Por esta
razon, el calculo de estos costos, para la Orden de produccion de los tres
productos, se observara en la integracion de los costos que contiene la hoja de

costos de la orden de produccion.
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4.3.2. Gastos de operacion

Los gastos de operacion son asignados directamente al estado de
resultados como gastos del periodo. La correcta asignacion permite conocer la
utilidad en operacién. Los gastos de administracion en la empresa se dividen en

administrativos y comerciales.

4.3.2.1. Gastos de administracion

Los gastos de administracion de la empresa son el salario del gerente
general, que es el propietario de la empresa, y el servicio de luz. El salario del
gerente es de Q. 8 000,00. Y los gastos de energia eléctrica, en promedio, el
gasto es de Q. 40,00.

4.3.2.2. Gastos comerciales

Los gastos comerciales de la empresa se dividen en los gastos de
distribucion y de ventas. El gasto de distribucion es un pago fijo diario, el cual,
como se indic6 en los capitulos anteriores, corresponde al gasto de flete. Este
gasto es de Q. 250,00 por cada flete. La empresa cuenta con dos fletes, la

suma es de Q. 500,00 correspondiente a los gastos de distribucion.

El gasto de ventas corresponde a el salario de las dos personas que
atienden en la sucursal de la empresa. Cada persona trabaja 4 horas al dia y el
pago es la mitad del salario minimo por ley. Es decir, Q. 1 537,55 incluyendo la

bonificacién e incentivo.
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4.4. Integracion de los costos del proceso

La integracion de los costos del proceso se refiere a la integracion de los
costos de produccion, es decir, el costo de mano de obra directa, el costo de
materia prima y los costos indirectos de manufactura. La integracion de estos
costos se realiza en el Formato Hoja de Costos que es la tabla XLIII. Esta hoja
de costos se emplea en un Sistema de costos por 6rdenes de produccién y es
el elemento con el cual, se puede tomar decisiones estratégicas y analizar los

resultados.
En las proximas paginas se presentan las hojas de costos para los tres

productos que se analizan, resultado del sistema de control de costos y la

aplicacion de la metodologia.
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Tabla LI. Hoja de costos para el francés

Hoja de costos
Fecha 04/04/2021

Turno Pm
Centro de costo 1020
Encargado Alex
Producto Frances
Unidades 10 152

Materia Prima Directa
Cantidad Ib
Harina dura 423 Q 1.099,80
AzUcar 6,345 Q 18,46
Manteca 12,69 Q 82,25
Sal 8,46 Q 7,61
Levadura Q 42,30
Total Q 1.250,43

Mano de Obra Directa

Colaborador =~ Quintales | Costo Prestaciones
10201 1.06 Q 8505 O 3355
10202 1,06 Q 85,05 Q 33,55
10203 1,06 Q 85,05 Q 33,55
Q
Q

Total
Costos Indirectos de Fabricacion

Base de Cantidad

aplicacion usada Tasa Costo
Combustion Quintales 4,23 10 Q 42,30
Energia eléctrica Kwatt 6,49 1,65 Q 10,71
Servicio de agua Dia 0,17 1 Q 0,17
Recolector de basura |Dia 0,17 1,17 Q 0,20
Gastos varios Costo MPD 1250,43 0,05 Q 62,52
MOI Quintales 6,47| 168,45 Q 8,68
Q 124,57

Fuente: elaboracion propia.
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Tabla LII.

Hoja de costos para el bizcocho

Hoja de costos
Fecha 04/04/2021

Turno Pm
Centro de costo 1020
Encargado Alex
Producto Bizcocho

Unidades

Materia Prima Directa

4 320

Total

Mano de Obra Directa

' Cantidad Ib
Harina suave 120,00 Q 294,00
AzUcar 36,00 Q 104,76
Manteca 24,00 Q 155,56
Sal 0,80 Q 0,72
Polvo hornear 3,20 Q 12,80
Harina extra suave 38,40 Q 78,72
AzUcar 16,80 Q 48,89
Manteca 16,80 Q 108,89
Harina dura 16,00 Q 41,60
Levadura 0,40 Q 4,00
Q

Colaborador\ Quintales Costo Prestaciones
10201 0,40 Q 36,99 Q 12,53
10202 0,40 Q 36,99 Q 12,53
10203 0,40 Q 36,99 Q 12,53
Q
Total Q
Costos Indirectos de Fabricacion
Base de Cantidad
aplicacion Usada Tasa
Combustion Quintales 1,58 10,00f Q 15,80
Energia eléctrica Kwatt 2,42 1,65 Q 3,99
Servicio de agua Dia 0,17 1,000 Q 0,17
Recolector de basura |Dia 0,17 1,17 Q 0,20
Gastos varios Costo MPD 849,93 0,05| Q 4250
MOlI Quintales T 6,47 168,45| Q 8,68
Q 71,33

Fuente: elaboracion propia.
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Tabla LIII. Hoja de costos para el pan redondo

Hoja de costos
Fecha 04/04/2021

Turno
Centro de costo

Encargado
Producto
Unidades
Materia Prima Directa
Cantidad Ib

Harina suave 50,00 Q 127,50
AzUcar 15,00 Q 43,65
Manteca 10,00 Q 64,81
Sal 0,33 Q 0,30
Polvo hornear 1,33 Q 5,33
Harina extra suave 16,00 Q 32,80
AzUcar 7,00 Q 20,37
Manteca 7,00 Q 45,37
Harina dura 6,67 Q 17,33
Levadura Q
Total Q

Mano de Obra Directa
Colaborador | Quintales | Costo
10201 0,17 Q 20,30 Q 5,23
10202 0,17 Q 20,30 Q 5,23
10203 0,17 Q 20,30 Q 5,23
10204 0,17 Q 20,30 Q 5,23

Total Q
Costos Indirectos de Fabricacion
Base de Cantidad
aplicacion Usada Tasa Costo

Combustion Quintales 0,66| 10,00| Q 6,60
Energia Eléctrica Kwatt 101] 165 Q 1,67
Servicio de Agua Dia 0,17 100| Q 0,17
Recolector de Basura |Dia 0,17 1,17 Q 0,20
Gastos Varios Costo MPD 359,14 0,05| Q 17,96
MOI Quintales 6,471168,45| Q 8,68

Total Q 35,26

Fuente: elaboracion propia.
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45, Célculo del costo unitario

El calculo del costo unitario es sencillo de obtener una vez, se tiene la
integracion de los costos del proceso, es decir, la hoja de costos con los tres
elementos del costo de produccion y las unidades producidas. El costo unitario

se calcula para cada orden de produccion de la siguiente manera:

.. Unidades producidas de una orden de produccion
Costo unitario = (20)
Suma del total de los tres elementos del costo

Por lo tanto, para las ordenes de produccion se obtienen los siguientes

costos unitarios:

o . 10,152 unidades =Q.0.18 (21)

oan b o - 4 320 unidades = Q.0.26 (22)
an bizcocho == 84993+ Q. 19800+ Q. 7133 20

; oo < 1 800 unidades - Q. 028 (23)
an redon O_Q. 359’14 + Q 102,16 +Q_ 35,26 - .U,

Se determinaron los costos unitarios para las diferentes 6érdenes de
produccion, aunque en un Sistema de control de costos por 6rdenes de
produccion varia el costo en funcion al tipo de orden, los costos unitarios se
mantienen si no varia el costo de materia prima. Fijarse, el costo mas elevado lo
tiene el pan redondo siendo este de Q. 0,28 y el costo menor lo tiene el pan

francés con Q. 0,18.
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4.6. Célculo del precio de venta

Existen varios parametros que se deben de considerar para asignar el
precio de venta. Los dos méas importantes son: primero, considerar el costo
unitario, segundo, el precio de la competencia. Al final, lo que busca cualquier
empresa es ser redituable. El precio de venta permite precisamente eso, tener

margen de ganancia por las transacciones comerciales realizadas.

4.6.1. Competencia

Antes de introducir un producto o servicio al mercado se debe realizar el
estudio de mercado que permita, entre muchas cosas, identificar los precios de

la competencia para buscar la forma de reducir el precio o al menos igualarlo.

Las industrias panificadoras y panaderias han mantenido los precios del
pan popular durante los ultimos afios. En las tiendas de barrio y panaderias, en
Amatitlan, el precio es de tres panes por Q. 1,00. Sin embargo, en el ultimo mes
del afio 2021 se presentd un alza en los precios de la materia prima lo que llevo
a algunos productores a incrementar el precio a dos panes por Q. 1,00. Lo
curioso es que gran parte de los productores mantuvieron el precio anterior lo
gue los hace mas competitivos en cuanto al precio. Todos estos aspectos se

deben de considerar antes de tomar una decision estratégica en la empresa.
4.6.2. Costo unitario
El otro parametro a considerar para la asignacion del precio de venta, es

el costo unitario que es posible determinarse por medio del Sistema de costos

gue posee la empresa. Es lo que se ha realizado a lo largo de los capitulos,

94



implantar un sistema de control que permita determinar los costos unitarios de

los productos en la industria panificadora La Reina.

Para determinar matematicamente el precio de venta considerando el

costo existe el siguiente modelo:

PV =—— (24)

Donde:

PV: Precio de venta
CV: Costo de venta
U: Utilidad

El costo de venta es el costo que toma en cuenta el inventario de producto
terminado. Como se ha mencionado, el pan popular al ser un producto
perecedero, no se maneja inventario de producto terminado. Por esta razén, el

costo de produccion es igual al costo de venta.

Los precios en la empresa objeto de estudio ya estan establecidos. Se
encontrara el porcentaje de utilidad, por medio del despeje de la ecuacion

anterior para analizar los resultados.

La ecuacion quedaria de la siguiente forma:

cV
%U=1- 55 (25)
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Para el pan popular que corresponde los tres productos que se estan
analizando, el precio es de Q. 1,00 dos unidades, es decir, Q. 0,50 por cada

unidad.

Q. 0,18
Q. 0,50

Utilidad del pan francés = 1 - =0,64 (26)

Se determiné que la utilidad bruta para el pan francés es del 64 %

Q. 0,26
Q. 0,50

Utilidad del pan bizcocho = 1 - =0,48 (27)

Se determind que la utilidad bruta para el pan bizcocho es del 48 %

Q.0,28

Q.0.50 =0,45 (28)

Utilidad del pan redondo = 1 -

Se determind que la utilidad bruta para el pan redondo es del 45 %

La utilidad bruta para los tres productos es aceptable, ahora bien, el pan
francés es mas redituable que los otros dos. Es importante mencionar que el
precio de la competencia es mas competitivo. Por esta razén, se debe de
considerar los precios de venta para tratar de reducirlos en los productos que

asi lo permiten.
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5. METODOLOGIA DE SEGUIMIENTO Y ANALISIS DE
RENTABILIDAD

El sistema de control de costos, si bien es una herramienta que permite
realizar actividades de analisis, por si misma no funciona, requiere de la
insercibn de datos cuantitativos y en ocasiones cualitativos que, permitan
alimentar al sistema. Sin registros el sistema no posibilita el ordenamiento de
datos y consecuentemente la imposibilidad de analizar resultados. Esto implica

compromiso de todos los colaboradores de la empresa.

Una de las tareas mas dificiles en las empresas es enfrentar el cambio de
cultura interna debido a lo placentero que significa permanecer en la zona de
confort para los seres humanos. Como se ha mencionado, la implantacion de
un sistema de control de costos implica la responsabilidad de todos los

integrantes de la organizacion, tarea que se cumple en equipo.

En este capitulo se presenta la metodologia de seguimiento necesaria
para que la industria panificadora La Reina prosiga aplicando el Sistema de
control de costos por oOrdenes de produccién. Si el sistema es aplicado
correctamente, es decir, se le suministra informacién necesaria que permita el
registro de los datos, se presentan herramientas para evaluar la rentabilidad, los
beneficios econOmicos y la consideracion de los resultados para tomar

decisiones estratégicas que les permita ser mas redituables.
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5.1. Capacitacion

El principal método para que el Sistema de control de costos prosiga a lo
largo del tiempo es la capacitacion para los nuevos colaboradores en el registro
de los datos en cada etapa del proceso. En el capitulo tres se menciond la
importancia de las fuentes de informacion productivas y administrativas
financieras. Cuando se integra un nuevo miembro a la organizacion, es

importante capacitarlo de acuerdo con la funcion que desempefiara.

5.1.1. Primera etapa

Como primer punto de capacitacion para el sistema de control de costos
es hacer que el personal comprenda la importancia de las fuentes de
informacion para la elaboracion de la integracién de costos, es decir, la hoja de
costos. Cuando se habla de fuentes de informacién, son todos los documentos
que proporcionan, a través de registros, datos para integrarlos en la hoja de

costos.

5.1.2. Segunda etapa

El segundo factor para que el sistema permanezca a lo largo del tiempo es
hacerles conocer a los colaboradores la forma correcta de registrar la
informacion en todos los formatos. Es importante que los colaboradores
comprendan la importancia de brindar registros veridicos para que el analisis de

los mismos brinde confiabilidad.
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5.2. Analisis costo-volumen-utilidad

Los directivos de una empresa para tomar decisiones acertadas utilizan
datos que permitan ser analizados. Los andlisis se basan en operaciones

matematicas que permiten visualizar el panorama de la empresa.

El analisis costo-volumen-utilidad permite visualizar el panorama
financiero de la empresa por medio de los costos e ingresos de la misma. Se
basa en el comportamiento de los costos y el volumen de ventas que genera
ingresos y a su vez utilidades. El analista tendra la posibilidad de evaluar las

utilidades de acuerdo con las ventas.

Para iniciar con el andlisis, es necesario identificar los costos fijos y

variables para, después, identificar el margen de contribucion.

5.2.1. Margen de contribucion

La dnica cifra que cambia como resultado de las ventas son los ingresos
totales y los costos variables. La diferencia entre los ingresos variables y los
costos totales se le conoce como margen de contribucion. Este concepto
explica cdmo cambian las utilidades a medida que cambia el volumen de ventas

0 unidades vendidas.

Para los tres productos objeto de estudio se determiné el margen de

contribucion de las hojas de costo.

° Margen pan francés = Q. 4 669,92 — Q. 1 869,42 = Q. 2 820,50
o Margen pan bizcocho = Q. 1 987,20 - Q. 1 119,35 = Q. 867,85
° Margen pan redondo = Q. 828 — Q. 496,56 = Q. 331,44
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5.2.2. Punto de equilibrio

El punto de equilibrio es una herramienta de analisis muy importante para
los directivos de la empresa, permite identificar cuantas unidades se deben
vender para que la utilidad en operacion sea igual a cero, es decir, no tenga

pérdidas y ganancias.

Para determinar el punto de equilibrio si la empresa ofrece un solo

producto al mercado se aplica la siguiente expresiéon matematica:

CF

- (29)
PVU-CVU

PE

Donde:

PE: Punto de equilibrio

CF: Costo fijo total

PVU: Precio de venta unitario

CVU: Costo de venta unitario

Sin embargo, la industria panificadora La Reina, cuenta con varios
productos, en este caso se realiza el punto de equilibrio para una mezcla de
productos. Se necesitan datos precisos como el porcentaje de participacion de
las ventas de cada producto y otros datos que en el proceso de aplicaciéon del

sistema de control de costos son recopilados facilmente.
Se ingresan los datos recopilados a la siguiente tabla, para determinar las

unidades a vender de cada producto para situarse en el punto de equilibrio de la

empresa.
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Tabla LIV. Plantilla punto de equilibrio

Francés Bizcocho Redondo Totales

Productos
Precio de venta 0,50 0,50 0,50
Costos variables 0,18 0,26 0,28
Contribuciéon marginal 0,32 0,24 0,22
Participacion en las
ventas 62 % 27 % 11 %
Costo fijo de la empresa 870,50

Proporcién de
contribucion marginal de

cada producto 0,64 0,48 0,44
Contribucion marginal
ponderada 0,397 0,130 0,048 0,575

Fuente: elaboracion propia.

El precio de venta, los costos variables y la contribucion marginal son
datos determinados anteriormente. La participacion de las ventas se determina,
con ayuda del sistema de control de costos, la cantidad porcentual vendida en
un periodo determinado. El costo fijjo de la empresa corresponde a los gastos
de operacién. La proporcion de contribucion marginal de cada producto es el
cociente entre el precio de venta y contribucibn marginal. Finalmente, la
contribucion marginal ponderada es la multiplicacién entre la proporcién de

contribucion marginal y la participacion en las ventas.

Costo fijo
Contribuciéon marginal total

Punto de equilibrio = (30)
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70,50
0,575

Punto de equilibrio = =1575,44

Las ventas que se deben de efectuar al dia para situarse en el punto de
equilibrio son de Q. 1 575,44. Es necesario conocer la cantidad a vender de
cada producto por la variacion en la participacion de las ventas, para ello, se

realiza la siguiente tabla.

Tabla LV. Resultados punto de equilibrio

, . Totales
Productos Francés | Bizcocho Redondo
% T T Q)

Participacion en las ventas 62 % 27 % 11 %

Precio de venta 0,50 0,50 0,50

Venta total equilibrio de la
planta 1514,44

Venta de cada producto

Cantidad de unidades de
cada producto

938,95| 408,90, 166,59| 1514,44
1878 818 333 3029

Fuente: elaboracion propia.

Para determinar la cantidad en quetzales a vender de cada producto se
multiplica la participacion en las ventas y el punto de equilibrio. Y para
determinar las unidades a vender de cada producto se realiza el cociente entre

la venta de cada producto y el precio de venta.

Finalmente, se determind que la empresa debe de vender 1 878 unidades
de francés, 818 unidades de Bizcocho y 333 unidades de redondo para hacer
un total de 3 029 unidades, esto para situarse en el punto de equilibrio y no

obtener perdidas, pero tampoco ganancias.
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5.2.3. Utilidad fijada como meta

El punto de equilibrio denota la cantidad monetaria en la que los ingresos
totales son iguales a los costos totales. Es claro que si la empresa vende
menos del punto de equilibrio tendra perdidas y si vende mas del punto de
equilibrio tendra ganancias o utilidades. Las empresas buscan ubicarse en el
caso numero dos, obtener ganancias, para ello es necesario trazar un plan
estratégico, tomando en cuenta factores externos e internos que permitan fijar

las utilidades necesarias para cumplir con los objetivos de la empresa.

5.3. Andlisis ventas, costos y utilidades

Para evaluar la rentabilidad de la empresa de forma comparativa a
periodos anteriores existe el analisis horizontal de los estados financieros y para

evaluar la rentabilidad del afio en curso, el analisis vertical.

Estos andlisis permiten visualizar el estado actual de la empresa y su

crecimiento o declive en términos financieros.

5.3.1. Andlisis vertical

Es el analisis que permite identificar, por medio de porcentajes, la
situacion de la empresa en el tiempo analizado. En el estado de resultados se
representan las utilidades con relacion a las ventas y en el balance general los
activos corrientes y no corrientes con respecto al activo total y los pasivos y

capital con respecto al capital y total pasivo.
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5.3.2.

Analisis horizontal

El andlisis horizontal es una comparativa entre periodos de tiempo

similares. Permite visualizar el crecimiento o declive que tiene la empresa. Se

visualiza los estados financieros del primer semestre del afio 2020 y 2021 con

el andlisis vertical y horizontal.

Tabla LVI.

Estado de resultados primer semestre afios 2020 y 2021

Cuenta \ \2
Ventas
Ventas Brutas Q 623 758,93 Q 486 772,80 28 %
Ventas Netas Q 623 758,93 Q 486 772,80
Costo de Ventas
Costo de Ventas Q 332 502,85 Q 284 063,69
Utilidad o Margen Bruto Q 291 256,08 | 47 % | Q20270911 | 42%| 44 %
Gastos Q 156 690,60 Q 143 582,90
Gastos de Administracion
Sueldos de Administracion Q 48000,00 Q 48879,30
Gastos de Operacion
Sueldos Ventas Q 108 690,60 Q 94 703,60
Utilidad de Operacion Q134565,48| 22% | Q 59126,21| 12%| 128 %
Otros Gastos
Gastos Generales Q 1134,00 Q 1134,00
Utilidad antes de
Impuestos Q133431,48| 21 % | Q 5799221 | 12%| 130%
Utilidad antes de ISR Q 133 431,48 Q 5799221
Impuesto Sobre la Renta
(25 %) Q 33357,87 Q 14 498,05
Utilidad Neta Q100073,61| 16 % | Q 43494,16 9% 130 %
Utilidad Neta Q 100 073,61 Q 43494,16
Reserva Legal (5 %) Q 5003,68 Q 217471
Utilidad Retenida Q 95069,93| 15%| Q 41 319,45 8% 130 %

Fuente: elaboracion propia.
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El analisis horizontal y vertical de los estados de resultados para el primer

semestre de los afios 2020 y 2021 permite identificar lo siguiente:

Las ventas en el afio 2021 son de Q. 623 758,98 y las ventas en el afio
2020 son de Q. 486 722,80, hay un incremento del 28 % en el afio 2021 con

respecto al afio anterior.

La utilidad bruta es del 47 % con respecto a las ventas en el afio 2021 y
para el afio 2020 es del 42 %. Es decir, existe un incremento del 44 % en el afio

2021 con respecto al afio 2020.

La utilidad en operacion del afio 2021 es el 22 % con respecto a las
ventas, para el afio 2020 es del 12 %. Existe un incremento del 122 % en el afio

2021 con respecto al afio 2020.

La utilidad antes de impuestos para el afio 2021 es del 21 % con respecto
a las ventas y para el afio 2020 es del 12. Existe un incremento del 130 % en el

afio 2021 con respecto al afio 2020.

La utilidad neta en el afio 2021 es del 16 % con respecto a las ventas y en
el afio 2020 es del 9 %. Hay un incremento del 130 % en el afio 2021 con

respecto al afio anterior.

La empresa ha aumentado sus ventas en el primer semestre del afo
2021, esto puede deberse a la pandemia y a la alta demanda en alimentos que
esto conllevo. La empresa ha mantenido los gastos proporcionales a las ventas

que efectla, y en términos de utilidad, esta bien. No existen perdidas.
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Tabla LVII.

Balance general primer semestre afios 2021y 2020

Activo

No Corriente

Vehiculos Q 80 000,00 Q 80 000,00
Depreciacion Ac. Vehiculos Q 80 000,00 Q 80 000,00
Edificios Q 100 000,00 Q 100 000,00
Depreciacion Edificios Q 100 000,00 Q 100 000,00
Maguinaria Q 250 000,00 Q 250 000,00
Depreciacion maquinaria Q 250 000,00 Q 250 000,00
Total Activos No Corrientes | Q - 0%| Q - 0%
Corriente
1621
Caja Q 5637,00 3%| Q 327,45 0% %
Bancos Q 33438,89 17%| Q 48000,00 | 43%| -30%
Mercaderias Q 35000,00 18% | Q 13131,16 | 12%| 167%
Cuentas por cobrar Q 117 356,58 61 % | Q 50533,60 | 45% | 132 %
100 100
Total Activos Corrientes Q 191 432,47 % | Q11199221 %| 71%
100 100
Total Activo Q 191 432,47 % | Q11199221 %| 71%
Capital y Pasivos
Capital
Utilidades Retenidas Q 95 069,93 Q 41319,45
Reserva Legal Q 5003,68 Q 217471
Total Capital Contable Q 100 073,61 52 % | Q 43494,16 | 39% | 130 %
No Corriente
Préstamo a largo plazo Q 47 050,99 25% | Q 45000,00 | 40 % 5%
Cooperativa UPA
Corriente Q 44 307,87 23% | Q 23498,05 | 21%| 89%
Proveedores Q 10 950,00 Q 9000,00
ISR por pagar Q 33357,87 Q 14 498,05
Total Pasivo Q 91 358,86 48% | Q 68498,05 | 61%| 33%
Total Pasivo y Capital 100 100
Contable Q 191 432,47 % | Q11199221 %| 1%
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En el anterior analisis para los estados de resultados, se puede observar
una buena situacion financiera en la empresa, en términos de utilidades. Sin
embargo, el balance general determina la realidad en la empresa con los

activos, pasivos y capital contable.

Para el analisis de los balances generales de los afios 2021 y 2020 se

tienen los siguientes resultados:

El activo fijo o no corriente no vario, no se ha adquirido ninguna
maquinaria o terreno, es decir, con los mismos recursos se cumple con la

produccién demandada.

En los activos corrientes, para el afio 2021, en caja se tiene el 3 % con
respecto al activo total, en bancos el 17 % con respecto al activo total, en
mercaderias el 61 % con respecto al activo total. Para el afio 2020 hubo
diferencias, En caja es del 0 % con respecto al activo total, en bancos un 43 %
con respecto al activo total, en mercaderias un 12 % con respecto al activo total
y en cuentas por cobrar es del 45 %. Hay un notable aumento en las cuentas
mercaderias y cuentas por cobrar, las mercaderias aumentaron 167 % y las
cuentas por cobrar 132 %, lo cual es perjudicial para la empresa, significa que
hay una inflacion en el inventario y poseen clientes pendientes de pago de

mercaderia ya cedida.

El capital contable para el afilo 2021 es del 52 % con respecto las fuentes
de inversion, es decir el pasivo y capital. En el afio 2020 fue del 39 %. Hay un
incremento del 130 % en el afio 2021 con respecto al afio anterior. La empresa

hay incrementado su capital en el primer semestre del ultimo afo.
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5.4. Razones o indices financieros

En el anterior numeral se analizaron los estados financieros en forma
general. Las razones o indices financieros permiten analizar a detalle la
situacion financiera de la empresa.

5.4.1. Razon DuPont

Esta razén recibe el nombre en honor a uno de los directores de la

empresa DuPont, quien la inventd, es el producto de tres factores:

. Margen neto sobre ventas
. Rotacion el activo total
o Apalancamiento
UN VTS AT
= * * - 31
DuPont Vis AT ©C (31)
Donde:
UN: Utilidad neta
VTS: Ventas

AT: Activo total
CC.: Capital contable

Sustituyendo los valores para el afio 2021 se tiene lo siguiente

Q. 100 073,61, Q. 623 256,08, Q. 191 432,47
Q. 623 256,08 Q. 191432,47 Q. 100 073,61

DuPont =
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DuPont = 0,16 * 3,25 * 1,91

Analizando los tres niumeros de la férmula:

Margen neto sobre ventas: Indica la cantidad de centavos que quedara de
utilidad por cada peso vendido. Para este caso, la empresa se quedara con el

16 % por cada quetzal vendido.

Rotacion del activo total: La empresa vendié durante los seis meses, el

equivalente a 3,25 veces todo su activo.

Apalancamiento: La interpretacién de este niumero indica que por cada quetzal
del capital contable hay 0,91 centavos de quetzal, invertidos en el activo total.

5.4.2. Prueba super acida

La prueba super é&cida indica la liquidez de la empresa, es decir la

capacidad para solventar sus obligaciones.

Efectivo y equivalente - Cuentas por cobrar

- - (32)
Pasivo corriente

Prueba super acida =

La prueba super &cida para el primer semestre del afio 2021 se determiné

a continuacion

Q. 39 075,89 - Q. 117 356,58

Prueba acida = Q. 4430787

Prueba acida =-1,77
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El nimero que se determind para la prueba super acida es de -1,77 lo que
significa que la empresa no tiene capacidad para solventar sus obligaciones a
corto plazo. Por cada Q. 1,00 debe el mismo quetzal y 77 centavos mas.
Significa que la empresa tiene grave problemas de liquidez.

5.4.3. Razén circulante

La razdn circulante mide el nimero de unidades monetarias de inversion a

corto plazo.

L Activo corriente
Razon circulante = . . (33)
Pasivo corriente

La razon circulante para el primer semestre del afio 2021 se determiné a

continuacion.

Q. 191 432,47
Q. 44 307,87

Razdn circulante =

Razoén circulante = 4,32
El nimero que se determiné para la razén circulante 4,32, implica que, por
cada unidad de financiamiento a corto plazo, se tiene casi cuatro y media
unidades en inversion a corto plazo.

544, Razd6n rotacion de inventarios

La razon rotacion de inventarios permite conocer el nimero de veces en el

gue el inventario es hecho en un periodo de tiempo.
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., . . Costo de ventas
Rotacién de inventarios = . (34)
Inventarios

La razdn rotacion de inventarios del primer semestre del afio 2021 se

determind a continuacion.

Q. 332 502,85
Q. 35 000,00

Rotacion de inventarios =

Rotacién de inventarios = 9,5

El nimero que se determind para la rotacibn de inventarios es de
9,5 veces lo que indica que en esos seis meses el inventario se ha comprado

nueve veces y media.

Este nimero es evaluado de diferentes maneras dependiendo del giro de
negocio de la empresa. Es légico pensar que en una venta de automéviles o
aviones esta razdn es menor a un negocio que se dedique a la venta de

productos de consumo masivo.

Para la empresa objeto de estudio, que se dedica a la venta de pan, tener
una rotacion de 9,5 veces, no es bueno. La rotacion de inventarios deberia ser
mucho mayor por el giro del negocio.

5.4.5. Razon productividad

El alto indice de productividad es el resultado de la eficiente utilizacion de

los recursos empleados en la obtencion de productos o servicios.
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Una razon de productividad se obtiene al dividir las ventas netas entre el
capital contable. Esta razén indica que tan eficientemente se esta utilizando el
capital invertido, es decir, indica cuantos quetzales de ventas son generados
por cada quetzal de capital que se tiene invertido en el negocio.

o ductividad e o Q. 623 758,93 (35)
roductividad en ventas = a—reoms

Productividad en ventas = 6,23

El indice de productividad en las ventas es de 6,23, indica que por cada
quetzal invertido se esta generando Q. 5,23.
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CONCLUSIONES

Por medio de herramientas de ingenieria, como el diagrama de
operaciones, es posible el analisis relacional entre los recursos y
operaciones de la empresa. La determinacion del costo primo en el
actual sistema, es fijado con base al consumo de recursos. Y los costos
indirectos de fabricacibn no tienen tratamientos contables, es decir,
bases o0 razones de asignacion que permitan distribuir el costo,
consideran un CIF igual para todos los productos, aunque el tiempo de

coccion y proceso en maquinado es diferente.

Los gastos de operacién se encuentran incluidos en el costo de
produccion en el actual sistema. Los gastos de flete, salarios de personal
de ventas y administrativos son tomados como costos indirectos.
Distribuyendo los gastos de operacién en el estado de resultados estos
representan el 14 % sobre las ventas netas para el afio 2019 y para el
afio 2020 representa el 20 %.

Las ventas para los primeros diez meses de los afios 2019 y 2020 son de
Q. 809 320,8 y Q. 811 288,00 respectivamente. El incremente es minimo
siendo del 0,2 %. El nivel de apalancamiento para los mismos afios es de
32 % y 44 % sobre el total de activos. Las ventas incrementaron

minimamente, aunque el nivel de apalancamiento también incremento.

Con base al estudio de campo y la naturaleza del giro de negocio, para
calcular el costo unitario de los productos se define el sistema de

informacion de costos por 6rdenes de produccion con costeo absorbente
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y costos predeterminados. Se determina el costo del francés, bizcocho y
pan redondo siendo de Q. 0,18, Q. 0,26 y Q. 0,28 respectivamente. Se
crean 18 cuentas detalle en el balance de sumas y saldos y 13 cuentas
para el estado de resultados. Se organizan cuatro, dos y dos centros de
costos divididos en productivos, administrativos y de servicio

respectivamente, de acuerdo con las erogaciones de los gastos.

En las primeras etapas de investigacion, en el area de Produccion, se
determina dos factores que incrementan el costo: derrame de materia
prima en la elaboracion y falta de medicion de los insumos para la
elaboracion de los productos. Aplicando el sistema de informacion de
costos se estandariza el proceso de recopilacion de datos y se obtiene
informacion para realizar estados financieros e indicadores. De acuerdo
con los indicadores del primer semestre del afio 2021, la prueba acida
(-1,77), indica que existen graves problemas de liquidez, puede deberse
a la falta de cuantificacion del costo de mano de obra en los afios
anteriores, hizo que se recurriera a préstamos para saldar este gasto. Sin
embargo, la empresa tiene un indicador de productividad en ventas de
6,23.
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RECOMENDACIONES

Instalar contadores o medidores de energia independientes para tener
mas exactitud en el prorrateo de esta erogacion como costo indirecto de
fabricacion, debido a la variacion en la coccion de los productos y el

consumo de energia eléctrica en los diferentes centros de costos.

Emigrar al sistema de pago mensual ayudara a reducir el pago de mano
de obra debido al alza de produccién en los ultimos afios. Asi mismo,
contratar en planilla a una sola persona para el puesto de dependiente
de tienda que vea un turno completo de ocho horas, lo mismo aplica
para las contadoras de pan. Con este cambio se reduce el pago en

planilla y en pasivo laboral.

Utilizar el apalancamiento financiero solamente si se trata de una fuente
de inversion o en activos que dejaran utilidades a corto o largo plazo.
Ya que, uno de los mayores problemas que enfrenta la empresa es la

mala utilizacién de esta herramienta financiera.

Instruir al personal de manera recurrente para que sepan la importancia
de introducir al sistema datos veridicos. Considerando que todo sera
manual es recomendable instalar un sistema computarizado, esto

evitara el error humano y se tendran los reportes de forma instantanea.
Registrar la merma de materia prima en todos los procesos productivos
debido al alto costo que esto representa. Evitar desperdicios o la

reutilizacion de materiales para la fabricacion de subproductos, es
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sugerible realizarlo sin descuidar la calidad. Ademas, considerando el
precio del pan francés de la competencia y el margen que se tiene, es
posible reducir el precio a tres panes por quetzal, esto beneficiard en el

volumen de ventas a la vez que aumentaran las utilidades del negocio.
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APENDICES

Apéndice 1. Simbologia de diagrama de operaciones

Actividad de transformacion

Actividad de inspeccién

Actividad de transformacién e inspeccion

combinada

(O

Almacenaje de materia prima o producto

terminado

Fuente: elaboracion propia.
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Célculo del costo de MPD por mes

Apéndice 2.
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Apéndice 2. Calculo del costo de MOD por dia

Quintales trabajados Salario Descuentos

lo Cargo Mombre do. . ma mi. ju. i Hhras Tmo Total devengac Bonifi. IGGES Anticipo
1|Panadero encargado | Alex 0.z 017 0.73 174 12.51 833 0.54
2| Panadero sequndo 0.z 017 .73 179 12.51 9.33 0.54
3| Panadero encargado 0.z 0.7 10.73 174 12.51 .33 0.54
4| Panadero sequndo 0.z 0.7 0.73 174 12.51 233 0.54

Horas trabajadas Salario Dezcuentos

[Mambre . a Ordinaric | Extras Total devengac Bonifi. Anticipo
Encargado praduccidn) 4 4] 4 4] 4 4 24.00 2THE4 4644 326.08 5833 14.08
2| Cuanta pan am 4| 4] 4 4 4 4 24.00 2THE4 4644 326.08 BE.33 14.08
3| Cuenta pan pm 4] 4 4 4 4 4 24.00 TR 4644 225.08 ity 14.08
4{Limpizza 4 4 4 4f 4 4 24.00 2T 1644 225.08 i) 14.08

Frestaciones

Liquida a recibi Unificado  Bono 14 Aguinaldo 1GGS IRTRA INTECAF Wacacione
20.30 1042708333 1042708 1335084) 0J25126) 0125125 0521354 104270833 26.54
20.30 1042708333 1042708 1335084) 04251256] 0125125 0521354 104270833 523481292
20.30 1042708333 1042708 1335084) 0J25126) 0125125 0521354 104270833
2030 1042708333 1042703 1336084)  0I25126) 0125125 0521354 104270333

Frestaciones

Liquida a recibi Unificado  Bono 14 Aguinalda 1GGS IRTRA INTECAP Wacacione
369.34 2708 27.04] 3468604 3.2608 3.2608 13.545 27.08 B05.34
369.34 2709 27.09] 3463604 32608 3.2608 13.545 27.09 0534
369.34 2708 27.04] 3468604 3.2608 3.2608 13.545 27.08 B05.34
369.34 2709 27.09] 3463604 32608 3.2608 13.545 27.09 0534

Fuente: elaboracion propia.
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Hoja de costos semanal

Apéndice 3.
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ANEXOS

Anexo 1. Méaquina refinadora

Fuente: Bongard. Maquina refinadora.

http://www.bongard.es/bongard.es/mezclado/refinadora_ 95 1 ap.html. Consulta:
enero de 2022.
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Anexo 2. Maquina refinadora

Fuente: Preciod. Amasadora. http://preciod.com/mx/amasadora-batidora-hobart-20-hl-
200-k9VTl/precio-html. Consulta: enero de 2022.
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Anexo 3. Maquina P. Berto

Fuente: Removedor. Prietoberto. http://preciod.com/mx/amasadora-removedora-
prietoberto-20-hl-200-k9VTl/precio-html. Consulta: enero de 2022.
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