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INTRODUCCION

El sistema de costos por procesos es una herramienta esencial para calcular y controlar los costos
asociados a la produccién de torta tradicional; que permite un andlisis detallado de los costos
tanto en las unidades terminadas como en las que quedan en proceso al final de cada etapa
productiva mediante la identificacion y asignacidn de los costos en cada etapa del proceso y que
se lleva a cabo por varias razones fundamentales como: el control de costos; en donde el célculo
preciso de los costos en cada etapa del proceso productivo permite tener un control detallado
sobre los recursos utilizados, esto ayuda a identificar posibles variaciones o desviaciones en los
costos y tomar medidas correctivas para mantener la rentabilidad del negocio; la toma de
decisiones, aqui, conocer los costos especificos asociados a cada proceso permite tomar
decisiones informadas, por ejemplo, identificar aquellos procesos que generan mayores costos y
buscar formas de optimizarlos sin comprometer la calidad del producto final y asi, con la
evaluacion del rendimiento, el sistema de costos por procesos también sea ttil para evaluar el
rendimiento de cada etapa del proceso productivo y permita identificar las dreas donde se pueden
mejorar la eficiencia y reducir los costos, lo que a su vez contribuye a la rentabilidad del

negocio.

Con el siguiente trabajo se tiene como fin disefiar un sistema de costos por procesos para LA
PANIFICADORA PONQUE ROMEL de la ciudad de Pasto, con el que le sea posible establecer
el costo total de produccién de la torta Tradicional en su presentaciéon mini de 300 gr, producida

en la panificadora, siendo también un pilar importante para la creacién de estrategias
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corporativas, competitivas y funcionales, que conlleven a obtener mejores resultados en la
actividad econdmica, pues en la actualidad se presentan en el mercado empresas que producen a
gran escala productos de panaderia y pasteleria a un menor precio, eso se debe a que manejan

una economia a mayor escala comparado con las pequefias y medianas empresas.

Un sistema de costos bien implementado en Ponqué Romel permite una gestiéon efectiva y
eficiente de los recursos, lo que se traduce en una mayor competitividad y rentabilidad. Para la
realizacion del trabajo se hace necesario analizar de manera profunda la situacién actual de la
empresa, el diagndstico interno de los procesos de costos aplicados en cada drea productiva para
determinar el costo del producto, las cantidades iniciadas y terminadas, el margen de ganancia y
demds aspectos que sean de gran ayuda a la gerencia para administrar de manera adecuada los
costos y gastos y de este modo obtener mayores beneficios futuros. Para todo lo anterior, el
presente trabajo parte de un titulo manifestando de manera general el propdsito del proyecto,
posteriormente se deriva un planteamiento del problema en donde se realiza una descripcion,
formulacién y una justificacién de lo planteado, seguidamente se desglosa los objetivos, tanto
general como especificos; marcos referenciales, que abarcan la parte contextual, tedrica,
conceptual y legal; el disefio de los aspectos metodoldgicos, donde se describe la linea, el tipo
de investigacion, método y el disefio del universo investigativo que comprende la determinacion
de la poblacién y la muestra, finalmente estd la identificacion de los elementos del costo

involucrados en la produccidén de torta tradicional y la asignacién de los costos por procesos.



1. TITULO
Disefio De Un Sistema De Costos Por Procesos Para LLa Produccion De Torta Tradicional En La

Panificadora Ponqué Romel De La Ciudad De Pasto Para El Afio 2024
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2. Planteamiento Del Problema

2.1 Descripcion Del Problema

La Panificadora Ponqué Romel cuenta con un personal de 13 empleados distribuidos en las
diferentes dreas de la siguiente manera: drea de produccion, seis (6) operarios; drea de empaque y
ventas, cuatro (4) operarios; drea administrativa una (1) persona; vendedores; dos(2) externos; es
un personal capacitado para el desarrollo de sus tareas y deberes, sus vendedores conocen bien el
portafolio de los productos que se ofrecen y la administracién estd muy pendiente en que los
colaboradores del drea de ventas no se conformen simplemente con vender lo que el cliente
solicite, sino que ademds ofrezcan una variedad de productos y que cada persona que va realizar
sus compras se sienta satisfecho con la atencion brindada y por ende con el producto adquirido.
En cualquier empresa de produccion y para este caso, en la panificadora Ponqué Romel, el
control de los costos juega un papel muy importante, pues aqui se manejan productos
perecederos y generalmente se presentan situaciones en las que estos productos no son
manejados de manera adecuada, afectando asi el control de las existencias y generando pérdidas
por el manejo inadecuado del inventario; para contrarrestar estas adversidades y establecer una
buena planeacion que dé lugar a la disminucidn de costos y a un aumento en la produccion de
torta tradicional mini de 300 gr, se debe tener claridad sobre cada uno de los procesos operativos
llevados a cabo en la empresa, al igual que los aspectos implicitos en el proceso de produccion
de la torta, dentro de los cuales se encuentran: tiempos de produccion, materia prima requerida,

mano de obra utilizada, maquinaria disponible, capacidad de la planta y la demanda del

16



producto, siendo este ultimo el mds importante para lograr el aumento de la produccion.
Lastimosamente un nimero considerable de empresas han quedado en bancarrota por no poseer
o utilizar como herramienta principal un sistema de costos por procesos que le ayude a realizar
un reconocimiento detallado de cada uno de los procesos mencionados anteriormente, con la
finalidad de conocer los costos reales de la produccién de torta tradicional mini de 300 gr,
involucrando los elementos del costo como son: la materia prima, mano de obra y los costos
indirectos de fabricacion.

San Juan de Pasto como capital Narifiense, es una ciudad en via del desarrollo que cuenta con la
ventaja de tener bastante comercio por la proximidad con el vecino pais del Ecuador y también
un mercado altamente competitivo por la existencia de empresas de tipo regional, nacional e
internacional; sumado a esto estd otro factor como es el crecimiento del mercado, que cada vez
avanza a pasos agigantados, razon por la cual las empresas buscan incrementar sus niveles de
produccién no solo con el fin de satisfacer las diferentes necesidades de los consumidores, sino
también de marcar la diferencia, mediante la utilizacién de estrategias y herramientas con las
cuales lleguen a tener niveles mds altos de eficiencia y competitividad, dando asi un valor
agregado a sus productos, para lo cual se hace necesaria la implementaciéon de un sistema de
costos por procesos con el cual sea mas fécil tener un control en el proceso de produccién, que
también sea garante a la empresa para saber con certeza, qué productos son los mads
representativos para su establecimiento y que ayudan a solventar a aquellos productos de poca
rotaciéon pero que auin mantienen en su portafolio para poder ofrecer una gran variedad de

productos al cliente.
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En la Panificadora Ponqué Romel se realizé un estudio con el cual se comprobd que no existe
algin sistema de costos establecido, es decir el cdlculo de estos se hace de una manera
tradicional o manualmente, lo cual dificulta obtener resultados exactos para cada proceso de
produccion. Para determinar el precio de venta de la torta tradicional otros productos que
ofrecen, no tiene identificado el costo de la materia prima, mano de obra y costos indirectos que
realizan, practicamente el precio de venta lo determinan en funcién al precio del producto que
tiene la competencia, sin considerar los gastos y costos que demanda su elaboracion. Por otra
parte, los clientes y el mercado establecen los precios para vender la torta tradicional porque la
panificadora Ponqué Romel no tiene identificados los costos que incurren en su produccion, esto
ocasiona el desconocimiento total del costo real unitario y por ende el margen de utilidad no serd
el esperado; finalmente resulta que la panaderia, al no contar con un sistema de costos que
provea la informacién necesaria, nunca sabrd con exactitud la rentabilidad que tienen sus
productos.

Con el desarrollo de esta propuesta, se pretende mostrar una nueva perspectiva al propietario de
La Panificadora Ponqué Romel para el uso de la informacién que se produce de manera interna,
que no solo son una herramienta para el registro y medicién de estados financieros, si no que le

permitan dar cumplimiento a sus obligaciones formales como entidad legalmente constituida.

De esta manera, fue posible propiciar el estudio de la aplicabilidad de una contabilidad
administrativa bésica, a través de un sistema de costos que facilite medir o cuantificar el costo de

sus operaciones, para el establecimiento de la linea de rentabilidad y de margen de contribucién
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de cada uno de sus productos, para lo cual fue indispensable contar con el conocimiento del
propietario de la panificadora Ponqué Romel, quien desarrolla sus operaciones bajo las

estimaciones que realizan por el amplio conocimiento de su negocio.

2.2. Formulacion Del Problema
(Coémo el disefio de un sistema de costos por procesos para la produccién de torta tradicional en
la panificadora Ponqué Romel de la ciudad de Pasto para el afio 2024, le permitird conocer el

costo unitario de su producto principal y calcular correctamente su precio de venta final?

2.3. Justificacion

En la actualidad y a pesar de los avances y desarrollo de las regiones y sus economias, se
encuentran muchas empresas colombianas que sin importar su tamafio, actividad o sector al que
pertenecen, han emprendido su funcionamiento y desarrollado sus actividades sin realizar
previamente un estudio que les permita conocer las condiciones internas y externas en las que la
empresa operard e identificar plenamente sus fortalezas y debilidades, para de esta forma poder
formular los objetivos organizacionales y plantear las estrategias que le permitan lograrlos,
obteniendo asi un mejor posicionamiento en el mercado y una trayectoria mas duradera. (Vargas,

2010).

La competitividad entre empresas panificadoras estd teniendo un mayor crecimiento debido a la
dindmica que presenta la economia del entorno en el que se encuentran inmersas, por lo que se

hace necesaria la adaptaciéon y modernizacién del sector. Ponqué Romel cuenta con un factor
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clave que es la innovacion continua de sus productos, pero requiere hacer una restructuracion de
la gestion administrativa, un disefio e implementacién de un sistema de costeo que determine el
precio unitario de los productos que ofrece, especificamente de la torta tradicional mini de 300
gr, pues esto llevard a la planeacién e implementacion de estrategias de mercado y de este modo

poder coordinar y controlar de la mejor forma posible los tiempos y recursos de produccion.

Un sistema de costos por procesos es un factor imprescindible a la hora de fijar el precio de venta
de todo tipo de productos en cualquier mercado, ademds le ofrece a la empresa informacion
importante para la toma de decisiones, por otra parte, indica el valor econdémico que se desprende
de la empresa en la actividad econdmica u objeto social que se haya decidido llevar a cabo. Es
por esta razén que los costos tienen un lugar muy importante y merecen atencion especial para
que sean manejados adecuadamente por el drea encargada.

El siguiente proyecto ha establecido el propdsito de generar a la panificadora Ponqué Romel, el
disefio de un sistema de costos por procesos que le sirva como herramienta para el control de sus
costos de produccién en las diferentes areas, facilitando asi la toma de decisiones, la asignacién

del costo por cada proceso de trasformacién y la determinacién del precio de venta.

La importancia de este proyecto radica en la bisqueda y el establecimiento dentro de la
panificadora ponqué Romel de un sistema de costos por procesos, el cual ayudard a conocer los
valores reales en los que se incurre en cada proceso productivo, de tal manera que se pueda tener

un mayor control y que el propietario y/o representante legal obtenga informacién amplia,
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suficiente, precisa y oportuna para la toma de decisiones, en aras de contribuir al desarrollo y
crecimiento de la misma.

Para garantizar que se cumpla con este propdsito, el disefio de un sistema de costos por procesos
dard las bases necesarias y requeridas teniendo en cuenta las variaciones del mercado y las
repuestas que estas variaciones generan, otorgandole una ventaja al momento de lograr un mejor
desempeifio frente al cumplimiento de politicas y estrategias.

Es asi que este sistema ayudara a la empresa a mantener un seguimiento de todos los procesos y
procedimientos y obtener las mayores ventajas posibles; de manera especial, la de optimizar los
recursos elevando el nivel de rentabilidad y ganancia que tiene por cada producto, facilitando a la
empresa la asignaciéon de los costos a las unidades que pasan o se requieren en cada
departamento.

Esta propuesta permitird obtener nuevos conocimientos tedrico -practicos con respecto al tema
de los costos dentro de la industria panificadora, mediante la aplicaciéon de lo aprendido y
obteniendo resultados precisos, ademds serd condescendiente con el fortalecimiento de todos los

conocimientos que fueron adquiridos durante la carrera.

Por otra parte, el disefio de un sistema de costos por procesos para la produccién de torta
tradicional en la Panificadora Ponqué Romel de la ciudad de Pasto, resulta de gran importancia,
en primer lugar para la sociedad, pues este tipo de sistema permite a la industria panificadora

tener un mejor control de sus costos de produccién, lo que puede llevar a una mayor eficiencia en
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sus operaciones y esto a su vez puede resultar en la capacidad de ofrecer productos a precios mas
competitivos, lo que beneficia a los consumidores sin perjudicar a la empresa.

Para la universidad, el disefio de este sistema proporciona una oportunidad de aplicacién practica
de los conocimientos tedricos adquiridos por los estudiantes. Ademads, puede servir como un caso
de estudio relevante que permita a los estudiantes comprender mejor la importancia de la gestion

de costos en un entorno empresarial real.

3. Objetivos

3.1 Objetivo General
Disefiar un sistema de costos por procesos para la produccién de torta tradicional en la

Panificadora Ponqué Romel de la ciudad de Pasto para el afio 2024

3.2 Objetivos Especificos

e Diagnosticar la situacion actual de la estructura de los costos, que aplica la panificadora
Ponqué Romel en la fabricacion y distribucion de la torta tradicional. (mini 300gr)

e FElaborar un diagrama de flujo, para identificar las dreas de produccion y servicios en la
produccién de la torta tradicional. (mini 300gr)

e Identificar los elementos del costo por proceso que se incurren en la produccién de la
torta tradicional. (mini 300gr)

e Diseiiar el sistema de costos por procesos para determinar el costo total y unitario en la

produccién de la torta tradicional. (mini 300gr)
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4. Marco Referencial

En la construccién y definicién del marco de referencia, se tendrdn en cuenta diferentes aspectos
tedricos y précticos, con los cuales se pretende lograr un conocimiento especifico acerca del

sistema de costos por procesos, lo que facilitard y guiard para el disefio de este proyecto.
4.1 Marco Contextual

4.1.1 Macro Contexto

La industria panificadora en Colombia tiene sus origenes en la época colonial, cuando los
espaioles introdujeron el trigo y las técnicas de panificacidn en el territorio. Durante la época
republicana, la produccién de pan se convirtié en una actividad importante en las zonas urbanas
del pais. Sin embargo, fue a partir de la década de 1950 cuando se inici6 un proceso de
modernizacion y crecimiento de la industria panificadora, que ha llevado a su consolidacion

P . . 1
como uno de los sectores mds importantes de la economia colombiana.

En sus inicios, la produccion de pan en Colombia se realizaba principalmente en pequefias
panaderias artesanales. Estas panaderias utilizaban técnicas tradicionales y producian una
cantidad limitada de productos que eran vendidos en los mercados locales. Con el paso del
tiempo, el aumento de la poblacion y el crecimiento econdmico del pais generaron una mayor
demanda de productos de panaderia. Esto llevd a una mayor inversidon en tecnologia y a la

creacion de empresas mds grandes y especializadas, donde se establecieron las primeras

1 AGN., Seccion Colonia, Fondo Caciques e indios, Tomo 32, Fol. 275, 284
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empresas industriales dedicadas a la produccién de pan en Colombia. Estas empresas
introdujeron tecnologias modernas para aumentar la producciéon y mejorar la calidad del
producto. Ademads, comenzaron a utilizar técnicas Publicitarias para promocionar sus productos

. 2
y expandir su mercado.

En las décadas siguientes, la industria panificadora continué creciendo y diversificindose. La
introduccidon de nuevos productos como pasteles, galletas, tortas y otros productos de reposteria
contribuy6 al aumento de la demanda por parte del mercado colombiano. Ademads, el sector se
consolidé como uno de los principales empleadores del pais, generando miles de empleos en las
areas de produccion y distribucién y actualmente, la industria panificadora en Colombia sigue
siendo un sector importante de la economia, pues se estima que existen mds de 7.000 empresas
dedicadas a la produccién y distribucién de productos de panaderia en el pais. Estas empresas
generan miles de empleos directos e indirectos y contribuyen significativamente al desarrollo

econdmico de las regiones donde operan.

Ademads, la industria panificadora en Colombia ha evolucionado para adaptarse a los cambios del
mercado y las demandas del consumidor. Cada vez son mas comunes los productos sin gluten,
integrales y veganos, lo que refleja una mayor atencién a la salud y el bienestar por parte de los
consumidores. También se ha incrementado el uso de tecnologias sostenibles en la produccidn,

lo que demuestra un compromiso con el medio ambiente y la responsabilidad social.

2 MIRANDA, Alvaro. Colombia la senda dorada del trigo. Episodios de molineros, pan y panaderos. Thomas de
Quince y Editores Ltda. 2000 Bogota.
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En conclusidn, la industria panificadora en Colombia tiene una larga historia que se remonta a la
época colonial. A lo largo del tiempo, ha experimentado un proceso de modernizacién y
crecimiento que la ha consolidado como uno de los sectores mas importantes de la economia
colombiana. Su capacidad para adaptarse a los cambios del mercado y las demandas del
consumidor garantizan su relevancia en el futuro. Para el caso de la torta tradicional en
Colombia, su historia se remonta a las influencias culinarias de diferentes culturas que han
dejado su huella en el pais. Durante la época colonial, los espafioles introdujeron ingredientes

como el trigo, los huevos y el aziicar, que son fundamentales en la elaboracién de estas.’

En sus inicios, las tortas en Colombia eran consideradas un postre de lujo y se preparaban
principalmente para ocasiones especiales como bodas, bautizos y cumpleafios. La receta
tradicional incluia ingredientes como harina de trigo, huevos, azicar, mantequilla y esencia de

vainilla.

Con el tiempo, la torta tradicional colombiana fue evolucionando y adaptdndose a los gustos y
preferencias locales. Se incorporaron nuevos ingredientes como frutas frescas, ya sean guayaba,
pifa o mora, asi como el ariquipe o dulce de leche y nueces. Estos ingredientes agregaron

sabores y texturas Unicas a las tortas colombianas.

3 Estudio Nacional del Mercado Panificador en Colombia, Anipan 2004
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Hoy en dia, la torta tradicional sigue siendo un elemento importante en la gastronomia
colombiana y aunque se pueden encontrar diferentes variedades y estilos de tortas en todo el

pais, algunas regiones se han destacado por sus recetas particulares.

Como ejemplo de ello tenemos la region de Antioquia, donde se encuentra la famosa torta negra,
elaborada con frutas confitadas, nueces y ron. En la Costa Caribe, se destaca la torta de coco,
hecha con coco rallado y dulce de leche. En el Valle del Cauca, es popular la torta de plédtano,

que combina el sabor dulce del platano con nueces y canela.*

La produccién de la torta tradicional en el departamento de Narifio es un arte arraigado en la
historia y cultura de la region. Este proceso meticuloso y lleno de tradicién comienza con la
seleccién de ingredientes de alta calidad. El maiz y el trigo, cultivados en las fértiles tierras de
Narifio, son molidos cuidadosamente para obtener una harina fina y suave. La panela, un
endulzante natural derivado de la cafia de azidcar, se disuelve en agua caliente para crear un

jarabe dulce y aromatico.

En un ambiente familiar y festivo, las manos expertas mezclan la harina, el jarabe de panela y los
huevos frescos de gallinas criadas en libertad. Esta masa se bate con esmero hasta obtener una
textura suave y homogénea. Los aromas dulces llenan el aire mientras se agregan especias como

la canela y el clavo, que aportan un toque distintivo a la torta tradicional.

4 Seoane, R. M. 1997. Evolucion del Sector Panadero: Técnicas Actuales de Panificacion. Ciencia
Tecnologia Alimentaria 1, 149-152
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Una vez lista la masa, se vierte en moldes previamente untados con mantequilla. Los moldes son
cuidadosamente colocados en hornos de lefia, que brindan un calor uniforme y constante.
Durante el proceso de coccidn, los aromas se intensifican y el dulce aroma a torta recién

horneada impregna el lugar.

Tras un tiempo preciso en el horno, las tortas adquieren un color dorado y una textura esponjosa.
Con sumo cuidado, se desmoldan y se dejan enfriar sobre rejillas para conservar su forma
perfecta. El resultado final es una torta tradicional de Narifio, con un sabor tnico y delicioso que

refleja la pasion y dedicacion de quienes la elaboran.

La produccion de torta tradicional en el departamento de Narifio es mds que un simple proceso
culinario, es una expresion de identidad y orgullo regional. Cada bocado de esta torta ancestral
nos transporta a las tradiciones y costumbres de Narifilo, manteniendo viva la herencia

gastrondmica de la region.

Figura 1. Mapa del Departamento de Nariino
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4.1.2 Micro contexto

4.1.2.1 Ubicaciéon

SAN JUAN DE PASTO: “Es la capital del departamento de Narifio, ubicada en el suroccidente
de Colombia, en la region Andina, por Cédula Real del 17 de junio del1559, se transforma en
Ciudad, con la misma calidad y jerarquia de las “Ciudades de las Indias” es decir de América. Al
otorgarle el titulo de “Ciudad” se le asigna el nombre definitivo: SAN JUAN DE PASTO, en
homenaje a San Juan Bautista, Patrono de la Ciudad de San Juan de Pasto. Es por esta razén que
el dia 24 de junio se celebra el onomadstico de la Ciudad, Pasto, conocida como la Ciudad
Sorpresa de Colombia tiene dentro de su principal actividad econdémica el comercio y los
servicios. Y dado su riqueza cultura andina, cuenta con el reconocimiento de ser Patrimonio
Cultural e Inmaterial de la Humanidad de la UNESCO por su magno Carnaval de Negros y

Blancos.

Su gente, su magica riqueza cultural y natural y sus potencialidades competitivas hacen de Pasto

un lugar mégico para disfrutar y desarrollar proyectos estratégicos con potencial regional,

. . . 35
nacional e internacional.””.

5https://www.cideu.org/miembro/san-juan-de-pasto/
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En la industria panificadora de la ciudad de Pasto, Colombia, la produccién de torta tradicional
se lleva a cabo de manera eficiente y en gran escala. Se utilizan equipos especializados y

modernos para agilizar el proceso y garantizar la calidad del producto final.

En primer lugar, se realiza una cuidadosa seleccion de los ingredientes. La harina de maiz y
trigo, la panela, los huevos y las especias son adquiridos en cantidades adecuadas para satisfacer
la demanda. Estos ingredientes son almacenados en condiciones Optimas para conservar su

frescura.

Una vez que los ingredientes estdn listos, comienza el proceso de mezcla y batido en grandes
mezcladoras industriales. La masa se prepara siguiendo las recetas tradicionales, pero adaptadas
a las necesidades de produccién en masa. Posteriormente, la masa se vierte en moldes
previamente engrasados y se coloca en hornos industriales de alta capacidad. El control de
temperatura y tiempo de horneo es crucial para obtener tortas uniformemente doradas y bien

horneadas.

Seguidamente, las tortas son enfriadas rdpidamente y empaquetadas para su distribucién a

diferentes puntos de venta en la ciudad.

En resumen, la produccion de torta tradicional en una industria panificadora de la ciudad de
Pasto combina técnicas tradicionales con maquinaria moderna para lograr una produccion
eficiente y satisfacer la demanda del mercado. El resultado son deliciosas tortas tradicionales que

conservan el sabor y la esencia tnica de esta especialidad culinaria.
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Figura 2. San Juan de Pasto
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4.1.2.2 Caracterizacion Panificadora Ponqué Romel Pasto.

La industria panificadora Ponqué Romel tiene una rica historia que se remonta a sus humildes
comienzos en la década de los 80’s, especificamente en el afio 1986, Fundada por Pedro Maria
Rodriguez, un apasionado panadero. La empresa comenz6 como una pequefia panaderia local en
la ciudad de Pasto, Colombia; desde el principio, Ponqué Romel se destaco por su compromiso
con la calidad y la tradicion. Pedro Maria Rodriguez se dedicé a perfeccionar sus recetas de
ponqués, utilizando ingredientes frescos y técnicas artesanales para lograr productos de sabor

excepcional.

Con el tiempo, la reputacion de Ponqué Romel crecié rapidamente y comenz$ aganar
reconocimiento en toda la regién sur occidente de Colombia, particularmente en los
departamentos de Narifio, Cauca y Putumayo. Su torta tradicional se convirtié en un simbolo de
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celebracion y exquisitez, siendo elegida por muchas familias para ocasiones especiales.
A medida que la demanda aumentaba, Ponqué Romel expandié sus operaciones con su sede
principal en Pasto y abriendo una sucursal en Ipiales, no obstante, con todo su crecimiento, la
empresa se mantuvo fiel a sus valores fundamentales: calidad, tradicién, sana competencia y

atencion a cada detalle.

En la actualidad, La Panificadora Ponqué Romel es una reconocida marca regional en el sector
panificador del sur occidente colombiano, sus productos son apreciados por su sabor auténtico y
su presentacion impecable. La empresa ha sabido adaptarse a los cambios del mercado,
incorporando nuevas variedades de ponqués y diversificando su linea de productos para
satisfacer las demandas cambiantes de los consumidores y como sociedad comercial legalmente

constituida, Ponqué Romel tiene las siguientes responsabilidades tributarias

05. Impuesto Sobre la Renta y Complementarios Régimen Ordinario

42. Obligado a llevar contabilidad

48. Impuesto sobre las ventas (IVA):

52 Facturador Electrénico-DIAN.®

La industria panificadora Ponqué Romel ha dejado huella en la historia de la panaderia a lo largo
de los territorios de Narifio, Cauca y Putumayo, su compromiso con la calidad y la tradicién ha
perdurado a lo largo de los afios, convirtiéndola en una opcién confiable y deliciosa para todos

aquellos que desean disfrutar de un ponqué tradicional de excelencia.

6https://www.dian.gov.co/impuestos/personas/Paginas/ResponsabiIidades-y-Usuarios-Aduaneros.aspx
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Figura 3. Ubicacién Panificadora Ponqué Romel
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Figura 4. Panaderia Ponqué Romel

Fuente: La presente investigacion afo 2024

Figura 5. Logotipo de la Panaderia Ponqué Romel

32



Fuente: La presente investigacién afio 2024

4.1.2.3 Mision
Brindar a nuestros clientes, productos de panaderia y pasteleria de excelente calidad, elaborados
con métodos artesanales e industriales conservando asi el buen sabor de sus productos como

panes y pasteles, ofreciendo un excelente servicio, ganando asi la confianza de nuestros clientes.

4.1.2.4 Vision
Alcanzar un reconocimiento en el sector panadero y pastelero por ofrecer productos y servicios
de excelente calidad, innovando cada dia en todas nuestras lineas de produccién para satisfacer

las necesidades de nuestros clientes.

4.1.2.5 Valores
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Los valores internos que desempeifia la panificadora Ponqué Romel son:

Etica: en el desarrollo de sus funciones, los empleados y miembros de la organizacién
actdan con honestidad, responsabilidad, lealtad y transparencia, independientemente de
las actividades que realicen.

Innovacién: estamos comprometidos con las necesidades de sus clientes en la creacion y
mejoramiento de algunos productos.

Compafierismo: el trabajo en equipo es el pilar fundamental para el correcto

funcionamiento de todas las areas con las que cuenta la panaderia.

Responsabilidad: actuar de manera inmediata, eficiente y eficaz en la realizacion de todas

las actividades que se le asignan a cada empleado de la Panificadora Ponqué Romel.

Como valores externos se resaltan:

La Sana Competencia: La cual promueve un entorno empresarial dindmico y estimulante,
fomentando la innovacién y la mejora continua, motivando a Ponqué Romel a superarse a
si misma y a ofrecer lo mejor de si en toda la variedad de productos, beneficiando de
manera directa a los consumidores, ofreciéndoles mejores precios y una mejor calidad;
también impulsa el crecimiento econdmico, incentivando la eficiencia y la excelencia en
todas las dreas del negocio.

Good Will: Para la Panificadora Ponqué Romel el buen nombre va mads alld de la simple

identidad, representa la imagen y la calidad de la empresa, constituye su reputacién y la
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confianza depositada por sus clientes, transmitiendo aptitud, frescura, profesionalismo y

tradicién, generando preferencia hacia la empresa e incrementando las ventas.

Figura 6. Organigrama Panificadora Ponqué Romel
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En el siguiente organigrama de la panaderia se observa la distribucién de funciones o unidades
de actividad principales (divisién en departamentos y funciones de apoyo y distribucién de

responsabilidades y poderes formales).
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4.2. Marco Teérico

El marco teérico o también llamado marco de referencia es la recopilacion de antecedentes,
investigaciones previas y consideraciones tedricas en las que se sustenta un proyecto de
investigacion, andlisis, hipétesis o experimentos; es el soporte tedrico, contextual y legal de los
conceptos que se utilizaron para el planteamiento del problema en la investigacién, para este
caso, el Disefio De Un Sistema De Costos Por Procesos Para La Elaboraciéon Y Venta De torta

tradicional En La Panificadora Ponqué Romel De La Ciudad De Pasto Para El Afio 2024.

Con el marco tedrico también se intenta demostrar La importancia de un disefio de sistema de
costos por procesos, el cual ayudaria a conocer los valores reales en los que se incurren con cada
proceso productivo, de tal manera que se pueda tener un mayor control y que el propietario y/o
representante legal obtenga informacion amplia, suficiente, precisa y oportuna para la toma de

decisiones en aras de contribuir al desarrollo y crecimiento de la empresa

Antecedentes de la Contabilidad de Costos.

Segin Oscar G. Bravo y Pedro Zapata Sanchez. “En el siglo X1V, mucho antes de la aparicion de
Luca Pacioli (1445-1510), en paises como Italia, Inglaterra y Alemania se conocieron los
rudimentos de los costos, como resultados del crecimiento y desarrollo de las industrias de vinos,

monedas y libros, de mucho auge en ese entonces.

En 1431, la poderosa familia de los Medicis, en Italia, habia adoptado diversos procedimientos

muy similares a los de la teneduria de libros. Asimismo, en Inglaterra, en 1485, varias industrias
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adoptaron sistemas contables rudimentarios pero que, en esencia, eran muy similares a los costos

7
que hoy se conocen™".

En contexto, la Contabilidad de costos nace debido al crecimiento de las empresas y a la
modernizacién de los paises mds importantes de aquella época, desde ahi las industrias vienen
aplicando procesos basicos que atn se manejan, pero de una manera mds eficiente y de acuerdo a
la combinacion de la contabilidad tradicional, la teoria de la estrategia empresarial y la necesidad
de medir y controlar los costos, se da pie a la implementacion de la contabilidad de costos como
una herramienta esencial en empresas de todos los tamafios, para satisfacer las necesidades,
optimizando los sistemas primitivos de contabilidad e implementando los mds sofisticados

métodos de costeo actuales.
Desarrollo de los Costos.

Segin Oscar G. Bravo y Pedro Zapata Sanchez. “Aunque se ha dicho que después de Pacioli
transcurrieron muchos afios para que la contabilidad adquiriera un sentido mds real de sus
verdaderas funciones, hasta el punto que a ese periodo se le conoce como “los 400 aios de la
adolescencia de la contabilidad”, lo cierto es que, en diferentes lugares de la Tierra, aunque en
forma aislada, se presentaron diversas manifestaciones en relaciéon con la aplicaciéon de los
costos, tanto para controlar los pasos de materiales y de la mano de obra. En Corinto en 1577,

varias empresas de vino utilizaban algo que llamaban (costos de produccién).

" GOMEZ B., Oscar y ZAPATA SAN., Pedro, Capitulo I. Evolucion de los Costos — Aspectos Basicos. En
Contabilidad de Costos. 3ra. Ed. Bogota, McGraw-Hill interamericana, S.A.1998. Pag. 3.
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El advenimiento de la revolucion industrial, a partir de 1778, a raiz del invento de la maquina de
vapor, trajo consigo un nuevo desarrollo y crecimiento de las industrias manufactureras y, con

ello, el inicio formal de la contabilidad de costos®.

Luego en 1953 el norteamericano AC. LITTELTON en vista del crecimiento de los activos fijos
definia la necesidad de amortizarlos a través de tasas de consumo a los productos fabricados
como costos indirectos; después en 1955, surge el concepto de contraloria como medio de
control de las actividades de produccién y finanzas de las organizaciones.

Para ese entonces, e incluso hasta antes de 1980, las empresas industriales consideraban que sus
procedimientos de acumulacién de costos constituian secretos industriales, puesto que el sistema
de informacién financiera no incluia las bases de datos y archivos de la contabilidad de costos.
Indiscutiblemente, esto se tradujo en un estancamiento para la contabilidad de costos con
relacion a otras ramas de la contabilidad.

Sin embargo, cuando se comprobd que su aplicacion producia beneficios, su situacién cambid. Y
todo fue gracias a que en 1981 el norteamericano

HT. JHONSON resalt6 la importancia de la contabilidad de costos y de los sistemas de costos, al

hacerlos ver como una herramienta clave para brindarle informacién a la gerencia sobre la

8GOMEZ B., Oscar y ZAPATA SAN., Pedro, Capitulo I. Evolucion de los Costos — Aspectos Basicos. En
Contabilidad de Costos. 3ra. Ed. Bogota, McGraw-Hill interamericana, S.A.1998. p. 3
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produccion, lo cual implicaba existencia de archivos de costos utiles para la fijacion de precios
adecuados en mercados competid0s9.

En concordancia con las teorias anteriores, podemos argumentar que el desarrollo de los costos
debe tener en cuenta la estrategia empresarial y la eficiencia operativa, es decir, los costos deben
ser vistos como un elemento clave en la toma de decisiones acertadas y estratégicas y su
asignacion debe estar basada en las actividades que los generan, sin dejar de lado la
minimizacion del desperdicio y la maximizacion de la eficiencia en el uso de los recursos. Dicho
de otro modo, el desarrollo de los costos debe ser un proceso que integre la eficiencia operativa y
la asignacion precisa de costos, con el propdsito de lograr ventajas competitivas llegando al nivel
mds alto de rentabilidad.

Antecedente Historico del Costo

El surgimiento de la contabilidad de costos se ubica una época antes de la Revolucion Industrial.
Esta, por la informacién que manejaba, tendia a ser muy sencilla, puesto que los procesos
productivos de la época no eran tan complejos. Estos consistian en un empresario que adquiria la
materia prima; luego ésta pasaba a un taller de artesanos, los cuales constituian la mano de obra a
destajo; y después, estos mismos dltimos eran los que vendian los productos en el mercado. De
manera que a la contabilidad de costos sélo le concernia estar pendiente del costo de los
materiales directos. Este sistema de costos fue utilizado por algunas industrias europeas entre los

afios 1485 y 1509.

® SINISTERRA VALENCIA, Gonzalo, Capitulo I. Contabilidad de Costos — Conceptos Basicos.
Contabilidad de Costos. 5ta. Ed. Bogota, McGraw-Hill interamericana S.A. y 1ra. Ed. Contabilidad
Gerencial (Eco-ediciones), 2006. p. 8.
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El concepto de costo tiene sus raices en la historia de la contabilidad y la economia. Durante el
Renacimiento, Luca Pacioli, un matematico italiano, escribi6é sobre el sistema de partida doble,
que es fundamental para el registro preciso de los costos en los negocios. Este sistema sent6 las
bases para el desarrollo de la contabilidad moderna y el célculo de costos.

A lo largo de la Revolucién Industrial, el surgimiento de fabricas y la produccién en masa llevo a
una mayor atencion en la determinacion de costos de produccién, lo que impulsé el desarrollo de
métodos més sofisticados para calcularlos.

En el siglo XX, con el avance de la teoria econdémica y la gestiéon empresarial, se han
desarrollado diversas técnicas para analizar y controlar los costos, como el costeo ABC
(Activity-Based Costing) y otros enfoques mas modernos.

El estudio del antecedente histdrico del costo nos permite comprender como ha evolucionado la
forma en que las empresas calculan y gestionan sus costos a lo largo del tiempo

En resumen, el concepto de costo ha venido evolucionando a lo largo de la historia influenciado
por factores econdémicos, politicos y sociales, entre ellos, la globalizacién y la competencia,
siendo un factor crucial para cualquier empresa; pues, desde el trueque hasta la contabilidad de
costos moderna, el costo, aunque complejo, ha sido un factor clave en la produccién y
contribuyendo significativamente en la toma de decisiones, la fijaciéon de precios de venta,

inversiones y sostenibilidad en las distintas operaciones realizadas.
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Contabilidad Moderna de Costos

Segin Charles T. Horngren, George Foster y Srikant M. Datar “los contadores de costos
consideran a los administradores, dentro de la misma organizacién, como los usuarios principales
de la informacidén contable, esto es como sus clientes internos. Por todo el mundo, los
administradores estdn cada vez mds conscientes de la importancia de la calidad y oportunidad de

.. . 1
los productos y servicios de venden a sus clientes externos'”

La contabilidad moderna de costos es un enfoque que se centra en la recopilacion, andlisis y uso
de informacién relacionada con los costos de produccidn y operacion de una empresa. Este tipo
de contabilidad se enfoca en proporcionar datos precisos y relevantes para la toma de decisiones

gerenciales

En la contabilidad moderna de costos, se utilizan diversos métodos para asignar costos a
productos, servicios, proyectos o actividades especificas. Algunas de las herramientas mads
comunes incluyen el costeo basado en actividades (ABC), el costeo variable, el costeo por
absorcién y otros enfoques que permiten a las empresas entender mejor la estructura de sus

costos y tomar decisiones informadas.

Ademas, la contabilidad moderna de costos también se relaciona con el analisis de la

rentabilidad, la planificacion estratégica y la optimizacion de los recursos. En resumen, su

' HORNGREN. Charles T., FOSTER George y DATAR Srikant M. Contabilidad moderna de Costos.
México. Pearson Educacion. 2014. p. 148. Disponible en: https://bit.ly/2kt8mEI
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objetivo es proporcionar informacién detallada sobre los costos para mejorar la eficiencia

operativa y maximizar los beneficios
Clasificacion de los Costos:

Segun Oscar G. Bravo y Pedro Zapata Sanchez. “Como la contabilidad de costos tiene dentro de
sus objetivos calcular lo que cuesta producir un articulo, o lo que cuesta venderlo, o los costos
que son necesarios para prestar un servicio, ademds de obtener la informacién necesaria para
controlar la produccién, planear las actividades de una empresa y tomar decisiones con base en
los costos, efectuaremos la siguiente clasificacion inicial que posteriormente serd objeto de otras

sub clasificaciones:

e De acuerdo con la clase de organizacién o actividad del negocio.

e Segun el sistema de acumulacion, que estd dado por la naturaleza de las operaciones de
fabricacion.

e De acuerdo con la forma como se expresan los datos, segin la fecha y el método de
calculo.

e De acuerdo con su variabilidad.

e De acuerdo con la identidad con el producto o proceso'’
El objetivo de la contabilidad es conocer con exactitud cudnto se consume para sacar al mercado
un producto y/o servicio, tomando como referencia todos los procesos involucrados esto con el

fin de poder determinar una utilidad consiente y acorde al mercado.

" GOMEZ B., Oscar y ZAPATA S., Pedro, Capitulo I. Evolucion de los Costos — Aspectos Basicos.En
Contabilidad de Costos. 3ra. Ed. Bogota, McGraw-Hill interamericana, S.A.1998. p. 3
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Costeo por ordenes de Produccion: “Un sistema de costeo por o6rdenes proporciona un registro
separado para el costo de cada cantidad de producto que pasa por la fibrica. A cada cantidad de
producto en particular se le llama orden. Un sistema de costeo por 6rdenes encaja mejor en las
industrias que elaboran productos la mayoria de las veces con especificaciones diferentes o que
tienen una gran variedad de productos en existencia. Muchas empresas de servicios usan el
sistema de costeo por 6rdenes para acumular los costos asociados al proporcionar sus servicios a
los clientes. Algunas caracteristicas de los sistemas de costeo por érdenes son: se acumulan por

lotes, produccién bajo pedidos especificos y no se produce normalmente el mismo articulo '
Elementos Del Costo

Costo del Material Indirecto. “La materia prima que interviene directamente en la elaboracion de
un producto se denomina material indirecto, y es el primer elemento de costo. Es el elemento o
elementos principales que sobre sale en el articulo final, se convierte el motor de arranque de la

produccidn ya que si no tengo la materia prima no puedo iniciar los procesos productivos.
Costo de Mano de Obra.

El costo de mano de obra directa, segundo elemento del costo, es el pago que se puede asignar en
forma directa al producto, tal como el salario de los obreros que intervienen directamente en la

elaboracion de los articulos, asi como sus prestaciones sociales.

2 SALINAS,  Alfonso. Sistema de costeo. [en  linea] (25-04-2024).Disponible
en: https://bit.ly/2GQTRUr
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No debe clasificarse como mano de obra directa, por ejemplo, el salario de los supervisores,
obreros de mantenimiento, celadores y aseadores, todos ellos considerados como costos

indirectos de fabricacion.

Es el talento humano que transforma la materia prima hace énfasis a la mano de obra directa

Costos Indirectos de Fabricacion Son todos los costos adicionales diferentes a materia prima y

mano de obra los cuales se los puede identificar de la siguiente manera.

Materiales indirectos. Insumos necesarios a materia prima.

Mano obra indirecta. Talento humano que realiza acabados o presentacién de la produccidn.

Gastos generales de fabrica. Son todos aquellos costos que se refieren a los diferentes servicios
como arriendo, teléfono, vigilancia, seguros, y mantenimiento, etc. correspondientes a la planta

. <1
de fabricacién’

Contabilizacion De Los Costos Por Procesos

Los Costos por Procesos se agrupan en la hoja de costos, segin la operacién y Periodo en que
fueron incluidos, para asi hacer el cdlculo de los costos de las Unidades terminadas por operacion

que pasan de un proceso a otro.”*Los registros de todos los elementos que intervienen en cada

3 UNIVERSIDAD MILITAR NUEVA GRANADA. Introduccion a contabilidad de costos. Unidad 4. Costos
indirectos de fabricacion. p.6. Bogota D.C. [en linea] (25-04-2024) Disponible en:
https://bit.ly/2kUvSKZ
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una de las etapas productivas son de vital importancia para determinar el valor de las unidades

en proceso, las iniciadas y las terminadas.'*
Método De Los Cincos Pasos

Los siguientes cinco pasos muy importantes para la determinacién del costo ya que por estos
pasan las unidades por cada departamento y al fin de ellos podremos obtener valores reales de lo
que cuesta cada producto a fabricar.

1. Justificacién de unidades: En este se tiene en cuenta las unidades iniciadas terminadas y las
que estdn en proceso, al sumarse las unidades terminadas y del proceso obtendremos el flujo
de fisico el cual serd igual a las unidades iniciales. En caso de haber unidades perdidas se
asumiran dentro de las unidades terminadas

2. Determinaciéon de unidades equivalentes. Se llevan todas las unidades terminadas que
intervienen en el proceso y las unidades en proceso con su determinado grado de avance

para asi obtener la produccién equivalente.

3. Determinacién del costo total. Se contabiliza los costos totales del inventario inicial y los

costos que se incurren durante el periodo con los elementos del costo

" Garcia, J. (2001). Contabilidad de Costos (Segunda ed.). México: Mc Graw — Hill/ interamericana de
editores.
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4. Determinaciéon del costo unitario. En este punto se coloca los elementos del costo que
corresponden al informe para luego dividirlos entre el total de cada unidad equivalente y
como resultado obtendremos el costo unitario.

5. Distribuciéon del costo total. En esta parte del informe quedan distribuidos los costos
acumulados, para las unidades en proceso y para las terminadas y trasferidas. La distribucién
del costo total tiene que ser igual a la determinacién del costo total. 13

Pasos para el diseiio de un sistema de costos por proceso
Crear un sistema de costos por procesos implica varios pasos importantes.

e Identificar los procesos: Analiza y divide las actividades de produccién en procesos
claramente definidos.

e Acumulacién de costos: Determina los costos asociados a cada proceso, incluyendo mano
de obra, materiales, y gastos generales de fabricacion.

e Asignaciéon de costos: Distribuye los costos indirectos a los procesos de manera
apropiada, utilizando métodos como la mano de obra directa o las horas-mdaquina.

e C(Calculo de costos unitarios: Divide los costos totales de cada proceso entre las unidades
producidas para obtener el costo unitario.

e Andlisis y control: Evalia regularmente el desempeio de cada proceso para identificar

oportunidades de mejora y controlar los costos.'®

"»GOMEZ BRAVO, Oscar. Contabilidad de costos. Bogota Colombia. Mc Graw Hill. Quinta Edicion.
2010. p.166
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Antecedentes Investigativos
Para el desarrollo de la presente investigacion se tom6 informacion relacionada en los siguientes
documentos.

Antecedentes a nivel Internacional

TITULO DEL ESTUDIO. “SISTEMA DE COSTOS EN LA PANADERIA MI LUCHITO”

UNIVERSIDAD: UNIVERSIDAD SENOR DE SIPAN (PERU)

FECHA. 2021

AUTORES. Mio Llacsahuanga & Herling Yovani

CONCLUSIONES.

1. La Panaderia “Mi Luchito” se evidencia que no tiene un sistema de costos, en consecuencia,
no conoce ni controla los gastos y costos que incurren las acciones que realizan en la produccién
de pan (costos directos, indirectos, mano de obra, otros); por eso no conocen la utilidad que
demanda la Panaderia; no estd organizada la Panaderia nivel administrativo ni contable; se
conduce la Panaderia desde la experiencia del propietario y por estas deficiencias incide

directamente en la utilidad de la panaderia

2.Es condicién necesario que el sistema de costos
propuesto  sea ejecutado siguiendo las pautas establecidas 'y siguiendo las

etapas de produccion de la panaderia: mesclar y amasar, dividir, pesar y cortar

16 GOMEZ B., Oscar y ZAPATA S., Pedro, Capitulo |. Evolucién de los Costos — Aspectos Basicos. En Contabilidad de Costos. 3ra. Ed. Bogota, McGraw-
Hill interamericana, S.A.1998. Pag. 126
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la masa, bolear y moldear, hornear, distribuir y vender; registrando los costos
incurridos como: costos de materiales que ingresan, costo materiales usado,
costos articulos producidos y vendidos y, los elementos del costo por proceso:
materia prima e insumos, mano de obra, tiempo de produccién, producto

terminado, costos indirectos, para mejorar el margen de utilidad

3. Determind utilizar un sistema de costos por procesos, es el mas adecuado para las actividades
del proceso productivo de pan, considerando que es una produccién frecuente y diversificada, los
productos son casi semejantes, tienen materia prima e insumos similares. Con este Sistema de

Costos se ha logrado obtener una utilidad mensual.

4. Por udltimo, se implement6 el desarrollo de un disefio de cotos por procesos permitié conocer

el calculo de los costos unitarios y totales de producir

5. Es importante decir, que este Modelo de Costos podré ser utilizado por otras Panificadoras que
presenten caracteristicas similares y deseen reemplazar el sistema de costos empirico por este
Modelo implementando el desarrollo de un disefio de cotos por procesos permitié conocer el

célculo de los costos unitarios y totales de producir

Aporte a la investigacion: para la panificadora ponqué Romel podemos observar como los costos
son importantes en todas actividades econdmicas no solo utilizando un conocimiento empirico si
no disefiando un sistema de costos por procesos, que seas adecuado para las actividades del

proceso productivo de pan
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TITULO DEL ESTUDIO. “SISTEMA DE COSTEO POR PROCESOS Y SU INFLUENCIA

EN LA RENTABILIDAD DE LA PANADERIA PASCUALITO 2019”

UNIVERSIDAD: UNIVERSIDAD CONTINENTAL (PERU)

FECHA. 2020

AUTORES. Celia Matilde Quesada Osorio

CONCLUSIONES.

1. Cumpli6 con el objetivo principal del presente trabajo de investigacion, determinar la
influencia del Sistema de costeo por procesos en la rentabilidad de la panaderia Pascualito del
afio 2019. Respecto a los resultados obtenidos de los costos de la Materia Prima evidencia
problemas con la gestién de indicadores pues impacta negativamente en el incremento de los

costos mensualmente.

2. Determin6 la influencia de los costos de Mano de Obra en la rentabilidad de la panaderia, pues
segun los resultados obtenidos se evidencia problemas con la gestion de indicadores, cémo medir
el costo de Mano de Obra por proceso, personal necesario, productividad y horas extras entre

otros, lo que influye negativamente en el incremento de los costos mensualmente.

3. Finalmente, los Costos Indirectos de Fabricacion evidencian problemas con la gestiéon de
indicadores como el control del costo de mano de hora indirecta, control sobre horas extras del

personal indirecto y otros, influyendo negativamente en el incremento del CIF mensualmente.

4. Implement6 la cultura de revision de indicadores de Materia Prima, Mano de obra y Costos

Indirectos de Fabricacién, con el fin de verificar y controlar las decisiones tomadas.
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Aporte a la investigacion: para la panificadora ponqué Romel, el modelo de costos nos permite
tener darnos una idea importante de que Implementar un drea de control de gestion, el cual
podria ayudar a medir y controlar los costos de procesos, identificando los problemas podrian

estar ocurriendo de manera oportuna.

Antecedentes a Nivel Nacional

TITULO DEL ESTUDIO: “DISENO E IMPLEMENTACION DE UN SISTEMA DE
COSTEO QUE DETERMINE LA NUEVA ESTRUCTURA ADMINISTRATIVA DE LA

PANADERIA PAN JUNIOR”

UNIVERSIDAD: PONTIFICA BOLIVARIANA (BUCARAMANGA)

FECHA. 2018

AUTORES. Daniel Esteban Castro Gomez

CONCLUSIONES:

1. El costo total unitario determinado refleja el valor bdsico econdmico para la produccidn,
comercializacién y distribucién de productos panificables, por el cual se puede optimizar y
ajustar sin involucrar y desmejorar la calidad del pan, donde se verifican los costos fijos totales

con un valor econdmico y significativo por el cual se puede actuar y mejorar

2. El precio de venta comparado con la de los competidores directos; PAN CORNELO,

LEBRIJA y pequefias empresas que han ingresado en el drea de distribucion, es un precio que se
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puede competir, pero si desea la empresa puede crear estrategias de precio sin ser afectado la

utilidad de la compaiiia. A mayor volumen, menor costos operacionales.

3. El costo total unitario determinado refleja el valor bédsico econdémico para la produccion,
comercializacién y distribucién de productos panificables, por el cual se puede optimizar y
ajustar sin involucrar y desmejorar la calidad del pan, donde se verifican los costos fijos totales

con un valor econémico y significativo por el cual se puede actuar y mejorar

4. La evaluacion de la gestion administrativa se representa en la realizacion e implementacion de
un disefio que cuenta con tiempos de produccidn, procesos estandarizados, materias primas y los
demds costos y gastos que incurren y determinan el crecimiento y éxito empresarial que se
desempefia continuamente por la implementacion y desarrollo de elementos que genere una
satisfaccion y cumplimiento de las necesidades diarias con productos de alta calidad y

competitividad en el sector panificador y participacién en el mercado departamental

5. Con la implementacion de la matriz de Excel se mejor6 la determinacion de los costos en los
que incurre cada punto, ya que a través de las facturas existe una mayor claridad de qué es lo que

entra a cada punto y cudl es su costo real.

6. Es importante que la Panaderia Pan Junior realice algunos cambios dentro de sus procesos,
como la centralizacion de todas las compras de insumos y que se 37 implementen sistemas de

gestion y control para su adecuado funcionamiento y control.

Aporte a la investigacion Para la panificadora ponqué Romel es relevante la informacién

brindada en la anterior investigacidon puesto que le permite conocer el manejo de los costos por
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procesos que se manejan en otras empresas y como estos pueden ser una guia para aplicar al

nuestro presente trabajo.

TITULO DEL ESTUDIO. “SISTEMA DE COSTOS DE PRODUCCION PARA LA LINEA
DE PANADERIA TRADICIONAL E INTEGRAL EN EL MUNICIPIO DE CARTAGO,

VALLE DEL CAUCA”

UNIVERSIDAD: UNIVERSIDAD DEL VALLE (CALI)

FECHA: 2019

AUTORES. Erika Vinasco & Katherine Nifio

CONCLUSIONES:

1. La elaboracion de un sistema de costos de produccion para el sector de panaderia tradicional e
integral del municipio de Cartago, como base de la investigacion desarrollada, permitid
evidencia la necesidad de dicho sistema, por cuanto en el momento que los negocios lo
implementen formalmente, les va a permitir llevar a cabo con precision y mayor conocimiento la

medicién y registro de los elementos de costos para la toma de decisiones

2. La caracterizar del sistema de costos de los productos de panaderia en los negocios que
funcionan en el municipio de Cartago, permitié establecer que formalmente los negocios
dedicados a esta actividad, pese a tener un sistema de informacién contable bésico para atender
obligaciones de tipo tributario, no tienen definido ni establecido un sistema de identificacion,

clasificacidn, registro y contabilizacién de los costos asociados a la actividad de produccién de
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pan y que los propietarios de las misma tienen solamente un estimativo de costo de la produccién

que realizan

3. En la investigacion realizada a los negocios de panaderia en el municipio de Cartago Valle, se
evidencié asi mismo la necesidad de describir los procesos de produccién, como elemento base
para que los propietarios puedan llevar a cabo la medicién y contabilizacion de los elementos de
costos en las lineas de produccién de panaderia tradicional e integral del municipio de Cartago.
La costumbre y la rutina de las actividades productivas son las que priman hoy en dichos
negocios, pero no cuentan con un levantamiento de los procesos productivos ni cuentan con
manuales propios de la produccién, ni tienen establecido los formatos de captura de la

produccién, asi mismo no hay un control directo sobre los tres componentes del costo

4. Como resultado de la investigacion realizada, se determind que el sistema de costos de
produccion mas apropiado para el sector panadero del municipio de Cartago Valle, es el Sistema
de costos por ordenes de produccion lotes, por cuanto permite identificar los consumos
independientes de las materias primas, los insumos, la mano de obra y la aplicacién de los CIP a
la produccion. Bajo este método, los propietarios de los negocios de panaderia pueden tomar
decisiones gerenciales de acuerdo al tipo de productos que produccion y las caracteristicas del

sistema de produccién que aplican.

Aporte a la investigacion: para la panificadora ponqué Romel el presente trabajo nos muestra la
importancia de implementar un sistema de costos en una empresa como son las panaderias,

ademds el sistema permite determinar el costo o sacrificio econdmico en el que incurre la
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empresa para elaborar y procesar su producto en este caso el pan, el cual permite fijar precios de

venta ajustados a las condiciones reales.

TITULO DEL ESTUDIO. “SISTEMA DE COSTEO POR PROCESOS Y SU INFLUENCIA

EN LA RENTABILIDAD DE LA PANADERIA PASCUALITO 2019~

UNIVERSIDAD: UNIVERSIDAD CONTINENTAL (PERU)

FECHA. 2020

AUTORES. Celia Matilde Quesada Osorio

CONCLUSIONES.

1. Cumpli6 con el objetivo principal del presente trabajo de investigacion, determinar la
influencia del Sistema de costeo por procesos en la rentabilidad de la panaderia Pascualito del
afio 2019. Respecto a los resultados obtenidos de los costos de la Materia Prima evidencia
problemas con la gestién de indicadores pues impacta negativamente en el incremento de los

costos mensualmente.

2. Determin6 la influencia de los costos de Mano de Obra en la rentabilidad de la panaderia, pues
segln los resultados obtenidos se evidencia problemas con la gestion de indicadores, cémo medir
el costo de Mano de Obra por proceso, personal necesario, productividad y horas extras entre

otros, lo que influye negativamente en el incremento de los costos mensualmente.
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3. Finalmente, los Costos Indirectos de Fabricacién evidencian problemas con la gestion de
indicadores como el control del costo de mano de hora indirecta, control sobre horas extras del

personal indirecto y otros, influyendo negativamente en el incremento del CIF mensualmente.

4. Implementé la cultura de revision de indicadores de Materia Prima, Mano de obra y Costos

Indirectos de Fabricacion, con el fin de verificar y controlar las decisiones tomadas.

Aporte a la investigacion: para la panificadora ponqué Romel, el modelo de costos nos permite
tener darnos una idea importante de que Implementar un drea de control de gestion, el cual
podria ayudar a medir y controlar los costos de procesos, identificando los problemas podrian

estar ocurriendo de manera oportuna.

Antecedente a Nivel Local

TITULO DEL ESTUDIO. “IMPLEMENTACION DE UN SISTEMA DE COSTOS PARA LA

PANADERIA Y PASTELERIA PANK”FE DE LA CIUDAD DE IPIALES”

UNIVERSIDAD: FUNDACION UNIVERSITARIA SAN MARTIN (IPIALES)

FECHA. 2020

AUTORES. VICTOR BASTIDAS DORADO

CONCLUSIONES.

1. Teniendo en cuenta que la contabilidad de costos puede ser aplicada en todo tipo de empresas

dedicadas a la produccion, es vital e indispensable que se maneje un sistema de costos que esté
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de acuerdo a sus exigencias y necesidades ya que a través de este disefio la propietaria podra

obtener informacion, suficiente precisa oportuna y veraz que permita tomar decisiones

2. Determinar los elementos del costo para cada uno de sus productos, disefian una herramienta
para el costeo por 6rdenes de produccion, esta herramienta ayudo a tener una trazabilidad en

todo el proceso productivo justo con sus respectivos formatos de costos incurridos

Aporte a la investigacion: para la panificadora ponqué Romel, el desarrollo de este trabajo nos
permitird obtener informacion referente con la produccidén y costos que evite desperdicios y
ayude a la gerencia a la toma de decisiones buscando obtener mayores ventajas elevando el nivel

de rentabilidad.

4.3 Marco Conceptual
El marco conceptual es una investigacion bibliografia que habla de las variables que se
estudiaran en la investigacién, o de la relaciéon existente entre ellas, descritas en estudios

semejantes o previos, nuestro diseflo de costos por procesos

Contabilidad De Costos:. “Es la técnica por medio de la cual, se identifica, define, mide,

reporta y analiza los diversos elementos de los costos directos o indirectos asociados con la

., . .. 17
produccion de bienes y servicios”

17CARMONA VEGA, Esther G. Importancia de la contabilidad de costos y su relacién con la contabilidad administrativa, de gestién o contabilidad gerencial.
[en linea] (19-09-2023] Disponible en: https://bit.ly/2kVGt8v
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https://bit.ly/2kVGt8v

En la Panificadora PONQUEROMEL, permite detallar la materia prima, la mano de obra y los
CIP, con el fin de conocer, clasificar y controlar los tipos de costos en los que se incurre para
llegar al producto que en este caso son todas las lineas de panes y pasteles con las que cuenta la
empresa

Gasto:

Un gasto es un egreso o, en términos coloquiales, una salida de dinero que una empresa o
persona paga por la compra de un producto, un bien o un servicio. Por lo general, se convierte en
una inversion ya sea tangible o intangible”'®

Para la Panificadora Ponqué Romel, el gasto hace referencia a todos los desembolsos necesarios
para llevar a cabo la produccién y operacién del negocio, en donde se incluyen la compra de
ingredientes, insumos, pago de salarios y ademds, se incluyen los valores de mantenimiento,
reparacién de los equipos y la maquinaria, servicios publicos arriendo y otros gastos
administrativos.

Costos:

Es la magnitud de los recursos materiales, laborales y monetarios necesarios para alcanzar un
cierto volumen de produccién con una determinada calidad. El costo de la produccién estda

constituido por el conjunto de los gastos relacionados con la utilizacién de los activos fijos

tangibles, las materias primas y materiales, el combustible, la energia y la fuerza de trabajo en el

18CONTADURIA GENERAL DE LA NACION. Textos de contabilidad 4. [en linea] (19-09-2023) Disponible en: https://bit.ly/2zNvmTF
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proceso de produccidn, asi como otros gastos relacionados con el proceso de fabricacion,
expresados todos en términos monetarios

Costos Por Procesos:

Es aquel mediante el cual los costos de produccion se cargan los procesos, a los sistemas
acumulados al costo de produccién, por departamento o por centro de costo.

En ponqué Romel los costos por procesos se refiere a los costos asociados a con cada etapa del
proceso de produccidn; esto incluye los costos de materia prima utilizados en cada proceso, la
mano de obra directa e indirecta involucrado en cada etapa, costos de energia y demads
relacionados

Costos Fijos:

Son aquellos costos que permanecen constantes en su magnitud dentro de un periodo
determinado, independientemente de los cambios registrados en el volumen de la produccién'’.
Para ponqué Romel los costos fijos son aquellos que no varian en relacién a la cantidad de
productos, como, por ejemplo, el arriendo del local, los salarios del personal, los costos de
mantenimiento, etc.; pues estos se mantienen constantes y deben ser cubiertos para mantener en
funcionamiento el negocio-

Costos Indirectos De Fabricacion:

Son aquellos que no se pueden asignar directamente a un producto especifico, pero que son

necesarios para llevar a cabo la produccion. Aqui se incluyen el consumo de energia eléctrica,

"YGERENCIA.COM. Sistema de costos por procesos. [en linea] (15-02-2024) disponible en:
https://bit.ly/2emtrdh
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mantenimiento de maquinaria y equipos, gastos de depreciacion y cualquier otro costo
relacionado con la fabricacién. Estos costos indirectos son distribuidos entre los productos de
acuerdo a un método de asignacién, como el costo por hora de mano de obra o el porcentaje del
costo total de produccién.*

En otras palabras, para la panificadora son costes que, si bien no se pueden repercutir ni medir de
forma proporcional al producto final, son igualmente necesarios para el correcto funcionamiento
de la empresa

Mano De Obra

La mano de obra incluye a todas las personas que hacen el trabajo de una empresa. El trabajo es
el esfuerzo humano aplicado al proceso de produccién y puede ser fisico o mental, por ello
requiere que sea remunerado o pagado”'

La mano de obra para Ponqué Romel se refiere al personal humano que participa en la
produccién de los productos que ofrece, como panaderos, pasteleros, ayudantes y demds
trabajadores directamente involucrados en la elaboracién de los productos. Estos trabajadores
son responsables de mezclar los ingredientes, amasar la masa, hornear los productos y realizar

otras tareas necesarias para la produccion en la panaderia.

2puRoz JUIPA, Lucy. Informe del costo de produccion [en linea] (15-02-2024) Disponible en:
https://bit.ly/2cMq9io

2IMuURNOZ JUIPA, Lucy. Informe del costo de produccion [en linea] (15-02-2024) Disponible en:
https://bit.ly/2cMq9io
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Materia Prima

Una materia prima es todo bien que es trasformado durante un proceso de Produccién hasta
convertirse en un bien de consumo La materia prima es el producto principal para realizar la
fabricacion y trasformacién de un producto.

La materia prima para la panificadora se refiere a los ingredientes bdsicos utilizados en la
elaboracién de productos panificados, como harina, levadura, agua, sal, azdcar, grasas y otros
aditivos. Estas materias primas son transformadas a través del proceso de produccién para
obtener los diferentes productos de panaderia, como panes, pasteles, galletas ponqués y otros
productos horneados.

Materiales Directos

Las materias primas representan los materiales que una vez sometidos a un proceso de
trasformacion se convierten en producto terminados. Para fabricar un producto se suele hacer uso
de amplia gama de materias primas, se clasifica en

Materia prima directa e indirecta. >

Los materiales directos en la empresa panificadora se refieren a los ingredientes y materiales
especificos que se utilizan directamente en la elaboraciéon de un producto panificado en
particular. Estos materiales incluyen la harina, la levadura, los huevos, la mantequilla, el aztcar y
cualquier otro ingrediente que sea esencial para la receta y que se incorpore directamente en la

masa o en el proceso de horneado del producto final.

22ECONOMIPEDIA.COM. Costo unitario. [en linea] (15--02-2024) Disponible en: https://bit.ly/21ZYrH2
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Produccion:

Es un proceso que busca obtener un producto especifico mediante la combinacién de ciertos
ingredientes o medios de produccién, identificados bajo tres categorias: tierra, trabajo, capital.”
Es la acciéon conjunta de los tres elementos de produccién que intervienen mediante
procedimientos determinados por una organizacion con el fin de crear productos o generar algin
tipo de servicios.”

En ponqué Romel, la produccién hace referencia al proceso de transformacion de los
ingredientes y materias primas en productos terminados. Esto incluye todas las etapas, desde la
preparacién de la masa, el amasado, el fermentado, el moldeado, el horneado y enfriamiento de
los productos. La produccién también implica la gestion adecuada de los tiempos de horneado,
las temperaturas y los estdndares de calidad para obtener productos panificados frescos y
deliciosos.

Produccion En Proceso:

Para Ponqué ROMEL, la produccién en proceso constituye el estado intermedio de la producciéon
de la torta tradicional, en este punto, las materias primas ya se han combinado y se han realizado
algunas etapas de procesamiento, pero la torta atin no estd lista para su venta y consumo,
esencialmente representa el trabajo en curso que ain estd en proceso de convertirse en el

producto final.

23GOMEZB.,OscaryZAPATAS. Pedro,Capitulol. EvoluciéndelosCostos—
AspectosBasicos.EnContabilidaddeCostos.3ra.Ed.Bogota,McGraw-Hillinteramericana,S.A.1998.p.3.
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Produccion Terminada:

Esta representada por el volumen fisico de produccion

en buen estado, que pasa de un proceso a otro, durante un periodo de costos”.

La produccion terminada es el resultado final del proceso de fabricacion de tortas. Es cuando las
tortas han sido completamente elaboradas, decoradas y estdn listas para ser empaquetadas y
entregadas a los clientes. Esto incluye la aplicacién de coberturas, glaseados, decoraciones y
cualquier otro detalle final que se requiera para presentar las tortas de manera atractiva y lista

24
para su consumao.

4.4 Marco Legal
El presente trabajo se elabor6 en torno al desarrollo empresarial que tiene el sector panificador
en lo relacionado a su andlisis y clasificacion; asi como a la ubicacion, caracterizacion y
obligaciones de los negocios de panaderia en el marco juridico de su competencia y esto se debe
en gran parte al desconocimiento de ciertas normas que reglamenta el manejo de diferentes
procesos internos y externos en las dreas contables, productivas y administrativas. Lo cual ha
repercutido de forma negativa ocasionando multas y sanciones legales que puede afectar los
ingresos y la estabilidad econdémica de la empresa. Por lo tanto, a continuacién, menciono

algunas leyes a tener encuentra en el desarrollo de este trabajo investigativo:

Constitucion Politica De Colombia Capitulo 1

**SALINAS,Alfonso.Sistemade  costeo. [enlinea](15-02-2024).Disponibleen:https://bit.ly/2GQTRUr
2



Articulo 333.

La actividad econémica y la iniciativa privada son libres, dentro de los limites del bien comin.
Para su ejercicio, nadie podra exigir permisos previos ni requisitos, sin autorizacion de la ley. La
libre competencia econémica es un derecho de todos que supone responsabilidades.
Concordancias

La empresa, como base del desarrollo, tiene una funcién social que implica obligaciones. El
Estado fortalecerd las organizaciones solidarias y estimulara el desarrollo empresarial.
Concordancias

El Estado, por mandato de la ley, impedird que se obstruya o se restrinja la libertad econémica y
evitard o controlard cualquier abuso que personas o empresas hagan de su posicion dominante en
el mercado nacional.

La ley delimitard el alcance de la libertad econdmica cuando asi lo exijan el interés social, el
ambiente y el patrimonio cultural de la Nacién.”

Estatuto tributario nacional, Capitulo II, Costos, Art. 58-59, realizacién y

Causacion de los costos

DECRETO 3075 de 1997: Por el cual se reglamenta parcialmente la Ley 09 de 1979 y se dictan
otras disposiciones. Las disposiciones contenidas en este decreto regulan los regimenes

sanitarios, de control de calidad y vigilancia sanitaria en relacién con la produccion,

25PRESIDENCIADELAREPU BLICA.Decreto3075de1997.Disponibleen:https://bit.ly/2kmOrZE
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procesamiento, envase, expendio, importacion, exportacion y comercializacién de los productos
producidos en una empresa.”

Ley 1314 Del 13 Del Julio De 2009: Por medio de esta ley el estado establece que se intervendrd
la economia, limitando la libertad econémica, para expedir normas contables, de informacion
financiera y de aseguramiento de la informacion, que conformen un sistema tnico y homogéneo
de alta calidad, comprensible y de forzosa observancia, por cuya virtud los informes contables vy,
en particular, los estados financieros, brinden informacién financiera comprensible, transparente
y comparable, pertinente y confiable, ttil para la toma de decisiones econémicas por parte del
Estado, los propietarios, 40 funcionarios y empleados de las empresas, los inversionistas actuales
o potenciales y otras partes interesadas, para mejorar la productividad, la competitividad y el
desarrollo arménico de la actividad empresarial de las personas naturales y juridicas, nacionales
o extranjeras.

Certificado De Libre Venta Certificado Invima: Documento expedido por la autoridad
sanitaria competente, mediante el cual se certifica que el producto es apto para el consumo
humano y estd permitida su comercializacion en el territorio nacional. La calidad de comerciante
se adquiere, aunque la actividad mercantil se ejerza por medio de apoderado, intermediario o
interpuesta persona”®

Rut: Constituye el mecanismo tUnico para identificar, ubicar y clasificar a las personas y
entidades que tengan la calidad de contribuyentes declarantes del impuesto de renta, los

responsables del régimen comun, los pertenecientes al régimen simplificado, los agentes
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retenedores, los importadores, exportadores y demds usuarios aduaneros; y los demds sujetos de
obligaciones administradas por la DIAN.*®

Matricula Mercantil: La Camara de Comercio define la Matricula Mercantil como el registro
que certifica la existencia y la constitucion de las empresas y de los negocios.27

Seccion 7 Niif: Instrumentos Financieros: Informaciéon A Revelar

El objetivo de esta NIIF es requerir a las entidades que, en sus estados financieros, revelen
informacién que permita a los usuarios evaluar:

(a) La relevancia de los instrumentos financieros en la situacion financiera y en el rendimiento de
la entidad; y

(b) la naturaleza y alcance de los riesgos procedentes de los instrumentos financieros a los que la
entidad se haya expuesto durante el periodo y lo esté al final del periodo sobre el que se informa,
asi como la forma de gestionar dichos riesgos.

Esta NIIF se aplicard tanto a los instrumentos financieros que se reconozcan contablemente
como a los que no se reconozcan. Los instrumentos financieros reconocidos comprenden activos
financieros y pasivos financieros que estén dentro del alcance de la NIIF 9. Los instrumentos
financieros no reconocidos comprenden algunos instrumentos financieros que, aunque estan
fuera del alcance de la NIIF 9, entran dentro del alcance de esta NIIF.

Esta NIIF se aplicard a los contratos de compra o venta de una partida no financiera que esté

dentro del alcance de la NIIF 9. Los requerimientos de informacién a revelar sobre riesgo

26(CITA Fundacién IASC: Material de formacién sobre la NIIF para las PYMES (version 2010-1))
" INVIMA.GOB.CO.DECRETONUMERO1944DE1996.[enlinea](19-09-2019)Disponibleen:
https://bit.ly/2kpUEIR
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crediticio de los pérrafos 35A a 35N se aplicardn a los derechos que la NIIF 15 Ingresos de
Actividades Ordinarias Procedentes de Contratos con Clientes especifica que se contabilicen de
acuerdo con la NIIF 9, a efectos del reconocimiento de las ganancias o pérdidas por deterioro de
valor. Las referencias en estos pdrrafos a activos financieros o pasivos financieros incluirdn esos
derechos a menos que se especifique otra cosa.

Los instrumentos de deuda se clasifican como pasivos financieros, que pueden ser obligaciones
que surgen de préstamos, bonos u otras formas de financiamiento que tenga Ponqué Romel. La
clasificacion depende de la naturaleza del acuerdo y de los derechos y obligaciones asociados.
Seccion 10 Niif: Estados Financieros Consolidados

El objetivo de esta NIIF es establecer los principios para la presentacion y preparacion de estados
financieros consolidados cuando una entidad controla una o mdas entidades distintas.
Cumplimiento del objetivo Para cumplir el objetivo del parrafo 1, esta NIIF:

(a) requiere que una entidad (la controladora) que controla una o mds entidades distintas
(subsidiarias) presente estados financieros consolidados;

(b) define el principio de control, y establece el control como la base de la consolidacién;

(c) establece la forma en que se aplica el principio de control para identificar si un inversor
controla una participada y por ello debe consolidar dicha entidad;

(d) establece los requerimientos contables para la preparacién de los estados financieros
consolidados; y

(e) define una entidad de inversion y establece una excepcion de consolidar ciertas subsidiarias

de una entidad de inversion.
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Esta Norma no trata los requerimientos para contabilizar las combinaciones de negocios ni sus
efectos sobre la consolidacion, incluyendo la plusvalia que surge de una combinacién de
negocios28

Para Ponqué Romel, la NIIF 10 es crucial porque asegura que los Estados Financieros presenten
una vision fiel y completa del grupo empresarial que llegase a conformar en un futuro, reflejando
correctamente los recursos y obligaciones en los cuales tiene control, siendo todo esto
fundamental para las partes interesadas y al evaluar la situacién financiera de la empresa o del
grupo empresarial.

Seccion 13 Niif: Inventario.

Esta seccion establece los principios para el reconocimiento y mediciéon de los inventarios.
Inventarios son activos:

(a) mantenidos para la venta en el curso normal de las operaciones;

(b) en proceso de produccién con vistas a esa venta; o

(c) en forma de materiales o suministros, para ser consumidos en el proceso de produccion, o en
la prestacion de servicios (26)

Para la Panificadora Ponqué Romel La NIIF 13 es una herramienta que ayuda a definir los

inventarios como activos que se mantienen para la venta en el curso normal del negocio, en

28RODRI'GUEZ. Braulio. Norma Internacional de Informacién Financiera para Pequefias y Medianas Entidades (NIIF para PYMES).
Pontificia Universidad Javeriana. Bogota, (sf) Recuperado de
https://www.javeriana.edu.co/personales/hbermude/Novitas249/FileNovitas249/NIFFparaPYMES.pdf)
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proceso de produccién para dicha venta, o en forma de materiales y suministros que se
consumirén en el proceso de produccién o prestacion de servicios.

Seccion 16 Niif: Arrendamiento

Esta Norma establece los principios para el reconocimiento, medicidén, presentacion e
informacién a revelar de los arrendamientos. El objetivo es asegurar que los arrendatarios y
arrendadores proporcionen informacion relevante de forma que represente fielmente esas
transacciones. Esta informacidn proporciona una base a los usuarios de los estados financieros
para evaluar el efecto que los arrendamientos tienen sobre la situacion financiera, el rendimiento
financiero y los flujos de efectivo de una entidad. Cuando aplique esta Norma, una entidad
considerard los términos y condiciones de los contratos y todos los hechos y circunstancias
relevantes. Una entidad aplicard esta Norma de forma congruente a los contratos con
caracteristicas similares y circunstancias parecidas

Reconocimiento del activo y pasivo: Bajo la NIIF 16, los arrendatarios deben reconocer un
activo por derecho de uso y un pasivo de arrendamiento al inicio del arrendamiento. Esto
significa que, en lugar de solo registrar los pagos de arrendamiento como gastos, se reconoce el
derecho a usar el activo arrendado

Estatuto Tributario

ART 28. Para los contribuyentes que estén obligados a llevar contabilidad, los ingresos
realizados fiscalmente son los ingresos devengados contablemente en el afio o periodo gravable.

LEY 09 DE 1979
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Articulo 255 “Para la elaboracion de alimentos y bebidas se deberan utilizar materias primas
cuyas condiciones higiénicas sanitarias permitan su correcto procesamiento. Las materias primas
cumpliran con lo estipulado en la presente Ley, su reglamentacion y demés normas vigentes”.

De acuerdo con la anterior informacion; es claro que los negocios de panaderia son negocios
legalmente constituidos, lo que genera una confianza de sus terceros, al tener la capacidad de
respaldar un negocio o dar garantias a los proveedores y clientes

La Norma Técnica Sectorial Colombiana NTS-USNA 007 presenta requisitos sanitarios para los
manipuladores de alimentos, como: Todo manipulador de alimentos para desarrollar sus
funciones debe recibir capacitacion bésica en materia de higiene de los alimentos y cursar otras
capacitaciones de acuerdo con la periodicidad establecida por las autoridades sanitarias en las
normas legales vigente.”

Art. 107 del Estatuto tributario.

Son deducibles las expensas realizadas durante el afio o periodo gravable en el desarrollo de
cualquier actividad productora de renta, siempre que tengan relaciéon de causalidad con las
actividades productoras de renta y que sean necesarias y proporcionadas de acuerdo con cada

actividad. (Art. 107, E.T)*

9 A5DEPARTAMENTOADMINISTRATIVODELAFUNCIONPUBLICA.Ley590de2000.[enlinea]
g19-09-2019)DisponibIe en: https:/bit.ly/2kSIQJ2n
% Estatuto tributario Art.1 07.(2024)

69



Depreciacion

17.17 El cargo por depreciacion para cada periodo se reconocerd en el resultado, a menos que
otra seccion de esta NIIF requiera que el costo se reconozca como parte del costo de un activo.
Por ejemplo, la depreciacién de una propiedad, planta y equipo de manufactura se incluird en los

costos de los inventarios

17.18 Una entidad distribuird el importe depreciable de un activo de forma sistematica a lo largo

de su vida util

17.19 Factores tales como un cambio en el uso del activo, un desgaste significativo inesperado,
avances tecnoldgicos y cambios en los precios de mercado podrian indicar que ha cambiado el
valor residual o la vida util de un activo desde la fecha sobre la que se informa anual mas
reciente. Si estos indicadores estdn presentes, una entidad revisard sus estimaciones anteriores y,
si las expectativas actuales son diferentes, modificard el valor residual, el método de

depreciacién o la vida util.

17.20 La depreciaciéon de un activo comenzard cuando esté disponible para su uso, esto es,
cuando se encuentre en la ubicacion y en las condiciones necesarias para operar de la forma
prevista por la gerencia. La depreciacién de un activo cesa cuando se da de baja en cuentas. La
depreciacién no cesard cuando el activo esté sin utilizar o se haya retirado del uso activo, a

menos que se encuentre depreciado por completo. Sin embargo, si se utilizan métodos de
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depreciacion en funcion del uso, el cargo por depreciacion podria ser nulo cuando no tenga lugar

ninguna actividad de produccion

17.21 Para determinar la vida util de un activo, una entidad debera considerar todos los factores

siguientes:

a) La utilizacion prevista del activo. El uso se evalia por referencia a la capacidad o al

producto fisico que se espere de éste.

b) EI desgaste fisico esperado, que dependera de factores operativos tales como el nimero
de turnos de trabajo en los que se utilizard el activo, el programa de reparaciones y
mantenimiento, y el grado de cuidado y conservacién mientras el activo no estd siendo

utilizado.

c) La obsolescencia técnica o comercial procedente de los cambios o mejoras en la
produccién, o de los cambios en la demanda del mercado de los productos o servicios que

se obtienen con el activo.

d) Los limites legales o restricciones similares sobre el uso del activo, tales como las fechas

de caducidad de los contratos de arrendamiento relacionados.

17.22 Una entidad seleccionard un método de depreciacion que refleje el patrén con arreglo al

cual espera consumir los beneficios econdmicos futuros del activo. Los métodos posibles de
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depreciacion incluyen el método lineal, el método de depreciacion decreciente y los métodos

basados en el uso, como por ejemplo el método de las unidades de produccion.

5. Aspectos Metodolégicos
El disefio metodoldgico se refiere a la estructura y planificaciéon de un estudio o investigacion,
determinando los pasos y procedimientos a seguir. Sirve como guia para recopilar datos,

analizarlos y obtener resultados vélidos y confiables.

5.1. Linea De Investigacion Empresarial

Linea Empresarial

Encaminada a fortalecer el espiritu empresarial y el emprendimiento, tiene como
Finalidad generar un conocimiento después de adquirir una informacion detallada
de un drea en especifico con el compromiso de garantizar que los objetivos de la empresa se

cumplan a cabalidad.

Linea Del Programa Contable Y Financiera

Contable y financiera “Concentra los trabajos investigativos en las areas de la disciplina contable
y financiera, es decir todos aquellos que se asocian directamente a la teoria y practica contable y
a la interpretacion de los recursos de las entidades econdmicas, aborddndolos desde distintas

percepciones, circunstancias y condiciones”.
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El disefio de un sistema de costos por procesos para la Panificadora Ponqué Romel plasmado en
este proyecto, ayudard a identificar los costos asociados a la produccién de torta Tradicional,
permitiéndole una mejor gestion y control de los recursos, identificar las dreas a mejorar y las
oportunidades de reduccidn de costos, asi como determinar el costo unitario de produccién y con
este establecer precios de venta adecuados, evaluando la rentabilidad del producto, mejorando la

eficiencia operativa y por ende la rentabilidad general de la empresa.

5.2. Enfoque

5.2.1. Holistico

Este proyecto serd desarrollado de manera holistica, haciendo uso de factores cuantificables
provenientes de los inventarios existentes, datos financieros y no financieros proporcionados por
el costo y abordando dichos factores de una manera integral, considerando las multiples variables
que se puedan presentar. Como resultado, se podrad evaluar los costos de produccién de la torta

tradicional (mini 300gr) en la panificadora Ponqué Romel.

5.3. Tipo De Investigacion

5.3.1. Descriptiva

La presente investigacion se llevard a cabo utilizando el método descriptivo, en donde se
definirdn detalladamente los elementos del costo y las caracteristicas de cada procedimiento

involucrado en la elaboracion de la torta tradicional en la Panaderia Ponqué Romel. De este
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modo se profundizaré en los potenciales problemas asociados a la ausencia de un disefio efectivo

de costos por procesos, como estrategias de mercado para una mejor competitividad.

5.4. Fase De Investigacion
e Observacion de los procesos
e Recoleccion de Informacidon
e Andlisis
e Conclusiones

e Recomendaciones

5.5. Método

Deductivo

En el trabajo de investigaciéon vamos a emplear la técnica deductiva, en la que se
disefiard un sistema de costos por procesos mediante la contabilidad de costos, de manera l6gica
y sistemdtica, con el fin de identificar con facilidad y precision el costo unitario de cada

producto, en aras de lograr una mayor productividad y utilidad.

5.6. Determinacion Del Universo Investigativo

5.6.1. Determinacion De La Poblacion
Este proyecto se llevara a cabo en la ciudad de San Juan de Pasto (Narifio), en la
Panificadora Ponqué Romel, la cual se encuentra ubicada en la Carrera 21b # 19-49 centro y

cuyo equipo operativo, por su parte, estd compuesto por trece (13) personas.
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5.6.2. Determinacion de la muestra
Determinacion de la Poblacion: Se consideré como poblacion de investigacion un total de trece
(13) personas, las cuales se encuentran involucradas en el proceso productivo de la empresa en

estudio.

5.7 Instrumentos Para Recoleccion De Informacion

La recopilacién de informacién es el método sistemdtico de recopilar y medir informacién de
muchas fuentes para proporcionar una imagen completa y precisa de un area de interés. Esto se

divide en dos categorias: fuentes primarias y secundarias.

5.7.1 Fuente Primaria

Los elementos o documentos generados a lo largo de un periodo de la historia que brindan una
perspectiva de primera mano, de una época o un momento se consideran fuentes primarias. Para
la presente investigacion, utilizaremos:

Estados Financieros: Son informes que presentan el desempeifio y la situacion financiera de una
empresa u organizacion en un periodo determinado, estos informes son esenciales para conocer
la rentabilidad y solvencia de las compaiias.

Encuesta: es un conjunto de preguntas disefiadas para recopilar informacién y opiniones de un
grupo especifico de personas. Las encuestas pueden ser utilizadas para una variedad de

propdsitos, como investigacion de mercado, recopilaciéon de datos demograficos,
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retroalimentacion sobre productos o servicios, entre otros. Son una herramienta ttil para obtener
informacién cuantitativa y cualitativa sobre un tema especifico.

Matriz MEFI evaluacién de factores internos es fundamental para comprender las fortalezas y
debilidades internas de la organizacién y analizar cdmo afectard su produccién y toma de
decisiones.

Matriz MEFE. (Matriz de Evaluacién de Factores Externos) es una herramienta estratégica
utilizada para evaluar los factores externos que pueden impactar el desempefio de una
organizacion. Se utiliza cominmente en el andlisis estratégico, especialmente en el contexto de

un andlisis FODA (Fortalezas, Oportunidades, Debilidades y Amenazas).

DOFA es una herramienta estratégica que ayuda a identificar y evaluar las Fortalezas,
Oportunidades, Debilidades y Amenazas de una organizacion. Este andlisis permite tener una
vision clara de la situacién actual y facilitar la toma de decisiones.

Observacion Directa: como elemento de recoleccion de informacién especifica de las aéreas y

procesos donde se lleva a cabo la preparacién del producto

5.7.2 Fuente Secundaria
Los escritos utilizados como fuentes, busquedas o informacion secundaria se basan en hechos
reales. Una fuente secundaria, a diferencia de una fuente primaria, es un tipo de conocimiento

que se considera un remanente de la época.

76



La indagacion actual realizard su investigacion utilizando materiales bibliogréficos, Internet,

publicaciones periddicas, libros y obras vinculadas al drea de estudio.
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6. Resultados De La Investigacion

6.1. Diagnostico De La Situacion Actual De Los Costos De Producciéon De La Panificadora
Ponqué Romel

Para empezar a desarrollar el primer objetivo especifico de nuestro trabajo, se hace necesario
conocer su historia, trayectoria y situacidn actual, para ello se aplica la encuesta con la cual se
pretende obtener informacién detallada acerca del conocimiento, implementacién y manejo de
costos dentro de la empresa, también se elaboran las matrices correspondientes con su respectivo

andlisis para observar la situacion de la empresa como se muestra a continuacion.

LA PANIFICADORA PONQUE ROMEL, fundada por Pedro Maria Rodriguez en la década de
los 80°s especificamente en el afio 1986 en la ciudad de Pasto y después de un largo recorrido y
gracias a su reconocimiento y trayectoria, se constituyo legalmente en la ciudad de pasto el dia
26 de septiembre de 2014, ofrece sus productos de panaderia en la ciudad de San Juan de
Pasto, recibiendo una gran aceptacion y acogida por parte de la poblacion capitalina , puesto que
desde el momento que se puso en marcha ha venido creciendo continuamente compitiendo
directamente con empresas nacionales y locales como son: Pan Bimbo, Panaderia la 12,

panaderia 20 de julio, Flor De Trigo y Pan y Pastel.

Ponqué ROMEL tiene a disposicion una gran variedad de productos de excelente calidad y

tiene como proposito fundamental satisfacer la necesidad de todos los clientes ofreciendo no solo
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la torta tradicional sino los demds derivados de la industria panificadora, atendiendo los

requerimientos legales de sanidad y prestando un buen servicio en la distribucién y venta.

La empresa actualmente cuenta con un propietario-administrador, pero no existe una
organizacion en cuanto al manejo de los costos incurridos en la fabricacion de sus productos, lo

que se traduce en una debilidad dentro de la compaifiia por la relevancia que esto implica.

La empresa produce una cantidad aproximada de 288 tortas mini de 300 gr diarias y partiendo
de la informacién que fue suministrada por el copropietario -administrador de la panificadora
Ponqué Romel, no cuenta con un sistema de costos establecido, sino con algunos elementos de
control que le permiten hacer un seguimiento a los procesos de manera tradicional y poco
organizada, Con base en lo anterior se procedié a realizar un trabajo de campo con la
colaboracion del personal de trabajo de la panificadora, a quienes se les practicé una encuesta
que incluye preguntas acordes a la problemdtica antes mencionada, se realizd un anélisis
detallado de las actividades que desarrolla la empresa, determinando las fortalezas y debilidades

que posteriormente se compilan en una matriz de evaluacion de factores internos (MEFI)

6.1.1 Aplicacion de encuesta.

Para conocer la situacion real de la Panificadora Ponqué Romel se procedié aplicar una
encuesta a todo el personal que trabaja en ella y de cuya poblacién es de 13 trabajadores y a
continuacion se muestra los resultados de la misma, con la respectiva tabulacién, traficacion y
analisis.
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Cuadro 1. Recopilacion de la encuesta

CUESTIONARIO

PREGUNTAS

ENCUESTADOS

(La Panificadora Ponqué Romel Cuenta|
1 con un procedimiento de control paral 2 11 13

determinar los costos de produccion?

(Usted Tiene conocimiento, acerca de

como se define el costo del producto?

 Usted cuenta con conocimientos sobre]

cOmo se obtienen los costos de
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produccion?

(Sabe wusted si la empresa utiliza
formatos definidos de control en sul
proceso productivo? (planillas de control,

tablas etc.)?

13

(Usted conoce el costo total de los
insumos que se utilizan para la

elaboracion del producto?

13

6) ¢ Tiene conocimiento de cudles son los
costos indirectos de fabricacién dentro

del proceso productivo?

10

13

(Sabe usted que factores se toman en|
cuenta para hacer un célculo de los costos

de produccion?

12

13
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Conoce wusted qué es un Costol

8 1 12 13
Marginal?
 Considera que un sistema de costos por

9 13 0 13
procesos es beneficioso para la empresa?
(Piensa usted qué un sistemas de costos
por procesos puede ser ttil para evaluar

10 13 0 13

el rendimiento de cada proceso de|

produccion?

Fuente: la presente investigacion 2024
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Tabla 1. ;La panificadora Ponqué Romel cuenta con un procedimiento de control para

determinar los costos de Produccion?

OPCION CANTIDAD PORCENTAIJE

Si 2 15%

No 11 85%

Fuente: la presente investigacion — afio 2024

Griafica 1. Cuenta con un procedimiento control

m Si
15%

®E No

m Si

E No
85%

Fuente: la presente investigacion — afio 2024
ANALISIS
El 100% de la poblacion encuestada corresponde a 13 personas, de las cuales 2 constituyen el

15% que afirman que la empresa cuenta con un procedimiento de control para determinar los
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costos de produccién procedimiento empirico para determinar los costos, por otra parte, el
85% restante desconoce la  existencia de un procedimiento de control para determinar los
costos de produccién procedimiento o sistema de costos

En este sentido se recomienda a la empresa dar a conocer a todo el personal, los distintos
procesos y procedimientos de control existentes, con el fin de no incurrir en errores al
momento de asignar costos de produccion.

Tabla 2. ;Usted Tiene conocimiento acerca de como se define el costo del producto?

OPCION CANTIDAD PORCENTAIJE

Si 1 8%

No 12 92%

Fuente: la presente

investigacion — afio 2024

Grafica 2. Conocimiento acerca de como se define el costo del producto

B Si
8%

® No

| Si

®E No
92%
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Fuente: la presente investigacion — afio 2024

Analisis

En este item, del 100% de la poblacién encuestada que corresponde a 13 personas; el 8%
tiene conocimiento acerca de cémo se define el costo del producto, el 98% no tiene
conocimiento al respecto.

Se sugiere proporcionar capacitaciones al personal involucrado en la produccién y gestion de
costos para asegurarse de que realmente comprendan y tengan conocimiento acerca de cémo

se define y se calcula el costo del producto.

Tabla 3. ;Usted cuenta con conocimientos sobre como se obtienen los costos de producciéon?

OPCION CANTIDAD PORCENTAIJE
Si 1 8%
No 12 92%

Fuente: la presente investigacion — afio 2024
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Griafica 3. Conocimiento, acerca de cémo se obtiene el costo del producto

m Si

® No

m Si u

® No
92%

Fuente: la presente investigacion — afio 2024

Analisis

Del 100% de la poblacién encuestada que correspondiente a 13 personas; el 8% constituido
por el copropietario manifiesta que cuenta con conocimientos sobre cdmo se obtienen los
costos de produccién, el 92% restante afirma que para ellos es un dato absolutamente
desconocido y simplemente se dedican a cumplir con sus funciones.

Es recomendable que quienes tengan el conocimiento al respecto, formen equipos de trabajo
con el personal que no lo posee y se adelante el registro y andlisis de todos los procesos para

comprender como cada uno de estos procesos impactan en el costo del producto.
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Tabla 4. ;Sabe usted si la empresa utiliza formatos definidos de control en su proceso

productivo (planillas de control, tablas etc.)?

OPCION CANTIDAD PORCENTAIJE
Si 9 69%
No 4 31%

Fuente: la presente investigacion — afio 2024

Grafica 4. Utilizacion formatos definidos en su proceso productivo

E No
31%
E No

m Si

Fuente: la presente investigacion — afio 2024

ANALISIS

13 Personas constituyen el 100% de la poblacién encuestada, de la cual el 69%, constituido por 9
personas pertenecientes a las dreas de producciéon y administrativa afirman que tienen
conocimiento de que la empresa utiliza formatos definidos de control en su proceso productivo,

el 31% aun resta no tiene conocimiento de ese dato por pertenecer al drea externa y de ventas.
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En este caso se hace la recomendacion de que se dé a conocer a todo el personal sobre la
existencia, uso y manejo de estos formatos, independientemente del drea al que pertenezcan, para
poder llevar un control més efectivo y facilitar la identificacién y seguimiento de los costos
durante todo el proceso de produccion.

Tabla 5. ;Usted conoce el costo total de los insumos que se utilizan para la elaboracién del

producto?

CANTIDAD PORCENTAJE
Si 8 38%
No 5 62%

Fuente: la presente investigacion — afio 2024

Graéfica 5. Costo total de los insumos que se utilizan para la elaboracion del producto.

E No
38%

® No

| Si

Fuente: la presente investigacion — afio 2024
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Analisis

El 38% de las personas encuestadas pertenecientes al drea administrativa y de produccién tienen
conocimiento del costo total de los insumos que se utilizan para la elaboracién del producto, el
62% restante no tiene dicho conocimiento, pues pertenecen al drea de ventas, externa o
simplemente se encargan de la transformacion de la materia prima hasta la obtencion de la torta
tradicional y posteriormente la distribucion de esta.

Es aconsejable que cada uno de los trabajadores de Ponqué Romel, sea del area de produccién o
administrativa, tengan conocimiento del costo total de los insumos utilizados en la produccion,
pues los distintos puntos de vista contribuyen en la reduccién de desperdicios, la optimizacién
del uso de insumos y la identificacién de oportunidades para mejorar la calidad de los distintos
productos.

Tabla 6. ; Tiene conocimiento de cuales son los costos indirectos de fabricacion dentro del

proceso productivo?

OPCION CANTIDAD PORCENTAIJE
Si 3 23%
No 10 77%

Fuente: la presente investigacion — afio 2024

Grafica 6.costos indirectos de fabricacion dentro del proceso productivo
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m Si
23%

® No

m Si

E No
77%

Fuente: la presente investigacion — afio 2024

Analisis

De una muestra poblacional de 13 personas que corresponde al 100% de la poblacion
encuestada, 3 personas, incluyendo el copropietario, el administrativo y un operario de
produccion que constituyen el 23% de los encuestados tienen conocimiento o nocién acerca
de cudles son los costos indirectos de fabricacién dentro del proceso productivo, los demads
afirman que es un dato desconocido para ellos.

Es importante tener en cuenta que todos y cada uno de los empleados de Ponqué Romel
deben ser capacitados en cuanto a los costos indirectos de fabricacion para que tengan un
conocimiento preciso sobre ellos, pues estos representan una parte significativa en el proceso
de produccion y su desconocimiento se puede traducir en ineficiencias en la produccién y por

ende en pérdidas.
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Tabla 7. ;Sabe usted que factores se toman en cuenta para hacer un calculo de los costos de

producciéon?

OPCION CANTIDAD PORCENTAIJE
Si 1 8%
No 12 92%

Fuente: la presente investigacion — afio 2024

Grafica 7.factores se toman en cuenta para hacer un calculo de los costos de produccion.

B Si
8%

® No

m Si

E No
92%

Fuente: la presente investigacion — afio 2024

ANALISIS

De 13 personas encuestadas que constituyen el 100% de la poblacion, el 8% que corresponde
a una persona, siendo esta el copropietario, tiene conocimiento acerca de los factores que se

toman en cuenta para hacer el calculo de los costos de produccion, el 92% restante manifiesta
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que desconoce estos factores.
Una recomendacion para Ponqué Romel es que mediante charlas dindmicas se dé a conocer a
todo el personal que labora en la compaiiia nociones basicas de dichos factores, para que asi

puedan contribuir también de manera efectiva y eficiente en la reduccion de costos.

Tabla 8. ;Conoce usted qué es un Costo Marginal?

OPCION CANTIDAD PORCENTAIJE
Si 1 8%
No 12 92%

Fuente: la presente investigacion — afio 2024

Grifica 8.Costo Marginal

B Si
8%

® No

| Si

E No
92%

Fuente: la presente investigacion — afio 2024
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Analisis

De 13 personas encuestadas que constituyen el 100% de la poblacidn, el 8% que corresponde
a una persona, siendo esta el Copropietario, tiene conocimiento de lo que es el costo
marginal, los demds encuestados manifiestan no tener conocimiento al respecto o que no es
relevante para ellos mientras la panificadora les siga cancelando su salario puntualmente.

Se aconseja a la empresa proporcionar acceso a informacién sobre costos de produccién a sus
trabajadores y complementarla con ejemplos practicos para que puedan comprender con
claridad el concepto y la importancia del costo marginal dentro del proceso productivo y

actualizar sus conocimientos.

Tabla 9. ;Considera que un sistema de costos por procesos es beneficioso para la empresa?

OPCION CANTIDAD PORCENTAIJE
Si 13 100%
No 0 0%

Fuente: la presente investigacion — afio 2024
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Grafica 9.sistema de costos por procesos es beneficioso para la empresa

® No
0%

® No

m Si

100%

Fuente: la presente investigacion — afio 2024

Analisis

Del 100% de la poblacién encuestada correspondiente a 13 personas, todas, es decir el 100%
considera que un sistema de costos por procesos es beneficioso para la empresa porque con la
mejora su productividad y rentabilidad.

Para Ponqué Romel es bueno que el personal considere que un sistema de costos por procesos
es beneficioso, pues esto le permite asignar costos de manera eficiente y precisa, optimiza
recursos, por ende se recomienda la implementacion de este sistema para mejorar el

desempefio de la empresa.
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Tabla 10. ;Piensa usted que un sistema de costos por procesos puede ser util para evaluar

el rendimiento de cada proceso de producciéon?

OPCION CANTIDAD PORCENTAIJE
Si 13 100%
No 0 0%

Fuente: la presente investigacion — afio 2024

Grafica 10.Sistema de costos por procesos puede ser util para evaluar el rendimiento de

cada proceso de produccion

E No

® No [

m Si

mSi

100%

Fuente: la presente investigacion — afio 2024

Analisis

Del 100% de la poblacion encuestada, el 100% afirma que en un sistema de costos por
procesos puede ser util para evaluar el rendimiento de cada proceso de produccién dentro de

la empresa porque le permitiria identificar las 4reas especificas donde se pueden reducir
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costos y mejorar la eficiencia.

Se recomienda la implementacién de un sistema de costos por procesos en Ponqué Romel,
pues su aceptacion y utilidad permiten evaluar y mejorar el rendimiento de cada proceso de
produccién, comprometiendo y motivando a todos y cada uno de los trabajadores a ser mas
eficientes, gracias al trabajo en equipo y al impacto que sus tareas tienen en el costo de

produccion

6.1.2 Matriz De Evaluacion De Factores Internos (Mefi)

En seguida de la encuesta y de acuerdo a las respuestas obtenidas, se procede a evaluar las
fortalezas y debilidades de los procesos productivos de la empresa utilizando la Matriz de
Evaluacion de Factores Internos, que, con el objeto de generar una contextualizacion sobre este
trabajo investigativo, se enfatiza en un andlisis que permita el desarrollo de los objetivos con el

fin de realizar un disefio de un sistema de costos por procesos para la compaiia
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Cuadro 2. Matriz MEFI

MEFI

FORTALEZAS
FACTORES A ANALIZAR PESO CLASIFICACION PUNTUACION
*Tiene supervision en cada uno de los procesos de

: 0,03 3 0,09
produccion
*Existe Planificacion Para La produccion de Torta 0,07 3 0,21
» Cuenta con el equipo y maquinaria necesario para la 0.14 4 0,56

elaboracion de su producto

* Personal con experiencia adecuada para la
elaboracion de productos de manera artesanal 0,14 4 0,56
conservando asi su calidad

* Disponibilidad de recursos para cubrir sus pasivos a

0,28 4 1,12
corto plazo
SUBTOTAL FORTALEZAS 0,66
_—__
DEBILIDADES
FACTORES A ANALIZAR PESO CLASIFICACION PUNTUACION

* No cuenta con un sistema de costos 0,1 1 0,1
» Se desconoce el costo real del producto 0,1 1 0,1
« Fijacion inadecuada o incorrecta en los precios 0,1 1 0,1
« Productos Percederos 0,02 2 0,01
» La empresa no ha sido eficiente en la estructura de
publicidad y marketing 0,02 2 0,01
SUBTOTAL DEBILIDADES 0,34 0,32

TOTAL 1,00 29

Fuente: la presente investigacion — afio 2024
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Analisis:

En la realizacion del diagndstico es muy importante conocer la valoraciéon que arroja una matriz
MEF], independientemente de la cantidad de factores que conformen la matriz, la calificacion
promedio siempre serd de 2.5; si el total ponderado es mayor, significa que las fortalezas son
superiores a las debilidades y en caso contrario, si el resultado es menor significa que las
debilidades son mayores que las fortalezas, en este caso se vuelve indispensable tomar acciones
correctivas que permitan contrarrestar las falencias.

El total ponderado sobre los costos de la empresa que la matriz MEFI nos otorgé es de 2.9, valor
que estd por encima del promedio, lo que significa que en la empresa las fortalezas son mayores
que sus debilidades.

Para la Panificadora Ponqué Romel se observa que las debilidades tienen un porcentaje
representativo, esto se traduce en que la falta de un sistema de costos por procesos tiene varios
impactos negativos, por ejemplo, sin un sistema de costos por procesos, la empresa podria tener
dificultades para determinar con precision el costo de produccién de cada tipo de producto, lo
que podria llevar a decisiones erréneas en cuanto a fijaciéon de precios y rentabilidad por
producto. Ademds, la falta de un sistema de costos por procesos dificultaria la identificacién de
areas especificas donde se incurren mayores costos, lo que a su vez limitaria la capacidad de la
empresa para mejorar la eficiencia operativa y reducir gastos innecesarios. En resumen, la
ausencia de un sistema de costos por procesos en ponqué Romel podria resultar en una gestion
ineficiente de los recursos, una rentabilidad reducida y una menor competitividad en el mercado.
Las dos mayores fortalezas de la empresa son: Tiene supervision en cada uno de los procesos de

produccién y Existe planificacidn para la elaboracion de la torta tradicional, para ambos casos el
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puntaje que arroja la matriz es de 2.6, lo que significa que la empresa garantiza la calidad y
consistencia del producto final y ademds puede lograr una gestion eficiente de los recursos,
optimizando los costos y tiempos de produccidn, evitando escasez o excesos de produccion,

dando cumplimiento a las expectativas del mercado

6.1.3 Matriz De Evaluacion De Factores Externos MEFE

Cuadro3.MatrizMefe

MEFE

OPORTUNIDADES

FACTORES A ANALIZAR

PESO

CLASIFICACION

PUNTUACION

» Capacidad de crecimiento mediante
0,1 3 0,3

apertura de nuevos locales
. La§ _vent§§ de Contado generan una nula 014 4 0,56
participacion de las cuentas por cobrar
. Unlformldad en la calidad del producto 0,05 4 0.2
ofrecido
* Exensiones o amnistias tributarias 0,1 4 04
» Elevado nivel de competitividad gracias a

. . 0,2 3 0,6
los estandares de calidad

SUBTOTAL OPORTUNIDADES 0,59 2,06
[ N
AMENAZAS
FACTORES A ANALIZAR PESO CLASIFICACION PUNTUACION

« Alto nivel de competencia 0,1 1 0,1

» Capacidad Econémica del competidor

directo 0,05 2 0.1

« El nUmero de afos de la competencia en el

Mercado 0,1 1 0,05

* Amplia gama de servicios por parte de la

Competencia 0.1 1 0.05

 incremento de precios de la Materia Prima e

insumos 0.1 2 0.2

SUBTOTAL AMENAZAS 0.4 0,5
TOTAL 1 2,56
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Analisis:

La utilizacién de la matriz MEFE tiene como objetivo principal evaluar los factores externos de
la industria Panificadora Ponqué Romel, identificando las oportunidades y amenazas que de una
u otra manera puedan influir en su desempefio. Al comprender mejor estos factores externos, la
empresa puede desarrollar estrategias mas efectivas para aprovechar sus oportunidades y abordar
sus amenazas, esto conduce a una toma de decisiones mas fundamentadas o acertadas y por ende
a la mejora de su rendimiento en general.

La Matriz de Evaluacién de Factores Externos (MEFE) ha arrojado una calificacién total de 2,56
indicando una posicién promedio, una de las principales amenazas son sus competidores, la
empresa debe usar a su favor sus puntos fuertes: precio mas bajo y sus productos tradicionales y
variados Por lo tanto, se estudia implementar un plan de marketing que gire en torno a estos

puntos fuertes para destacarla de otras marcas similares.

Se recomienda un enfoque estratégico integral que privilegie la ciberseguridad y fomente la
colaboracion externa, impulse el desarrollo del talento humano y esté anticipadamente adaptado
a cambios normativos, estas acciones estratégicas colectivas se postulan como fundamentales
para elevar la posicién global de la organizacién en el dmbito fiscal, propiciando una mayor
eficiencia y sostenibilidad. En dltima instancia, la adopcién proactiva de medidas y una
perspectiva estratégica resultardn cruciales para posicionar la organizacién en un plano mds

robusto y competitivo en el panorama fiscal actual.
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6.1.4 Matriz Dofa

Cuadro 4 Matriz DOFA

OPORTUNIDADES

» Capacidad de crecimiento mediante apertura de nuevos locales

= Tiene supervision en cada uno de los procesos de produccion

‘ FORTALEZAS DEBILIDADES

= No cuenta con un sistema de costos

« Existe Planificacion para la produccion de Torta

«Se Desconoce el costo real ddl Producio

+ Cuenta con el equipc y maquinana necesarios para la elaboracion de
su producto

= Fjacion Inadecuada o incorrecta en los precios

" |+ Persaonal con la experiencia adecuada para la elaboracion de productos

de manera artesanal conservando asi su caidad

« Falta de identificacion y asignacion de costos en les productos

+ Disponibilidad de recursos para cubrir sus pasivos a corto plazo

FO
+ Implementar técnicas enfocadas en mantener la calidad del producto y
servicio ofrecer promociones y hacer publicidad para asi lograr fimeza

= Las ventas de Contado generan ura nula participacion de las cuentas
por cobrar

en el nueve mercado permitiendo de este modo un mayor crecimiento y
expansion ddl negocio

« Apravechar la demanda quie tiene & producto lanz ar ofertas y
promociones a fin de ganar la preferencia de los clientes.

= Uniformidad en la calidad del producto ofrecido

+ Proyectar a la empresa para obtener buena rentabilidad y ganancia a
futuro

* Exensiones o amnistias nbutanas

Ajustar el rendimiento scbre los activos para generar mas utilidad neta
por cada peso en venias
+ Buscar convenios Fiscales para evtar la evasion fiscal

« Elevade nivel de competitividad gracias a los estandares de calidad
AMENAZAS
« Alto nivel de competencia

FA
+ Fijar un precio adecuado en el ment de tal manera que sea accesible
para todo tipo de consumidor, sin alterar la calidad del producto y del

« Capacidad Economica del competidor directo

servicio ofrecido, adoptando asinueves factores que permitan mantener
un Gptimo rnivel de ccmpetitmdad denfro del mercado.

= El nimere de afics de la competencia en e Mercado

Martener la pofitica de autefinanciamiento evitando asi incurrir en
obligaciones financieras
« Ampliar el numero de proveedores para camparar y disminur costos.

+ Amplia gama de servicios por parte de la Competencia

Aprovechar el autcfinanciamiento para generar utilidades dtas
= Analizar la informacion financiera y contable para optimizar la toma de
desiciones

« incremento de precios de la Materia Prima e insumos

Analisis:

« La empresa no ha sido eficiente en la estructura de Publicidad

DO
= Realizar un analisis profundoe y detallade del modelo de mercad
para asiprepararse y adaptarse a las expectativas y problematic
presentar mediante un sistema de marketing iddneo que pemita
nuevo producto
« Invertir en titulos valor u otros bienes para generar mas ingreso
« Aprovechar & crecimiento de mercado para recaudar recursos
+ Revisar & fiyo de los inventanos para evitar tener grandes vails
generen schrecostes
« Andizar la informacion financiera mensuamente para lograr un
de decisiones

DA
= Ofrecer espacics amplics, modemos y confortables con una ni
logotipo llamativos, un ment variado y renovado, trabajadores an
senviciales, como parte esencia de una esfrategia a mplementa
atractiva y conlleve a una constante evalucién para llamar la aten
antiguos y nueves clientes y asiformar parte de la cadena lider d
= Estructurar de manera eficiente los gastos de administracion y
« Tener prevision absduta sobre la empresa a fin de evitar el surg
prcblemas economicos
+ Realzar un analisis de los costos y precios con € fin de compe
la empresa competidora
« Negociar una tasa con el sector financiero
« Andizar los indicadores de liquidez y de este modo medir la ca
la empresa para generar fondos suficientes

La combinacién de estos enfoques propuestos en la matriz DOFA se convierte en la ejecucion

oportuna de estrategias dirigidas a potenciar la eficiencia y sostenibilidad de la empresa durante

el proceso de liquidacion y elaboracion de la declaracién de renta y complementarios,

especialmente en un entorno fiscal cambiante. En este sentido, es fundamental integrar acciones

para garantizar una gestién integral que le permita a Ponqué Romel, adaptarse a los cambios

normativos y maximizar su rendimiento econdémico.

En este contexto, se destaca la importancia de abordar de manera colectiva los factores internos y

externos para optimizar la liquidacién y presentacion de la declaracion de renta y

complementarios. A nivel interno, la optimizacion de procesos y estrategias no solo mejora el
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desempefio empresarial, sino que también facilita la generacién de una declaracién de renta
precisa y el cumplimiento efectivo de las obligaciones fiscales. Por otro lado, en el ambito
externo, la gestion proactiva de riesgos y el aprovechamiento de oportunidades a través de
colaboraciones y tecnologias fortalecen la posicion competitiva y aseguran la sostenibilidad

fiscal

6.2 Elaborar Un Diagrama De Flujo, Para Identificar Las Areas De Produccién Y Ventas
En La Produccion De La Torta Tradicional. (Mini 300gr)

Un diagrama de flujo es un diagrama que describe un proceso, sistema o algoritmo informatico.
Se usan ampliamente en numerosos campos para documentar, estudiar, planificar, mejorar y
comunicar procesos que suelen ser complejos en diagramas claros y faciles de comprender. Los
diagramas de flujo emplean rectdngulos, 6valos, diamantes y otras numerosas figuras para definir

el tipo de paso, junto con flechas conectoras que establecen el flujo y la secuencia.

Debido a que la Panificadora Ponqué Romel no cuenta con un diagrama de flujo, se procedi6 a
elaborar uno con el fin de identificar las actividades productivas que pasan por los diferentes

departamentos tanto de produccién como de servicios.

Con el fin de alcanzar nuestro segundo Objetivo elaboramos un diagrama de Flujo, el cual es una
herramienta fundamental para analizar y conocer graficamente los procesos existentes de manera
clara y concisa, para asi identificar los distintos procesos, desde la recepcion de la materia Prima

hasta la entrega del producto terminado y de este modo reducir errores y mejorar la eficiencia.
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Figura 7. Diagrama de flujo

I

’ Supervisidn
B D Froduccién
I D Servicios

Merclidiny

amasadn

Porcionado

Hornoudo

I )

Fuente: Presente investigacion,2024

Ponqué Romel produce diariamente 288 tortas tradicionales de 300gr. El proceso comienza con
la recepcién de los ingredientes, se prosigue a hacer la respectiva dosificacion y pesaje; Harina
36000 gr, Polvo para hornear 672 gr, Aziicar 20400¢r, Sal 120 gr, Acido Sorbico 264 gr,

Huevos 88 Uds.

Se realiza la inspeccién, de los ingredientes para verificar la calidad, seguidamente se procede

mezclar se procede a mezclar y batir la harina, el azicar, el 4cido sorbico, incorporando los
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huevos y los ingredientes secos, se hornean 288 tortas simultdneamente, cada una pesando

300gr; una vez enfriadas, se empaquetan y se alistan para la venta.

La industria Panificadora Ponqué Romel estd Integrada por departamentos de produccién y

departamento de Servicios.

El departamento de Servicios Es aquel cuyas actividades facilitan las operaciones reales de
fabricacion, es decir no participan directamente en la produccidn, sino que brindan diversas
formas de servicios que ayudan a otros departamentos, incurriendo Unicamente en costos

indirectos de produccidn.

El departamento de Produccion Es aquel en el que las operaciones se realizan directamente
sobre la produccion, por lo que en este tipo de departamentos se aprecian dos o tres elementos de
costo. Para la panificadora Ponqué Romel este departamento es de gran relevancia porque es
aqui donde se inicia la elaboracion de los productos, lo que significa que controla la calidad de
los ingredientes y el proceso de fabricacion, esto asegura que las tortas y otros productos sean
consistentes en el sabor, textura y apariencia, siendo esto un factor crucial para mantener la
satisfaccion del cliente.

Supervision es un departamento de servicio a cargo del duefio de la Panificadora Ponqué Romel,
cuyas tareas incluyen la planificacion y organizacién de la produccion; es decir, el supervisor de

produccidn es responsable de la administracién y control de una o més lineas de produccion.

De acuerdo con lo anterior, el supervisor es responsable de asegurarse de que las tortas cumplan

con los criterios de Calidad y se entreguen al cliente de manera amable y educada.
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En seguida se hace la descripcion acerca de en qué consiste cada drea o proceso dentro de la

produccion en Ponqué Romel, de acuerdo a lo mencionado anteriormente:

6.2.1 Proceso De Produccion

Recibo Y Almacenamiento De Materia Prima.

El recibo y almacenamiento de materias primas es un proceso fundamental para garantizar la
calidad y la eficiencia en la produccion de la torta tradicional. Al recibir las materias primas, el
personal encargado de esta drea, lleva a cabo un exhaustivo control de calidad para asegurar que
los ingredientes cumplan con los estdndares establecidos. Una vez verificada la calidad, las
materias primas son almacenadas en condiciones Optimas de temperatura, humedad y seguridad,

evitando contaminacion o deterioro.

Ingredientes:

Polvo Para Hornear Esencia
Azucar Color Amarillo
Sal Margarina
Acido Sorbico Alifiado Graso
Huevos

Inspeccion: Verificar la calidad de los ingredientes

El almacenamiento adecuado de las materias primas es crucial para mantener su frescura y
conservar sus propiedades. Ademads, se deben seguir estrictas normas de rotacion de inventario
mediante formatos de entrada y salida, para asi garantizar que los ingredientes mds antiguos se
utilicen primero, evitando desperdicios, contribuyendo a la calidad de los productos finales y
asegurando el cumplimiento de regulaciones sanitarias y la trazabilidad de los ingredientes

utilizados en la produccién.
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Dosificacion Y Pesaje. La dosificacion y pesaje de ingredientes es una etapa critica que influye
directamente en la calidad y consistencia de los productos. Este proceso implica la medicién
precisa de cada ingrediente, desde harina y azicar hasta levadura y sal, utilizando equipos de
dosificacion y pesaje especializados.

La dosificacion y pesaje preciso que se realiza en este departamento garantiza la uniformidad en
la composicion de la masa, lo que a su vez influye en el sabor, textura y apariencia de la torta
tradicional u otros productos horneados; busca también mejorar la eficiencia operativa al
minimizar errores humanos con el mantenimiento regular de los equipos de dosificacion y pesaje
que garantizan su precision y funcionamiento Optimo, para asi, de este modo reducir el

desperdicio de ingredientes.

PRECIO
INGREDIENTES U':IIIEDS%:E X 288 U’:’II:[';[I;EE PRECIOS PRE:E’:;:SC ION U’:’:ESI%EE POR Pigi-rzcs)B

GRAMO
HARINA GR 36000 GR $141.000 50000 GR S 2,82 S 101.520
POLVO GR 672 GR $13.200 1000 GR S 1320 S 8.870
AZUCAR GR 20400 GR $178.000 50000 GR S 356 S§ 72624
SAL GR 120 GR $1.150 1000 GR S 1,15 S 138
ACIDO SORBICO GR 264 GR $36.000 1000 GR S 3600 $ 9.504
HUEVOS U 288 U $13.500 30 u S 450,00 $ 129.600

Mezclado Y Amasado. El drea de mezclado y amasado es el centro de la produccidn, aqui el
personal lleva a cabo la combinacién de ingredientes para crear la masa que dard forma a una
variedad de productos, entre ellos la torta tradicional. En esta etapa, se utilizan mezcladoras y
amasadoras especializadas, no solo para lograr la homogeneidad y consistencia adecuadas en la
masa, sino también para fusionar los ingredientes que dan vida a la masa base que serd moldeada
en diferentes tipos de productos, requiriendo precision, atencion al detalle y conocimiento

técnico para lograr resultados consistentes y de alta calidad
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Figura 8 Maquina mezclado.

=

Fuente presente Investigacion 2024

Durante el proceso de mezclado, los ingredientes son combinados de forma precisa, asegurando
que cada componente sea distribuido de manera uniforme para lograr una masa equilibrada. La
amasadora desempefia un papel crucial al desarrollar la estructura de la masa a través del
amasado adecuado, lo que influye en la textura final de la torta.

El control cuidadoso del tiempo, la velocidad y la temperatura durante el mezclado y amasado es
esencial para garantizar que la masa alcance las caracteristicas deseadas en términos de
elasticidad, desarrollo del gluten y aireacion. Ademads, se deben seguir estrictos estdndares de
higiene y limpieza para evitar contaminaciones cruzadas.

Porcionado: Consiste en pesar y cortar la masa en partes homogéneas.

Este proceso requiere habilidad y precisiéon para asegurar que cada unidad tenga la forma
deseada y una apariencia atractiva. Ademads, el moldeado adecuado contribuye a la estructura

final de la torta y puede influir en su tiempo de coccién y presentacion.
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Pesaje. Durante esta etapa, se realiza el pesaje preciso de la masa para garantizar la uniformidad
del producto final. Luego, se lleva a cabo el moldeado, donde se da forma a la masa de acuerdo

con las especificaciones del producto.

Horneado (desmoldado) Una vez que la mezcla de la torta ha sido preparada, el personal
encargado de esta drea la vierte en los moldes y la coloca en el horno precalentado a la
temperatura adecuada que oscila entre los 100° C y 150° C. Durante el horneado, las reacciones
quimicas tienen lugar entre los ingredientes, lo que resulta en la formacion de la estructura final
de la torta.

El calor del horno hace que el agente leudante, ya sea levadura, polvo de hornear o bicarbonato
de sodio, libere didxido de carbono, haciendo que la masa aumente y se vuelva esponjosa. Este
proceso también ayuda a desarrollar los sabores y aromas caracteristicos de la torta. La duracion
del horneado es crucial, puesto que un tiempo inadecuado de horneado puede terminar en una
torta cruda o excesivamente seca, si se diera una de estas condiciones las tortas que no cumple
con los pardmetros de calidad, se devuelven a producciéon para ser transformados en un
subproducto. (canas, bonetes, Trufas), caso contrario se continua con la siguiente etapa del
proceso de produccion.

Figura 10. Horno

Fuente; Presente investigacion 2024
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Enfriamiento. Una vez que la torta ha sido horneada a la perfeccion, se retira del horno y se deja
reposar a temperatura ambiente durante un tiempo especifico.

Durante el enfriamiento, la estructura de la torta se asienta y se estabiliza. Este paso es esencial
para evitar que la torta se desmorone al ser cortada o manipulada. Ademds, el enfriamiento
permite que los sabores se desarrollen plenamente, lo que contribuye a una experiencia sensorial
mas rica al momento de saborearla.

Es importante proporcionar un ambiente adecuado para el enfriamiento, evitando corrientes de
aire y cambios bruscos de temperatura que puedan afectar negativamente la textura de la torta.
Una vez que la torta ha alcanzado la temperatura ambiente, estard lista para ser desmoldada,
decorada y disfrutada. Este proceso es fundamental para garantizar que la torta mantenga su

integridad y sabor 6ptimos hasta el momento de ser entregada al consumidor final.

Empacado Y Etiquetado. Una vez que la torta estd lista para su distribucion, el personal
responsable de esta drea procede a su empacado. Dependiendo de las regulaciones locales y las
preferencias del fabricante, la torta puede ser colocada en cajas individuales o envuelta en
material protector, como papel encerado o pléstico retrictil, para mantener su frescura y prevenir
dafios durante el transporte.

Luego, se realiza el etiquetado. En la etiqueta se incluyen informacién importante como la lista
de ingredientes, fecha de elaboracién, fecha de caducidad, instrucciones de almacenamiento y
cualquier otro dato relevante para el consumidor. Esto asegura que los consumidores estén
informados sobre lo que estdn adquiriendo y puedan tomar decisiones informadas sobre su

compra.
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El proceso de empacado y etiquetado es crucial para garantizar que la torta llegue al consumidor
final en 6ptimas condiciones y cumpla con los estdndares de seguridad alimentaria. Ademads, una
presentacion atractiva y una informacion clara en la etiqueta contribuyen a la satisfaccion del

cliente y a la percepcion positiva del producto.

Almacenamiento De Producto Terminado. Luego de que las tortas han sido empacadas y
etiquetadas, se hace necesario almacenarlas en condiciones adecuadas para mantener su sabor,
textura y duracion.

El lugar de almacenamiento debe ser fresco, seco y estar protegido de la luz solar directa.
Idealmente, se debe mantener a una temperatura constante para evitar cambios bruscos que
puedan afectar la calidad de las tortas. Ademds, es importante asegurar que el &drea de
almacenamiento esté libre de olores fuertes que puedan ser absorbidos por las tortas, siguiendo
un sistema de rotacidn para garantizar que las tortas mds antiguas se utilicen primero, asegurando
asi la frescura del producto.

El proceso de almacenamiento adecuado es esencial para preservar la calidad de las tortas
tradicionales hasta que estén listas para ser distribuidas y consumidas. Cuidar estos detalles

contribuye a que los consumidores disfruten de un producto fresco y delicioso en cada ocasién

Despacho: El personal de esta dependencia comienza con la preparacion de los pedidos, luego se
generan los documentos necesarios para el despacho, como facturas, guias de despacho y demads
documentacion requerida para el transporte. Estos documentos deben estar completos y en regla

para garantizar un despacho sin contratiempos, con un manejo cuidadoso y una logistica eficiente
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como factores esenciales para garantizar la calidad del producto durante todo el proceso de
despacho.

Distribucion. El personal a cargo de esta dependencia organiza en lotes segun los pedidos y
destinos las tortas previamente empacadas y etiquetadas, luego se procede a cargarlas en
vehiculos de transporte refrigerado o no, dependiendo de las necesidades de conservacion del
producto, manteniéndolas protegidas durante el transporte para evitar dafios y asegurar su
frescura y entrega oportuna en los puntos de venta o a los clientes directamente.

Costos Indirectos De Fabricacion:

Son aquellos costos asociados a la fabricaciéon de la torta que no pueden ser directamente
rastreados hasta cada unidad especifica de producto. Estos costos son necesarios para llevar a
cabo el proceso de fabricacidn, pero no estdn vinculados directamente a la mano de obra o a los
ingredientes utilizados en la produccién de la torta. Los CIP estdn conformados por materiales
indirectos, mano de obra indirecta y Gastos generales de produccion.

Materiales Indirectos:

Son todos los insumos diferentes a la materia prima que se hacen necesarios para el proceso de
produccién de torta tradicional; para este caso, en la empresa ponqué Romel los materiales
indirectos, serian los empaques para las tortas los cuales son reglamentados por la resolucién
4143 de 2012 INVIMA

Mano De Obra Indirecta:

Se refiere al trabajo necesario para llevar a cabo el proceso de produccién, pero que no estd
directamente relacionado con la elaboracidn fisica del producto. Esta mano de obra estd asociada

con funciones de apoyo, administrativas y de supervision que son esenciales para el
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funcionamiento eficiente de la produccion; aqui cumple un papel muy importante el control de
calidad, realizado por el drea administrativa, especificamente por el gerente copropietario
Empacadores:

En esta etapa participan 2 empleados encargados de seleccionar y empacar el producto,
formando parte de los departamentos de servicios en la produccién de la torta.

Vendedores Internos: Consiste en el personal encargado de tareas como la gestion de
inventarios, programacion de pedidos, facturacion y otras funciones administrativas relacionadas
con produccion.

Vendedores Externos: Consiste en el personal encargado de la distribucidn de los diferentes
productos dentro y fuera de la ciudad de Pasto.

Administrador: Realiza funciones administrativas dentro de la panaderia, esta mano de obra
estd asociada con funciones de apoyo, como es llevar los registros contables, elaboracién de
formatos de control, elaborar los estados financieros y supervision de los distintos procesos que
son esenciales para el funcionamiento eficiente de la produccion.

Gastos Generales De Produccion: Incluyen todos los costos asociados con la operacién de la
empresa y la produccion de la torta, es decir, son los gastos propios del drea de produccién, para
Ponqué Romel, los gastos generales incurridos que se utilizardn para la produccién de 288
unidades de torta tradicional son:

Servicios publicos (agua, energia eléctrica, telefonia e internet) Gas estacionario GLP por su
capacidad se requiere un almacenamiento superior que estd en cilindro estacionario (265

galones) y arrendamiento
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6.3 Identificar los elementos del costo por proceso que se incurren en la produccion de la
torta tradicional. (mini 300gr)

A continuacién, con base en la informacion obtenida sobre los elementos del costo que inciden
en el proceso de produccion de torta tradicional y continuando con el desarrollo del tercer
objetivo, se prosigue a realizar un cuadro en donde se refleja més objetivamente los elementos
del costo que a su vez serdn tomados como objeto de estudio para el diseiio de un sistema de
costos por procesos para la produccién de torta tradicién mini 300gr al en la panificadora Ponqué

Romel de la ciudad de Pasto.

6.3.1 Asignacion De Los Costos Por Procesos

Un sistema de costos por procesos muestra detalladamente la forma cémo se proporcionan los
costos de produccion durante el desarrollo de cada proceso o etapa de produccion. El calculo o
estimacion de costos en un drea o departamento sirve como predmbulo para el cumplimiento del
objetivo principal, el cual es identificar el costo unitario de manera general para de este modo

calcular los ingresos.

6.3.2 Formatos Para El Control De Los Elementos Del Costo

Los objetivos de la contabilidad de costos son el control y la determinacion del costo unitario y
en cumplimiento a estos objetivos, se procede a disefiar una serie de formatos que servirdn para
establecer un sistema estructurado y organizado en la recopilacion, registro y andlisis y los costos

asociados con la produccion.
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Tabla 11. Orden de Compra

ORDEN DE COMPRA

PANIFICADORA PONQUE ROMEL M2 ORDEN 1
CRA 21B No 19-49 CENTRO FECHA _f_Jj2024
PASTO
ENVIAR A:
PROVEEDOR Molinos Narifio ENTREGA Envio a domiclio
poMIaUO Calle 12 No 12-31 PLAZO S dias
CUDAD Pasto
PAGOD
CONTACTO Karol Padilla 2 Efectivo
TELEFONO 7301201
; PRECIO
ARTICULO
e CANTIDAD UNITARIO PRECIOTOTAL
SUB-TOTAL
VA %
TOTAL
Firma del vendedor Firma del comprador

Tabla 12 Control Mano de Obra

PANIFICADORA PONQUE ROMEL
NIT 983904524

PASTO

CONTROL MANO DE OBRA

TOTAL

EMPACADO HORAS
VALOR/  DOSIFICACIO MEZCLADOY PESAJEY ALMACENAM DISTRIBUCCI VALOR
TRABAJADOR VALOR/DIA HORNEADO Y DESPACHO LABORADAS V/ UNID
HORA  NPESAJE AMASADO ~ MOLDEO ETIQUETADO [ENTO ON DIARIAS TOTAL

Auxiliar de Empaque y ventas 01
Auxiliar de Empaque y ventas 02
Auxiliar de Empaque y ventas 03

\Vendedor

Trabajador Externo No 1
Trabajador Extemo No 2
TOTAL $0 0

Fuente: la presente investigacion — afio 2024
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Tabla 13 Control Pago Servicios Pablicos

PANIFICADORA PONQUE ROMEL
NIT 98390452-4
PASTO - NARINO

GASTOS GENERALES PRESUPUESTADOS
DETALLE VALOR MENSUAL VALOR DIARIO

Agua

Energia
Arrendamiento
Gas Estacionario
Telefonia e internet

TOTAL $0 $0

Tabla 14 Control de la Depreciacion de Activo

PANIFICADORA PONQUE ROMEL
NIT 983904524
PASTO - NARINO

DEPRECIACION
CANTIDAD COSTO DEL ACTIVO  VIDAUTIL ANOS

ANUAL MENSUAL

DEPRECIACION DEPRECIACION DEPRECIACION

DIARIA

COSTO
ASIGNABLE

HORNO 1 $ 20.000.000 10 \ $ 2.000.000 $ 166.667 $ 5.556 $19
BATIDORA 1 $ 4.800.000 10 ANOS $ 480.000 $ 40.000 $1.333 $5
AMASADORA 1 $ 3.500.000 10 ANOS $ 350.000 $29.167 $972 $3
BASCULA 1 $900.000 2 ANOS $ 450.000 $ 37.500 $1.250 $4
FREGADERO 1 $ 746.500 5 ANOS $ 149.300 $12.442 $415 $1
MESA DE TRABAJO 1 $ 1.150.000 5 ANOS $ 230.000 $19.167 $639 $2
VITRINAS 1 $ 3.400.000 7 ANOS $485.714 $40.476 $1.349 $5
MOSTRADORES 1 $480.000 7 ANOS $68.571 $5.714 $190 $1
CAJA REGISTRADORA 1 $ 980.000 6 ANOS $ 163.333 $13.611 $ 454 52
$ 35.956.500 $4.376.919 $ 376.901 $12.158
COSTO ASIGNABLE POR UNIDAD (288UDS) $42

Fuente: la presente investigacion — afio 2024
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Cuadro 5 Elementos del Costo

PROCESOS

PANIFICADORA PONQUE ROMEL
NIT 98390452-4
PASTO - NARINO

ELEMENTOS DEL COSTO

MATERIA PRIMA
(MP)

MANO DE OBRA (MO)

COSTOS INDIRECTOS
DEFABRICACION (CIF)

Mano de obra indirecta:

ventas

DOSIFICACION Y Material Directo: Personal encargado de la Eneraia
PESAJE MATERIA Harina ) recepcion de la De recigaci()n
PRIMA materia prima. P
Depreciacion
Servicios publicos
MEZCLADO y Material Directo: direl\:l:;r?ood:rgrti)czz de Materiales indirectos:levadura seca,
AMASADO Harina P L, sal, azicar, Agua, Leche, huevos,
produccion .
margarina.
. . Servicios publicos
PORCIONADO Mano de Obra directa: Depreciacion
Operarios de Produccion -
Mano de obra indirecta
Servicio de Mano de obra indirecta:
. . operarios de produccion Ayudantes
Mano de Obra directa: . S
HORNEADO Operarios de Produccion Servicios puphcgs. Gas
Depreciacion
Servicio de Mano de obra indirecta:
Mano de Obra indirecta: auxiliares de empaque y ventas,
ENFRIAMIETO auxiliares de empaque y Servicios publicos: Gas
ventas Depreciacion
Mano de obra indirecta:
. . Empacadores, Bolsas para
ETIQUETADO paquey Senvicios publicos
ventas L
Depreciacion
Mano de Obra indirecta: . - .
ALMACENAMIENTO awdliares de empaque y | Se"vicio de Maro de obra indirecta:
Auxiliares de empaque y ventas
ventas
Mano de Obra indirecta: .. - .
DISTRIBUCCION awdliares de empaque y Servicio de Mano de obra indirecta:

Vendedores externos

Fuente: la presente investigacion — afio 2024
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6.3.3 Asignacion De Los Costos Por Procesos

Para la elaboraciéon de la torta tradicional se procede a realizar unos presupuestos como se
muestra a continuacion:

Presupuesto de Materia prima

Presupuesto de Mano de obra

Presupuesto de CIP

6.3.4 Materia Prima Presupuestada

Las materias primas son todos los insumos o elementos fisicos que deben consumirse a lo largo
del proceso de fabricacion. La materia prima presupuestada consiste en la cantidad y costo de las
materias primas que se espera utilizar durante un periodo determinado, sujeto a que el consumo
de estos insumos sea proporcional al nimero de unidades producidas mediante el empleo de
mano de obra y los gastos generales de fabricacion a lo largo del proceso de produccion.

Tabla 15 Materia Prima Presupuestada

PANIFICADORA PONQUE ROMEL

NIT 98390452-4
PASTO - NARINO
MATERIA PRIMA PRESUPUESTADA PARA LA PRODUCCION DE 288 TORTAS MINI 300 GR

MATERIAS PRIMAS

DETALLE CANTIDAD UNIDAD DE Masieli VALOR TOTAL

MEDIDA UNITARIO

HARINA o0 | ox | sze | swouen

TOTAL $ 101.520

Costo Mensual de Materia Prima $ 2.233.440

Fuente: presente investigacion, 2024
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6.3.5 Mano De Obra Directa

La mano de obra directa hace referencia a todo el personal que interviene directamente en los
insumos y las materias primas para transformarlos en el producto final. El costo de la mano de
obra directa estd incluido en el costo unitario de produccién; el célculo preciso es directamente
proporcional al tiempo empleado.

Tabla 16 Mano de Obra Directa

PANIFICADORA PONQUE ROMEL
NIT 98390452-4
PASTO - NARINO

MANO DE OBRA DIRECTA PRESUPUESTADA PARA LA PRODUCCION DE 288 TORTAS MINI 300 GR

HORAS

:PARTAMENTO DE PRODUCCK PROCESO  VALORDIA ~ HORAS ~ VALORHORA | o bt o VALOR TOTAL
PASTELERO VEZCLADG | $43333 8 $5.417 4 $21.667

Y
operario No 1 PORI%ONA $43.333 8 $5.417 4 $21.667
operario No 2 $43.333 8 $5.417 4 $21.667

TOTAL $43.333

Costo mensual Mano de Obra Directa $ 953.326

6.3.6 Mano De Obra Indirecta
La mano de obra indirecta se refiere a los empleados que no estdn directamente involucrados en

el proceso de produccion, pero que de una u otra manera sus funciones son requeridas.
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Tabla 17 Mano de Obra Indirecta

PANIFICADORA PONQUE ROMEL
NIT 98390452-4
PRESUPUESTO PARA LA PRODUCCION DE 288 TORTAS MINI 300GR

MANO DE OBRA INDIRECTA PRESUPUESTADA PARA LA PRODUCCION

TRABAJADOR VALOR/DIA ~ VALOR/  DOSIFICACIO MEZCLADO Y PORCIO HORNEA At o DISTRIB DESPAC AL vALOR

HORA NPESAJE AMASADO NADO DO  frquer  to UCCION  HO  poo,  TOTAL
Panadero 43.333 5.417 2 2 4 $21.667 75
Operario No 3 43.333 5417 1 1 1 1 4 $21.667 75
Operario No 4 43.333 5417 1 1 1 1 4 $21.667 75
Auxiliar de Empaque y ventas 01 43.333 5417 2 2 4 $21.667 75
Auxiliar de Empaque y ventas 02 43.333 5417 2 2 4 $21.667 75
Auxiliar de Empaque y ventas 03 43.333 5417 2 2 4 $21.667 75
Vendedor 43.333 5.417 4 4 8 $43.333 150
Trabajador Externo No 1 43.333 5417 4 4 8 $43.333 150
Trabajador Externo No 2 43.333 5.417 4 4 8 $43.333 150
TOTAL $ 259.998 903

Fuente: presente investigacion,2024

6.3.7 Gastos Generales Presupuestados

Son los gastos de la empresa que no estdn directamente relacionados con la produccién, se
encuentran entre los costos indirectos de produccién y son necesarios para su funcionamiento.

A continuacidén, detallaremos los gastos generales de fabricacion en los que incurre
mensualmente Ponqué Romel, en cuanto al pago de servicios publicos se tomé en base al
promedio de los ultimos 6 meses:

Tabla 18 Gastos Generales Presupuestados

UNIDAD
DE
GASTOS MEDIDA  VALOR
FABRICACION (UM) UNITARIO U/M

Metros
Agua cubicos $ 507 m3
Energia Kilovatios $515 KW
. Metro
Arrendamiento o o440 $15517 m2
Gas Metro

Estacionario Cubico $3.567 m3
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PANIFICADORA PONQUE ROMEL
NIT 98390452-4
PASTO - NARINO
PRESUPUESTO PARA LA PRODUCCION DE 288 TORTAS MINI 300 GR

GASTOS GENERALES PRESUPUESTADOS

DETALLE VALOR MENSUAL VALOR DIARIO VALOR HORA

Agua $ 220.000 $7.333 $917
Energia $ 950.000 $ 31.667 $ 3.958
Arrendamiento $ 1.862.000 $62.067 $7.758
Gas Estacionario $ 3.280.000 $ 109.333 $ 13.667
Depreciacion $ 376.901 $12.158 $1.520
Telefonia e internet $ 86.000 $2.867 $ 358

TOTAL $6.774.901 $ 225.425 $28.178

Fuente: presente investigacién, 2024

Depreciacion

La depreciacion es un gasto en que incurre una compaiiia por el desgaste o deterioro normal por
el uso de los activos fijos tangibles en actividades productoras de renta. La depreciacion atiende
a la necesidad de reconocer racionalmente y en forma sistematica el costo del activo y con ella se
logra distribuir el costo del bien durante el tiempo de vida ttil con un valor proporcional en el
cual se reconoce su desgaste. Conforme al articulo 137 del Estatuto Tributario, la vida ttil de los
bienes depreciables se determina de acuerdo con las normas que senale el reglamento, las cuales
contemplan vidas utiles entre tres y veinticinco afios, atendiendo a la actividad en que se utiliza
el bien, a los turnos normales de la actividad respectiva, a la calidad de mantenimiento
disponible en el pais y a las posibilidades de obsolescencia. El articulo 2 del Decreto 3019 de
1989 establece que la vida util de los activos fijos depreciables, adquiridos a partir de 1989 sera
la siguiente: Inmuebles (incluidos los oleoductos 20 afios. Barcos, trenes, aviones, maquinaria,
equipo y bienes muebles 10 afios. Vehiculos automotores y computadores 5 afios. La vida
probable que establece esta disposicion parte de considerar un uso de los bienes dentro de un

turno normal de 8 horas diarias. Cuando el equipo se utilice diariamente en turnos mayores, se
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Considera como turno adicional el mismo lapso y proporcionalmente por fraccion.

FUENTE FORMAL: ESTATUTO TRIBUTARIO ARTICULO 128 Y 137; DECRETO
3019 DE 1989 ARTICULO 2.

Funcionamiento de la NIF C-6:

La NIF C-6 se aplica a los activos fijos tangibles, como terrenos, edificios, maquinaria, equipo,
vehiculos, entre otros. Estos activos se reconocen inicialmente a su costo, que incluye no solo el
precio de adquisicidn, sino también los costos necesarios para ponerlos en condiciones de uso.
Posteriormente, se registran los costos relacionados con mejoras, mantenimiento y reparaciones.
Uno de los aspectos clave de la NIF C-6 es la depreciacion. Los activos deben ser depreciados a
lo largo de su vida ttil estimada utilizando un método de depreciacién adecuado. Esto implica
distribuir el costo del activo a lo largo de su vida ttil de manera sistemadtica, reflejando asi su
desgaste y obsolescencia.

La norma también establece la forma en que se deben realizar las bajas de los activos, ya sea por
venta, retiro, obsolescencia u otras causas. Ademads, se requiere la revelacion de informacién en
los estados financieros, como la descripcion de los activos, sus politicas contables aplicadas, el
monto de depreciacion acumulada y el valor en libros al cierre del periodo.

Por lo anterior, Ponqué Romel, presenta los siguientes activos, su respectiva vida util y el método
de depreciacioén que se va a utilizar serd el método de linea recta. A continuacién, se muestra el

nimero de activos a depreciar:
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Tabla 19 DEPRECIACION

ACTIVO ZCHA DE COMPR)STO DE ADQUISICIC VIDA UTIL

HORNO 28 de Diciembre 4 $20.000.000 10 afos
BATIDORA 28 de Diciembre 1 $ 4.800.000 10 afos
AMASADORA 28 de Diciembre 2 $ 3.500.000 10 afios
BASCULA 28 de Diciembre 1 $900.000 2 afios
FREGADERO 28 de Diciembre 1 $ 746.500 5 afos
MESA DE TRABAJO 28 de Diciembre 2 $ 1.150.000 5 afios
VITRINAS 28 de Diciembre 1 $ 3.400.000 7 afos
MOSTRADORES 28 de Diciembre 1 $ 480.000 7 afos
CAJA REGISTRADORA 28 de Diciembre 2 $980.000 6 afios

PANIFICADORA PONQUE ROMEL
NIT 98390452-4
PASTO - NARINO

DEPRECIACION
N DEPRECIACION DEPRECIACION DEPRECIACION COSTO

ACTIVO CANTIDAD COSTO DEL ACTIVO  VIDAUTIL ANOS ANUAL MENSUAL DIARIA ASIGNABLE
HORNO 1 $20.000.000 10 ANOS $2.000.000 $ 166.667 $ 5.556 $19
BATIDORA 1 $ 4.800.000 10 ANOS $ 480.000 $ 40.000 $1.333 $5
AMASADORA 1 $ 3.500.000 10 ANOS $ 350.000 $29.167 $972 $3
BASCULA 1 $900.000 2 ANOS $ 450.000 $ 37.500 $1.250 S4
FREGADERO 1 $ 746.500 5 ANOS $ 149.300 $12.442 $415 $1
MESA DE TRABAJO 1 $1.150.000 5 ANOS $ 230.000 $19.167 $639 $2
VITRINAS 1 $ 3.400.000 7 ANOS $485.714 $40.476 $1.349 $5
MOSTRADORES 1 $ 480.000 7 ARNOS $68.571 $5.714 $190 $1
CAJA REGISTRADORA 1 $980.000 6 ANOS $163.333 $13.611 $ 454 $2
$ 35.956.500 $4.376.919 $ 376.901 $12.158
COSTO ASIGNABLE POR UNIDAD (288UDS) $42

Fuente: presente investigacion, 2024
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6.3.8. Materiales Indirectos

Los materiales indirectos son aquellos materiales o suministros que no se transforman
directamente en el producto final, cualquier material adicional o suministros utilizados en la
creacion de un producto que no se clasifican como materiales directos se consideran costos
indirectos de produccion.

Si bien es cierto, los materiales indirectos para el restaurante Ponqué Romel son todos aquellos
que contribuyen indirectamente a la transformacién del producto y que son necesarios para que
éste se transforme en el producto final.

Tabla 20. Materiales Indirectos

PANIFICADORA PONQUE ROMEL
NIT 983904524
PASTO - NARINO

MATERIALES INDIRECTOS PRESUPUESTADOS PARA LA PRODUCCION DE 288 TORTAS

MINI 300 GR
UNIDAD DE VALOR
DETALLE CANTIDAD MEDIDA UNTARIG  VALORTOTAL
EMPAQUES 288 uD $ 54 $ 15.552
AMARRAS 288 uD $3 $ 864
POLVO PARA HORNEAR 672 GR $13,20 $8.870
AZUCAR 20400 GR $ 3,56 $72.624
SAL 120 GR $1,15 $138
ACIDO SORBICO 264 GR $ 36,00 $ 9.504
HUEVOS 288 UDS $ 450,00 $ 129.600
ESENCIA 120 ML $8,05 $ 966
COLOR AMARILLO 2 GR $ 29,00 $ 70
MARGARINA 2880 GR $ 7,47 $ 21.504
ALINADO GRASO 16440 GR $ 5,00 $ 82.200
TOTAL $610 $ 341.892

Fuente: presente investigacion, 2024




PANIFICADORA PONQUE ROMEL

NIT 98390452-4
PASTO - NARINO

MATERIALES INDIRECTOS PRESUPUESTADOS PARA LA PRODUCCION
DE 288 TORTAS MINI 300 GR

TOTAL

P
DETALLE M‘Eﬁi'éﬁ%%\( PORCIONADO

EMPAQUES $0 .
AMARRAS $0 .
POLVO PARA HORNEAR $ 8.870 .
AZUCAR $72.624 .
SAL $ 138 .
ACIDO SORBICO $9.504 .
HUEVOS $ 129.600 .
ESENCIA $ 966 .
COLOR AMARILLO $70 .
MARGARINA $ 21.504 .
ALINADO GRASO $ 82.200 .
$ 325.476 0
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Resumen de Costos

MP MOD

Costo Total De Produccion de 288 Tortas Diarias De 300 gr : § 972. 168

Costo Total de Produccién de 1 Tortade 300 gr : § 3.376

6.4 Disenar El Sistema De Costos Por Procesos Para Determinar El Costo Total Y Unitario

En La Produccion De La Torta Tradicional. (Mini 300gr)

Un sistema de costos por procesos especifica como se proporcionan los costos de produccién ha
incurrido lo largo de cada periodo. La estimacion de costos en un departamento es meramente
una etapa intermedia; el cuarto objetivo es identificar el costo unitario general para calcular los

ingresos.

Con base en la informacion general se preparo el presupuesto General
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Tabla 21 Presupuesto General

PANIFICADORA PONQUE ROMEL
NIT 98390452-4
PASTO - NARINO
PRESUPUESTO GENERAL

PRODUCCION DE 288 TORTAS MINI 300GR

MATERIA PRIMA $101.520
HARINA $101.520

MANO DE OBRA $ 43.333
MANO DE OBRA DIRECTA $43.333

CIF $ 827.315
MATERIALES INDIRECTOS $ 341.892
EMPAQUES $ 15.552

AMARRAS $ 864

POLVO PARA HORNEAR $8.870

AZUCAR $72.624

SAL $138

ACIDO SORBICO $9.504

HUEVOS $ 129.600

ESENCIA $ 966

COLOR AMARILLO $70

MARGARINA $21.504

ALINADO GRASO $82.200
| sz2025 |
AGUA $7.333

ENERGIA $ 31.667

ARRENDAMIENTO $62.067

GAS $109.333

INTERNET $2.867

DEPRECIACION $12.158

MANO DE OBRA INDIRECTA

COSTO DE PRODCCION PRESUPUESTADA

Fuente: presente investigacion, 2024

$ 259.998

$972.168




6.4.1 Determinacion De La Tasa Predeterminada:

La tasa predeterminada permite que los costos indirectos de fabricacion estimados, puedan ser
distribuidos a cada unidad elaborada durante el proceso productivo, para calcular esta tasa se
toma como base el presupuesto general, del cual se obtiene el total de los costos indirectos, por
otra parte, el nivel de actividad presupuestada el cual es de 288 unidades de torta tradicional mini
de 300 gramos, serd la base sobre la cual se haré la distribucion.

Formula:

T = CIP / BP = $424681 / 288 = $1475

Tabla 22 Determinacion de la Tasa

CIP PRESUPUESTADOS $ 827.315
COSTOS INDIRECTOS TOTALES $827.315
NIVEL DE ACTIVIDAD PRESUPUESTADO 288
TASA TERMINADA $2.873

Fuente: presente investigacion, 2024

6.4.2 Determinacion Del Costo Unitario

Tabla 23 Determinacion del Costo Unitario

PANIFICADORA PONQUE ROMEL
NIT 983904524

PASTO - NARINO

COSTO UNITARIO PARA LA PRODUCCION DE 288 TORTAS MINI 300GR
COSTO UNITARIO

DETALLE CANTIDAD INIDAD DE MEDID. PRECIO

MATERIA PRIMA

HARINA 36000 GR $101.520 $ 353
MANO DE OBRA DIRECTA $43.333 $ 150
TASA PREDETERMINADA $ 2.873

Fuente: presente Investigacion 2024



La producciéon de 288 unidades diarias de torta tradicional mini de 300 gr le cuesta a la

panificadora Ponqué Romel $972.168, a un valor unitario de $3.376

El informe de costos permite conocer el costo total de la produccién de 288 unidades diarias de
torta tradicional mini de 300 gramos, el cual es de $972.168, teniendo en cuenta todos los costos
incurridos, tales como, materia prima, mano de obra directa y la tasa predeterminada, para el

total de la produccion, la cual distribuye los costos indirectos de fabricacion.

El precio de venta por unidad es de $4.000 frente al costo se estd obteniendo un margen de

ganancia de $624.

A continuacién, con base en la informacién se procede a elaborar el informe de costos por cada

departamento de produccion:



Tabla 24 Informe del Departamento de Mezclado y Amasado

PANIFICADORA PONQUE ROMEL
NIT 983904524
PASTO - NARINO
INFORME DEL DEPARTAMENTO DE MEZCLADO Y AMASADO

2

1 JUSTIFICACION DE UNIDADES

INICIADAS 288
TERMINADAS 288
TOTAL JUSTIFICADAS 288

7

2 DETERMINACION DEUNIDADES EQUIVALENTES

MP MO CIF
TERMINADAS 288 288 288
TOTALUNIDADES EQUIVALENTES 288 288 288
3 DETERMINACION DEL COSTO TOTAL
MATERIA PRIMA 101.520
MANO DE OBRA DIRECTA 43.333
CIp 398.301
COSTO TOTAL 543.154
4 DETERMINACION DE COSTO UNITARIO
MATERIA PRIMA $101.520 288 $ 353
MANO DE OBRA DIRECTA $43.333 288 $ 150
(6] $ 398.301 288 $1.383
COSTO UNITARIO TOTAL $ 1.886

5 DISTRIBUCION DEL COSTO TOTAL
TERMINADAS 288 $ 1.886
$ 543.154

ADMINISTRADOR



Tabla 25 Informe del Departamento de Porcionado

PANIFICADORA PONQUE ROMEL
NIT 98390452-4
PASTO - NARINO

INFORME DEL DEPARTAMENTO DE PORCIONADO

INICIADAS 288
TERMINADAS 288
TOTAL JUSTIFICADAS 288
MP MO
TERMINADAS 288 288
TOTALUNIDADES EQUVALENTES 288 288
COSTO TRANSFERIDO 1.886
MANO DE OBRA DRECTA 43333
cIP 85.058
COSTO TOTAL 130.277
MATERIA PRIMA $1886 288
MANO DE OBRA DRECTA §43333 288
CIP $85058 288
COSTO UNITARIO TOTAL $ 452
TERMINADAS 288 $452
$130.277

CIF
288
288

$7
$ 150
$ 295

Fuente: presente Investigacion 2024

ADMINISTRADOR




6.4.3 Estado De Costos De Produccion

Con sistema de Costos

El estado de costos es una descripcion de todos los costos incurridos dentro de un periodo de
tiempo determinado para establecer el costo de los articulos producidos y vendidos, con el
objetivo de fortalecer el proceso de gestion de la empresa y la correcta toma de decisiones.

A continuacién, se procede a elaborar el estado de costos de 288 tortas mini de 300 gr para el
mes de enero de 2024 aplicando un sistema de costos:

Tabla 26 Informe con sistema de Costos

PANIFICADORA PONQUE ROMEL
NIT 98390452-4
PASTO - NARINO

ESTADO DE COSTOS
01 DE ENERO DE 2024 A 31DE ENERO 2024

Inventario inicial de materia Prima SO

(+) compras de Materia Prima $3.147.120
(-) Devolucion de compras de materia prima 0

MATERIA PRIMA DISPONIBLE PARA LA PRODUCCION $3.147.120
(-)inventario final de materia Prima $913.680
MATERIA PRIMA UTILIZADA $2.233.440
(+) Mano de obra directa $953.326
(+) Costos indirectos $11.284.373
COSTOS DE PRODUCCION $14.471.139
(+) Inventario inicial de productos en proceso 0

(-) Inventario final de productos en proceso 0

COSTO DE PRODUCTOS TERMINADOS $14.471.139
(+) ilnventario inicial de productos terminados 0

(-) Inventario final de productos terminados 0

COSTO DE VENTAS $14.471.139

COSTO POR UNIDAD

UTILIDAD CON SISTEMA DE COSTOS
COSTO DE VENTAS SEGUN EL SISTEMA DE COSTOS

$3.376
$624
$14.471.139



Tabla 27 Informe del Departamento de Porcionado

PANIFICADORA PONQUE ROMEL
NIT 98390452-4
PASTO - NARINO

ESTADO DE COSTOS
01 DE ENERO DE 2024 A 31DE ENERO 2024

Inventario inicial de materia Prima S0

(+) compras de Materia Prima $3.147.120
(-) Devolucion de compras de materia prima 0

MATERIA PRIMA DISPONIBLE PARA LA PRODUCCION $3.147.120
(-)inventario final de materia Prima $913.680
MATERIA PRIMA UTILIZADA $3.147.120
(+) Mano de obra directa $953.326
(+) Costos indirectos $11.284.373
COSTOS DE PRODUCCION $15.384.819
(+) Inventario inicial de productos en proceso 0

(-) Inventario final de productos en proceso 0

COSTO DE PRODUCTOS TERMINADOS $15.384.819
(+) ilnventario inicial de productos terminados 0

(-) Inventario final de productos terminados 0

COSTO DE VENTAS $15.384.819

COSTO POR UNIDAD $3.526

UTILIDAD CON SISTEMA DE COSTOS
COSTO DE VENTAS SEGUN EL SISTEMA DE COSTOS

$474
$ 15.384.819



Segin los datos brindados, el costo de ventas para producir 6.336 tortas mini de 300 gr
mensuales (288 unidades diarias) fue de $14.471.139 mientras que Ponqué Romel tenia estimado
que su costo de ventas era de $15.384.819, lo que representa una diferencia de $913.682, debido
al calculo hecho con base en valores aproximados y no reales.

En cuanto al margen de utilidad, Ponqué Romel tenia una ganancia estimada de $474 por cada
torta mini de 300 gr, pues el costo unitario aproximado era de $ 3.526, en comparacion con el
costo unitario obtenido de $ 3.376, dando como resultado una utilidad real de $624por cada torta
Todo esto hace que ponqué Romel sea consciente de la necesidad de implementar el sistema de

COStos por procesos.



6.4.4 Estado de Resultados

PANIFICADORA PONQUE ROMEL
NIT 983904524
PASTO - NARINO

ESTADO DE RESULTADOS EMPIRICO
ENERO 01 AL 31 DE 2024

TOTAL INGRESOS S 25.344.000
COSTO DE PRODUCCION S 15.384.819
UTILIDAD OPERACIONAL S 9.959.181
GASTOS DE FUNCIONAMIENTO S 8.017.119
UTIIDAD DEL EJERCICIO S 1.942.062

PANIFICADORA PONQUE ROMEL
NIT 983904524
PASTO - NARINO

ESTADO DE RESULTADOS CON SISTEMA DE COSTOS
ENERO 01 AL 31 DE 2024

TOTAL INGRESOS S 25.344.000
COSTO DE PRODUCCION S 14.471.139
UTILIDAD OPERACIONAL S 10.872.861
GASTOS DE FUNCIONAMIENTO S 8.017.119
UTIIIDAD DEL EJERCICIO S 2.855.742

DIFERENCIA $ 913.680



7. Conclusiones
Conforme a los hallazgos de las encuestas y la matriz de evaluacién de factores internos,
que mostré que las debilidades internas superan a las fortalezas internas, se determina que
Ponqué Romel carece de un sistema de costos definido que le permita identificar las areas
donde se puede incrementar el valor para el consumidor y lugares donde se pueden
disminuir los costos, eliminando asi operaciones que simplemente agregan costos y no
generen un impacto positivo o favorable.
En la presente investigacion se elabord un diagrama de flujo que enfoca su estudio en
todos los procesos que conforman la cadena de valor de la Industria Panificadora Ponqué
Romel para identificar los departamentos de produccion y servicio, por donde pasan los
diferentes insumos hasta ser transformados en productos terminados, facilitando el
control interno y la toma de decisiones en el interior de la misma , lo que brinda
posibilidades de estandarizar un proceso para lograr mayor eficiencia y presentar la
informacion exacta del producto a elaborar, de manera confiable y util para las distintas
partes interesadas.
Mediante este estudio se pudo precisar completamente como los elementos de costo
influyen en cada etapa de la produccion de torta tradicional mini de 300 gr, facilitando la
evaluacion de su desempeifio, donde se destacan las variaciones que se han producido en
los costos esperados del producto, para lo cual se disefié formatos de control entrada y
salida con el propdsito de promover medidas correctivas cuando sea necesario.
Con la aplicacién del sistema de costos disefiado por esta investigacion se logrd

determinar los costos unitarios de la torta tradicional mini de 300 gr, facilitando en gran



medida la toma de decisiones Optimas que contribuyan a la creacién de ventajas

comparativas y competitivas en el mercado, potenciando la rentabilidad de la empresa.



8. Recomendacion
Es recomendable que Ponqué Romel haga la implementacién de un sistema de costos por
procesos disefiado en la presente investigacion para calcular el costo unitario, pues
seguidamente este ayudara a conocer con exactitud el costo total y unitario en el que
incurren los diferentes procesos de elaboracion del producto, facilitando al propietario
una herramienta para la toma de decisiones que le ayuden a establecer el precio de venta
y a evaluar su efectividad; implementar un sistema de costos no solo mejora la gestién
financiera, sino que también contribuye al éxito a largo plazo de la empresa.
Por otra parte, se recomienda a Ponqué Romel ubicar en un lugar estratégico el diagrama
de flujo elaborado en esta investigacion, con el objetivo de adelantar un control eficiente
a los diferentes procesos en la elaboraciéon de la torta tradicional, a la informacion
brindada al personal de los diferentes departamentos para que realicen sus funciones
correctamente hasta que el producto esté totalmente terminado y a la identificacién de los
elementos de costo en los que se incurre.
Para distinguir y observar la importancia de la estimacién de costos y el control interno,
se recomienda a Ponqué Romel contar con formatos de control de rotaciéon de materias
primas que le permitan realizar un uso eficiente de los recursos, obteniendo informacion
clara y precisa al momento de distribuir los elementos del costo.
Por ultimo, se recomienda a Ponqué Romel implementar de manera inmediata el sistema
de costos por procesos y con este obtener periddicamente datos reales que le permitan
realizar una buena planeacién y manejo de los costos, con el fin de obtener informacién
oportuna, amplia, veraz y detallada, siendo €sta un factor crucial en la toma de decisiones

de acuerdo a las necesidades de la empresa.
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ANEXOS



CUESTIONARIO

SINO

TOTAL

ENCUESTADOS

¢La Panificadora Ponqué Romel Cuenta con un
1 procedimiento de control para determinar los costos de2 |11 (13

produccién?

; Usted Tiene conocimiento, acerca de como se define el

costo del producto?

¢, Usted cuenta con conocimientos sobre como se obtienen

los costos de produccién?

;Sabe usted si la empresa utiliza formatos definidos de
4 (control en su proceso productivo? (planillas de control,9 4 |13

tablas etc.)?

, Usted conoce el costo total de los insumos que se utilizan

para la elaboracion del producto?

6) (Tiene conocimiento de cudles son los costos indirectos

de fabricacion dentro del proceso productivo?




. Sabe usted que factores se toman en cuenta para hacer un

7 11213
célculo de los costos de producciéon?

8 | Conoce usted qué es un Costo Marginal? 1112 13
(Considera que un sistema de costos por procesos es

0 130 |13
beneficioso para la empresa?
( Piensa usted qué un sistemas de costos por procesos puede

10 [ser utilpara evaluar el rendimiento de cada proceso de/l130 (13
produccion?

Encuesta

Rut
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