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RESUMEN EJECUTIVO

Las industrias de produccion conjunta son aquealadas que se aplican uno o mas
procesos continuos de elaboracion y en donde lswale produccion: materia prima,

mano de obra y costos de fabricacion son los migramstoda la produccion.

“Panetto” es una microindustria de reciente craaqgide enfoca sus esfuerzos en satisfacer

un mercado poco atendido como es la de la producig@an precocido para restaurantes.

Para poder monitorear los costos incurridos emddyzcion es necesario la aplicacion de
un meétodo de costeo, en el caso de Panetto se issmarutilizar costos conjuntos, que
permite presupuestar con facilidad sus costos,idk@ndose asi en una herramienta para

toma de decisiones en el corto y largo plazo.

Panetto no ha desarrollando como practica una ielaiéo de presupuestos de produccion
como una herramienta para la mejora del procesdaldecacion, lo que si realiza
presupuestos es al momento de recibir una propdesta potencial nuevo cliente y asi

poder ver que tan rentable resultaria la elabonasédeste producto.

Al no manejar de una manera adecuada la informae®igasi imposible poder solventar

los requerimientos tanto a clientes internos oragteen caso de ser requeridos.

viii
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A pesar de todas sus deficiencias para obtenemiafmon en Panetto se pudo identificar
qué: Es una microindustria con un amplio potenpata desarrollarse en base a la
aplicacion de herramientas de gestion adecuadapjeyai bien en la actualidad las ventas
superan en casi el doble el nivel requerido paraptiu con su punto de equilibrio, el

excesivo gasto administrativo provoca que sus teos sean negativos.

Con el proposito de subsanar esta debilidad, semieada implementar un sistema de
control de materia prima, mano de obra y costosfateicacion, sistematizando y

centralizando la informacion generada en un sistgumeaarroje datos claros y oportunos.

Ademas, con el proposito de aumentar su nivel deagey margen de utilidad de los
productos es necesario incrementar la carteragisaar mas mercado y no depender de
pocos clientes y a la par controlar y reducir sastasg fijos logrando asi que el margen de

utilidad de cada producto sea cada vez mayor.

Finalmente Panetto deberia realizar una reingengafa mejoramiento de sus procesos,
que le ayude a evitar ciertos cuellos de botella pae se evite desperdicios y asi bajar

costos inherentes a ciertos procesos productivos.



INTRODUCCION

La industria panadera en el Ecuador, presenta raubdiailidades en cuanto a su manejo
contable, pues en la mayoria de estas microindastrpequefas empresas productoras, no
se gestiona un control de costos de producciopresupuesto de ventas en base a costos
de produccion reales y tampoco se toman decisianpartir de los resultados de un

presupuesto.

En la mayoria de estas industrias no se realiza&ualaacion eficiente al sistema contable
utilizado, con la finalidad de determinar si seiagyl procesos y procedimientos que
permitan una adecuada identificacion y distinciéncdstos de produccion incurridos en

cada fase o etapa de fabricacion del producto dadesia.

El analisis o diagnostico situacional de una ingiisb empresa panadera se hace
indispensable para poder establecer un FODA a dizalostos de produccion, y al final

poder establecer el diagnostico situacional dendmstria. Esta sera la base, para poder
comenzar a ejecutar proyectos o planes operatefesentes a su estructura organizacional

y dentro de este las areas contables y financieras.

En la industria panadera del Ecuador, los contadoersonal administrativo, no cumplen
con las fase de analisis situacional de su sismntable, produciéndose de esta forma
deficiencias en la estructura de costos que p@sempresa, proporcionando informacion

no real, que afecta a los presupuestos y la tondaclsiones a nivel gerencial.
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El caso Panetto, esta dentro de estas industaasidma que por ser una empresa de
reciente creacidn no posee un sistema contable yodeos adecuado que informe
resultados sobre costos unitarios, costos promeaimerado en inventarios, el total de
costos variables, y el margen de utilidad real aleerhpresa por producto, entre otros

resultados.

Actualmente, Panetto maneja un registro de ingrgsgastos, el cual es administrado
eficientemente por el empleado a cargo, pero lmdtaxlos mensuales y anuales en cuanto
a Ganancias y Utilidades Liquidas no convenciabsapltopietarios, dejando una brecha

grande en impuestos fiscales, desmejorando laliédéal de la empresa.

Panetto, no posee un sistema de control sobre terim@rima utilizada en la fabricaciéon

de pan precocido de las distintas variedades, temnpaliza célculos de némina 0 mano
de obra directa e indirecta y también no separallgu costos fijos usados en la
produccion de los costos variables que flucttariorore al nivel de produccién, todo esto
con la finalidad u objetivo de que el precio de posductos no se vuelva excesivamente

alto.

De seguir aplicando una contabilidad limitada yedimanejo de costos de produccion, la
industria panadera y especificamente Panetto, rée vlemersas, a una falta de liquidez
con la consecuente desfinanciacion productivauttcpe consigo la ineficiencia operativa

y la quiebra empresarial.

¢,Como se gestionara el analisis de costos de middugara la elaboracién de
presupuestos y la toma de decisiones, en la mauestia panadera caso: Panetto, de la

ciudad de Quito?
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Realizar un analisis de los costos de producciamuota en una industria panadera
necesita de una base tedrica y técnica que ayucentddor para aplicar los métodos de
calculo adecuados, con el fin de obtener costogictws de los productos de panaderia

que elabora, con la finalidad de obtener resultacks exactos del costo total y unitario en

cada fase de produccion.

Es imprescindible que Panetto y las industrias ghen@as en general aplique el analisis de
costos de produccidon con gestion presupuestarea s mejor toma de decisiones de la

empresa, ya que si no se la lleva a efecto, langx@eligra en cuanto al manejo global, y

por ende al fracaso productivo a corto plazo.



1 LA INDUSTRIA ALIMENTARIA Y LA PRODUCCION CONJUNTA

1.1 ANTECEDENTES

En épocas anteriores los pueblos realizaban el@uitproduccion de alimentos de
forma autdnoma, de tal forma que satisfacian sossigades y las de sus familias.
Con el pasar de los afios esto fue cambiando paitéd, que en la actualidad la gran
demanda de alimentos de todo tipo a nivel mundigbiovocado que mas personas
dependan de las industrias de alimentos para gatisfacer sus necesidades y las de

sus familias.

Asi, en muchos paises desarrollados, el procesadongervacion de alimentos
representa entre el 10 y el 15% de las manufactotales, y el sector de fabricacion
de alimentos y minoristas aporta entre el 15 y08b 2lel producto interno bruto, de
tal forma que las personas con menor capacidadisiiip) conscientes de la
energia esencial que aportan los alimentos, gastaxomida una proporcion mayor

de sus escasos ingresos.

La gente con mayores ingresos, por otra partee sugglla comida mas en términos
de disfrute y busca una mayor calidad y variedatbsringredientes del producto,

alternando entre dietas equilibradas y otras gque son tanto.

! Rafael, URRIOLA y Maria CUVi.La agroindustria alimentaria en el Ecuador en logias 80. p. 23.
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En general, los ciudadanos empiezan a tomar canai€ele la influencia de la dieta
en su salud; quienes disfrutan de mayor prosperidagtiucacion adoptan sus
decisiones dietéticas en funcidbn de consejos porfates o a la vista de los

beneficios que ellos mismos perciben.

Aunque algunos alimentos pueden consumirse crugms,ejemplo, la fruta, la
mayoria requieren algun tipo de procesamiento lpacarlos seguros y atractivos al
paladar. Para ofrecer una amplia gama de produgiiogenticios seguros y
apetitosos, los minoristas y fabricantes usan tmdegia de los alimentos, y

recurren a cientificos y técnicos para colaboraieEnempresas.

1.2 EL COMERCIO MINORISTA DE ALIMENTOS

El gran cambio en nuestros habitos de compra deeatds en el Gltimo cuarto de
siglo ha sido el rapido crecimiento de los supecados gestionados por grandes
empresas minoristas que venden marcas conocidapandn de productos con
Su propia marca, elaborados de acuerdo con lasiBspeiones del gran sector de
la industria de fabricacién de alimentos que |asstre.

Al principio, la gente cultivaba buena parte de dbmentos que necesitaba para su
subsistencia, y adquiria lo que le faltaba en lescados locales. Luego empezo a
depender cada vez mas de las compras en tiendassd@munidades, regentadas
por diferentes especialistas, como un panaderogcaunicero, un lechero o un

verdulero.

Estas tiendas vendian tipos diferentes de prodaditognticios y fueron haciéndose

cada vez mas populares; algunas, cuyos origenesmsmtan a mas de cien afos

? |bidem. p. 27.
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atrds. Hoy en dia estas mismas tiendas son gramdgesas multinacionales que

comercializan todo tipo de alimentos.

En muchos paises desarrollados, un numero limiiadgrandes organizaciones han
conseguido controlar la casi totalidad del mercdipermercados o superbodegas
cada vez mas grandes, a menudo en la periferiadeildades o en localidades
distantes, a los que se puede llegar con faciktacoche, y que disponen de grandes

aparcamientos.

Estos venden toda la gama imaginable de alimedéssle frutas y verduras frescas a
una comoda variedad de comidas precocinadas, efickei miles de productos
diferentes en un uUnico recinto. En un esfuerzo pEuperar en parte la
individualidad de los antiguos panaderos, pescadercarniceros, se han creado

unidades de venta de estos productos en el intiitos almacenes.

Se hornea pan, bombeando el atractivo aroma, peer @ la gente. Hoy en dia
mucha gente sélo sale a comprar una vez por seynesgera encontrar todo lo que

necesita en un unico hipermercado.

SECTORES DE LA INDUSTRIA ALIMENTARIA

La industria alimentaria puede dividirse en diféesrsectores, cada uno de los cuales
comprende una combinacion de ingredientes primacm®o la harina y los aceites
vegetales, y productos de valor afiadido, como staptasteleria) y helados. En
términos de su valor, la industria alimentaria nraportante es la de la carne,

alimento rico en proteinas y de elevado coste,rgpeesenta cerca de un 20% del
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gasto en comida. Le sigue, en términos de vaondustria de alimentos elaborados

a base de cereales.

Con un 15% del gasto, vienen a continuacion lossadtimentos ricos en proteinas,
gue son los productos lacteos, y que van desdampia gama de leches (enteras,
semidesnatadas, desnatadas), hasta los postres debkeche, yogures y quesos. De
un tamafo mas o menos similar es el sector desfrytaerduras, en el que los
productos pueden no haber sufrido ninguna altemaziéstar enlatados, congelados,

refrigerados o fritos.

En el Ecuador se aporta aproximadamente un 10%gaktb total familiar a la
compra de azucar, confituras, mermeladas y produd#o confiteria y reposteria,
cuyo elevado contenido en azucar y el correspotelieajo contenido en agua
contribuye a su conservacion, a menudo durantessareses. Las bebidas con y sin
alcohol representan también algo menos de un 10%ad®, con una gama cada vez

mas variada de presentaciones en cartones, botd#tes.

El sector de grasas y aceites de la industria atiamn@ fabrica una variedad cada vez
mayor de productos, incluyendo la mantequilla yn@sgarinas de alto contenido en
grasa, algunas de las cuales contienen grandedaded de grasas poliinsaturadas.
Hay ademas toda una gama de productos llamadagdigle dieta), bajos en grasas,
con diferentes contenidos en éstas y composicioagadas, disponible para los

consumidores de las sociedades desarrolladas.

¥ Mercé, RAVENTOS SANTAMARIA, Industria alimentaria. Tecnologias emergentep. 65.
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Responden a la preocupacioén por los perjuicios aieec grasa inadecuada o0 en
exceso o por la tendencia estética actual hacialelgadez extrema. El pescado y
sus derivados, muchos de los cuales se vendenagi®p capeados y congelados,
representan un 5% de la industria alimentaria. o$otbs demas alimentos

representan un porcentaje algo menor.

CARACTERISTICAS DE LAS INDUSTRIAS DE PRODUCCION CQNNTA

Las industrias de produccion conjunta, son aqueadladas que sus procesos de
elaboracion son continuos. En estas industriaspean uno o mas procesos, en
donde los costos de produccidon materia prima, nad@nobra y costos generales de
fabricacion, son los mismos para toda la producadreniendo productos similares

0 con caracteristicas diferentes, dependiendosleaares relativos de venta.

Ejemplos de produccién conjunta, metallrgica, walsictextil, jabonera, quimica,

extractivas en general.

1.4.1Tipos de Productos

Las industrias de produccién conjunta elaborantigos de productos que son:
productos conjuntos y subproductos. Los produmboguntos son individuales
con un precio de venta caracteristico, los cuaeslaboran simultaneamente
como resultado de un proceso en serie. En cansgicslibproductos, son
aquellos que tienen un precio de venta bajo quegreducen en forma

simultanea con el producto conjunto que es de maglor.
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1.4.2 Costos de Productos Conjuntos y Subproductos

Para calcular los costos de productos conjuntaces subproductos es necesario
asignar los costos conjuntos al producto apropiaHste valor es necesario
para determinar el costo de entrada o compra ernnl@ntarios. En los

productos conjuntos y subproductos no se acumokrdstos para cada uno
por separado, ya que cada uno integra ya seatel posordenes de trabajo o

el costo por procesos o por departamentos.

1.4.3 Sistema de Costos

Un sistema de costos es un conjunto de procediosgntécnicas para calcular
el costo de las distintas actividades. Los sisted® costos de produccion
utilizados en las industrias de produccién conjucmo panaderias,

pastelerias, industrias de yogur o de lacteosadees, de aceites, de petrolero,

entre otras; son dos:

« Sistema de costos por procesos
- Sistema de ordenes de trabajo

« Sistema de costos por ordenes de trabajo

Este sistema se aplica cuando se fabrica de acaguddidos especiales de los

clientes.
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» Sistema de costos por procesos

“Este sistema se aplica al momento de fabricarymtod cuyo proceso
es repetitivo y diversificado; siendo estos prodsiaton caracteristicas

uniformes™

1.5 MICROINDUSTRIA PANADERA “PANETTO”

1.5.1 Reseria Historica

Los inicios de la panaderia “Panetto” comienzan Biena Salinas, Maria
Augusta Guzman y Jimena Vergara, graduadas en cBastia de la
Universidad San Francisco de Quito, quienes hate aios se reunieron para
formar una sociedad que se dedique al servicio aleriog focalizado a
floricolas. Este servicio, por el momento se mearejnombre de Diana
Salinas, quien se encuentra registrada como persatngal obligada a llevar

contabilidad, en base a su monto de sus véntas.

Al pasar de los afios, tuvieron una floricola consaado permanente y varias
pequeiias que solicitaban de sus servicios peropeoodos cortos; estas
floricolas se encuentran situadas por el noroctéidete la provincia de
Pichincha. Pero la necesidad de ampliar su merdadoegocios, impulso a

gue estas tres socias vieran en la producciénm@neaocido, una oportunidad

* UPIICSA — IPN. Sistema de Costos en Ingenieria Industrigb. 2.
> PANADERIA PANETTO. (2011).Gerencia.
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de inversion muy rentable, ya que sus clientesnpaikes serian la mayor parte

de restaurantes de la ciudad de Quito.

Por medio de contactos que establecieron por fsudies en la Universidad,
han logrado que muchos de sus comparieros o pre¢egoe son duefios de
restaurantes se conviertan en sus clientes pertesneriPor otra parte, y a
través de referencias han conseguido otros nuelestes por lo que la

inversion en publicidad ha sido practicamente nula.

Es asi que para el afio 2010, instalan una pequdiiatiia de producciéon de
pan precocido denominada “Panetto” en Quito, ercddles Baquedano e7-37
y Reina Victoria, a nombre de Maria Augusta GuzmRese a la importante
inversion que se realiz6é para la instalacion de megocio hasta el momento
no ha sido necesario llevar contabilidad, unicameet elabora un registro de

ingresos y gastos, los mismos que son manejadosdera eficiente.

Con el pasar de los meses su produccion fue incri&meéose, tanto en
volumen como en variedad, evidenciando la necestdmplementar un
sistema de control en la materia prima, mano da gbcostos indirectos de

fabricacion, para que el precio del producto newsva excesivamente alto.

Debido a la fluctuacibn de precios en materias @simpor escases 0
especulacién en el mercado de la panaderia, y lcobjetivo de preservar el
segmento de restaurantes, ofrecen sus productogpeecio muy razonable e
invariable por un tiempo prudencial obteniéndose esto utilidades a corto

plazo.
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Panetto desde sus inicios no ha contratado perpanalel control contable y
de costos ya que al ser una empresa innovadoractnte creacion se esta
posicionando en el mercado local. Sin embargo,jddel los cambios
inmediatos que se estan sucediendo en su intefamionados a la produccion
en grandes volumenes de pan normal y precociddyase imprescindible
contar con un sistema contable y de costos queitaedeterminar la cantidad
de pan que va a ser necesario producir en un pepaich abastecer la demanda
interna, y con esto establecer cifras mas realesigrestados financieros, que
faciliten una toma de decisiones mas acertada amt@ua produccion y

precios.

1.5.2 Misién

Ser una panaderia dedicada a la distribucion matvean precocido de alta

calidad y afines a restaurantes, centros educatiot®s.

1.5.3Vision

El Panetto se convertira en una panaderia piormerda elaboracion de pan
precocido en el mercado local y nacional, altamentapetitiva en calidad y

precio.

1.5.4 Produccién

La produccion esta a cargo de su panadero ergaf conoce la receta de
cada pan y conjuntamente con los panaderos aesilizan elaborando los
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panes solicitados, se comienza con la preparaciénlas masas,
dependiendo de cada tipo de pan a producir, loadesios dan la forma y
hornean, una vez horneados pasan al cuarto frioegol de esto al

empaguetado, que esta a cargo de una personaafpagattanto para esta
area como para archivo.

Panetto posee actualmente una infraestructura enpcasq de panaderia
compuesta de batidora, amasadora, cuarto frio,ohden 14 latas, mesas,
balanza, divisora y coches; los cuales han sidouiadgs de varios
proveedores. Panetto ofrece distintos tipos deganecocidos o listos y en

molde o miga para sandwichs, tales como:

Cuadro N° 1: Productos
Mini boton de Mantequilla 20 Gr

Mini botén Integral 20 Gr

Mini croissant de Mantequilla 20 Gr

Mini croissant Integral 20 Gr

Mini Diamante de Orégano 20 Gr

Mino diamante Romero 20 Gr

Mini rosas de Agua 20 Gr

Baguette de Romero 100 Gr.

Baguette de Orégano 100 Gr

Pan de molde 550 gr

Pan para todo tipo de sanduche

Pan popular

Pan hot dog

Pan hamburguesa

Diferentes tipos de postres

Fuente: Panetto
Elaborado por: Luis Lara

® PANADERIA PANETTO. (2011).Jefe de Produccién.
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Cuadro N° 2: Produccién de pan normal

HAMBURGUESA CUADRADA PAN HOT DOG y HAMBURGUESA ECONOMICA
Cantid Prod 17 unidades PVP 018 Cantid Prod 20 unidades PVP 012
Peso Prod 110 grs Peso Prod 90 grs
Cantidad | Unidad | Producto| Costo uni. |Costo total Cantidad | Unidad | Producto Costo uni. | Costo total
1000 gr|harina 0,00080 0,8000 1000|grs harina 0,0008 0,800
25 gr|sal 0,00030 0,0075 20[grs sal 0,0003 0,006
30 gr|azucar 0,00090 0,0270 3|grs antimoho 0,003136 0,008
20 gr|gluten 0,00280 0,0560 30|grs levadura 0,00388 0,116
10 gr|mejorador 0,00381 0,0381 550|grs agua 0,000
30 grimanteca 0,00196 0,0587 80|grs azlcar 0,0009 0,072
35 gr|levadura 0,00388 0,1358 grs minerva 0,003808 0,000
600 gr|agua 0,0000 ars leche en polvo 0,00801 0,000
4 gr|antimoho 0,00314 0,0125 80|grs manteca 0,00196 0,156
100 gr|ajonjoli 0,00167 01667 20(grs gluten 0,00280 0,056
0 0,0000 Blgrs romero 0,00385 0,023
0,000
1854|grs total Costo 1,302 1789|grs total Costo 1,239
30% 0,3907 30% 0,371790277
Costo total 1,693 Costo total 1,611
SANDUCHERO ECONOMICO HAMBURGUESA NORMAL
Cantid Prod 18 unidades PVP 0,14 Cantid Prod 19 unidades PVP 0,18
Peso Prod 100 grs Peso Prod 100 grs
Cantidad | Unidad [ Preducte| Costo uni. [Coste total Cantidad | Unidad | Producto Costo uni. | Costo total
1000|grs harina 0,0008 0,800 1000|grs harina 0,0008 0,800
20(grs sal 0,0003 0,006 20(grs sal 0,0003 0,008
Olgrs antimoho 0,003136 0,000 3|grs antimoho 0,003136 0,008
30|grs levadura 0,00388 0,116 30(grs levadura 0,00388 0,116
550|grs agua 0,000 550(grs agua 0,000
50|grs azlcar 0,0009 0,045 80|agrs azlcar 0,0009 0,072
10|grs mejorador 0.003808 0,038 10{grs minerva 0.003808 0,038
ars leche en p 0,00000 0,000 20|grs leche en polvo 0,00801 0,160
80|grs manteca 0,00196 0,156 80|grs manteca 0,00196 0,156
20(grs gluten 0,00280 0,056 20(grs gluten 0,00280 0,056
25|grs huevo 0,00167 0,042 20|grs sponge pan 0,00403 0,081
0,00000 0,000 100[grs ajonjoli 0,00167 0,167
1785|grs total Costo 1,260 1933|grs total Costo 1,662
30% 0,3778688 30% 0,4986
Costo total 1,637 Costo total 2,160
SANDUCHERO NORMAL
Cantid Prod 17 unidades PVP 0,25
Peso Prod 120 grs
Cantidad | Unidad [ Preducte| Costo uni. [Costo total
1000|grs harina 0,0008 0,800
20|grs sal 0,0003 0,006
3lgrs antimoho 0,003136 0,009
30|grs levadura 0,00388 0,116
600|grs agua 0.000
70|grs azlcar 0,0008 0,063
10|grs minerva 0,003808 0,038
20|grs leche en p 0,00801 0,160
70/grs manteca 0,00196 0,137
20|grs gluten 0,00280 0,056
25/grs huevo 0,00167 0,042
20|grs sponge pa 0,00403 0,081
100|grs ajonjoli 0,00167 0.167
1988[grs Costo 16750
0,3 0,5025
[Costototal [ 2,177|

Fuente: Panetto
Elaborado por: Luis Lara
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Cuadro N° 3: Produccién de pan precocido

DIAMANTE DE OREGANO y ROMERO

BOTON NEGRO

Cantid Prod 108 unidades PVP 0,08
Peso Prod 20 grs
Cantidad | Unidad Producto Costo uni. | Costo total %
680|grs harina 0,00080 0.5440] 98
300|grs harina integral 0,00084 0,2520]
20|grs maicena 0,00120 0,0240]
20|grs sal 0.00030 0.0080]
40|grs azlcar 0,00090 0,0380]
25|grs color caramelo 0,00589 0.1474
40|grs manteca 0,00196 0.0782
30|grs levadura 0,00388 0.1164
600|grs Fgua 0,0000
200|grs esponja 0,00085 0,1700]
3lgrs antimoho 0,00314 0.0094
20|grs gluten 0,00280 0,0560]
10|grs mejorador 0.00381 00281
160|grs avena 0,00088 0,1408
20|grs leche en plovo 0,00801 0,1603
2168|grs total Costo 1,779 98
30% 0,53356
Costo total 3,656708
Costo unid.
BOTON INTEGRAL
Cantid Prod 104 unidades PVP 0,08
Peso Prod 20 grs
Cantidad | Unidad Producto Costo uni. | Costo total %
680|grs harina 0,00080 0,5440] 98
300|grs harina integral 0,00084 0,2520]
20|grs maicena 0,00120 0,0240]
20[grs sal 0.00030 0.0060|
80|grs azilcar 0,00080 0,0720]
10|grs esencia de mantequilla 0,00436 0,0436
80|grs manteca 0,00196 0,1564
30|grs levadura 0,00388 0,1164
B600|grs agua 0,0000
200|grs esponja 0,00085 0,1700]
3|grs |antimoha 0.00314 0.0094
20|grs gluten 0,00280 0,0560]
10]grs mejorador 0.00381 0.0281
2|unidades [huevos 0,08333 0,1687
20|grs |leche en plova 0,00801 0,1603
100|grs ajonjoli 0,0017 0,1667
2075|grs total Costo 1,9815 98
’> 30% 0,5945
| Costo total 3,9630)
CROISSANTS DE MANTEQUILLA
Cantid Prod 93 unidades PVP 0,08
Peso Prod 23 grs
Cantidad | Unidad Producto Costo uni. | Costo total %
980|grs harina 0,00080 0,7840]
20|grs maicena 0,00120| 0,0240
20|grs sal 0,00030 0.0080
80|grs azdcar 0,00080 0,0720]
20|grs leche en polvo 0,00801 0,1603
30(grs ';Emteca 0,00196 0,0587
2|Unidad |huevu (2 unid.) 0,08333 0,1667
10[grs levadura 0,00388 0,0388
500|grs agua 0,0000
100|grs esponja 0,00085 0,0850
3lgrs antimoho 0,00314 0,0094
350|grs hojaldrina 0,00308 1.0780
10/grs mejorador 0,00381 0,0381
10[grs esencia d mantequilla 0,00436 0,0436
2135|grs total Costo 2,5645 0]
30% 0,7693
Costo total 3,3328| PVP

Fuente: Panetto
Elaborado por: Luis Lara

Cantid Prod 97 unidades PVP 0,08
Peso Prod 20 grs
Cantidad | Unidad Producto Costo uni. [Costo total| %
980|grs harina 0,00080] 0.784 98
20|grs maicena 0,00120] 0.024 2
20|grs sal 0,00030, 0.008] 25
30|grs levadura 0,00388 0.116 2
200|grs ’gspun@ 0,00085 0.170 40
550|grs agua 0.000 56
3ars antimoho 0,00314 0,009 03
30|grs azlcar 0,00090] 0.027 3
30|grs manteca 0,00196 0.059 3
20|grs gluten 0,00280] 0.056 2
20[grs mejorador 0,00381 0,076 2
12|grs oregano 0,00388 0,047
20|grs |leche en polvo 0,00801 0.160
30% 0,46034
Costo total 1,89480|
ROSA DE AGUA/ BAGUETTE
Cantid Prod 97 PVP 0,08
Peso Prod 20 grs
Cantidad | Unidad Producto Costo uni. |Costo total| %
980|grs harina 0,00080] 0,7840]
20|grs maicena 0,00120] 0,0240]
20{ars sal 0,00030 0.0060]
3lars antimoho 0,00314 0,0094
30|grs Edura 0.00388 01164
20{ars gluten 0,00280 0,0560
15|grs mejorador 0,00381 00571
30|grs azucar 0,00090] 0,0270
30|grs manteca 0,00196 0,0587
200|grs esponja 0,00085 0,1700]
580|grs agua 0,0000
20|grs Egt:he en polvo 0,00801 0,1603
1948|grs total Costo 1,4689 0|
30% 0,4407
Costo total 28377
TORNILLO
Cantid Prod 53 unidades PVP 0,08
Peso Prod 20 grs
Cantidad | Unidad Producto Costo uni. [Costo total| %
100|grs harina 0,00080, 0.0800| 98
20{ars maicena 0,00120 0,0240|
20|grs sal 0,00030] 0.0080
80|grs azlcar 0,00090] 0,0720]
20{grs leche en polvo 0,00801 0,1603
80ars ’r»ﬁameca 0,00196 0,1564
2[Unidad \huevc (2 unid.) 0,08333 0,1667
30|grs levadura 0,00388 0,1164
450{grs agua 0,0000
200{grs esponja 0,00085 0.1700]
3lars antimoho 0,00314 0,0094
20{ars esencia de mantequilla 0,00436 0,0872
20[ars gluten 0,00280 0,0560
10|grs mejorador 0.00381 0.0381
8lars ajonjoli 0,00167 0,0133
1063|grs total Costo 1,15658 98
30% 0,3467
Costo total 2.3115| PVP
Costo unid. 0,04
CROISSANTS INTEGRAL/ CENTENO
Cantid Prod 93 unidades PVP 0,08
Peso Prod 23 grs
Cantidad | Unidad Producto Costo uni. [Costo total| %
680|grs harina 0,00080] 0,5440|
300{grs harina integral 0,00080 0,2400|
20[grs maicena 0,00120] 0,0240
20|grs sal 0,00030, 0.0060]
80[ars azicar 0,00090 0,0720
20[grs leche en polvo 0,00801 0.1603
30|grs manteca 0,00196 0,0587
2|unidades ‘hue\/u (2 unid.) 0,08333 0,1667
10{grs levadura 0,00388 0,0388
500|grs agua 0,0000
100|grs ‘espun@ 0,00085 0,0850
3ars \ﬂt\muhc 0.00314 0.0094
350|grs hojaldrina 0,00308 1,0780)
10{ars mejorador 0,00381 0.0381
10{grs esencia d mantequilla 0,00436 0,0436
2135|grs total Costo 25645 0]
30% 0,7693
Costo total 3,3338| PVP
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1.5.5Gestion de Contabilidad

1.5.5.1Aspectos Fundamentales

Panetto, actualmente no posee un area o departanecbntabilidad en
el que se realice el calculo de costos y la prasgnt de informes de
produccion; esto se debe a que es una microindugig ha sido creada
recientemente, en la que el registro de ingresgasyos es suficiente

como para tener un control adecuado en las opeesite negocids.

Cuadro N° 4: Ingresos

Subtotal iva total Ret IR Ret.IVA

Enero 5.302,09 5.302,09 48,67
Febrero 4.125,57 4.125,57 37,59
Marzo 4.022,60 4.022,60 28,96
Abril 5.718,68 5.718,68 36,92
Mayo 4.849,38 4.849,38 36,12
Junio 5.589,80 5.589,80 39,02

29.608,12 29.608,12 227,28

Fuente: Panetto
Elaborado por: Luis Lara

" PANADERIA PANETTO. (2011).Contabilidad.
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Cuadro N° 5
DESCRIPCION TARIFA 0% [TARIFO 12% IVA ITOTAL NMPO DE GASTO

Compra de Avena 22 0 22,00|COSTO MATERIA PRIMA
Compra de Hojaldrina 160,19 0 160,19|COSTO MATERIA PRIMA
Compra de Hojaldrinay manteca 291,12 0 291,12|COSTO MATERIA PRIMA
Compra de Matreria Prima 5,7 0 5,70[{COSTO MATERIA PRIMA
Compra de Matreria Prima 27 0| 27,00]COSTO MATERIA PRIMA
Compra Utiles de Oficina 35 0| 35,00]COSTO MATERIA PRIMA
Compra de Carne y Pechugas 28,96 3,4752 32,91|COSTO MATERIA PRIMA
Leche en polvo 151,75 0 151,75|COSTO MATERIA PRIMA
Leche en polvo 145,75 0 145,75|COSTO MATERIA PRIMA
Compra de Levadura 6,29 0,7548 7,04{COSTO MATERIA PRIMA
Compra de Materia Prima 21,33 2,5596) 23,89|COSTO MATERIA PRIMA
Compra de Cobertura de Chocolate 18,25 2,19 20,44|COSTO MATERIA PRIMA
Compra de Maicena 27,32 0| 27,32|COSTO MATERIA PRIMA
Compra de Levadura 78,5 9,42] 87,92|COSTO MATERIA PRIMA
Compra de Levadura 85,69 10,2828| 95,97|COSTO MATERIA PRIMA
Combustible 13,5 0 13,50{COSTOS INDIRECTOS
Combustible 10,71 1,2852] 12,00{COSTOS INDIRECTOS
Combustible 12,5 15 14,00{COSTOS INDIRECTOS
Pago Internet Y Telefono 34,83 4,1796 39,01|COSTOS INDIRECTOS
Pago Internet Y Telefono 33,05 3,966 37,02|COSTOS INDIRECTOS
Combustible 20,09 2,4108| 22,50|COSTOS INDIRECTOS
Material Electrico 35,42 4,2504 39,67|COSTOS INDIRECTOS
Compra de Fundas 4,06 0,4872 4,55|COSTOS INDIRECTOS
Pago arreglo Vehiculo 260 31,2 291,20|COSTOS INDIRECTOS
Facturas 30 0 30,00{COSTOS INDIRECTOS
Facturas 100 0 100,00|COSTOS INDIRECTOS
Compra rollos maquina preciadora 70| 8,4 78,40[COSTOS INDIRECTOS
Compra de Uniforme Panaderia 9,82 1,1784 11,00|COSTOS INDIRECTOS
Compra de Herramientas 83,35 10,002 93,35/COSTOS INDIRECTOS
Compra Herramientas 5,06 0,6072 5,67|COSTOS INDIRECTOS

Fuente: Panetto
Elaborado por: Luis Lara

Ademas del registro de ingresos y gastos, se eaboiros informes
como cuadros de costos de materia prima utilizadaecasla pedido,

control de facturas mensuales, rol de pagos, etrs.

Cuadro N° 6
COSTO
PRODUCTOS ACTUALIZADO |UND
aceite (1 funda 923gr) 0,0023]gr
afrecho 0,2975|kg
ajonjoli 0,0017|gr
antimoho 0,0031|gr
arequipe 0,0046|gr
avena hojuela 0,0009|gr
azucar 0,0009|kg
azucar impalpable 0,0015|gr
bocadillo de guayaba 0,0021|gr
cobertura de chocolate CARAT 0,0058|gr
chocolate liquido 0,0057|gr
coco rallado 0,0071|gr
cocoa en polvo canela 200gr 0,0030]gr
chocolate en polvo RICACAO 440gr 0,0048|gr

Fuente: Panetto
Elaborado por: Luis Lara
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Cuadro N° 7
FECHA LUGAR VALOR RET TOTAL N° FACTURA ESTADO
3-ene|Bodstrom 150,00 | 1,50 148,50 [{002-001-0000208 |COBRADA
4-ene|Bodstrom 22,68 | 0,23 22,45 1002-001-0000209 |COBRADA
4-ene|Enoc Salazar 65,00 65,00 ]002-001-0000210 |COBRADA
5-ene|Bodstrom 250,00 | 2,50 247,50 |002-001-0000211 |[COBRADA
6-ene|Bodstrom 182,68 1,83 180,85 |002-001-0000212 |COBRADA
10-ene [Bodstrom 150,00 | 1,50 148,50 [002-001-0000213 |COBRADA
10-ene|Bodstrom 39,36 | 0,39 38,97 |002-001-0000214 |COBRADA
12-ene [Bodstrom 24440 | 2,44 241,96 |002-001-0000215 |COBRADA
13-ene|Bodstrom 200,00 | 2,00 198,00 [{002-001-0000216 |COBRADA
13-ene|Enoc Salazar 86,00 86,00 |002-001-0000217 |COBRADA
14-ene|Bodstrom 32,14 | 0,32 31,82 [002-001-0000218 |COBRADA
17-ene|Bodstrom 328,20 3,28 324,92 1002-001-0000219 |COBRADA
17-ene|Enoc Salazar 78,00 78,00 |1002-001-0000220 |COBRADA
17-ene|La Colina del Chef 6,40 | 0,06 6,34 [002-001-0000221 |COBRADA
18-ene|Lenin Ampudia 52,75 52,75 1002-001-0000222 |COBRADA
18-ene| ANULADA - - |002-001-0000223 |ANULADA
18-ene|Comisersa 212,80 2,13 210,67 |002-001-0000224 |COBRADA
18-ene [Bodstrom 42,20 | 0,42 41,78 [002-001-0000225 |COBRADA
20-ene|Bodstrom 307,56 3,08 304,48 |1002-001-0000226 |COBRADA
ANULADA - - |002-001-0000227 |ANULADA
21-ene[La Colina del Chef 6,00 | 0,06 5,94 |002-001-0000228 | COBRADA
22-ene|Bodstrom 49,68 | 0,50 49,18 |002-001-0000229 |COBRADA
ANULADA - - |002-001-0000230 |ANULADA
ANULADA - - 1002-001-0000231 |ANULADA
24-ene|Bodstrom 318,70 | 3,19 [ 315,51 [002-001-0000232 |COBRADA
25-ene|Comisersa 828,20 8,28 819,92 |1002-001-0000233 |COBRADA
25-ene|Enoc Salazar 88,00 88,00 ]002-001-0000234 |COBRADA
25-ene|Bodstrom 121,60 | 1,22 120,38 [002-001-0000235 |COBRADA
27-ene|Bodstrom 223,88 2,24 221,64 1002-001-0000236 |COBRADA
31l-ene|Le Ptit 380,70 | 3,81 | 376,89 [002-001-0000237 |COBRADA
ANULADA - - |002-001-0000238 |ANULADA
ANULADA - - |002-001-0000239 |ANULADA
31-ene|Comisersa 348,96 | 3,49 345,47 |002-001-0000240 |[COBRADA
31-ene|Bolivar Education 176,80 1,77 175,03 |002-001-0000241 |COBRADA
31-ene|Pamela Guachamin 24,00 24,00 |002-001-0000242 |COBRADA
31-ene|Bodstrom 243,90 2,44 241,46 |1002-001-0000243 |COBRADA
31-ene|Lenin Ampudia 41,50 41,50 {002-001-0000244 | COBRADA
5.302,09 48,67 5.253,42
Fuente: Panetto
Elaborado por: Luis Lara
Cuadro N° 8
Personal salario iess Xl XIV
Panadero Principal 300 36,45 300,00 264,00
Panadero 2 275 33,41 275,00 264,00
Panadero 3 275 33,41 275,00 264,00
Asistente Panadaeria 275 33,41 275,00 264,00

Fuente: Panetto
Elaborado por: Luis Lara
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1.5.5.2Toma de Decisiones

Para la toma de decisiones, se lo hace de acuetdocantidad de
produccion que necesiten hacer, si un cliente iolimas o menos
pedidos o0 si aparece nuevos clientes con sus gropguerimientos se
elaboran cuadros de costos de acuerdo a la préduce cada pan

solicitado y se toma la decision de si se toma a@edidos de acuerdo

a la rentabilidad que puedan déjar.

8 PANADERIA PANETTO. (2011).Gerencia.



2 COSTOS DE PRODUCCION CONJUNTA

2.1 COSTOS DE PRODUCTOS CONJUNTOS

2.1.1 Productos Conjuntos

Los productos conjuntos como el aceite y carneogta provienen del proceso
de la soya, igualmente sucede con las industridslpes, de textiles,
metallrgicas, etc. “Las caracteristicas princgpale los productos conjuntos

son las siguiente®”

» Requieren de un proceso de fabricacion comun yl&imeo.

e En su produccion existe siempre un punto de seidaraen el cual salen
los productos aislados (subproductos), que puedgnvendidos o

reprocesados.

e Su valor es igual para todos los productos congufatoricados.

2.1.2 Costos Conjuntos y Punto de Separacion

Los costos conjuntos resultan del proceso de fatiGbn de productos

conjuntos, los cuales son facilmente identificadéé.momento de identificar

® CASHIN y POLIMENI. Fundamentos y Técnicas de Contabilidad de Costps376.
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estos productos conjuntos que son de mayor valowre® el punto de

separacion en los que se identifican los subprodupie son productos anexos

0 son asociados al producto conjunto, teniendcalmr ynenor.

2.2 CONTABILIZACION DE LOS PRODUCTOS CONJUNTOS

2.2.1 Contabilidad de los Productos Conjuntos

Los costos de los productos conjuntos se cargass arbductos individuales

para obtener las ventas netas y el inventario.figal necesario usar un método

especifico para asignar una proporcion de los sagiojuntos a los productos

individuales. Los métodos utilizados para sacatasoconjuntos son:

« Método del valor de venta
« Método de unidades cuantitativas

« Método del costo unitario

Cuadro N° 9
PRODUCTOS CONJUNTOS X Y Z
Numero de unidades producidas 30000 32000 20000
Valor de Venta
Costo unitario S3 $2,5 $3,5
Total $90000 $80000 $70000
Total costos conjuntos $132000

Fuente: Investigacion realizada
Elaborado por: Luis Lara
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De estos tres métodos los métodos mas usadoscentkbilidad de costos de

productos conjuntos son el método de valor de verpaecio de venta y el

método del costo unitario (costo unitario promedio)

2.2.1.1Método del Valor de Venta

Por este método los costos conjuntos deberan ggrades o cargados
sobre el precio de venta de los productos indivetua Existen dos
condiciones que se tomaran en cuenta, al aplisgorlacedimientos bajo

este método, estas <8n

« El precio de venta en el punto de separacion esctam

« El precio de venta, en el punto de separacion momscido.

El precio de venta en el punto de separacion escabo

Si se conoce el precio de venta en el punto deradpa, el costo
conjunto total se asigna entre los productos ceogurmediante la
division del precio de venta de cada producto prmitucon el precio de
venta total en el mercado de todos los productodymidos, obteniendo
asi, una proporcién de los precios de venta enestado; para luego

multiplicar esta proporcion por el total de costosjuntos.

% |bidem. p. 376.
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Ejemplo:

Se desea conocer el costo conjunto de los produsésseles, pastas y

melvas, en una industria panadera del sector dauldad de Quito,

tomando en cuenta los siguientes datos:

Cuadro N° 10

PRODUCTOS CONJUNTOS PASTEL PASTA MELVA
Numero de unidades producidas 100 500 250
Precio de venta unitario S18 S0,75 S0,5
Total $1800 $375 $125
Total costos conjuntos $1150

Fuente: Investigacion realizada
Elaborado por: Luis Lara

El total de costos conjuntos que son $ 1150,08| essto de produccion
o el valor de fabricacion de los tres productosipgdos, es decir, costo
de produccioén del pastel, costo de produccion gepéestas, el costo de
produccion de las melvas. EIl costo de producdiag,que recordar, que
es la suma de los costos de materia prima, manubdey costos de

fabricacion.

El valor de costos de producciéon debera ser infdopor el personal de
contabilidad, o el encargado de registrar los s® la empresa; es
decir se tomaran los balances o las hojas de cisteada producto para

poder calcular el costo conjunto para cada producto
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Luego se aplica la formula:

Cuadro N° 11

Fuente: Investigacion realizada
Elaborado por: Luis Lara

Luego se realizan los calculos para cada prodsatnendo el costo total
de produccion de los tres productos, el precioatdarde cada uno y el

namero de unidades producidas en un mes.

Cuadro N° 12

Fuente: Investigacion realizada
Elaborado por: Luis Lara
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Finalmente se obtienen los costos conjuntos pamda garoducto
establecido en $900, para los 100 pasteles, $1®a50las 500 pastas y
$ 62,50, para las 250 melvas. “Estos valores sentss permitiran
establecer los presupuestos de ventas y gastas goduccion de esta

industria panadera™

El precio de venta en el punto de separacion rmomscido:

Cuando no se conoce el precio de venta en el plmtseparacion es
necesario, establecer un valor hipotético, o prdeizwenta estimado del
mercado de ese producto durante el punto de sémaratltilizando el

modelo del ejemplo anterior se establece el sigeiprocedimiento:

Se desea conocer el costo conjunto de los produsésseles, pastas y
melvas, en una industria panadera del sector dauldad de Quito,
cuando no se conoce su precio de venta en el ntemract| punto de

separacion.

» Se divide el precio de venta hipotético o estimdel@ada producto

para el precio de venta hipotético de todos lodymtos.

« El valor encontrado de la division, se multiplicar el total de

costos conjuntos.

! |bidem. p. 382.
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« El resultado se suma a los costos de reprocesandehproducto

después de la separacion.

Cuadro N° 13

PRODUCTOS CONJUNTOS PASTEL PASTA MELVA
Numero de unidades producidas 100 500 250
Precio de venta unitario (!stimado) $19,47 $1,50 $1,00
Total $1947 $750 $250
Total costos conjuntos $1150,00

Fuente: Investigacion realizada
Elaborado por: Luis Lara

A cada producto, se le ha asignado un precio dé¢avieipotético o

estimado debido a que se les han realizado procastas adicionales,
sin llegar a conocer su precio de venta real eneetado. Estos precios
de venta estimados son $19,47, $1,50 y $1,00 ridgpeente para cada
Se multiplica por las unidades procesatael ames y se

producto.

obtienen el total del precio de venta por cada yotud

Al resultado de esta multiplicacion se le restacadto de produccion
adicional de procesamiento después de la separadiStos costos de
procesamiento adicional para cada producto son0$ $1200 y $ 65

respectivamente para pasteles, pastas y melvas.

Los resultados de esta operacion, a continuacid@h giguiente cuadro:

2 |bidem. p. 383.
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Cuadro N° 14

PRODUCTOS CONJUNTOS PASTEL PASTA MELVA
Numero de unidades producidas 100 500 250
Precio de venta unitario (estimado) $19,47 $1,50 $1,00
Subtotal $1947 $750 $250
(-) Costo de produccién adicional $110,00 $200,00 $65,00
Total precio de venta estimado de cada producto $1837 S550 $185
Total costos conjuntos $1150,00

Fuente: Investigacion realizada
Elaborado por: Luis Lara

El total de costos conjuntos es el valor del cogt@roduccién de cada
uno (materia prima mano de obra costos generalefalaigcacion),

detallado anteriormente el cual es $ 1150,00, addede las hojas de

costos de la industria.

Luego se aplica la formula:



Fuente: Investigacion realizada
Elaborado por: Luis Lara

Cuadro N° 15

8¢
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En la férmula el precio de venta estimado del ndwcde todos los
productos es la sumatoria de los precios de vestitazdo de mercado de
cada producto. Es decir se sumaran $1837.00 + .@%56-

$185.00=$2572.00.

Luego se realizan los calculos para cada prodsatnendo el costo total
de produccion de los tres productos (costo conjuedgprecio de venta
estimado de cada uno, el precio de venta totamadth de todos los
productos y el costo de produccion adicional indoren cada producto
después de la separacién. Los calculos segunrtauféd para cada

producto, se resuelve asi:

Cuadro N° 16

Fuente: Investigacion realizada
Elaborado por: Luis Lara
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El valor de $ 1524,98, es el nuevo costo conjuatal te la produccion

mensual de pasteles, pastas y melvas. Es demstl adicional supone

un incremento de $ 1524.98-$1150=$ 374,98.

2.2.1.2Método del Costo Unitario

Este método se aplica cuando existen productoseguahomogéneos,
es decir por ejemplo solo pasteles, solo pastasi®m melvas. Si son
pasteles, deben ser de tres tipos, pastel de frasi| de vainilla o pastel
de chocolate y asi para los otros productos. PBsi@& caso se va a

analizar el costeo para pastelés.

Existen en este método dos tipos de costeo:

« Costo unitario promedios simple
« Costo unitario promedio ponderado

« Costo unitario promedio simple

Para obtener el costo unitario promedio simple edgedividir el costo
conjunto total de los productos para el numerol to& unidades
producidas, y a este resultado se le multiplicateghero de unidades
producidas de cada producto, obteniéndose la pridporde costos

conjuntos que se asignara a cada uno.

13 |bidem. p. 383.
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Para demostrar este método bajo este sistemaijizaran los datos del
ejemplo anterior, haciendo notar siempre que sssfroductos con las

mismas caracteristicas de fabricacion es decirpasteles:

Cuadro N° 17

COSTOS CONJUNTOS= Costo por unidad X Numero de unidades producidas de cada producto

Total costos conjuntos
COSTOS POR UNIDAD=

Ndmero total de unidades producidas

Fuente: Investigacion realizada
Elaborado por: Luis Lara

Para el desarrollo de la férmula se debe recordar lg@ costo de
produccion total al principio es de $ 1150, estoneseria prima + mano
de obra+ costos indirectos de fabricacibn. Tambjéa el nimero de

unidades producidas es de 850 unidades produaidasad.

Con estos datos se procede a calcular la divisiéruljiplicar para las

unidades producidas por cada producto (pasteles).
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Cuadro N° 18

Fuente: Investigacion realizada
Elaborado por: Luis Lara

Costo unitario promedio ponderado

El costo unitario promedio ponderado se calcullddgguiente forma:

« El nimero de unidades de cada producto se mudtiplic el factor

de ponderacién, como resultado es el niumero tatalirddades

promedio ponderado de cada uno.

« Este total de unidades ponderadas de cada prosedivide para

el total de unidades promedio ponderado de todopriaductos, el
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resultado es la proporcion de unidades promediodgrano

individuales al total de unidades promedio pond®rad

« Esta proporcion se multiplica por el total de cestonjuntos para

determinar la asignacion de elfds.

Para tal efecto, se tiene que aplicar la formula:

% |bidem. p. 384.



Fuente: Investigacion realizada
Elaborado por: Luis Lara

Cuadro N° 19

ve
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El total de unidades promedio ponderado de cadi#upto, se multiplica

el nimero de unidades producidas por el factoroelgracion asi:

Cuadro N° 20

teles= 3,0 puntos

tas=2,5 puntos

-Ivas= 4,0 puntos

Fuente: Investigacion realizada
Elaborado por: Luis Lara

Obtenido el total de unidades promedio ponderado tats los
productos, se procede a desarrollar la férmula ma@a producto

(pasteles, pastas y melvas), con los siguientestaidss:
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Cuadro N° 21

Fuente: Investigacion realizada
Elaborado por: Luis Lara

2.3 EFECTOS DE LA ASIGNACION DE LOS COSTOS CONJUNTOSBRE LA

TOMA DE DECISIONES

Los costos de productos conjuntos y sus asignaxionéorman parte de la toma de
decisiones implantadas por la Gerencia, en pagticcbando se refiere a la
planificacion de la produccion, procesamiento adhial o fijacion de precios. Estos

calculos solamente se utilizan para formular leadess financieros y presupuestos.

Los costos de productos conjuntos sirven por ejemmhra comparar el total de

costos cargados con los ingresos de la producotah tLa utilidad individual de
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cada producto no tiene mucha relevancia en la tdendecisiones de produccion

relacionadas con productos conjuntos.

La asignacion total de costos conjuntos no infleyela decision de si conviene
vender en el punto de separacion o elaborar maoélcto. La decision de mayor
procesamiento depende si el ingreso incrementalag®r que el costo incremental.
“Las decisiones de la gerencia deberian, por ltotdmasarse, en los costos de

oportunidad, en vez de la asignacion de costoérties”®

En la toma de decisiones sobre precios no seattilias costos conjuntos, ya que se
estima que todos los productos seran vendidoscymto la fijacion de precios de
los productos individuales es determinantes pareetda de todos los productos

conjuntos en igual proporcién a la que son elalmsad

SITUACION ACTUAL DEL PANETTO

El Panetto no cuenta con registros contables wodwos, solo se tiene un manejo de
ingresos y gastos mas con fines tributarios quandeherramienta que permita un

buen manejo de inventarios para materiales conpoatkiccion.

Elabora cuadros de control de Materia Prima utiizpor cada producto, pero no se
conoce con exactitud los costos que aportan tank®aho de Obra como los Costos
Indirectos de Fabricacion. La Unica forma de centales costos son a traves de los
roles de pago a sus empleados y del registro desog y gastos, sustentadas en las

facturas que se pagan por los Costos Indirectos.

'3 |bidem. p. 391.
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La afectacion de los costos (M.O y C.1.F.), a ladoiccion se lo ha establecido en un
aporte al 30% de los costos utilizados en la Mat&tima de cada producto
terminado.

Cuadro N° 22

SANDUCHERO NORMAL
Cantid Prod 17 unidades PVP 0,25
Peso Prod 120 grs
Cantidad | Unidad |Producto| Costo uni. [Costo total
1000|grs harina 0.0008 0,800
20/ars sal 0.0003 0,006
3lgrs antimoho 0,003136 0,009
30|grs levadura 0,00388 0,116
600|grs agua 0,000
70lars azucar 0.0008 0,063
10|grs minerva 0.003808 0,038
20|grs leche en p 0,00801 0,160
70|agrs manteca 0.00196 0,137
20/ars gluten 0.00280 0,056
25|qrs huevo 0.00167 0,042
20|grs sponge pa 0,00403 0,081
100|grs gjonjoli 0,00167 0167
1988 |grs Costo 1,6750
0,3 05025
[Costototal | 2,177]

Fuente: Investigacion realizada
Elaborado por: Luis Lara

Si el costo en materia prima para este productestablecio en 1,675 dolares, por
concepto de Mano de Obra y Costos Indirectos sgacar 30% es decir, 0,502

dolares, costo de produccion se fija en 2,177 délpara las 17 unidades producidas.

Seria importante que el Panetto logre distribuimd@era apropiada los costos tanto
de Mano de Obra como los Costos Indirectos de €abidn, para esto se deberia
llevar un registro adecuado de cuanto se utilizeagla bien terminado, aunque se ha
estandarizado la produccion, existen productostgom&n mayor o menor tiempo
tanto en la elaboracién como en el horneo, con @stanetto podria asignar los

costos adecuados a cada producto.



3 SISTEMAS DE CONTROL PRESUPUESTAL

3.1 PRESUPUESTO DE PRODUCCION

El presupuesto de produccion es aquel que se bdaa eentas estimadas y en la
determinacion de un inventario base; es decir laso® para construir el
presupuesto de produccion son: a) calcular lasageb) calcular el inventario, c)
elaborar el célculo de la produccith.

Ademas del presupuesto de produccion, en una natetnbién se puede calcular el
presupuesto de costo de produccion en las vemdmse al inventario inicial y final
de productos terminados. La metodologia para doulodes: a) calcular el
presupuesto de de produccion en unidades, b) albg#éresto del inventario inicial,

c) valorizar el inventario final.

3.1.1 Célculo del Presupuesto de Produccion

La férmula para el calculo del presupuesto de prada unitario en una

industria es:

Presupuesto de produccion unitario (PPu)= Prestpdesventas unitario+

Inventario final estimado en unidades- Inventamnicifl en unidades

'® Ralph, POLIMENI; Frank, FABOZZI y Arthur, ADELBERGContabilidad de Costosp. 65.
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En forma de ejemplo, se pondra el caso de unatimaypsnadera del sector de
la ciudad de Quito, en la que los presupuesto®d&s en unidades se estiman
anualmente, al igual que el inventario final endadies, conociendo su

inventario inicial. Los datos son:



Cuadro N° 23

INDUSTRIA PANADERA “X”

PRESUPUESTO DE PRODUCCION

PRODUCTO TERMINADO: PAN DE CASA

ARo: 2012
UNIDADES |EN FEB MAR ABR MAY JUN JUL AGO SEPT OCT NOV DIC TOTAL
Presupuesto 2955 3125 3320 3510 3658 3810 4002 4180 4380 4540 4700 4810 46990
de ventas
+ I.Final 2050 2175 2215 2315 2450 2550 2650 2720 2820 2920 3002 3102 2 310
deseado
- Inventario |2140 2050 2175 2100 2200 2150 2300 2350 2210 2400 2310 2330 0 214
inicial
Presupuesto 2865 3250 3360 3725 3908 4210 4352 4550 4990 5060 5392 5582 52 479
de producién
en unidades

Fuente: Investigacion realizada

Elaborado por: Luis Lara

144
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3.1.2 Calculo del Presupuesto de Costo de Produccion deslVentas

El presupuesto de costo de produccion de las vemtassto de articulos

vendidos, se forma a partir del célculo de losisiges presupuestos:

« Presupuesto de uso de materiales directos

« Presupuesto de mano de obra directa

» Presupuesto de costos indirectos de fabricacién

A estos valores se debe afadir los de Inventaig@lre Inventario Final.

La férmula para su calculo es:

Como ejemplo, para ilustrar esta férmula, se toméré datos de la industria
panadera en Quito, en donde se necesita elabopaesipuesto de costos de

produccion de las ventas, para lo cual se realagmasiguientes célculos:

3.1.2.1Presupuesto de Uso de Materiales Directos

El presupuesto de uso de materiales directos,gsé@andustria panadera

se estructura con el presupuesto de producciomielades para todo el
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afo 2012, asignando el costo por unidad de prodinapie es de $ 8,50
para los meses de Enero hasta Junio y de $ 9,00uliie hasta

Diciembrel’

Datos:

» Presupuesto de produccién en unidades

+ Costo unitario

Para ejecutar este proceso se tiene que aplit@ntala siguiente:

" |bidem. p. 71.



Cuadro N° 24
INDUSTRIA PANADERA “X”

PRESUPUESTO DE USO DE MATERIALES DIRECTOS

PRODUCTO TERMINADO: PAN DE CASA

Afo: 2012

UNIDADES ENE FEB MAR ABR MAY JUN JUL AGO SEPT OCT NOV DIC TOTAL
Presupuesto 2865 3250 3360 3725 3908 4210 4352 4550 4990 5060 5392 5582 51244
de produccion
en unidades
Costo unitario 8,5 8,5 8,5 8,5 8,5 8,5 9 9 9 9 9 9 8,79
Presupuesto de
uso de materiales 24352,5 27625 28560 31662,5 33218 35785 39168 40950 44910 45540 48528 50238 450537
directos

Fuente: Investigacion realizada
Elaborado por: Luis Lara

4%
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Con el calculo del presupuesto de uso de matedaiestos, se sigue con

el proceso de calculo del presupuesto de mano rdedaiecta.

3.1.2.2Presupuesto de Mano de Obra Directa

El Presupuesto de Mano de Obra Directa, es aqueilgsira aquellas
proyecciones de costos del esfuerzo humano quenspara realizar la
manufactura de los productos, en funcion de lasopas, y dentro de
esto estan los sueldos, salarios y bonificacioedsyd El presupuesto de
mano de obra directa debera ser calculado parar pndwir estas
remuneraciones de cada trabajador implicado en recepo de
produccion, y para producir las clases y cantidades productos

presupuestados.

Para esta panaderia se calcularan los presupudstosano de obra
directa, partiendo de los estimados de 2 horas team@nar un lote de
pan. La tasa estimada por hora es de $ 3,00 dswste a Junio y de $

4,00 desde Julio a Diciembre. Sus costos calcalado los siguientes:



Cuadro N° 25
INDUSTRIA PANADERA “X”
PRESUPUESTO DE MANO DE OBRA
PRODUCTO TERMINADO: PAN DE CASA

Afio: 2012
UNIDADES ENE FEB MAR ABR MAY JUN JUL AGO SEP OCT NOV DIC TOTAL
Presupuesto de 2865 3250 3360 3725 3908 4210 4352 4550 4990 5060 5392 5582 51244
produccién en unidades
Horas de MOD
(2 por unidad) 5730 6500 6720 7450 7816 8420 8704 9100 9980 10120 10784 11164 102488
Costo por hora MOD 3 3 3 3 3 3 4 4 4 4 4 4 3,58

Presupuesto de costo de

mano de obra directa 17190 19500 20160 22350 23448 25260 34816 36400 39920 40480 43136 44656 367316
Fuente: Investigacion realizada

Elaborado por: Luis Lara

o
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3.1.2.3Presupuesto de Costos Indirectos de Fabricacion

El presupuesto de costos indirectos de fabricae®nmealizado por el
contador separando los gastos de la seccion deqwiod de los gastos
operativos de la industria. “El presupuesto essémado por categorias

de los gastos indirectos de fabricacidh”.

Por ejemplo, en la industria panadera se incumiés siguientes costos

indirectos de fabricacion en el afo 2012:

Cuadro N° 26: Costos indirectos de fabricacidon enna Industria

Pandera

Sueldos indirectos $60,750
Salarios de supervisores 15,000
Electricidad 15,660
Depreciacion de planta y equipo 36,000
Materiales indirectos 14,400
Mantenimiento 33,100
Seguros e impuestos 19,800

Total de gastos indirectos de fabrica $184,710

Fuente: Investigacion realizada
Elaborado por: Luis Lara

Una empresa debe preparar medidas de soporte alepattles en las
cuales los costos indirectos de la fabricacion sgparados en fijos y

variables. Dichas medidas permiten a los geratfitegr su atencion a

'8 |bidem. p. 78.
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aquellos costos para los cuales son responsablesvajuar su

desempefid’

El contador prepara los presupuestos de la progluate forma anual,
semestral o trimestral, segun las politicas dendmstria; después este
presupuesto es aprobado por el Gerente de la rradugil presupuestos
de costos indirectos de fabricacion se forma segarks costos en fijos
y variables; los fijos se asignan en délares yvasables se asignan

mediante una tasa basada en hora de mano de cdoiadi

Como ejemplo, se determina el presupuesto anualgsta panaderia de

la siguiente forma:

1 HARGADON; BERNARD y MUNERA. Contabilidad de Costosp. 74.



Cuadro N° 27
INDUSTRIA PANADERA “X”
COSTOS INDIRECTOS DE FABRICACION
PRODUCTO TERMINADO: PAN DE CASA

Afio: 2012
COSTOS FIJOS ENE FEB MAR ABR MAY JUN JUL AGO SEP OCT NOV DIC TOTAL
Materiales indirectos 1200, 1200 1200 1200 1200 1200 1200 1200 1200 1200 1200 1200 14400
Sueldos indirectos (MOI) 1500 1500 1500 1500 1500 1500 1500 1500 1500 1500 1500 1500 18000
Salarios de supervisores 1250 1250 1250 1250 1250 1250 1250 1250 1250 1250 1250 1250 15000
Mantenimiento 500 500 500 500 500 500 500 500 500 500 500 500 6000
Electricidad 450 450 450 450 450 450 450 450 450 450 450 450 5400
Seguros 650 650 650 650 650 650 650 650 650 650 650 650 7800
Impuestos 1000, 1000 1000 1000, 1000, 1000 1000, 1000, 1000 1000 1000, 1000, 12000
Depreciacion 3000 3000 3000 3000 3000 3000 3000 3000 3000 3000 3000 3000 36000
Presupuesto de costos 9550 9550 9550 9550 9550 9550 9550 9550 9550 9550 9550 9550 114600
fijos
COSTOS VARIABLES ENE FEB MAR ABR MAY JUN JUL AGO SEP OCT NOV DIC TOTAL
Horas MOD |Horas MOD |Horas MOD |Horas MOD |Horas MOD |Horas MOD [Horas MOD |Horas MOD |Horas MOD |Horas MOD |Horas MOD |Horas MOD
5730 6500 6720 6800 6850 6900 6950 7500 7800 7850 7900 8000
Sueldos indirectos (MOI) 2865 3250 3360 3400 3425 3450 3475 3750 3900 3925 3950 4000 42750
(costo hora: $0,50)
Mantenimiento 1146 1300 1344 1360 1370 1380 1390 1500 1560 1570 1580 1600 17100
(costo hora $0,20)
Electricidad
(costo hora $0,12) 687,6 780 806,4 816 822 828 834 900 936 942 948 960 10260
Presupuesto de costos 4698,6 5330 5510,4 5576 5617 5658 5699 6150 6396 6437 6478 6560 70110

variables

174



Presupuesto de costos ENE FEB MAR ABR MAY JUN JUL AGO SEP OCT NOV DIC TOTAL
indirectos de fabricacién

Presupuesto de costos

fijos + Presupuesto de

costos variables 14248,6 14880 15060,4 15126 15167 15208 15249 15700 15946 15987 16028 16110 184710

Fuente: Investigacion realizada

Elaborado por: Luis Lara

0§
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3.1.2.4Presupuesto de Inventarios Finales

“Los inventarios finales presupuestados se usam patructurar el
Balance General, basados en materiales directos rticulas

terminados.® El inventario inicial de materiales directos a &ndel

2012, en la panaderia equivale al 60% del prestpuaesproduccion en
unidades de ese mes que fue de 2865 unidadesp pantb son 1719
unidades de materiales directos, y el costo unif@or unidad terminada
fue de $ 8,50. Por otra parte el inventario inide articulos terminados

fue de 2140 unidades a $ 20,11.

2 |bidem. p. 78.



Cuadro N° 28

INDUSTRIA PANADERA “X”
PRESUPUESTO DE INVENTARIOS FINALES
PRODUCTO TERMINADO: PAN DE CASA

ANO: 2012
MATERIALES DIRECTOS ENE FEB MAR ABR MAY JUN JUL AGO SEPT OCT NOV DIC
Unidades 11,45 11,39 11,14 11,03 10,87 12,30 12,27 12,12 12,10 11,98 11,93 3480,00
Costo por unidad 8,50 8,50 8,50 8,50 8,50 8,50 9,00 9,00 9,00 9,00 9,00 9,00
Valor 97,30 96,81 94,66 93,74 92,37 104,57 110,43 109,06 108,86 107,85 107,38 31320,00
Inventario inicial 1/1/2012 1719
de materiales directos
Costo por unidad 8,5
Total 14611,5
ARTICULOS ENE FEB MAR ABR MAY JUN JuL AGO SEPT ocT NOV DIC
TERMINADOS
Unidades 2050 2175 2215 2315 2450 2550 2650 2720 2820 2920 3002 3102
Costo por unidad 19,47 19,08 18,98 18,56 18,38 18,11 20,50 20,45 20,20 20,16 19,97 19,89
Valor 39920,33 41495,65 42045,71 42967,95 45033,48 46186,50 54335,35 55625,49 56951,57 58865,70 59957,60 61686,57
Inventario inicial
de productos terminados 2140
Costo por unidad 20,11
Total 43035

Fuente: Investigacion realizada
Elaborado por: Luis Lara

A
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3.1.2.5Presupuesto de Costo de Produccion de las Ventas

Los datos para calcular el presupuesto de costpralduccién de las
ventas se deben tomar de los presupuestos de usatedgales directos,
presupuesto de mano de obra directa, presupuestusttes indirectos de

fabricacién y presupuesto de inventario fiffal.

Para el caso de la industria de panaderia se ré¢odgeda informacion

anterior y se estructura el presupuesto de costastitulos vendidos:

Formula:

L lbidem. p. 85.



Cuadro N° 29
INDUSTRIA PANADERA “X”
PRESUPUESTO DE COSTO DE PRODUCCION DE LAS VENTAS
PRODUCTO TERMINADO: PAN DE CASA

ANO: 2012
PRESUPUESTOS EN FEB MAR ABR MAY JUN JuL AGO SEPT ocT NOV DIC TOTAL

Materiales directos 24352,5 27625 28560 31662,5 33218 35785 39168 40950 44910 45540 48528 50238 450537
Mano de obra directa 17190 19500 20160 22350 23448 25260 34816 36400 39920 40480 43136 44656 367316
Costos indirectos 14248,6 14880 15060,4 15126 15167 15208 15249 15700 15946 15987 16028 16110 184710
de fabricacién
Total costos de 55791,1 62005 63780,4 69138,5 71833 76253 89233 93050 100776 102007 107692 111004 1002563
produccién de pan

+ Inv. Inicial
productos terminados 43035 39920,33 41495,65 42045,71 42967,95 45033,48 46186,50 54335,35 55625,49 56951,57 58865,70 59957,60 45035,00
Disponible paralaventa 98826,1 101925,333 | 105276,054 | 111184,21 | 114800,954 | 121286,483 | 135419,496 | 147385,352 | 156401,495 | 158958,567 | 166557,7 | 170961,601 1047598

- Inv. Final 39920,33 41495,65 42045,71 42967,95 45033,48 46186,50 54335,35 55625,49 56951,57 58865,70 59957,60 61686,57 61686,57
productos terminados
Costo de produccién 58905,77 60429,68 63230,34 68216,26 69767,47 75099,99 81084,14 91759,86 99449,93 100092,87 106600,10 109275,04 985911,43

en ventas

Fuente: Investigacion realizada

Elaborado por: Luis Lara

14°]
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Luego de haber calculado los presupuestos de cdstgsoduccion y
obtener el presupuesto de costos de productos damdise debe

estructurar el presupuesto de gastos de ventagsgades administracion.

3.1.3 Presupuesto de Gastos de Venta

Los gastos de ventas al igual que los costos ictdsede fabricaciones dividen
en fijos y variables. Los gastos de venta fijos: sueldo a vendedores, y
depreciacion; los variables son cuentas incobralpleislicidad, viaticos, etc.
Los gastos variables se asignan en délares y valif@ectamente con el

volumen de venta<.

Valiéndose de este mismo caso, de la industrisadaderia, el presupuesto de

gastos de venta, viene como sigue:

22 Aldo, TORRES. Contabilidad de CostosAnalisis para la Toma de Decisioneg. 115.



Cuadro N° 30
INDUSTRIA PANADERA “X”
PRESUPUESTOS DE GASTOS DE VENTA
PRODUCTO TERMINADO: PAN DE CASA

ANO: 2012

GASTOS DE VENTA FIJOS ENE FEB MAR ABR MAY JUN JUL AGO SEP OoCT NOV DIC TOTAL
Sueldos a vendedores 3000 3000 3000 3000 3000 3000 3000 3000 3000 3000 3000 3000 3000
Depreciacion 1000 1000 1000 1000 1000 1000 1000 1000 1000 1000 1000 1000 1000
Presupuesto de costos 4000 4000 4000 4000 4000 4000 4000 4000 4000 4000 4000 4000 4000
fijos
GASTOS DE VENTA ENE FEB MAR ABR MAY JUN JUL AGO SEP OCT NOV DIC TOTAL
VARIABLES S Ventas S Ventas S Ventas S Ventas S Ventas S Ventas S Ventas SVentas S Ventas S Ventas S Ventas S Ventas

97515 103125 107200 111000 114000 117500 121500 125200 128250 132100 136000 139500
Comisiones (3%) 2865 3250 3360 55500 57000 58750 60750 62600 64125 66050 68000 69750 572000
Vidticos (2%)
Publicidad (1%) 1146 1300 1344 22200 22800 23500 24300 25040 25650 26420 27200 27900 228800
Cuentas incobrables (0,5%) 487,575 515,625 536 555 570 587,5 607,5 626 641,25 660,5 680 697,5 7164,45
Presupuesto de costos 4498,575 5065,625 5240 78255 80370 82837,5 85657,5 88266 90416,25 93130,5 95880 98347,5 807964,45
Presupuesto de gastos ENE FEB MAR ABR MAY JUN JUL AGO SEP OoCT NOV DIC TOTAL
de ventas

Presupuesto de gastos
fijos + Presupuesto de
gastos variables 8498,575|  9065,625 9240 82255 84370 86837,5 89657,5 92266  94416,25 97130,5 99880  102347,5| 811964,45
Fuente: Investigacion realizada

Elaborado por: Luis Lara

9G
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3.1.4 Presupuesto de Gastos de Administracion

Los gastos de administracion son gastos fijos gumaurren en la industria
que pueden ser sueldos del personal de admindgtraarriendo, seguros,
impuestos, depreciacion, entre otros. En el castadndustria panadera se

tiene que estos gastos son fijos, para todos Igesrael afio.



Cuadro N° 31
INDUSTRIA PANADERA “X”
PRESUPUESTO DE GASTOS DE ADMINISTRACION
PRODUCTO TERMINADO: PAN DE CASA

8G

ANO: 2012

GASTOS DE ADMINISTRACION ENE FEB MAR ABR MAY JUN JUL AGO SEP ocT NOV DIC TOTAL
Sueldos de administracidn 2800 2800 2800 2800 2800 2800 2800 2800 2800 2800 2800 2800 33600
Arriendo 500 500 500 500 500 500 500 500 500 500 500 500 6000
Seguros 400 400 400 400 400 400 400 400 400 400 400 400 4800
Impuestos 200 200 200 200 200 200 200 200 200 200 200 200 2400
Depreciacion 800 800 800 800 800 800 800 800 800 800 800 800 9600
Otros 500 500 500 500 500 500 500 500 500 500 500 500 6000
Presupuesto Gastos de

Administracion 5200 5200 5200 5200 5200 5200 5200 5200 5200 5200 5200 5200 62400

Fuente: Investigacion realizada
Elaborado por: Luis Lara
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Con los gastos de venta y gastos administraciosuptestados, se puede

elaborar el estado de ingresos presupuestado paradustria 0 empresa.

3.2 ESTADO DE INGRESOS PRESUPUESTADO

Los presupuestos de ventas, costo de lo vendidmsios de administracion y de

ventas, combinados con la informacion de otroseisgs, otros gastos, e impuestos,

son usados para prepara el estado de resultadagpestadé®> Como ejemplo, se

detallan algunos de los varios elementos que coempeste informe:

Cuadro N° 32: Elementos de un Estado de Ingresosgsupuestado

Presupuesto de ingresos por ventas

(-) Presupuesto de costo de ventas

(=) Utilidad Bruta

Presupuesto de gastos administrativos y de venta:

(-) Gastos de ventas

(-) Gastos administrativos

(=) Total de gastos administrativos y de ventas

Ingreso de operaciones

Otros ingresos:

(+) Ingresos por intereses

Otros gastos:

(-) Gasto por intereses

(=) Utilidad antes de impuestos

(-) Impuestos

(=) Utilidad neta

Fuente: Investigacion realizada
Elaborado por: Luis Lara

2 |bidem. p. 123.
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Para exponer su célculo presupuestado, se tonas@lde la industria panadera, y se
utilizan los resultados del presupuesto de veprasupuesto de costo de produccion

en ventas, presupuesto de gastos de venta y athagios.



Cuadro N° 33
INDUSTRIA PANADERA “X”
ESTADO DE INGRESOS PRESUPUESTADO
PRODUCTO TERMINADO: PAN DE CASA

ANO: 2012

PRESUPUESTOS ENE FEB MAR ABR MAY JUN JUL AGO SEP ocT NOV DIC
Ventas 97515 103125 107200 111000 114000 117500 121500 125200 128250 132100 136000 139500
Costo de produccion

en ventas 58905,77| 60429,68| 63230,34| 68216,26 69767,47|  75099,99| 81084,14| 91759,86| 99449,93| 100092,87| 106600,10| 109275,04
Utilidad bruta 38609,23|  42695,32[ 43969,66| 42783,74| 44232,53| 42400,01| 40415,86] 33440,14| 28800,07| 32007,13 29399,90]  30224,96
Gastos de Operacion

Gastosde venta 10338,475| 10703,125 10968 11215 11410 11637,5 11897,5 12138 12336,25 12586,5 12840 13067,5
Gastos de administracién 5200 5200 5200 5200 5200 5200 5200 5200 5200 5200 5200 5200
Total Gastos de Operacidén 15538,475| 15903,125 16168 16415 16610 16837,5 17097,5 17338 17536,25 17786,5 18040 18267,5
Utilidad neta antes de impuestos 23070,76]  26792,20[  27801,66 26368,74 27622,53 25562,51 23318,36 16102,14 11263,82 14220,63 11359,90 11957,46
Impuesto a la Renta (25%) 5767,69 6698,05 6950,41 6592,19 6905,63 6390,63 5829,59 4025,54 2815,96 3555,16 2839,98 2989,37
Utilidad neta despues de impuestos 17303,07| 20094,15 20851,24 19776,56 20716,90 19171,89 17488,77 12076,61 8447,87 10665,47 8519,93 8968,10

Fuente: Investigacion realizada
Elaborado por: Luis Lara

T9
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3.3 PRESUPUESTO DE CAJA

El presupuesto de caja previene cambios arriesgadoka caja que afecten la
posicion del crédito de la compafiia o posiblemeidkar los contratos de valores.
La preparacion del presupuesto de caja debe prepata manera cuidadosa ya que
por estar ligado con datos basados en pronosticosen totalmente confiables, por
ello las decisiones que tomen los contadores essajatas a la informacion que este

presupuesto arroje.

La planeacion de la caja debe realizarse con muzhdado en los grandes
desembolsos como pagos de préstamos bancariog,detvalores, adquisiciones de

otras empresas, erogaciones de capital y abonospdesto a la renta.

El presupuesto de caja suministra cifras que imdetaaldo final en caja, este puede
determinar si en el futuro la empresa enfrentarddiitit o un excedente de efectivo.
También permite que la empresa programe sus nadesidde corto plazo, para

obtener flujos positivos de efectidd.
La mayor parte de ingresos de caja en las indaspiavienen de los cobros a
clientes y de ventas al contado, en donde su estigliuna muestra de cobros en

unos pocos meses indicara el patron general desobr

Para calcular los cobros se fijan porcentajes adatas como sigue a continuacion:

* |bidem. p. 125.
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Ejemplo:

La compaiia ABC esta preparando un presupuestaj@@ara los meses de octubre,
noviembre y diciembre. Las ventas en agosto fude®100.000 y en septiembre
$200.000. Se pronostican ventas de $400.000 permabre, $300.000 para

noviembre y $200.000 para diciembre.

El 20% de las ventas de la empresa se han heduwntdo, el 50% han generado
cuentas por cobrar que son cobradas después deéa80y cel restante 30% ha
generado cuentas por cobrar que se cobran despuéssdmeses. No se tiene

estimacion de cuentas incobrables.

En diciembre la empresa espera recibir un divideded$30.000, proveniente de las

acciones de una subsidiaria. A continuacion seepitan los datos.

Cuadro N° 34: Ejemplo de elaboracion del Presupuestde Caja en una
Compaiiia

Programa de entradas de efectivo proyectado de laoBhpafiia ABC

Agosto | Septiembre| Octubre | Noviembre | Diciembre
Ventas pronosticadas $100.000% 200.00Q0 $400.000 $ 300.00Q0 $ 200.00d

Ventas al contado (20% $20.000 $40.000 $80.000 $60.00q $40.00d

Cuentas por cobrar

Un mes (50%) $50.000 $100.00Q0 $200.00Q $ 150.000C
Dos meses (30%) $30.000 $60.000 $120.00¢
Otras entradas efectivo $ 30.00(0
Total entradas efectivo $210.000 $320.00Q0 $ 340.00d

Fuente: Investigacion realizada
Elaborado por: Luis Lara
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Ahora se relacionan todas las erogaciones hech@syectadas por la compaiia
ABC durante los mismos meses. Las compras de [aesia representan el 70% de
las ventas, el 10% de las compras se paga al antdad0% se paga en el mes
siguiente al de compra y el 20% restante se pagantses después del mes de

compra. En el mes de octubre se pagan $20.00vidertos.

Se paga arrendamiento de $500 mensuales.

Los sueldos y salarios de la empresa pueden cedeudgregando 10% de sus ventas
mensuales a la cifra del costo fijo de $8.000. diElembre se pagan impuestos por
$25.000. Se compra una maguina nueva a un costil8@000 en el mes de

noviembre.

Se pagan intereses de $10.000 en diciembre. Tarebidéliciembre se abona a un

fondo de amortizacion $20.000.

No se espera una readquisicion o retiro de accicleante este periodo. El

programa de desembolsos de efectivos es el quesenpa a continuacion:
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Cuadro N° 35: Programa de desembolsos de efectivoogectado de la compafiia

ABC
Agosto | Septiembre| Octubre |Noviembre| Diciembre

Compras (70% ventas) $ 70.0D00% 140.000 | $ 280.000 $210.000( $ 140.000
Compras al contado (10%)$ 7.000 | $14.000( $28.00p0 $21.000 $14.000
Pagos
Un mes (70%) $4.900 $98.000 $196.000 $ 147|000
Dos meses (20%) $14.0J0 $28.000 $56.000
Dividendos $20.000
Sueldos y salarios $48.000 $38.000 $28.000
Arrendamientos $ 5.000 $ 5.00( $5.040
Impuestos $ 25.00d
Compra maquina $ 130.0Q00
intereses $ 10.00(
Fondo de amortizacién $20.000
Readquisicion acciones $-

Total desembolsos $213.000 $418.000( $ 305.000

Fuente: Investigacion realizada

Elaborado por: Luis Lara

El flujo neto de efectivo, el saldo final de cajdiyanciamiento. El flujo neto de

efectivo se obtiene deduciendo cada mes los dessmsbioechos por la empresa de

las entradas obtenidas por la actividad econéfica.

Agregando el saldo inicial de caja en el periodtugd neto de efectivo se obtendra

el saldo final de caja para cada mes.

Por ultimo cualquier financiamiento adicional panantener un saldo minimo de

caja debe agregarsele al saldo final de caja, panseguir un saldo final con

financiamiento.

% |bidem. p. 129.
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Entonces para el mes de septiembre el saldo fanahfh fue de $50.000 y se desea
tener durante los siguientes meses un saldo midemzaja de $25.000. Basandose
en los datos recogidos anteriormente se podraaeal presupuesto de caja para la

compafia ABC, asi:

Cuadro N° 36: Presupuesto de caja para la compafia ABC

Octubre Noviembre Diciembre
Total entradas de efectivo $210.000 $320.00d $ 340.00¢
(-) Total desembolsos $213.000 $418.00d $ 305.00¢
Flujo neto de efectivo $-3.000 $-98.000 $ 35.00(4
(+) Saldo inicial en caja $ 50.000 $ 47.000 $-51.000
Saldo final en caja $ 47.000 $-51.000 $-16.000
(+) financiamiento $r $ 76.000 $ 41.000
Saldo final con financiamiento $ 47.000 $ 25.000 $ 25.000

Fuente: Investigacion realizada
Elaborado por: Luis Lara

SITUACION ACTUAL PANETTO

Panetto no ha venido desarrollando como practieaalaboraciéon de presupuestos
de produccién como una herramienta para la mejergmbceso de fabricacion, lo

gue si realiza presupuestos es al momento de regiki propuesta de un potencial
nuevo cliente y asi poder ver que tan rentableltegfa la elaboracién de este

producto.

Se analiza el tipo de pan que solicita, si es umdod que se viene produciendo,
unicamente si fija la cantidad que se va a entregqresupuesta el costo y se fija el

precio de venta.



Si un cliente solicita semanalmente 100 hamburgues@adradas, se realiza un
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cuadro con el presupuesto de produccion y el paigenta.

El precio de venta se lo fija de acuerdo al preeilomercado, en el caso de no existir

este se lo hace con referencia a precios de pamiarss.

Cuadro N° 37

HAMBURGUESA CUADRADA
Cantid Prod 17 unidades PVP 018
Pesc Prod 110 grs
Cantidad Unidad | Producto | Costo uni.|Costo total
1000 gr|harina 0,0008 0,8000
25 gr|sal 0,0003 0,0075
30 grlazucar (0.0008 0.0270
20 gr{gluten 0.0028 0.0560
10 gr{mejoradar 0.0038 0.0381
30 grimanteca 0.0020 0.0587
35 gr|levadura 0,0038 0,1358
600 gr{agua - -
4 gr{antimoho (0.0031 0.0125
100 gr|ajonjoli 0,0017 0,1667
1854 |grs total Costo 1,302
[Costounid 0,077

costo por unidad
unidades por semana
costo materia prima

30% adicional MOD y CIF
costo de produccion

precio de venta por unidad
unidades por semana

Fuente: Investigacion realizada

Elaborado por: Luis Lara

En el caso de que el pan no produjera el Panéttosto se presupuesta en base a la

receta y al costo de la materia prima.

0,077
100,000

7,726
2,318

10,044

0,180

100,000

18,000
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Cuadro N° 38

PAN INTEGRAL
Cantid Pro 19 unidades PVP 0.2
Peso Prod 110 grs
Cantidad Unidad Producto | Costo uni.|Costo total Vo
680|ars harina 0,00080 0,5440 08
300|grs harina integ 0,00084 0,2520
20|ars maicena 0.00120 0.0240
20|grs sal 0,00030 0,0060
80|ars azucar 0,00090 0.0720
10|grs esencia de 0.00436 0.0436
80|ars manteca 0,00196 0,1564
A0|ars levadura 0.00388 0.1164
600(ars agua 0.0000
200|grs esponja 0,00085 0,1700
3lars antimoho 0.00314 0.0084
20|ars gluten 0,00280 00,0560
10|grs mejorador 0,00381 (0,0381
2|unidades huevos 0,08333 0,1667
20|ars leche en plg  0,00801 0,1603
100|ars ajonjoli 0.0017 01667
' 2075|grs total Costo 1,9815 98
costo por unidad 0,104
unidades por semana 100,000
costo materia prima 10,504
30% adicional MOD y CIF 3,151
costo de produccion 13,656
precio de venta por unidad 0,200
unidades por semana 100,000
20,000

Fuente: Investigacion realizada
Elaborado por: Luis Lara

Una vez establecido los costos de produccion yretip de venta se analiza el
tiempo de realizar este tipo de pan, con ello s@ldesi el cliente es 0 no aceptado.

El Panetto deberia elaborar presupuestos peridglicosanalisis de los procesos de
forma anual, con estos insumos se contaria comniaicién oportuna y adecuada

para aceptar o no un nuevo potencial cliente,0\&s se podria establecer mediante
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una politica que parametros deberian cumplir losvosl clientes para que sean

aceptados.



4 PROCESO DE TOMA DE DECISIONES

4.1 TEORIA DE DECISIONES

4.1.1 Costos para la Toma de Decisiones

La contabilidad de costos provee de informaciortipeepara el desarrollo de
la actividad productiva, mediante un modelo ajustad las necesidades
operativas con sus alcances, pero siempre enfeckdeficiencia en la entrega
de informacion veraz y oportuna que optimice la daode decisiones a la

gerencia.

El objetivo de los informes de costos para la tateadecisiones a nivel de
gerencia, es proporcionar estados de producciornuwnms, de tal forma que
auxilien a los gerentes a fijar normas, dirigir dalitica econdmica de la

industria o empresa, y a realizar los planes gésede negociacion.

La importancia de un sistema de costos en la toendedisiones es que esta
informacion permita medir la eficacia y eficiendi&la supervision, puesto que
si no se aplica un sistema de acumulacion y asi@male costos, no se podra
aprovechar integrante la informacion contable gmfeeren la toma de

decisiones.
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Gréafico N° 1

'fl. Dee acuerdo con la funcion &n gue se eriginan Costos de Produccion
Costos de Distribucion(venta)
Costos de Adminiswacion
2 Deacaerde con su identificacion en una actvidad, Castos Directos
depanaments o producte. . Costos Indirectos
3 Deacaerdo con el tiempo en que fueron cakoulados Costos Histdrices

Costas Predererminades

i Deacuerds con el tiempo en que Le cargan o 5e Costot dée Periode
enfrentan alotingresos Cosros del Produaces
3 De acuerdo con el control guese tenga sobrela Costos Controlables
Clasificacidn ecurrencia deus coste Cottes No Controlables
de los costos
6. Deacuerdo con su comportamiento Cattos Fijos Castes Fijos Discrecionales
Costos Variables | Costes Fijos Comprometidos
Costos Semivariables

De acuerde con su importancia para la toma de decision ez Caostos Relevantes

Cactos Irmelevantes
8, Deacuerdo con elrigo de sacrificio en que se haincurride, Costos Desembolsables
Costos de Oportunidad
9. Deacuerdo con el cambio originade porun aumento Castos Diferenciales Costos Decrementales
o disminucion éa la actvidad Costos Sumergidos Coites Incrementales
l\:lﬂ. Dre acaerdo con su relacion 2 una disminucion deactividades Costas Evitables

Castes Inevitables

Fuente: [http://www.cyta.com.ar/biblioteca/bddoc/bdlibragh/6_costos/6_cosotos.htm].
Elaborado por: Luis Lara

La importancia de un sistema de costos en la industdica en la eficacia y
eficiencia que este desempefia para promover la rdioawon entre el

departamento de gerencia y el de contabilidad, @el los controles que
ejerce el sistema de contabilidad apoyan el enfalgues dirigentes para que

su labor sea desempefiada con objetividad.

Los usos de la contabilidad de costos para losntggees la medicion en la
ejecucion de un trabajo, la misma que se realizangalio de procedimientos y
técnicas de contabilidad de costos, en donde searamel costo real de

fabricacion de un producto con un costo estimageesupuestado.

En un sistema de costos bien organizado, se prepdmames periddicos que

muestran la actuacion de los supervisores a lesetlifes niveles de operacion;
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de esta manera cada jefe recibe informes corregied a las actividades de

que es responsable.

4.1.2 Requisitos de los Informes de Costos

Los informes gerenciales brindan los elementos apmyan a la toma de

decisiones que afectan el futuro de las industriampresas, y su importancia

esta en la administracion estratégica dentro derdanizacion, para lo cual

debera cumplir con los siguientes aspectos:

* Calidad de la informacion.

Cuanto mas exacta sea la informacion contenida®informes mejor

sera su calidad y los administradores podran recarellos con mas

confianza cuando tomen una decision.

e Oportunidad.

Los informes deben estar disponibles para ser derzios por la

persona indicada en el tiempo indicado para ladacapropiada.

* Cantidad de informacion.

Para que se puedan tomar decisiones acertadas §urgs) es

indispensable que los informes cuenten con sufigignformacion,

cuidando de no saturarlos de datos irrelevantesitées, ya que pueden
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ocasionar que los informes se vuelvan confusosjopemdo decisiones

equivocadas.

* Relevancia de la informacion.

La informacién contenida en los informes debe aumtéos hechos que

mejor permitan al usuario tomar decisiones en i@taa los objetivos

gue se persiguen, incluyendo hechos importantegpgedan afectar la

decision o el curso de accién adoptado.

Grafico N° 2
il .

Datos de entrada
¥ —* Estimacion 1) Costo Histénco
Costos futuros proyectados
=—* Fomulacién
Plan de accidn
¥ =—* Computo Z) Cambios Anticipados
Costos reales

v —3 FEvaluation
Diferencias
+ — Confrol
Diferencias remediadas

¥
1—

decisiones son:

« Presentacion de los informes a los dirigentes agiop

« Economia de tiempo y esfuerzo

.,
"ﬁlaneaciﬁn

Cantral

Fuente: [http://www.cyta.com.ar/biblioteca/bddoc/bdlibrmgh/6_costos/6_cosotos.htm].
Elaborado por: Luis Lara

Los requisitos que deben poseer los informes descpéra transmitir una

informacion verdadera, eficaz y oportuna a gerenpara la toma de
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« Periodo o frecuencia de los informes y estados
« Presentacion material
 Estilo de los informes y los estados
e Oportunidad en su presentacion
e Amplitud

« Contenido

4.2 USOSY EFICIENCIA DE LOS INFORMES DE COSTOS

Los informes de costos son utilizados por las itrtasspara presupuestar los costos
unitarios de los productos o servicios que la itrtlupueda producir o proveer a
terceros. Los diferentes usos que se les da a egtwmes, estan dentro de estas

actividades:

a) Costo de los productos y servicios

En las fabricas e industrias, se debe calculardetos de produccion para obtener
el costo de los productos en proceso y costo déuptos terminados. Para poder
cumplir con los requerimientos de informacion, stesma de costos deberéa
calcular los costos de productos en proceso y asigna parte de esos a cada

unidad de producto (costo unitario de produccion).

Los costos de obtener, mantener y manejar la plargdificio de produccion
deben ser agregados a los costos de material y pabductiva que cada unidad
requiere. A los primeros se les llama costos @&utiars y a los dos ultimos se les

llama costos directos.
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b) Analisis de utilidades.

La informacién de los costos se la puede utilizzapevaluar la utilidad de un

producto o linea de productos, margen de contidimugue es de utilidad para los

Gerentes cuando deben analizar la diferencia gmgeios costos variables.

También la informacion de los costos de cada ptodsitve para evaluar el

margen bruto por los gerentes en donde se analdiéerencia entre el precio y el

costo total del producto.

c) Asignacion de precios

Los costos de los productos y las tendencias coredtarofrecen sefales a los

gerentes de que los precios deben ser cambiadas.ejéhplo podria ser el

cambio en el costo de un material 0 componentearindispensable- esto puede

dar una sefal de reevaluar el precio de un produsésvicio.

Visto desde otro angulo, los usos que la admimigtinade una industria puede dar a

los costos se los puede agrupar en 4 categorfegifisandolas a continuacion:

Cuadro N° 39

COSTOS PARA Proporciona informes relativos a costos para madidades y valuaf
COSTEAR el inventario.
COSTOS PARA Definir objetivos y seleccionar los caminos ecorgbsifinancieros,
PLANEAR que conduzcan a la empresa a su logro, a partion@e se encuentra.
COSTOS PARA Permite conocer si se estan alcanzando los obge&stablecidos y|a
CONTROLAR su vez, sirve como base para tomar medidas corascti
COSTOS PARA TOMAR
Proporciona informacion para poder seleccionardpmnalternativa.
DECISIONES

Fuente: Investigacion realizada

Elaborado por: Luis Lara
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El que un informe deba o no utilizarse, dependet@ghdo de control deseado y de
gue si su uso resarce los gastos inherentes aefmrnacion de las cifras. Los

informes de costos de produccion mas usados s@igiigntes:

Informes de costo del trabajo directo

« Informes diarios de la eficiencia de la fabrica
 Informes de desechos

« Informes periédicos de costos de fabricacion

« Informes de gastos controlables departamentales
« Informes sobre la eficiencia de la labor

« Informes de eficiencia departamental

« Informes sobre gastos indirectos

« Informes de maquinas ociosas

« Informes sobre costos de productos

4.3 UTILIZACION DE LOS INFORMES POR LAS AREAS DE PRODWIION

Las areas de produccion de una fabrica generammefode costos cada una, lo que
permite clasificar estas areas, en funcion defieuttad de medir la produccién y los
recursos. Estos informes se los puede usar pfoamiar sobre costos estandar,
ingresos generados de la produccion, costos indgede fabricacion, utilidades e

inversion.
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4.3.1Informes de Costos Estandar

Los informes de costos estandar permiten que kcdon sea avaluada y
controlada en base a la gestion de los costosdastén base al costo basado
en actividades. El informe se realizara respetaradmas de calidad, uso de

capacidad instalada, datos cualitativos, entresotro

4.3.2 Informes de Ingresos de la Produccion

Los informes de ingreso de la produccion comunisarexiste plaza de
mercado, expresada en cifras de ventas. Taml@man sobre presupuestos
de ventas y gastos de ventas, permitiendo complarapresupuestado

justificando las diferencias.

4.3.3Informes de Gastos de Produccion

Los informes de gastos operacionales, facilitaroglabbre presupuestos de
gastos, el cual se compara periodicamente coralzado. Pero su efectividad
y eficiencia no podrian ser traducidas en térmimmetarios. De aqui se
desprende que el control de gastos no es reprégerde la actuacién de los
ejecutivos; tener un presupuesto de gastos motivas aresponsables de

mantenerlo, ajustandose a él.



78

4.3.4Informes de Utilidades

Los centros de costos estandar y de ingresos mimlsicamente un
subconjunto de la utilidad de la organizacion a pedenecen. Es necesario
mantener la independencia de actuacion de cada dadss subconjuntos,
cuando se quiere tener una vision completa de taa@én es necesario
descentralizar, de tal forma que una persona sgmmeable de ingresos y
costos. Lo importante aqui es que un centro dielades permite medir los
insumos Yy resultados y las relaciones entre etlegndo que la utilidad sea
una medida integral de la actuacion al evaluaringsmos, mercados y la

interaccion de ellos.

4.3.5Informes de Inversion

Lo que distingue un centro de utilidad de uno deslision consiste en que lo
gue se mide en este ultimo es la forma como sentarejado los activos o
recursos asignados a un area o division de la ddimpaAl estudiar el empleo
de los informes de todo tipo de costos, deber&rderen cuenta de que clase

de dirigente se trata, por ejemplo:

« Auxiliares o Asistentes de Jefes de Departamenfradéuccion
- Jefes de departamento de produccién
« Superintendente de la fabrica

« Directores
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4.4 UTILIDAD DEL COSTO UNITARIO

La utilidad del calculo de los costos unitario @ea producto, durante el proceso de
toma de decisiones de Gerencia, esta en el costénventario y en la medicion de

las utilidades de la industria. También son de grso para el control de costos y
para comprara la utilidad bruta real por unidad leoantilidad bruta estandar. Este
tipo de informacion puede conducir a que se tomedidas en cuanto a los precios,

0 puede concentrar la atencidn en las areas patesdle reduccion de costos.

Un sistema de costos planeado adecuadamente, asadpropiedad y a tiempo,
proporciona informacion base para los funcionari@gn diversos fines,
principalmente para la toma de decisiones consaiggrite y con sustentacion. Los

usos sobresalientes, son:

« Para el control y decision de ventas,

« Para el control administrativo,

« Para el control de produccion,

« En relacion con la ajusta regulacion de los precios
« En relacion con la uniformidad de la contabilidad,

» Para la elecciéon de diversas alternativas.

4.5 TIPOS DE DECISIONES

Existen muchos tipos de decisiones, las mismassguelasifican de acuerdo a

diferentes aspectos como:
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« Tipologia por niveles

« Tipologia por métodos

4.5.1Tipologia por Niveles

Las decisiones se clasifican en funcion de la pmsigerarquica o nivel

administrativo, las cuales son:

a) Decisiones estratégicas (o de planificaciony 8ecisiones adoptadas por
los directivos y dirigentes de la empresa o indastiEstas decisiones se
refieren principalmente a las relaciones entrad@amizacion o empresa y su
entorno. Son decisiones singulares a largo plazo rgpetitivas, por lo que
la informacion es escasa y sus efectos son dikcten reversibles; los
errores en este tipo de decisiones pueden compeoretiesarrollo de la
empresa y en determinados casos Su supervivemci& gue requieren un
alto grado de reflexion y juicio, por ejemplo decitbnde se van a localizar
las plantas productivas, y cudles seran los resusocapital y clase de

productos que se deben fabricar.

b) Decisiones tacticas o de pilotaje: Son decisotmnadas por directivos
intermedios. Tratan de asignar eficientementedoarsos disponibles para
alcanzar los objetivos fijados a nivel estratégid®or ejemplo decisiones
relacionadas con la disposicion de planta, laidistién del presupuesto o

la planificacion de la produccién.
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c) Decisiones operativas, adoptadas por ejecutiues se sitian en el nivel
mas inferior. Son las relacionadas con las a@ded corrientes de la

empresa. Por ejemplo la asignacion de trabajaajadores, determinar el

inventario a mantener etc.

4.5.2 Tipologia por Métodos

Esta clasificacion se basa en la similitud de letodos empleados para la

toma de decisiones, independientemente de losesivé¢ decision. Estas

decisiones son de dos tipos:

« Decisiones programadas

« Decisiones no programadas

a) Decisiones programadas

Se entiende por decisiones programadas aquellassquerepetitivas y

rutinarias, cuando se ha definido un procedimiente ha establecido un
criterio (o regla de decision) que facilita hacedeente, permitiendo el no
ser tratadas de nuevo cada vez que se debe tomaeanision, por ejemplo

cuanto pagar a un determinado empleado, cuandaifarmn pedido a un

proveedor concreto etc.
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b) Decisiones no programadas

Las decisiones no programadas son aquellas quiareswevas para la
empresa, no estructuradas e importantes en si slispoat ejemplo la

decision para una empresa de establecer actividadas nuevo pais.

La contabilidad de costos desempefia un papel myportante en la

direcciéon de las empresas por el hecho de que davease para fijar las
normas o politicas de operacion o explotacion dentismas: entre estas
figuran esencialmente; decidir si ha de cerrargaleca o seguir operando
con perdida, si ciertas piezas o partes es préddabricarlas o comprarlas:
pero siempre esas decisiones se basan en heckawspacion obijetiva,

costumbre, e interpretacion, que deba ser adeguatiaada ahi se aprecia

la capacidad y eficiencia del directivo.

4.6 COSTOS PARA LA TOMA DE DECISIONES

Los costos ayudan en la toma de decisiones, pagalajdecision sea mejor,
conforme a la calidad de informacion. Este tipoddeisiones son de rutina como
contratar un nuevo empleado; otras no la son, dotnaducir o eliminar una linea

de producto, ambas requieren adecuada informacion.

La eficiencia y efectividad en las decisiones dritalustrias en diferentes tamafnos
se basa en el tipo de informacion que dispone,lpanaal debe contarse con un buen
sistema de informacion de costos, el cual permiggimel ingreso, planificar las

utilidades, control interno, entre otros.
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DATOS DE COSTOS PARA LA TOMA DE DECISIONES

Los costos estandar, costos fijos y costos vasadbe los datos empleados en una
toma d decisiones eficaz de una industria, por touahcosto estandar trata a los
costos unitarios como costos variables, y de estad facilita la toma de decisiones.
Cuando el objetivo final de los datos sobre costofa toma de decisiones, se debe
tener cuidado de que los costos promedio y lailoistion de los costos fijos
generales, no oculten la conducta real de los spsiteresandose en el efecto neto
sobre los costos de cada una de las posibilidadessg consideren, pero las

implicaciones de este criterio varian ligeramemwie la naturaleza de cada problema.

LA CONTABILIDAD DE COSTOS COMO AUXILIAR DE LA DIRECCION

La contabilidad de costos apoya a la gestion deatdendecisiones de la direccion,

estableciendo controles a los costos en cada prate$a produccion, en donde se

prearan informes puntuales que evallan el gradmaglimiento de estos objetivos.

Ademas facilita informacion sobre puntos marginabesalisis de costo-volumen,

como también engloba a lo siguiente:

« Determina los peligros que crea un recorte de gseci

« Permite la fijacion del precio del producto.

 Facilita conocer en dénde se originaron los gd§jts
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 Dirige a enfocarse en la reduccion de costos

« Facilita a los no contadores una interpretacion oiasa de la relacion de

ventas y beneficios.

4.9 SITUACION ACTUAL PANETTO

La falta de oportunidad de la informacién conllevéa toma de decisiones tardias
por parte de las socias del Panetto, tanto seanpangener a un cliente, calificar a un
proveedor, analizar rapidamente la falta de liquiden anterioridad y no en el

momento que se presenta.

Cuando necesitan tomar una decisidbn es precisangntese momento que se
prepara la informacion, haciendo que en muchasawsspor la premura del tiempo
en la preparacion venga con errores, datos inexacbonisiones que a su vez acarrea

a la toma de una mala decision.

Al no manejar de una manera adecuada la informa@éncasi imposible poder
solventar los requerimientos tanto a clientes muero externos en caso de ser

requeridos.

Por el momento, Panetto no ha necesitado de sesviciancieros, puesto que al ser
un negocio adjunto al servicio de catering, esteesta las deficiencias de liquidez
en los momentos que los requiere, pero de no $ealasmomento de preparar la

informacion para poder acceder a un servicio dopolitno se lo conseguiria
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facilmente, debido a que la informacion se lo prapa de ultimo momento con

datos no ajustados a la realidad por la falta deontrol continuo de la informacion.

Otro de los inconvenientes que se tendria es maa@ nuevos clientes privados o
instituciones publicas que en casos solicitan mémidn financiera, no se calificaria

para ser proveedores de dichas instituciones.

El Unico registro que se lleva es el de ingresgmstos, guiandose a la normativa

tributaria existente.
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Cuadro N° 40: Ingresos
FECHA LUGAR VALOR RET TOTAL N° FACTURA ESTADO
3-ene|Bodstrom 150,00 | 1,50 148,50 |002-001-0000208 |COBRADA
4-ene|Bodstrom 22,68 | 0,23 22,45 |002-001-0000209 [COBRADA
4-ene|Enoc Salazar 65,00 65,00 |002-001-0000210 |COBRADA
5-ene|Bodstrom 250,00 2,50 247,50 [002-001-0000211 |COBRADA
6-ene|Bodstrom 182,68 | 1,83 180,85 |002-001-0000212 |COBRADA
10-ene|Bodstrom 150,00 | 1,50 148,50 |002-001-0000213 |COBRADA
10-ene|Bodstrom 39,36 [ 0,39 38,97 [002-001-0000214 |COBRADA
12-ene|Bodstrom 24440 | 2,44 241,96 [002-001-0000215 [COBRADA
13-ene|Bodstrom 200,00 [ 2,00 198,00 |002-001-0000216 |COBRADA
13-ene|Enoc Salazar 86,00 86,00 |002-001-0000217 [COBRADA
14-ene|Bodstrom 32,14 0,32 31,82 |002-001-0000218 |COBRADA
17-ene|Bodstrom 328,20 | 3,28 324,92 [002-001-0000219 [COBRADA
17-ene|Enoc Salazar 78,00 78,00 1002-001-0000220 |COBRADA
17-ene|La Colina del Chef 6,40 | 0,06 6,34 1002-001-0000221 |[COBRADA
18-ene|Lenin Ampudia 52,75 52,75 1002-001-0000222 |COBRADA
18-ene|ANULADA - - |[002-001-0000223 (ANULADA
18-ene|Comisersa 21280 | 2,13 210,67 |002-001-0000224 [COBRADA
18-ene|Bodstrom 42,20 | 0,42 41,78 |002-001-0000225 |COBRADA
20-ene|Bodstrom 307,56 | 3,08 304,48 |002-001-0000226 [COBRADA
ANULADA - - |002-001-0000227 [ANULADA
21-ene|La Colina del Chef 6,00 | 0,06 5,94 1002-001-0000228 |COBRADA
22-ene|Bodstrom 49,68 | 0,50 49,18 |002-001-0000229 |COBRADA
ANULADA - - |002-001-0000230 [(ANULADA
ANULADA - - |002-001-0000231 (ANULADA
24-ene|Bodstrom 318,70 | 3,19 315,51 [002-001-0000232 [COBRADA
25-ene|Comisersa 828,20 | 8,28 819,92 [002-001-0000233 [COBRADA
25-ene| Enoc Salazar 88,00 88,00 |002-001-0000234 |COBRADA
25-ene|Bodstrom 121,60 | 1,22 120,38 |002-001-0000235 |COBRADA
27-ene|Bodstrom 22388 | 2,24 221,64 [002-001-0000236 [COBRADA
31-ene|Le P’tit 380,70 | 3,81 376,89 [002-001-0000237 [COBRADA
ANULADA - - |002-001-0000238 [ANULADA
ANULADA - - |002-001-0000239 [ANULADA
31-ene|Comisersa 348,96 3,49 345,47 [002-001-0000240 |COBRADA
31-ene|Bolivar Education 176,80 | 1,77 175,03 |002-001-0000241 |COBRADA
31-ene| Pamela Guachamin 24,00 24,00 |002-001-0000242 |COBRADA
31-ene|Bodstrom 24390 | 2,44 241,46 [002-001-0000243 [COBRADA
31-ene|Lenin Ampudia 41,50 41,50 |002-001-0000244 |COBRADA
5.302,09 48,67 5.253/42

Fuente: Panetto
Elaborado por: Luis Lara
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Cuadro N° 41: Gastos

Combustible 13,5 0 13,50{COSTOS INDIRECTOS
Combustible 10,71 1,2852 12,00{COSTOS INDIRECTOS
Combustible 12,5 1,5 14,00/ COSTOS INDIRECTOS
Pago Internet Y Telefono 34,83 4,1796 39,01|COSTOS INDIRECTOS
Pago Internet Y Telefono 33,05 3,966 37,02|COSTOS INDIRECTOS
Combustible 20,09 2,4108 22,50{COSTOS INDIRECTOS
Material Electrico 35,42 4,2504 39,67|COSTOS INDIRECTOS
Compra de Fundas 4,06 0,4872 4,55|COSTOS INDIRECTOS
Pago arreglo Vehiculo 260 31,2 291,20|COSTOS INDIRECTOS
Facturas 30! 0 30,00{COSTOS INDIRECTOS
Facturas 100 0 100,00{COSTOS INDIRECTOS
Compra rollos maquina preciadora 70 8,4 78,40|COSTOS INDIRECTOS
Compra de Uniforme Panaderia 9,82 1,1784 11,00/ COSTOS INDIRECTOS
Compra de Herramientas 83,35 10,002 93,35/COSTOS INDIRECTOS
Compra Herramientas 5,06 0,6072 5,67|COSTOS INDIRECTOS

Fuente: Panetto
Elaborado por: Luis Lara

Cuadro N° 42: Salarios

Personal salario iess X1l XIV

Panadero Principal 300 36,45 300,00 264,00
Panadero 2 275 33,41 275,00 264,00
Panadero 3 275 33,41 275,00 264,00
Asistente Panadaeria 275 33,41 275,00 264,00

Fuente: Panetto
Elaborado por: Luis Lara

Si bien esta informacién ayuda a la presentacidnfdemacion tributaria no ayuda a

un control de los costos ni tampoco la toma adexdadiecisiones.



5 APLICACION PRACTICA DE LOS COSTOS DE PRODUCCION EN LA

ELABORACION DE PRESUPUESTOS PARA LA TOMA DE DECISIO NES EN

LA MICROINDUSTRIA PANADERA “PANETTO”, EN QUITO, 201 2

MICROINDUSTRIA PANADERA “PANETTO”

COSTOS DE PRODUCCION

PRODUCTOS: Pan normal y Pan precocido

PAN NORMAL

Tipos de pan: Hamburguesa cuadrada, Hotdog, HamésagEconomica, Sanduchero

econdémico, Hamburguesa normal, Sanduchero Normal

PAN PRECOCIDO

Tipos de pan: Diamante de orégano y romero, boégnon rosa d agua baguette, tornillo,

Croissant de mantequilla, croissant integraleserentBoton integral.
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5.1 SISTEMA DE COSTOS CONJUNTOS

5.1.1Calculo del Costo Unitario

Método: Costo Unitario Promedio Simple

Para calcular el costo unitario de produccién devéiedades de pan normal y
precocido en la panaderia Panetto, bajo este mgtadteramente se divide el
costo conjunto total que representa la produccgastios panes (materia prima
+ mano de obra + Costos Generales de Fabricacam) g8 nimero total de
panes producidos, y se obtiene la proporcién deéogosonjuntos que se

asignara a cada uno.

Cuadro N° 43
PANADERIA PANETTO
COSTOS DE PRODUCCION

ANO: 2011
DIARIO MENSUAL ANUAL
MATERIA PRIMA 30,66 919,80 11037,60
MANO DE OBRA 42,06 1261,69 15140,28
CGF 4,01 120,29 1443,51
TOTAL COSTOS CONJUNTOS 76,73 2301,78 27621,39
PRODUCCION DIARIA: 737 22110 265320
COSTO UNITARIO 0,10 0,10 0,10

Fuente: Investigacion realizada
Elaborado por: Luis Lara

Como se puede observar, el costo conjunto en ldupodn diaria de los

distintos tipos de pan normal y precocido, es @6,83 (materia prima + mano
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de obra + CGF), con una produccion diaria total78& unidades de pan.
Teniendo estos dos valores se procede a calcutayse unitario total en la

produccion de los tipos de pan normal y precocido.

Cuadro N° 44

COSTOS CONJUNTOS= Costo por unidad X Numero de unidades producidas de cada producto

Total costos conjuntos
COSTOS POR UNIDAD=

Numero total de unidades producidas

Fuente: Investigacion realizada
Elaborado por: Luis Lara

$76.73

COSTO UNITARIO =
737 unidades

COSTO UNITARIO= $ 0.10 por cada pan

Calculado el costo unitario bajo el sistema deacoshjunto se procede asignar
este costo por cada produccion de pan normal yopidw. Es decir, $ 0,10
multiplicado para el numero de unidades produditiasas/mensuales/anuales,
de pan hamburguesa, pan diamante de orégano yapper croissant, pan

rosa de agua (baguette), pan sanduchero econdatico,
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Cuadro N° 45: Produccioén diaria de tipos de pan nanal y precocido
[__PANHOT DOG y HAMBURGUESAECONOMICA __|

Cantid Prod 17 unidades PVP 0,18| Cantid Prod 20 unidades PVP 0,12
Peso Prod 110 grs Peso Prod 90 grs
Cantidad _[Unidad [ Producto ICosto uni. Costo total Cantidad Unidad Producto Costo uni. __|Costo total

1000 quharina 0,00080 0,8000 1000{grs harina 0,0008 0,800
25 grfsal 0,00030] 0,0075 20|grs sal 0,0003] 0,006
30 grlazucar 0,00090 0,0270 3|grs antimoho 0,003136 0,009
20 gr| 0,00280 0,0560] 30]grs levadura 0,00388 0,116
10 gr|mejorador 0,00381 0,0381 550]grs agua 0,000
30 grjmanteca 0,00196 0,0587 80]grs azlcar 0,0009] 0,072
35 gr|levadura 0,00388, 0,1358; grs minerva 0,003808, 0,000
600 grlagua 0,0000] grs leche en polvo 0,00801] 0,000
4 grlantimoho 0,00314 0,0125 80]grs manteca 0,00196 0,156
100 gr{ajonjoli 0,00167 0,1667 20]grs gluten 0,00280 0,056
0 0,0000 6|grs romero 0,00385 0,023
0,000
1854]grs total Costo 1,302 1789|grs total Costo 1,239
30% 0,3907 30% 0,371790277
Costo total 1,693 Costo total 1,611

Cantid Prod 18 unidades PVP 0,14 Cantid Prod 19 unidades PVP 0,18
Peso Prod 100 grs Peso Prod 100 grs
Cantidad Unidad Producto Costo uni. | Costo total Cantidad Unidad | Producto Costo uni. | Costo total
0,0008, 0,0008 0,800
0,0003, 0,0003 0,006
0,003136 0,003136 0,009
0,00388, 0,00388 0,116
0,000
0,0009, 0,0009 0,072
0,003808| 0,003808! 0,038
0,00000 0,00801 0,160
0,00196] 0,00196] 0,156
0,00280 0,00280 0,056
0,00167| 0,00403 0,081
0,00000 0,00167, 0,167
1785|grs total Costo Costo 1,662
30% 0,3778688| 30% 0,4986
| Costo total 1,637 Costo total 2,160
[
Cantd Prod 17 unidades P 0%
Peso Prod 120 grs
Canidad Unidad Producto
T000fgrs arin
20fars sal
afars antmono
Sofgrs levadura
Goofors agua
70olars azicar
minerva
leche en povo
manteca
gluten
huevo
sponge pan
ajonjoli
Tosefgrs toal
|
Cantid Prod 97 unidades PVP 0,08 Cantid Prod 108 unidades PVP 0,08
Peso Prod 20 grs Peso Prod 20 grs
Cantidad | Unidad | Producto _ Fosto uni. _Cpsto total % antda__d | Unidad | Producto [Costo uni._dosto total
980 0,00080} 0,784/ 98 680) [harina 0,00080 0,5440| 98
0,00120 0,024 2 300 harina integral 0,00084) 0,2520
0,00030 0,006 25 20| maicena 0,00120 0,0240|
0,00388] 0,116) 2 20 sal 0,00030 0,0060|
0,00085 0,170 40| 40| azlicar 0,00090 0,0360|
0,000 56 25) color caramelo 0,00589 0,1474]
0,00314 0,009 03] 40 manteca 0,00196, 0,0782
0,00090} 0,027] 3] 30 levadura 0,00388 0,1164]
0,00196 0,059 3| 600 agua 0,0000
0,00280} 0,056 2 200 esponja 0,00085 0,1700|
0,00381 0,076 2 3 antimoho 0,00314) 0,0094
0,00388 0,047 20| gluten 0,00280 0,0560|
0,00801 0,160! 10 mejorador 0,00381 0,0381]
160|grs avena 0,00088 0,1408|
30%) 0,46034] 20|grs leche en plovo 0,00801 0,1603|
Costo total 1,99480
2168|grs total Costo 1,779 98
30% 0,53356
Costo total 3,55708
Costo unid.
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Fuente: Investigacion realizada
Elaborado por: Luis Lara

Cantid Prod 97 PVP 0,08 Cantid Prod 104 unidades PVP 0,08
Peso Prod 20 grs. Peso Prod 20 grs
Cantidad | Unidad | Producto Fosto uni._ Cpsto total % cpntida__d | Unidad | Producto Costo uni._dosto total %
980 0,00080 0,7840 680|grs |harina 0,00080 0,5440 98
0,00120] 0,0240 300|grs harina integral 0,00084] 0,2520
0,00030 0,0060, 20|grs maicena 0,00120] 0,0240
0,00314 0,0094 20]grs sal 0,00030 0,0060
0,00388| 0,1164 80|grs azlicar 0,00090] 0,0720
0,00280] 0,0560 10|grs esencia de mantequil 0,00436| 0,0436
mejorador 0,00381 0,0571 80fgrs manteca 0,00196 0,1564
azucar 0,00090 0,0270 30fgrs levadura 0,00388 0,1164
manteca 0,00196 0,0587 600|grs agua 0,0000
esponja 0,00085] 0,1700 200fgrs esponja 0,00085 0,1700
@ua 0,0000 3|grs antimoho 0,00314 0,0094
leche en polvo 0,00801] 0,1603 20{grs gluten 0,00280] 0,0560
10]grs mejorador 0,00381 0,0381
2|unidades huevos 0,08333| 0,1667
20|grs leche en plovo 0,00801] 0,1603
1948|grs total Costo 1,4689| 0 100]grs ajonjoli 0,0017, 0,1667|
30%] 0,4407 2075|grs total Costo 1,9815 98|
Costo total 2,9377 30% 0,5945
Costo total 3,9630
Cantid Prod 53 unidades PVP 0,08 Cantid Prod 93 unidades PVP 0,08
Peso Prod 20 grs Peso Prod 23 grs.
Cantidad | Unidad | Producto Costo uni. _Cpsto total % antida  d | Unidad Producto Costo uni. _Costo total %
100 0,00080 0,0800 98 980]grs harina 0,00080 0,7840
20, 0,00120 0,0240 20|grs maicena 0,00120] 0,0240
0,00030 0,0060 0,00030 0,0060
0,00090 0,0720 0,00090] 0,0720
0,00801 0,1603, 0,00801] 0,1603,
0,00196 0,1564, 0,00196 0,0587,
0,08333 0,1667 0,08333] 0,1667|
0,00388| 0,1164 0,00388| 0,0388
0,0000 0,0000
esponja 0,00085! 0,1700 100|grs esponja 0,00085 0,0850
antimoho 0,00314 0,0094 3] antimoho 0,00314 0,0094
esenciade mar) _ 0,00436 0,0872 350 hojaldrina 0,00308 1,0780]
0,00280 0,0560 10§ mejorador 0,00381] 0,0381
0,00381 0,0381 10| esencia d mantequilla 0,00436| 0,0436
0,00167 0,0133,
2135|grs total Costo 2,563 0|
1063grs total Costo 1,1558, 98, 30% 0,7693]
30% 0,3467 Costo total 3,3338 PVP
Costo total 2,3115 PVP
Costo unid. 0,04
Cantid Prod 93 unidades PVP 0,08
Peso Prod 23 grs
Cantidad | Unidad | Producto Fosto uni._Chsto total %
680 harina 0,00080 0,5440
300 harina integral 0,00080 0,2400
20 maicena 0,00120 0,0240
20| }S_al 0,00030 0,0060
80|grs azicar 0,00090 0,0720
20|grs leche en polvo 0,00801 0,1603
30fgrs manteca 0,00196 0,0587
2|unidades huevo (2 unid.) 0,08333 0,1667
10 0,00388 0,0388|
500 0,0000
100 0,00085 0,0850
antimoho 0,00314 0,0094
hojaldrina 0,00308 1,0780
mejorador 0,00381 0,0381
esencia d mantequil 0,00436 0,0436
2135/grs total Costo 2,5645 0
30% 0,7693
Costo total 3,3338 PVP

5.1.2 Célculo del Costo Conjunto

Con el valor del costo unitario que es de $0,1@& pados los tipos de pan
normal y precocido, se procede a calcular los sostmjuntos para cada tipo

de pan, utilizando la cantidad de produccion dipoacada pan.
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PAN HAMBURGUESA CUADRADA

Produccién diaria: 17

$76.73
COSTO UNITARIO =

737 unidades

COSTO UNITARIO= $ 0.10 por cada pan

COSTO CONJUNTO=0.10 x 17=$1.7

PAN HAMBURGUESA ECONOMICA

Produccion diaria: 20

$76.73
COSTO UNITARIO =

737 unidades

COSTO UNITARIO=$ 0.10 por cada pan

COSTO CONJUNTO =0.10 x 20= $2.0
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PAN HAMBURGUESA NORMAL

Produccién diaria: 19

$76.73

COSTO UNITARIO =
737 unidades

COSTO UNITARIO = $ 0.10 por cada pan

COSTO CONJUNTO =$0.10 x 19=$1.9

PAN SANDUCHERO NORMAL

Produccién diaria: 17

$76.73

COSTO UNITARIO =
737 unidades

COSTO UNITARIO=$ 0.10 por cada pan

COSTO CONJUNTO =$0.10 x 17=$ 1.7
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PAN SANDUCHERO ECONOMICO

Produccion diaria: 18

$76.73
COSTO UNITARIO =

737 unidades

COSTO UNITARIO= $ 0.10 por cada pan

COSTO CONJUNTO =%$0.10 x 18=$1.8

PAN CROISSANT CENTENO

Produccion diaria: 93

$76.73
COSTO UNITARIO =

737 unidades

COSTO UNITARIO=$ 0.10 por cada pan

COSTO CONJUNTO =$0.10 x 93=$9.3
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PAN CROISSANT MANTEQUILLA

Produccion diaria: 93

$76.73
COSTO UNITARIO =

737 unidades

COSTO UNITARIO= $ 0.10 por cada pan

COSTO CONJUNTO =$0.10 x 93=$9.3

PAN BOTON NEGRO

Produccién diaria: 108

$76.73
COSTO UNITARIO =

737 unidades

COSTO UNITARIO=$ 0.10 por cada pan

COSTO CONJUNTO =$0.10 x 108= $10.8
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PAN BOTON INTEGRAL

Produccion diaria: 104

$76.73
COSTO UNITARIO =

737 unidades

COSTO UNITARIO= $ 0.10 por cada pan

COSTO CONJUNTO =$0.10 x 104= $10.4

PAN DIAMANTE DE OREGANO Y ROMERO

Produccién diaria: 97

$76.73

COSTO UNITARIO =
737 unidades

COSTO UNITARIO=$ 0.10 por cada pan

COSTO CONJUNTO =$0.10 x 97=$9.7
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PAN BAGUETTE

Produccién diaria: 97

$76.73

COSTO UNITARIO =
737 unidades

COSTO UNITARIO= $ 0.10 por cada pan

COSTO CONJUNTO =$0.10 x 97=$9.7

PAN TORNILLO

Produccion diaria: 53

$76.73

COSTO UNITARIO =
737 unidades

COSTO UNITARIO=$ 0.10 por cada pan

COSTO CONJUNTO =$0.10 x 53= $5.3
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5.2 ELABORACION DE PRESUPUESTOS CON COSTOS DE PRODUCEIO

5.2.1 Presupuestos Con Costos Conjuntos

Panetto puede construir sus presupuestos en bdss e@ostos conjuntos
calculados anteriormente. Su procedimiento cangstrealizar la sumatoria
de todos los costos conjuntos por cada tipo de mmamal y precocido,

obteniéndose el costo conjunto de toda la prodoatgPanetto. Por tanto el

costo conjunto de la produccion total de Panetto es

Cuadro N° 46

TIPO DE PAN COSTO CONJUNTO
HAMBURGUESA CUADRADA $1.7
HAMBURGUESA NORMAL $1.9
HAMBURGUESA ECONOMICA $2.0
SANDUCHE NORMAL $1.7
SANDUCHE ECONOMICO $1.8
CROISSANT CENTENO $9.3
CROISSANT DE MANTEQUILLA $9.3
TORNILLO $5.3
BAGUETTE $9.7
BOTON INTEGRAL $104
BOTON NEGRO $10.8
DIAMANTE DE OREGANO Y ROMERO $9.7
COSTO CONJUNTO TOTAL $73.6
(en produccion diaria de 737 panes)

Fuente: Investigacion realizada
Elaborado por: Luis Lara
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5.2.1.1Presupuesto de Produccién Unitario

La primera etapa para el calculo del presupuesi®,26s obtener el

presupuesto de produccion unitario, cuya férmula es

El Inventario Inicial estimado al 1/01/2012 es A% panes.

a) Presupuestos de ventas unitario

Los presupuestos de ventas por unidades (pan) sal@rados con
proyeccién mensual para todo el afio 2012, basaretodas ventas
facturadas de Enero a Junio del 2011, a cuyos esmlme
incrementaran el PIB Alimentos y Bebidas mensudll2@ue es del

0,65% por mes (7,83% anual).

Ventas facturadas en ddlares
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Cuadro N° 47

2011
Enero 5.302,09
Febrero 4.125,57
Marzo 4.022,60
Abril 5.718,68
Mayo 4.849,38
Junio 5.589,80
Julio 5.626,13
Agosto 5.662,70
Septiembre 5.699,51
Octubre 5.736,56
noviembre 5.773,85
Diciembre 5.811,38
| 2012 |
Enero 5.849,15
Febrero 5.887,17
Marzo 5.925,44
Abril 5.963,95
Mayo 6.002,72
Junio 6.041,73
Julio 6.081,01
Agosto 6.120,53
Septiembre 6.160,32
Octubre 6.200,36
noviembre 6.240,66
Diciembre 6.281,22

Fuente: Facturaciéon 2011, Panaderia Panetto
Elaborado por: Luis Lara

Basados en esta estimacion, se puede definir gse vémtas
presupuestadas para Enero 2012, parten con $ 584Mhltotal para
todos los tipos de pan en normal y precocido. retip de venta
unitario a Enero 2012 se estimara en $ 0.2275 goromedio, por

tanto el presupuesto de ventas unitario en esteserés

$5849.15/$ 0.2275 =25708 panes



Cuadro N° 48
MICROINDUSTRIA PANADERA “PANETTO”
PRESUPUESTO DE VENTAS DE PRODUCTO TERMINADO
PRODUCTOS: Pan normal y Pan precocido

Afo: 2012
UNIDADES ENE FEB MAR ABR MAY JUN JUL AGO SEP OCT NOV DIC TOTAL
;P:e puesto de 25708 25875 26.043 | 26.213 26.383 26.554 26.727 26.901 27.076 | 27252 27429 27607 | 319767

Fuente: Investigacion realizada
Elaborado por: Luis Lara

coT
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Tasa de incremento mensual: PIB Alimentos y Bebi@&5%

mensual (7,83% anual).

b) Inventario final deseado

El Inventario Final deseado sera de 4000 panes.edie forma se

puede construir el presupuesto de produccion estedas para el afio

2012:



Cuadro N° 49
MICROINDUSTRIA PANADERA “PANETTO”
PRESUPUESTO DE PRODUCCION DE PRODUCTO TERMINADO
PRODUCTOS: Pan normal y Pan precocido

V0T

Afo: 2012
UNIDADES ENE FEB MAR ABR MAY JUN JUL AGO SEP OCT NOV DIC TOTAL
f:e puesto de 25708 25875 26.043 | 26.213 26.383 26.554 26.727 26.901 27.076 | 27252 27429 27607 | 319767
+ 1 Final deseado 3.300 3.010 3.000 2.900 3.500 3.000 2900 1.500 3.000 2900 3.100 4.000 4.000
- Inventario Inicial 5178 3.300 3.010 3.000 2900 3.500 3.000 2900 1.500 3.000 2900 3.100 5178
Presupuesto de
producion en 23.830 25585 26.033 | 26.113 26.983 26.054 26.627 2550 28576 | 27.152 | 127629 28507 | 3183589
unidades

Fuente: Investigacion realizada
Elaborado por: Luis Lara
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Como se puede observar Panetto, para Enero 201 pgresupuestado
producir 23830 panes, que significa el 7,83% deemento anual
proyectado para el 2011. En el 2011 la produceiénsual fue de 22100

panes llegando a 23830 panes con el incremeni &3 anual.

En el afio 2012 esta presupuestado que se van acpr8d8589 panes
de los tipos normal y precocido, con un Invent&iital de 4000 panes al
31/12/2012, y un Inventario Inicial de 5178 pandsste presupuesto
servira de base para el calculo de los demas prestgs de produccion

en Panetto.

5.2.1.2Calculo del Presupuesto de Costo de Produccidasdédntas

El presupuesto de costo de produccion de las vesta@®mpone de las

siguientes partes o elementos:

a) Presupuesto de uso de materiales directos
b) Presupuesto de mano de obra directa

c) Presupuesto de costos indirectos de fabricacion

La férmula para su calculo es:
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Panetto, para construir este presupuesto ha apodawl cifras sobre
costos de materia prima, costos de trabajadoresaderos y los costos
indirectos de fabricacion. Primeramente se conranzalculando el

presupuesto de materiales directos o materia prima.
* Presupuesto de uso de materiales directos
La base para construir el presupuesto de mater#estos es el
presupuesto de produccion en unidades calculadesamente el
cual fue 318589 panes normal y precocido para ed®12, con
un costo por unidad de produccion de $ 0,06 pala ¢bario.

Datos:

» Presupuesto de produccién en unidades

= Costo unitario

Para ejecutar este proceso se tiene que aplit@ntala siguiente:




Cuadro N° 50
MICROINDUSTRIA PANADERA “PANETTO”
PRESUPUESTO DE USO DE MATERIALES DIRECTOS
PRODUCTOS: Pan normal y Pan precocido

Ano; 2012

UNIDADES ENE FEB MAR  |ABR MAY  |TUN JUL AGO SEP ocT |Nov  |pic TOTAL
Presupuesto de

producion en 23830 | 25585 | 26.033| 26.113| 26983 | 26.054| 26627| 25501| 28576| 27.152| 27.629| 28507| 318589
unidades

e 0.06 0.06 0.06 0.06 0.06 0.06 0.06 0.06 0.06 0.06 0.06 0.06 0.06
presupuesto uso de 1.430 1.535 1562 | 1567 1.619 1.563 1.598 1.530 1715| 1629| 1658 1.710 |  19.115
materiales directos

Fuente: Investigacion realizada
Elaborado por: Luis Lara

L0T
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Con el célculo del presupuesto de uso de materditestos, se
sigue con el proceso de calculo del presupuestmate de obra

directa.

Presupuesto de mano de obra directa

Panetto, cubrira los costos de mano de obra pddidal estimado

de 0,0235 de hora por pan, con una tasa estimafi& @b |la hora

durante todo el afio. Sus costos calculados sm@idagentes:



Cuadro N° 51
MICROINDUSTRIA PANADERA “PANETTO”
PRESUPUESTO DE MANO DE OBRA DIRECTA (panaderos)
PRODUCTOS: Pan normal y Pan precocido

60T

Ano: 2012

UNIDADES ENE FEB MAR  |ABR MAY |JUN JUL AGO SEP OCT NovV  |pIC TOTAL
Presupuesto de
producion en 23830 | 25585 | 26033 26113| 26983 | 26054| 26627| 25501| 28576| 27.152| 27.629| 28507| 318589
umidades
Horas MOD

56075 | 60205 | 61260 | 61446 | 63494| 613.09| 62657| 60007| 67242| 63891| 650.14| 67081 | 749681
(0.0235 por unidad) : : : : : : : : : . : : :
EEEEE LT 2.5 2.25 225 2.25 2.25 2.5 2.25 225 225 2.25 225 225 225
MOD :
SIELLIEEN 126169 | 135461 | 137834 | 1.382.54 | 142862 | 1.370.46 | 140978 | 1.350,15 | 1.512.95 | 1437.55 | 1.462.81 | 1.509.31 | 16.867.81
Costo MOD

Fuente: Investigacion realizada
Elaborado por: Luis Lara
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Presupuesto de Costos Indirectos de Fabricacion

Los costos indirectos de fabricacion de Panetta gar2012, se
presupuestan separando los gastos de la plantaodecpion de
pan, de los gastos administrativos y de venta detRa A estos
gastos de la planta de produccion se los denoroistas indirectos
de fabricacion, a los que se les debe agrupars&oshijos y costos
variables; los fijos se asignan en ddlares y lombbes por, medio

de la tasa predeterminada en base a horas de MOD.

El presupuesto 2012, de los CGF, para Panett@mrderma asi:



MICROINDUSTRIA PANADERA “PANETTO”
COSTOS INDIRECTOS DE FABRICACION
PRODUCTOS: Pan normal y Pan precocido

Cuadro N° 52

Afio: 2012
COSTOSFIJOS |ENE FEB MAR ABR MAY JUN JUL AGO SEP OCT NOV TOTAL
Combustible 82,70 82,70 8270 82,70 82,70 82,70 82,70 82,70 8270 82,70 82,70 992 40
Internet y Telefono 67,88 67.80 6780 67,80 67,80 67,80 67.80 67,80 6780 67.80 67,80 813,68
Uniforme de
0.82 0.82 982 082 982 0.82 0.82 9,82 8,82 0.82 9,82 117.84

RDED - 70,00 70.00 70,00 70,00 70,00 70,00 70.00 70,00 70,00 70.00 70,00 840,00
preciadora
Herramientas 88.41 8841 88.41 88.41 88.41 88.41 8841 88.41 88.41 8841 88,41 1.060.92
Material de Oficina 44291 442 91 44291 | 442191 442 91 44291 442 91 442 91 44201 | 44291 44291 531492
Varios 275,56 275,56 27556 | 27556 27556 275,56 275,56 27556 27556 | 27556 | 127556 3.306.72
Materiales indirectos 201,93 201,93 20193 | 201,93 201,93 201,93 201,93 201,93 20193 | 20193 20193 242316
Material Electrico 3542 3542 3542 3542 3542 3542 3542 3542 3542 3542 3542 425,04
Presupuestos Costos

1.274.63 274,55 274,55 | 1.274,55 274,55 | 127455 27455 | 127455 | 127455 | 127455 | 1.274.55 15294 68

Fijos

TT1T




112,15 120,41 122,52 | 12289 126,99 | 12262 12531 120,01 13448 | 12778 | 130,03 134,16 | 1.49936
67.29 7225 73.51 73.74 76.19 73.57 75,19 72,01 80.69 76.67 78.02 80.50 899.62
179.44 19266 | 196,03 | 19663 | 20318 196,19 200.50 192,02 | 21517 | 20445 20804] 21466| 2398098

1.454.07 1.470.58

1.471.18

1.477.73

1.470.74

1.475.05

1.489.72

1.482.59

1.489.21

17.693.66

Fuente: Investigacion realizada
Elaborado por: Luis Lara

AN
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5.2.1.3Presupuesto de Inventarios Finales

Panetto para poder conformar el Balance Generak dedseer el
presupuesto de inventarios finales para lo cudlasara en las cifras de
materiales directos y productos terminados. Ekmario inicial de
materiales directos a Enero del 2012, equivalé®#d el presupuesto de
produccion por unidades de pan normal y precocstabéecidos en

dicho mes (23830 unidades de pan a Enero 2012):

23830 unid. x 60% = 14298 unidades de materiatestds.

Por tanto el uso de materiales directos en unidadésnero 2012 fue de
14298 unidades de materia prima (las unidades pusgteen gramos de
ingredientes); a un costo por unidad de $0,06tgn@o su valor es de $

857,88; (14298 X $0,06).

El inventario inicial de productos terminados fue 5178 unidades a $

0,10 por pan normal o precocido terminado.



Cuadro N° 53
MICROINDUSTRIA PANADERA “PANETTO”

PRESUPUESTO DE INVENTARIOS FINALES
PRODUCTOS: Pan normal y Pan precocido
Afo: 2012

15.351 15.620 15.668 16.190 15.633 15.976 15.300 17.145 16.291 16.577 | 17.104 15.600
0.06 0.06 0.06 0.06 0.06 0.06 0.06 0.06 0.06 0.06 0.06 0,06
921,06 937.20 940,05 897139 937.96 058.57 918.03 | 1.028.72 977.46 994,64 [ 1.026.25 936.00

PRODUCCION DE ENERO 2013 = 26000 X 60% = 15600 UNIDADES

14.298.00

14



3.300 3.010 3.000 2.900 3.500 3.000 2.900 1.500 3.000 2.900 3.100 4.000
0.10 0.10 0,10 0.10 0.10 0.10 0,10 0,10 0.10 0.10 0,10 0,10
330.00 301.00 300.00 290.00 350.00 300.00 290.00 150.00 300.00 290,00 310.00] 400000

Fuente: Investigacion realizada
Elaborado por: Luis Lara

GTT



116

5.2.1.4Presupuesto de Costo de Produccion de las Ventas

Los datos para calcular el presupuesto de costpraffuccion de las
ventas de pan en Panetto, se deben tomar de kgppestos de uso de
materiales directos, presupuesto de mano de olwetali presupuesto de

costos indirectos de fabricacién y presupuestadentario final.

Formula:




MICROINDUSTRIA PANADERA “PANETTO”

Cuadro N° 54

PRESUPUESTO DE COSTO DE PRODUCCION DE LAS VENTAS

PRODUCTOS: Pan normal y Pan precocido

Afio: 2012
PRESUPUESTOS |ENE FEB MAR ABR MAY JUN JUL AGO SEP OCT NOV DIC TOTAL
Matenales Directos 1.429 .80 1.535.11 1.562.00 156675 | 161898 1.563.27 1.597.62 | 1.530,05 171454 | 162910165773 | 1.71042 | 19.115.35
DirectadEObm 1.261.69 1.354.61 1.378.34 138254 | 142862 1.379 46 1.409.78 | 1.350.,15 151295 143755146281 | 1.50931 | 16.867 81
COSI?SI??HMOS&: 1.454.07 1.467.21 1.470.58 147118 | 1477.73 1.470.74 147505 | 146657 148972 147900 | 148259 | 148921 | 17.693.66
Fabricacion
TotalCc:s'tosde 414556 | 435692 | 441092 | 442047 452533 4.413.47 448245 4346.76 471721 | 454565 | 4.603,13 | 470895 | 53.676.82
Produccion
+ Inv.Inicial
productos 517.80 330.00 301.00 300.00 290.00 350.00 300.00 290.00 150,00 300.00 290.00 310.00 517.80
terminados
le Sl 466336 468692 471192 472047 481533 4.763.47 478245 463676 486721 484565 | 489313 | 5.01895 | 54.194.62
- I Final
productos 330.00 301.00 300.00 290,00 350,00 300,00 290.00 150,00 300,00 290,00 310,00 400,00 400,00
terminados
Costo de
Produccion en 433336 438592 441192 443047 446533 446347 449245 | 4486.76 456721 455565 | 458313 | 461895 | 53.794.62
ventas

Fuente: Investigacion realizada
Elaborado por: Luis Lara

LTT
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Luego de haber calculado los presupuestos de cdstgeoduccion y
obtener el presupuesto de costos de productos demdise debe

estructurar el presupuesto de gastos de ventagsgades administracion.

5.2.1.5Presupuesto de Gastos de Venta

Los gastos de venta para esta produccion son salamwariables, puesto
gue Pannetto, solamente se encarga de produane} polocarlo en los
puntos de venta de la ciudad de Quito. El gastwetta variables es:

Combustible, consumido para hacer la distribuciotos locales de

expendio.



Cuadro N° 55
MICROINDUSTRIA PANADERA “PANETTO”
PRESUPUESTO DE GASTOS DE VENTA
PRODUCTOS: Pan normal y Pan precocido
Afo: 2012

17547

176.62 177.76 178.92 180.08 181.25 182,43 183.62

184.81

186.01

18722

188.44

2.182.63

17547 176.62 177.76 178.92 180.08 181.25 182,43 183.62

184.81

186.01

187.22

188.44

2.182.63

Fuente: Investigacion realizada
Elaborado por: Luis Lara

6TT
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Las ventas totales son tomadas del cuadro de #aabarestimada para el
2012, con la tasa de incremento del 0,65% por M@&3% anual), del

PIB Alimentos y Bebidas 2011.

Cuadro N° 56

| 2012 |
Enero 5.849,15
Febrero 5.887,17
Marzo 5.925,44
Abril 5.963,95
Mayo 6.002,72
Junio 6.041,73
Julio 6.081,01
Agosto 6.120,53
Septiembre 6.160,32
Octubre 6.200,36
noviembre 6.240,66
Diciembre 6.281,22

Fuente: Investigacion realizada
Elaborado por: Luis Lara

5.2.1.6Presupuesto de Gastos de Administracion

Los gastos de administracion se clasifican comaogagos incurridos

durante el afio 2012 que se va a proyectar, par Enhan considerado

los siguientes rubros:

+ Material de oficina

» Sueldos administrativos (3 trabajadores)
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» Afiliacion IESS (12,15% para 3 trabajadores adntiais/os)

Cuadro N° 57

IESS
Cargo sueldo 12,15%
Empacador 292 3548
Empacador 292 3548
Chofer 292 3548
Total 876 106,43

Fuente: Investigacion realizada
Elaborado por: Luis Lara

¢ |nternet

* Teléfono

 Mantenimiento Vehiculos

* Publicidad

* Mantenimiento planta de produccion

* Repuestos vehiculo

* Servicios varios

* Herramientas oficina
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Para su proyeccion mensual se tomara en cuentaliekide inflacion
estimada para el 2012 segun cifras del BCE, que28 anual (0,35%

mensual).



PRODUCTOS: Pan normal y Pan precocido

Cuadro N° 58
MICROINDUSTRIA PANADERA “PANETTO”
PRESUPUESTO DE GASTOS DE ADMINISTRACION

Afio: 2012

GASTOS ENE FEB MAR ABR MAY JUN JUL AGO SEP OCT NOV DIC TOTAL
ADMINISTRATIVOS
Sueldos Administracion 876.00 876.00 876.00 876.00 876.00 876.00 876.00 876.00 876.00 876.00 876.00 876,00 | 10.512.00
Iess 106,43 106.43 106,43 106.43 106.43 106.43 106.43 106,43 106.43 106,43 106.43 10643 | 1.277.21
Matenial de Oficina 6.41 6.43 6.45 6,48 6,50 6,52 6,55 6,57 6,59 6.61 6.64 6,66 7842
Hm de 20.66 20,73 20.80 20,88 20,95 21.02 21.10 21.17 21,25 21,32 21,39 2147 25275
Oficina
Internet 68,50 68,74 68,98 69,22 69.46 69.71 69,95 70,20 70,44 70.69 70,94 71,18 838,01
Teléfono 67.00 67.23 67.47 67.71 67.94 68,18 68,42 68.66 68,90 69.14 69,38 69.63 81966

) ° 138.15 138,63 139.12 13961 140.09 14058 141.08 141.57 142.07 142.56 143.06 143,56 | 1.690.09
Vehiculos
Repuestos Vehiculos 9822 98.56 9891 9925 99 60 9995 100,30 100.65 101.00 101.36 101.71 102.07 | 1.201.60
Mantenimiento Oficina 44 64 44 80 4495 4511 4527 4543 45 .59 4575 4591 46.07 46,23 4639 546,11
Pre _l_ slc.)Gastos 1.426,01 142757 | 142912 143069 | 143226 1.433,83 143541 | 1.437.00 143859 | 144018 | 144179 | 144339 | 1721584
A dministrativos

Fuente: Investigacion realizada

Elaborado por: Luis

Lara

ect
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Con los gastos de venta y gastos administraciGupuestados, se puede
elaborar el estado de ingresos presupuestado paaingustria o

empresa.

5.3 ESTADO DE INGRESOS PRESUPUESTADO
Los presupuestos de ventas, costo de lo vendidmsios de administracion y de
ventas, combinados con la informacion de otroseisgs, otros gastos, e impuestos,

son usados para prepara el estado de resultadagppestado para Panetto en el afio

proyectado 2012.

A continuacion los resultados:



Cuadro N° 59

INDUSTRIA PANADERA “PANETTO”
ESTADO DE INGRESOS PRESUPUESTADO

PRODUCTO TERMINADO: Pan normal y Pan precocido

ANO: 2012

PRESUPUESTO ENE FEB MAR ABR MAY JUN JUL AGO SEP OCT NOV DIC
Ventas 584915 | 588717 | 592544| 596395 | 600272 | 604173 608101 | 612053 | 616032 | 620036 (624066 | 628122
Costo de pr 433336 4385092 441192 | 443047 | 446533 | 446347 449245 448676 4356721 | 455565 |4.583,13 | 461895
en ventas
Utilidad bruta 151579 150125 151352 153348 | 1353739 1.578.27 1588355 163377 1359311 | 164471 | 165753 | 166228
Gastos de operacion
Gastos de ventas 17547 176,62 177.76 17892 180,08 18125 182,43 183,62 184 81 186,01 18722 18844
Gasl.o:r.de . 142601 | 142757 | 142912 143069 | 143226 143383 143541 143700 143859| 1440,18 144179 | 144339
administracion
Totalgistosde 160149 160418 | 160689 | 160961 | 161234 161508 161784 | 162061 162340 | 162619 | 162901 | 163183
operacion
_U neta antes de (85,70y] (102.94) (93.37) (76.13) (74.95) (36.82) (29.29) 13,16 (3029 18,51 2852 3045
mpuestos
Impuesto a la renta

426 6.36 7.00
23% ) ) )
v OP?Idﬂa (85,70 (102.94) (93.37) (76.13) (74.95) (36,82) (29.29) 13,16 (30.29) 14,25 2196 2345
despues de impuestos

Fuente: Investigacion realizada
Elaborado por: Luis Lara

qctl



5.4 PRESUPUESTO DE CAJA

Cuadro N° 60
PRODUCTOS: Pan normal y Pan precocido
Ano: 2012

5.800.00

5.849.15

5.887.17

592544

5.963.95

6.002.72

6.041.73

6.081.01

6.120.53

6.160.32

6.200.36

6.240.66

5.800.00

5.849.15

5.887.17

5.925.44

5.963.95

6.002.72

6.041.73

6.081.01

6.120.53

6.160.32

6.200.36

6.240.66

9T



SATIDAS DE

ENE FEB MAR ABR MAY JUN JUL AGO SEP OCT NOV  |DIC
EFECTIVO
cuentas por pagar
1.500,00

proveedores i
m‘“‘ks,‘h"d‘“ 142980 | 1535.11| 156200| 1566.75| 161898 | 156327| 159762| 153005| 171454 |1629.10 | 1657.73
hasta 30 dias
MOD 126169 | 135461 | 137834 | 138254 | 142862| 137946 | 140978 | 1350.15| 151295 143755146281 | 150931
CIF Fijos 127463 | 127455 | 127455| 127455 | 127455 | 127455 | 127455| 127455 | 127455 | 127455127455 | 127455
CIF Varaibles 179 44 192,66 196,03 196,63 | 203.18 196.19 20050 | 19202 21517 | 20445 | 20804 | 21466
Combustible 17547 176,62 177,76 17892 | 180,08 18125 18243 | 183.62 184 81| 18601 18722] 18844
Sueldos Administracion| 876,00 | 876,00 |  876.00 876.00 |  876.00 876.00 876.00 |  876.00 876.00 | 876.00| 876.00| 876.00
Tess 106,43 106,43 106,43 10643 | 10643 106,43 10643 | 10643 10643 | 10643 | 10643 | 10643
et lis e 6.41 6.43 6.45 6.48 6.50 6.52 6.55 6.57 6.59 6.61 6.64 6.66
Herramientas de

20,66 20,73 20,80 20.88 20,95 21.02 21.10 21.17 2125 2132 2139 2147
Internet 68.50 68.74 68,98 69.22 69 46 69.71 69.95 70.20 70,44 7069 | 7094 71.18
Teléfono 67.00 67.23 6747 67.71 67.94 68.18 68 42 68.66 68.90 69.14 | 6938 69.63
LT T 138,15 138,63 139,12 139,61 140,09 140 58 14108 | 14157 14207 | 14256| 14306| 14356
Vehiculos
Repuestos Vehiculos 98.22 98 56 9891 9925 99 60 99 95 10030 | 10065 101,00 10136| 10171] 102.07
Mantenimiento Oficina 44,64 44.80 4495 45.11 4527 4543 4559 4575 4591 4607 4623| 4639
Total desembolsos 581725 | 585580 | 599092 | 602532| 608545 | 608426| 606594 603495| 615611| 6.257.29 | 6.203,51 | 6.288.08

LCT



Presupuesto de Caja |[ENE FEB MAR ABR MAY JUN JUL AGO SEP OCT NOV DIC
Total.entradasde 580000 | 584915| 5887.17 592544 | 596395 6.002.72 6.041.73 | 6.081,01 6.120.53 | 6.16032 | 6.200.36 | 6.240.66
{-) Total desembolsos 581725 | 585580)| 599092 6.02532 | 6.08545 6.084.26 6.06594 | 6.03495 6.156.11 | 625729 (620351 | 6.288.08
Flujo neto de efectivo (17.25) (6,65) (103.75) (99 88) (12149 (81.54) (24.20) 46,05 (35,58) (96.97) (3.15) (47.42)
(+) Saldo micial en caja| 238930 | 237205 | 2136540 226166 | 2.161.77 2.040.28 195874 | 193453 198059 | 194500 | 1.848.03 | 1.844 88
Saldo final en caja 237205 | 236540 226166 216177 | 2.04028 195874 193453 | 1.980.59 194500 184803 | 184488 1.797.46
{+) financiamiento
Saldo final con

237205 | 236540 2.261.66 216177 | 2.04028 1.958.74 193453 | 1.980.359 194500 | 1.84803 | 1.844 88 1.797.46
& amiento : : : : : : : : : : : :

Fuente: Investigacion realizada
Elaborado por: Luis Lara

8¢T
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Los 5.800 ddlares por cobrar, los 1.500 délares gagar a los proveedores de
materia prima y el saldo inicial en caja de 2.389f8eron proporcionados por el

Panetto para la elaboracion del presupuesto daelebgio 2012.



5.4.1 Punto de Equilibrio

Cuadro N° 61

Donde: CF = costos fijos; CVT = costo variable k0@ = ventas totales

1.27463 | 127455 | 127455 127455| 1.27455 1.274.55 127455 | 127455 1.27455| 127455 | 1.274.55 | 1.274.55
287093 | 308237 | 313637 | 314592 | 3.250.78 313892 320790 | 3.07221| 344266 | 327110 | 332858 | 3.434.40
584915 | S5BE7.17| 592544 | 596395| 600272 | 604173 6.081.01 | 612053 | 616032 | 620036 | 6.240.66 | 6.281.22

250334 | 267524 | 270781 | 269740 | 278014 | 265277 | 269762 | 255909 | 288912 | 2169784 |273140 | 281216

Fuente: Investigacion realizada
Elaborado por: Luis Lara

0€T
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5.5 TOMA DE DECISIONES PARA 2012

Considerando que durante el periodo comprendidce esrtero hasta septiembre
2012, Panetto tiene pérdidas, es necesaria la tmdecisiones por parte de la
gerencia para poder recuperar la rentabilidad poigaal a las Ventas brutas, que
debe estar por lo menos con un margen de contoibuneta de un 20%, es decir por

ejemplo:

Para enero:

Ventas brutas $ 5849.15 X 20%= $1169.83

Segun el andlisis del punto de equilibrio en veetdanetto supera esta base, lo que

demuestra que para tener una mayor rentabilidatersdran que reducir gastos

administrativos y de ventas, 0 a su vez aumentaivel de produccion y ventas para

que la carga de costos fijos al producto termirssdomenor.



6 CONCLUSIONES Y RECOMENDACIONES

6.1 CONCLUSIONES

« Panetto es una micro industria panadera, de reciemacion pero con un
amplio potencial para desarrollarse y posicionarseel mercado local como
socio estratégico en la microindustria alimentieisector en constante auge y
crecimiento - atendiendo especificamente el nickomircado de pan pre
cocido para restaurantes, en base a sus caracteride variedad, calidad y

precio.

« Desde su instalacion en el 2010, Panetto dadoveli ake produccion y ventas
no ha tenido la necesidad de llevar contabilidad | que Unicamente elabora
un registro de ingresos y gastos con fines trilmgatos mismos que si bien
son manejados de manera eficiente no permiten wleguada toma de

decisiones con una vision de largo plazo.

« Panetto, al igual que otras pequefas y medianastis, no han incorporado
a su gestion un sistema de costos adaptado adesid@des y dinamica de su
negocio sin que al momento sea factible identificarcostos inherentes a cada
producto. Esto se debe en parte al desconocimsatie las ventajas que la
contabilidad de costos de produccion conjunta tipae reducir costos y

controlar la produccion.
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En la actualidad, Panetto no dispone de un sistemaformacion que arroje
datos claros, precisos y confiables de la produgdithitando asi la toma de
decisiones, en el corto y mediano plazo, en balsepaoyeccion de costos,
imposibilitando ademas la identificacion de losllmsede botella que limitan

su capacidad productiva.

Panetto no ha desarrollado como practica la elaliorade presupuestos de
produccion como una herramienta para la mejorgoaeleso de fabricacion.
Sus presupuestos se limitan ante las propuestapotinciales clientes

dependiendo del tipo de pan y de la cantidad enédo requieran.

La carencia de un presupuesto a mediano y largm pilaita la capacidad de
crédito que Panetto pueda tener ante acreedonés,geoveedores de materia
prima como instituciones financieras publicas wamtas. Ya que la falta de
proyeccion financiera imposibilita ver como el fluge efectivo permitiria

afrontar los costos crediticios y cubrir estos merdn los plazos previstos.

Panetto requiere que la toma de decisiones de scgssse base en
informacion fiable y con proyeccion futura paragasar la mayor asertividad
evitando de esta manera incurrir en errores dédgestie deriven en la pérdida
de potenciales clientes y seleccién de clientesequel largo plazo no resulten

rentables para el giro del negocio.

Uno de los elementos mas sensibles a la hora d& tbecisiones en el Panetto
es el tema de la mano de obra, debido a que cealgambio que se realice

sobre este elemento incide de manera directa ecostb y el nivel de
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produccion.  Esto constituye un limitando debidonk&én a la falta
informacion que evidencie los niveles de produccrdimimo que cada

panadero deberia tener.

« La comercializacién de los principales insumos perdaboracion de pan en la
ciudad de Quito, se encuentra limitada a pocas&sapy lo cual ocasiona que
no exista una significativa diferencia de preciosesla oferta de los diferentes
proveedores, reduciendo asi el poder de negocia@dhanetto, siendo en la
actualidad la unica posibilidad la adquisicion @tumen de los insumos que

permite reducir costos.

e Panetto es una micro industria con un amplio paéngue se puede
desarrollar aplicando las herramientas de gestidecumdas y de facil
aplicacion.  Unicamente se requiere de la volunted las socias para

implementar cambios que posibiliten mejorar sugles de produccion.

« Del andlisis realizado a los ingresos y gastos aleffo se evidencia que si
bien las ventas superan en casi el doble el nagplarido para cumplir con su
punto de equilibrio, el excesivo gasto adminisé@atiprovoca que sus

resultados sean negativos.

6.2 RECOMENDACIONES

« Panetto debe posicionarse en la microindustria esliitia como un socio
estratégico, especializado en proveer pan pre-gcodél calidad y al menor

costo posible. Para esto requiere ademas de taxicoientos culinarios de la
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elaboracion del pan implementar un sistema de sa$toproduccion que le

permita maximizar su capacidad productiva.

Considerando los retos a los que se enfrenta ésta mdustria debido al
incremento de sus ventas, tanto en volumen comeagadad, es necesario
implementar un sistema de control en la materiamgrimano de obra y costos
indirectos de fabricacion, que permita mantenersunoveles de precio

competitivos en el mercado.

En la actualidad, Panetto no cuenta con procesogifidados, debe crear un

sistema de costo de produccidn conjunta que sdeadagus necesidades y que
le permita identificar con claridad el punto deaepion de cada uno de sus
productos. Esto permitird una correcta aplicacénlos costos de mano de

obra y costos indirectos de fabricacion.

La informacion productiva que genere Panetto dedre ssstematizada y
centralizada en un solo sistema que arroje daty®s;l oportunos y precisos

gue posibiliten la adecuada toma de decisiones.

El Panetto deberia elaborar presupuestos periodicos analisis de los
procesos de forma anual, con estos insumos serigortan informacion

oportuna y adecuada para aceptar 0 no un nuevogateliente, o a su vez se
podria establecer mediante una politica que paréméeberian cumplir los

nuevos clientes para que sean aceptados.
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El Panetto necesita incrementar su produccion yagepara que sus costos y
gastos fijos sean menores con respecto al predarion Con tal propésito es
necesario aumentar sus ventas a través de la orecipn de nuevos clientes.
Las socias de Panetto deben realizar mayores esfupara cubrir una amplia
gama de restaurantes que podrian ser incorporahdgodde su cartera como

potenciales clientes.

Dentro de la gama de panes que elabora el Pagsttola elaboracion de pan
normal el mismo que se entrega a diferentes cBeoteno universidades o
negocios de comida rapida (hamburguesas, hot tlny}, &in embargo, con el
propésito de abaratar costos y evitar incurrir éndiglas al producir el pan
normal, es necesario la especializacion de Paeetta elaboracion de pan

precocido cuyos costos resultan mas favorabletaaragsroindustria.

El Panetto funciona conjuntamente con otra micnsitria que es el servicio
de catering es importantisimo que cada uno de e#las manejen
independientemente y se generen documentos dddequa cada transaccion

gue se hace entre estas unidades de negocio.

Tanto en la industria como la comercializacion deérna y suministros, estan
ligadas a pocas empresas, que se ha tornado casisible encontrar
diferencias altas en el precio de compra entrewnontro proveedor, lo que se
recomienda es lograr obtener ciertos descuentoseporolumen de las
adquisiciones gue se realiza, de esta forma enargem no muy alto abaratar

la produccién.
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« Ademas, de los conocimientos inherentes a la poidlig/ comercializacion
de pan, Panetto requiere contar con un adecuadejongngestion de su
informacion financiera — contable, que posibilita &certada toma de
decisiones. Esta gestion debe ir mas alla destregile ingresos y gastos que
actualmente posibilita el cumplimiento tributari@, través de la adecuada

facturacion, respaldo de gastos y declaracione8dgreas.

« Seria importante que el Panetto logre distribuim@@era apropiada los costos
tanto de Mano de Obra como los Costos Indirectdsatbeicacion, para esto se
deberia llevar un registro adecuado de cuantoilsgalgn cada bien terminado,
aunqgue se ha estandarizado la produccion, existelugtos que toman mayor
0 menor tiempo tanto en la elaboracion como ermgido, con esto el Panetto

podria asignar los costos adecuados a cada producto

« Hasta el momento, Panetto no ha necesitado decissnfinancieros, puesto
gue al ser un negocio adjunto al servicio de aageriéste solventa las
deficiencias de liquidez en los momentos que lgsieze, pero de no ser asi, al
momento de preparar la informacion para poder @rced un servicio
crediticio, no se lo conseguiria facilmente, debédque la informacion se lo
prepararia de ultimo momento con datos no ajustadagealidad por la falta

de un control continuo de la informacion.

« Con el propésito de identificar los procesos delpcoion del pan de Panetto,
y considerando los elevados costos que una corisuétepecializada en este

tema puede alcanzar, se recomienda acudir a unigdes con egresados de
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productividad que necesiten realizar su tesis deay plantear el problema
para que a través del analisis posibilite una esirggia en todos los procesos
tanto de insumos para el mejoramiento de esta@e® una redistribucion de

tiempos para la mano de obra.
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