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INTRODUCCION

El Informe final de Tesis intitulado “Factores que influyen
negativamente en la Rentabilidad de la MYPE Panaderia Miraflores”, tiene
por finalidad dar a conocer el desarrolio de la investigacion propuesta. La
investigacion se realizé durante los meses de junio a noviembre del 2012,
concluyendo satisfactoriamente, el mismo que tiene como objetivo general
determinar los factores que generan un impacto negativo en la rentabilidad

de Panaderia Miraflores, empresa del sector panificador artesanal.

El desarrollo de la investigacion abarca cinco capitulos. El Capitulo I
El Proyecto de Investigacion final, comprende: la determinacion vy
formulacién del problema, los objetivos, el propoésito y justificacién de la
investigacion. Se incluye el Marco Tedrico, sistema de hipodtesis y variables.
El tipo de investigacién es descriptivo transversal presenta un enfoque mixto,
se utilizaron los métodos: descriptivo, inductivo — deductivo, de andlisis y
sintesis; se utilizaron como técnicas de recoleccién de datos: la entrevista,
observacion, el analisis documental, fichaje, apoyo fotografico y las
consuitas; asi como la hoja de calculo Excel para el procesamiento de la

informacion y posterior analisis.

En el Capitulo I, se desarrolla el diagndstico de la actual situacion
econdmica, financiera y de produccién de la empresa, presentando: la
constitucion, descripcién y organizacion de la panaderia; su aspecto
economico: estructura de las inversiones, los bienes y derechos que posee;
su aspecto financiero: las obligaciones que ha contraido la empresa y como
se estructura y, el aspecto de produccién: el tamafo de la planta, maquinaria
de explotacién, el régimen, flujo y lineas de produccion; con la finalidad de

contemplar el patrimonio empresarial.



En el Capitulo Ill, con la informacién y datos obtenidos se determina
el costo de produccion de la panaderia a través del costeo por procesos para
el periodo de estudio con datos expresados en términos reales con la
finalidad de aproximarse a los resultados y determinar si la falta del calculo
del costo del producto influye de forma negativa sobre el rendimiento de las

ventas y la inversion de la panaderia.

El Capitulo IV, pone de manifiesto como los factores determinados
anteriormente influyen negativamente en la rentabilidad del negocio de
Panaderia Miraflores a través del analisis de los indicadores de rentabilidad.
En el Capitulo V, se realiza la presentacion, el tratamiento estadistico e
interpretacién de los resultados a través de los graficos; la prueba de

hipétesis y la discusion de los resultados; para llegar a logro de los objetivos.

Finalmente para que la Tesis adquiera su originalidad se arriban a las
conclusiones y recomendaciones, asimismo se incluyen los anexos como: la
matriz de consistencia, la guia de entrevista, los registros, tablas y cuadros

auxiliares, a fin complementar la investigacion.

Es pertinente acotar que la investigacién no pretende ser un trabajo
concluyente, por el contrario este aporte permitird la optimizacion de la
gestiéon de la empresa y del desarrolio del conocimiento quedando la tarea

de perfeccionar los métodos, técnicas y herramientas utilizadas.

Ivén Terrones Marcelo
Bachiller en Contabilidad



TESIS: “FACTORES QUE INFLUYEN NEGATIVAMENTE EN LA RENTABILIDAD DE LA
MYPE PANADERIA MIRAFLORES DE OTUZCO - CAJAMARCA”

CAPITULO |

PROYECTO DE INVESTIGACION FINAL

Planteamiento del problema
1.1 El problema
1.1.1 Seleccién del problema

1.1.1.1  General: Baja rentabilidad de las MYPES del sector

panificador artesanal.

Existen numerosas MYPES dedicadas a la actividad
de: comercio, produccion y servicios. Dentro de las
empresas del sector de produccién estan aquellos negocios
panificadores tanto industriales como los artesanales. Las
Panaderias artesanales presentan deficiencias en el
aspecto financiero como baja rentabilidad y, se desconocen
a veces los factores que podrian estar generando un
impacto negativo en esta medida contable.

11.1.2 Especifico: Baja rentabilidad de la MYPE Panaderia

Miraflores.

Panaderia Miraflores atraviesa por una situacion
dificil, puesto que ante un mercado cambiante y exigente,
sumado a esto una mayor competencia, su indice de
rentabilidad no cubre las expectativas del empresario. Esta
empresa a la fecha no cuenta con un estudio para
determinar las causas que podrian estar influyendo
negativamente en la rentabilidad del negocio, que serian
por la falta de determinacién del costo de sus productos,
falta de control de sus recursos y falta de inversién, etc.

BACH. IVAN TERRONES MARCELO 10
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1.1.2 Definicion del problema

La baja rentabilidad de Panaderia Miraflores, podrian
tener sus origenes en la falta de: determinaciéon del costo de
produccion, planeacion y control de costos, aplicacion de
métodos, sistemas de costos y un uso adecuado de sus

recursos, efc.

Aunque el problema, no solo tiene que ver con la planeacion,
control, uso adecuado de sus recursos econdémicos Yy
financieros y con la aplicacion de métodos, técnicas y sistemas
de costos, etc., sino también con la falta de inversién; para que
la administracién pueda competir en mercados globalizados;
caso contrario, por la obsolescencia de sus activos no quedaria
mas remedio que asistir a su debilitamiento total y con ello a la
pérdida de un importante sector de la economia.

1.1.3 Delimitacion del problema

La investigacion se circunscribio Unicamente a
Panaderia Miraflores empresa perteneciente al sector
]

panificador artesanal y se delimité en los siguientes aspectos:
1.1.3.1 Tedrica

La investigacion abarcé la determinacion de los factores
que estarian generando un impacto negativo en la
rentabilidad del negocio. Se utilizd la Teoria de la
Contabilidad de costos, la Rentabilidad, asi como también
la informacién y datos que nos proporciono la empresa.

BACH. IVAN TERRONES MARCELO 11



TESIS: “FACTORES QUE INFLUYEN NEGATIVAMENTE EN LA RENTABILIDAD DE LA
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1.1.3.2 Temporal

La investigacion empezé en el mes de junio y fue

terminada en el mes de noviembre del 2012.
1.1.3.3 Geografico

El ambito de la investigacion es el siguiente:

Entidad : MYPE Panaderia Miraflores
Domicilio : caserio Miraflores C.P. Otuzco
Distrito : Los Bafios del Inca

Provincia : Cajamarca

Departamento : Cajamarca

1.2 Determinacion del problema

Las deficiencias econdmico — financiero, es un dificultad que,
abarca a muchas MYPES del sector manufactura, por la
inexperiencia en el uso adecuado de los recursos que manejan, esta
situacién no es ajena a Panaderia Miraflores; que como toda
empresa se crea para generar lucro y desde luego permanecer en el
tiempo, sin embargo las utilidades obtenidas no auguran resultados
alentadores que permitan estabilizar su permanencia en el mercado

local y en el tiempo.

Pues, se observa cédmo no logra un crecimiento y mucho menos un
desarrollo a pesar de las oportunidades y del medio en que se
desenvuelve con un importante mercado por abarcar, encontrandose
el sector panificador en crecimiento, pasa por uno de sus principales
problemas el de no alcanzar la rentabilidad esperada y la
determinacién de los factores que podrian estar generando un

impacto negativo en la rentabilidad.

BACH. IVAN TERRONES MARCELO 12
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Panaderia Miraflores crece de a pocos, pero este pequefo
crecimiento se debe a la inyeccion de capital por parte del
empresario lo cual es bueno y saludable, pero no por la rentabilidad
que el negocio podria generar, pues parece inexplicable su
permanencia en el mercado con tantas necesidades por resolver.

El problema es ain més notorio, cuando el negocio del sector
panificador viene ocupando uno de los rubros mas principales (entre
lacteos, alimentos y panificacion), es decir hay mas consumidores de
pan, pero es abarcado por las panaderias de los Supermercados y
no precisamente por las panaderias artesanales, esto indica y
demuestra la real existencia del problema en tanto se solucione para
generar mas utilidades, alcanzar una mayor rentabilidad y mayores

mercados.

Definitivamente la industria panificadora artesanal tiene
grandes oportunidades en alinearse a esa tendencia por la gran
variedad de ingredientes (materias primas) que hoy en dia se
encuentra en el mercado como las harinas fortificadas, etc., y

también al abarcar nuevos y mayores mercados.

En tal sentido me propuse a afrontar parte del problema y
establecer presupuestos para que al solucionarlos mejore Ila
situacién financiera, de este negocio, en el corto plazo, es decir se
realizé la investigacion de tal forma que nos permiti6 determinar los
factores que estarian generando el impacto negativo en la
rentabilidad, a fin de que el Empresario cuente con un instrumento

técnico para la buena toma de decisiones.
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1.3 Formulacion del problema

1.3.1 Implicancia social

Al determinar los factores que influyen negativamente
en la rentabilidad del negocio, el Empresario de Panaderia
Miraflores y aquellos del mismo sector reorientaran sus
acciones de control, metas y objetivos con la finalidad de
contar con mejores elementos de juicio en la toma de

decisiones.

También, ya que en la medida que las empresas operen
eficientemente, brindaran una mejor satisfaccion a la sociedad
en su conjunto a través de los bienes y servicios que ofrecen

y la posibilidad de expandir mercados.

1.3.2 Implicancia econémica

Con la determinacidon de los factores que influyen
negativamente en la rentabilidad de Panaderia Miraflores, al
solucionarlos técnica y adecuadamente, obtendra mayores
utiidades y contribuira a aumentar la rentabilidad del
negocio que redundara en una mejor calidad de vida, etc.

1.3.3 Implicancia cientifica

La investigacién se realizé ante el importante e
incansable desarrollo del conocimiento, pues lo que fue
afirmado ayer sera negado hoy y lo que es afirmado hoy

sera negado mafiana.
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1.3.4 Interrogantes

Teniendo en cuenta lo anteriormente expuesto el
problema, objeto de la investigacion, se planted a través de

las siguientes interrogantes:
1.3.41 General

e ;Cuales son los factores que influyen
negativamente en la Rentabilidad de la MYPE
Panaderia Miraflores de Otuzco - Cajamarca?

1.3.4.2 Especificos

1. P1.- ,Cudl es la actual situacién econémica,
financiera y de produccién de la MYPE
Panaderia Miraflores?

2. P2.- ;Coémo la falta de determinacién del costo
de produccién influye negativamente en la
Rentabilidad de la MYPE Panaderia Miraflores?

3. P3.- ;Coémo la falta de control de los recursos
econémicos y financieros impacta
negativamente en la Rentabilidad de la MYPE
Panaderia Miraflores?

4. P4.- ;En qué medida la falta de inversién
genera un impacto negativo en la Rentabilidad
de la MYPE Panaderia Miraflores?
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TESIS: “FACTORES QUE INFLUYEN NEGATIVAMENTE EN LA RENTABILIDAD DE LA
MYPE PANADERIA MIRAFLORES DE OTUZCO - CAJAMARCA”

1.4 Objetivos de la investigacion
Los objetivos que guiaron la investigacién son los siguientes:
1.4.1 General

e Determinar los factores que' influyen negativamente en la
Rentabilidad de la MYPE Panaderia Miraflores de Otuzco

— Cajamarca.
1.4.2 Especificos

1. O1.- Realizar un diagnéstico de la actual situacion
econdmica, financiera y de produccion de la MYPE
Panaderia Miraflores.

2. 02.- Demostrar si la falta de determinacién del costo de
produccién influye negativamente en la Rentabilidad de
la MYPE Panaderia Miraflores.

3. 03.- Analizar si la falta de control de los recursos
econémicos y financieros genera un impacto negativo en
la Rentabilidad de la MYPE Panaderia Miraflores.

4. 04.- Evaluar en qué medida la falta de inversién influye
negativamente en la Rentabilidad de la MYPE Panaderia
Miraflores.
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1.5 Propésito y justificacion de la investigacion
1.5.1 Propdsito

El propésito es doble, el primero, porque un estudio
como el que se realiz6, permitié determinar las causas que
podrian generar un impacto negativo en la rentabilidad del
negocio de Panaderia Miraflores. El segundo, porque se
contara con informacién real de los recursos de la panaderia
artesanal, y se tendra la posibilidad de tomar decisiones
oportunas y acertadas recomendandose a las MYPES del
mismo sector, a fin de coadyuvar al desarrollo de la

economia.
1.5.2 Justificacién

¢ La investigacion de la determinacion de los factores que
influyen negativamente en la rentabilidad de Panaderia
Miraflores no fue inuatil. Pues desde el punto de vista de
analisis de utilidad y rentabilidad, no se conocian los
beneficios en el negocio de |la panaderia artesanal.

e Tal investigacion fue necesaria y de vital importancia pues
constituyé un aporte interesante ante la urgente
necesidad de Panaderia Miraflores y de muchas del
mismo sector el cual constituye una herramienta para la

buena toma de decisiones.

» Se descubrié nuevas propiedades, rasgos, caracteristicas
pues permitid contar con una base tedrica y empirica,
generandose contenidos técnicos y de gestion para el

desarrollo de las panaderias artesanales.
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ll. Marco tedrico

2.1 Trasfondo de la investigacién

Con mucha preocupacion, se observa que, las Micro y
Pequefias Empresas ~-MYPES '~ de la ciudad de Cajamarca y
distritos aledafios dedicadas al comercio, servicio, manufactura,
agropecuaria, etc.,, quiebran o estan estancadas al verse
convulsionadas por problemas exdégenos (ausencia de
establecimientos que oferten productos de calidad, economia
recesada, presion tributaria, alto indice de analfabetismo, impacto
ambiental generado por la explotacidbn minera, etc.); y endégenos
que estan dados principalmente por dificultades operativas de
caracter comercial, calculo de cosfos, baja rentabilidad, sobre costos

laborales, personal que requiere capacitacion, etc.

Panaderia Miraflores, pertenece al sector manufactura,
dedicada a la elaboracién y comercializacién de productos de
panaderia y pasteleria, se enfrenta también a una serie de problemas
como: desconocimiento de las causas que podrian estar generando
un indice de rentabilidad promedio por debajo del sector como el
principal problema, organizacion administrativa deficiente, escasa

participacion en el mercado, etc.

No existen estudios acerca de la determinacién de los factores
gue influyen negativamente en la rentabilidad del negocio, mas adn
porque es poco conocida, sin embargo es pertinente sefalar que
guarda cierta relacion con algunas investigaciones, que radican en la
importancia de los costos para la buena toma de decisiones y que
obran en la Biblioteca Especializada "Eco. Juan Pio Zegarra Marin"

de la Facultad de Ciencias Econémicas Contables y Administrativas

! Consideradas asi por su tamafio, segiin el Art. 42 y 52 del D. S. N2 007-2008-TR Texto Unico
Ordenado de la Ley de Promocién de la Competitividad, Formalizacién y Desarrollo de la Micro y
Pequefia Empresa y del Acceso al Empleo Decente, Ley MYPE; publicado el 30.07.2008
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de la Universidad Nacional de Cajamarca, que a continuacion

citamos:

a. Raul Orlando Alcalde Cachi y Walter Alfonso Medina Hoyos.
“Problema de la Productividad de la Micro y Pequeiia
Empresa Industrial en Cajamarca”.? TESIS para optar el Titulo
Profesional de Contador Publico. Las conclusiones sustanciales a

las que arribaron fueron:

e En las MYPES industriales de Cajamarca, mayormente el
Empresario no conoce el detalle del proceso de fabricacion de
sus productos por lo que no emplea el tiempo adecuado para
cubrir cada etapa que involucra dicha fabricacién,
desconociéndose por tanto el volumen de produccion que son
capaces de obtener en un determinado tiempo, es necesario
que el productor sepa su capacidad real de produccién debido
a que con este conocimiento, establecera cuanto producir y
vender sin que haya sobrantes exagerados o faltantes que
ocasionen incumplimientos. |

e En las MYPES industriales de Cajamarca existe el problema
de fijar el precio del producto, los criterios que no se tienen en
cuenta son:

- El costo real del producto.
- Elprecio de venta de la competencia.

? Raul Orlando Alcalde Cachi y Walter Alfonso Medina Hoyos. Universidad Nacional de Cajamarca.
Problema de la Productividad de la Micro y Pequefia Empresa Industrial en Cajamarca. TESIS para
optar el Titulo Profesional de Contador Publico, Cajamarca - Peru 2001, pég. 86
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b. Gilmer Roberto Arribasplata Lozano y Victor Alfredo Montenegro
Cueva. “Importancia de los Costos en la Toma de Decisiones
Gerenciales”. ®* TESIS para optar el Titulo Profesional de
Contador Publico. Arribaron a las siguientes conclusiones:

e Los costos son herramientas importantes para el control
administrativo de las operaciones y actividades de la Empresa,
siendo clasificados de acuerdo a su comportamiento en

relacion a los niveles de produccion.

e La determinacion de los costos a través de la Contabilidad
brinda muchos metodos o bases que sirven de apoyo para
asignar costos a cada producto pero si una Empresa aplica
una politica desmedida e irracional, basada en simples
percepciones sobre costos en determinados procesos y
aéreas de la organizacion, entonces podran estar afectando
directamente la eficiencia operativa del negocio y la calidad de
los productos ofrecidos, generando serios perjuicios en los

resultados del mismo.

¢ Toda organizacion esta conformada por una serie de procesos
y estos a su vez por actividades que van interactuando
dindmicamente y consumiendo recursos durante su ejecucion.
Las actividades constituyen en la actualidad el punto central
de una gestién avanzada de costos.

Lo anteriormente expuesto demuestra el problema al que se
enfrentan las MYPES del sector manufactura, razones no faltan para
intentar demostrar que similar situacion es por la que atraviesa
Panaderia Miraflores y que “el éxito en cualquier organizacién desde

® Gilmer Roberto Arribasplata Lozano y Victor Alfredo Montenegro Cueva. Universidad Naciona! de
Cajamarca. Importancia de los Costos en la Toma de Decisiones Gerenciales. TESIS para optar el
Titulo Profesional de Contador Publico, Cajamarca - Peru 2000, pag. 77
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la sociedad.

la més pequefia tienda de la esquina hasta las mas grandes
corporaciones multinacionales requiere de conceptos y practicas de
Contabilidad™, para una acertada toma de decisiones gerenciales y
mejorar de esta manera la situacién econémica y financiera de las
empresas para beneficio principalmente del Empresario y también de

2.2 Bases tedricas

2.2.1 La Contabilidad de costos

2.21.1 Concepto tradicional.- Para José Vicente

Vasconez, la “Contabilidad de «costos es
primariamente  responsable de los registros
relacionados con materiales, mano de obra y gastos
de fabricacion. Para atender las grandes necesidades,
la contabilidad de costos no solamente registra, sino
también analiza todos los costos de fabricacién y

administracion”.®

Segun Abraham Perdomo Moreno, indica que la
“‘Contabilidad de costos es una parte de Ia
Contabilidad General por medio de la cual se
registran, clasifican, resumen y presentan las
operaciones pasadas o futuras relativas a lo que
cuesta adquirir, explotar, producir y distribuir un

articulo o un servicio”.®

* Charles T. Horngren, Srikant M. Datar y George Foster. Contabilidad de Costos - Un Enfoque
Gerencial. Décimo Segunda Edicion. Ciudad de México — México 2007, pag. xxi
® Jaime Flores Soria. Costos y Presupuestos - Teoria y Prdctica. Primera Edicién. Lima — Peru 2006,

pag. 7

® Flores Soria. Costos y Presupuestos, pag. 8
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2.2.1.2 Concepto moderno.- Para Horngren, Datar y
Foster, la “Contabilidad de Costos es la actividad que
mide, analiza y presenta informacién financiera y no
financiera relacionada con el costo de comprar o

Consumir recursos en una organizacién”.’

Segun Polimeni, Fabozzi y Adelberg, la
“Contabilidad de costos se encarga principalmente de
la acumulacion y del analisis de la informacion
relevante para uso interno de los gerentes en la

planeacion, control y la toma de decisiones™.®

En ese sentido se debe considerar que el entorno
competitivo actual de las empresas industriales, hace
que estas no consideren el sistema tradicional de
Contabilidad de costos porque ya no provee
informacion tan relevante para el proceso

administrativo de planeacién y de control.
2.2.1.3 Fines de la Contabilidad de costos *

e Determinar el costo de los inventarios de productos
fabricados tanto unitario como global, con miras a
la presentacion del Balance.

e Determinar el costo de los productos vendidos, con
el fin de poder, calcular la utilidad o pérdida en el
periodo respectivo y poder elaborar el Estado de
resultados.

7 Horngren, Datar y Foster. Contabilidad de Costos, pag. 2

® Ralph S. Polimeni, Frank J. Fabozzi y Arthur H. Adelberg. Contabilidad de Costos - Conceptos y
Aplicaciones para la Toma de Decisiones Gerenciales. Tercera Edicién. Santafé de Bogota — Colombia
1999, pag. 11

® Flores Soria. Costos y Presupuestos, pag. 10
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¢ Dotar a la Gerencia de una herramienta util para la
planeacion y el control sistematico de los costos de
produccion.

o Servir de fuente de informaciéon de costos para
estudios econdomicos y decisiones especiales
relacionados principalmente con inversiones de
capital a largo plazo, tales como reposicién de
magquinaria, expansiéon de planta, fabricacién de

nuevos productos, fijacién de precios de venta, etc.

Los dos primeros fines se refieren a la funcion
contable basica de costeo de los productos, que
permite preparar los Estados Financieros y cumplir
con las informaciones que se deben presentar a las
entidades de control. Y los otros dos se refieren a la
funcion  administrativa que debe cumplir la
Contabilidad de costos, mediante el suministro de
informacién relevante y oportuna, que permita a la

Gerencia tomar decisiones oportunas.

Un buen Sistema de Contabilidad de costos no debe
limitarse Unicamente a la funcion contable basica, sino
que debe también proporcionar a la gerencia la
informacion necesaria para la funciéon administrativa,
que en términos generales se podria denominar la
funcién de “control de costos”.

2.2.1.4 Caracteristicas de la Contabilidad de costos'®

e Calculo del costo de productos, servicios, y otros
objetos del costo.

10 Horngren, Datar y Foster. Contabilidad de Costos, pag. 46
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e Obtencion de la informacion para la planeacion, el
control y la evaluaciéon del desempefio.
¢ Analisis de la informacién relevante para la toma de

decisiones.

2.2.1.5 Definicion de Costo.- Por costo se entiende la “suma

de erogaciones en que incurre una persona fisica o
moral para la adquisiciéon de un bien o servicio, con la

intencion de que genere ingresos en el futuro”. !

Para Horngren, Datar y Foster “Costo es el recurso
sacrificado o perdido para alcanzar un objetivo

especifico”."

Polimeni, Fabozzi y Adelberg definen al costo como
el “valor sacrificado para adquirir bienes o servicios,
que se mide en nuevos soles mediante la reduccion
de activos o al incurrir en pasivos en el momento en

que se obtienen los beneficios”."

2.2.1.6 Clasificacion de los costos.- Segin Abraham

Perdomo Moreno, en su Libro Administracion y
Contabilidad de Costos Absorbentes y Marginales, los

costos se clasifican como sigue:'*

o Atendiendo a su grado de conducta.- Costos

fijos, variables y mixtos.

! David Ramirez Padilla. Contabilidad Administrativa, citado por Maria Teresa Marti de Adalid y
Eduardo Solorio Jiménez. en Contabilidad de Costos. Quinta Edicién. Balderas 95 - México 2007, pag.

4

12 Horngren, Datar y Foster. Contabilidad de Costos, pag. 27

B polimeni, Fabozzi y Adelberg. Contabilidad de Costos, pag. 11

 Abraham Perdomo Moreno. Administracién y Contabilidad de Costos Absorbentes y Marginales,
citado por Flores Soria en Costos y Presupuestos, pag. 15-17
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* Atendiendo a' su grado de control.- Costos
controlables, y no controlables.

o Atendiendo a la naturaleza de la empresa.-
Costos por érdenes y por procesos.

e Atendiendo al momento én que se registran y
determinan.- Costos historicos, predeterminados
(estimados y estandar)

e Atendiendo a la funciéon a la cual se aplica.-
Costos de adquisicion, explotacion, produccion,
distribucién y de adicion.

o Atendiendo a los elementos que integran el
costo de la produccion.- Costos absorbentes o
tradicionales y marginales o directo.

o Atendiendo al aspecto econémico.- Costos de
inversion, de desplazamiento, incurridos y costos

totales.
2.2.1.7 Costos fijos, variables y mixtos

a. Costos fijos.- Son aquellos en los que el costo fijo
total permanece constante dentro de un rango
relevante de produccién, mientras el costo fijo por

unidad varia con la produccién. '®

b. Costos variables.- Son aquellos en los que el
costo total cambia en proporcién directa a los
cambios en el volumen, o produccién, dentro del
rango relevante, en tanto que el costo unitario

permanece constante.'®

' polimeni, Fabozzi y Adelberg. Contabilidad de Costos, pag. 17
¢ polimeni, Fabozzi y Adelberg. Contabilidad de Costos, pag. 17
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c. Costos mixtos.- Estos costos tienen las
caracteristicas de fijos y variables, a lo largo de
varios rangos relevantes de operacion.'’

2.2.1.8 Costos directos e indirectos

a. Costos directos.- Son aquellos que se pueden
identificar o cuantificar plenamente con los

productos o las areas especificas. '8

b. Costos indirectos.- Son aquellos que no se
pueden identificar o cuantificar plenamente con los

productos o las areas especificas.'®
2.2.2 Elementos del costo de produccion

Los Costos de produccidén, son los que se generan en el
proceso de transformar las materias primas en productos
elaborados. Son tres elementos los que integran el costo de
produccién: materia prima directa, mano de obra directa y

costos indirectos de fabricacion.

2.2.2.1 Materiales directos.- Son todos los que pueden
identificarse en la fabricacibn de un producto
terminado, facilmente se asocian con éste y
representan el principal costo de materiales en la

elaboracién del producto.?°

' polimeni, Fabozzi y Adelberg. Contabilidad de Costos, pag. 19

' santos Alberto Farfan Pefia. Contabilidad de Costos - Enfoque Peruano Internacional. Primera
Edicion. Lima — Peru 2000, pag. 14

19 Farfan Pefia. Contabilidad de Costos, pag. 14

 polimeni, Fabozzi y Adelberg. Contabilidad de Costos, pag. 12
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En la fabricacion de un producto se utilizan
diversos materiales. Algunos de estos forman parte
integral del producto, como sucede con las materias
primas y demas materiales que integran fisicamente
el producto. Estos reciben el nombre de materias
primas y su costo constituye el primer elemento
integral del costo total del producto terminado.?’

Segun Kholer, las materias primas son insumos
adquiridos para emplearlos como ingredientes o
partes componentes de un producto terminado.

Mientras que el costo de materiales directos se define
como los “costos de adquisicion de todos los
materiales que al final se convierten en parte del
objeto del costo (productos en proceso y después
productos terminados) y que pueden rastrearse al

objeto del costo en forma econdémicamente factible” %2

Se debe tener en cuenta que, los materiales
segun la actividad transformativa de la empresa y los

productos que elaboran generan:

Desecho.- Residuo de material resultante, de ciertas
operaciones de fabricacion, que tiene un valor
mesurable de recuperacion, aunque relativamente

reducido, puede venderse o volver a usarse.

Desperdicio.- Material que se pierde, evapora, en un
proceso de fabricacion, o que constituye un residuo
sin ningun valor mesurable de recuperacion.

# Flores Soria. Costos y Presupuestos, pag. 72
z Horngren, Datar y Foster. Contabilidad de Costos, pag. 37
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Produccion defectuosa.- Aquella que no satisface
los estandares de calidad dentro de un proceso de
fabricacion y que es sometida a un nuevo proceso de

fabricacion.

Los materiales también pueden sufrir: _
Merma.- Pérdida fisica, en el volumen, peso o
cantidad de las existencias, ocasionada por causas

inherentes a su naturaleza o al proceso productivo.

Desmedro.- Pérdida de orden cualitativo e
irrecuperable de las existencias, haciéndolas
inutilizables para los fines a los que estaban

destinados.

La merma y el desmedro, en algunos casos
dependiendo la actividad transformativa de Ia

empresa y los productos que elaboran, generan:

Material dafado.- Aquel que no satisface los
estandares de dimensiéon o de calidad dentro un
proceso de fabricacién y que es echado a la basura o

vendido a su valor residual.

Material dafiado normal.- Se origina en condiciones
eficientes de operacion; es un resultado inherente del
proceso y por tanto inevitable en el curso regular de

las operaciones.

Material dafiado anormal.- Aquel que no espera que
surja en condiciones eficientes de operacion, no es
una parte inherente al proceso de produccién

seleccionado.
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2.2.2.2 Mano de obra directa.- Es aquella directamente
involucrada en la fabricacion de un producto
terminado que puede asociarse con éste con facilidad
y que representa un importante costo de mano de
obra en la elaboracion del producto.

Para la transformacion de las materias primas
en productos terminados hace falta el trabajo humano
por el cual la empresa paga una remuneracion
llamada salario. La remuneracion de estos
trabajadores, cuando se desempefian como tales, es
lo que constituye el costo de mano de obra directa,
segundo elemento integral del costo total del producto

terminado.?*

Por otra parte el costo de la mano de obra directa se
define como la “Remuneracion de toda la mano de
obra de fabricacion que puede rastrearse al objeto del
costo (productos en proceso y después productos

terminados) en forma econdmicamente factible”.

En Contabilidad de costos, la mano de obra recibe
otras denominaciones, tales como: salarios y jornales;

siendo las mas empleadas mano de obra y salarios.

A su vez, dentro del analisis de la mano de obra, se
debe considerar los siguientes conceptos:

o Contribuciones del Empleador.

e Pago por trabajo nocturno.

e Pago por sobre tiempo u horas extras.

e Tiempo ocioso o improductivo, tiempo muerto, etc.

2 Polimeni, Fabozzi y Adelberg. Contabilidad de Costos, pég. 12
* Flores Soria. Costos y Presupuestos, pag. 92
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Los salarios? son el importe de jornales, mano de
obra, planillas, viaticos, etc. que sean atribuibles y
aplicables a la producciéon de un articulo, servicio u

orden de fabricacion concreta.

Sistema de pagos de salarios.- Existen tres

sistemas de pagos de salarios:*®

a. A base de tiempo (jornal).- El sistema es el mas
antiguo y su base es la medida del tiempo, por ser
la mas simple para su calculo. Comunmente se
conoce por el término “trabajo por dia’ y se
caracteriza por la falta de una tarifa especifica en
volumen y por la revision e inspeccién del trabajo
que ejecute el obrero.

El principal inconveniente que tiene este
sistema es el de no desarrollar la iniciativa del
operario ni estimularlo para que ejecute mejor o
mayor trabajo. Ademas, desde el punto de vista
de los costos, se asigna un pago fijo para obtener
una produccion variable, variando consecuente y

considerablemente los costos unitarios.

Salario Unidades Costo trabajo
fijo producidas por unidad

'S8 8 ~S/.1.00
8 9 | 0.89
8 10 . .0.80

8 11 0.73
R g6

Fuente: Jaime Flores Soria. Costos y
Presupuestos, pag. 96

% Flores Soria. Costos y Presupuestos, pag. 93
% Flores Soria. Costos y Presupuestos, pag. 96-99
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b. A base de producciéon (unidad pieza).- A los
sistemas a base de produccién o de resultados se
les conoce también con el nombre de trabajo a
destajo. La remuneracion que percibe el obrero
estd de acuerdo con su capacidad productora,
independientemente del tiempo que puede durar
su trabajo, y para su pago se sefnala la unidad
pieza. La unidad puede ser un articulo, una serie

de articulos o una simple operacién.

Con ese sistema se elimina al incompetente y
queda el mas capacitado desarrollando gran
velocidad en su trabajo, por su perfeccionamiento
a través de la constante repeticion de los
procesos, observandose que el volumen de la
‘produccién aumenta porque los trabajadores
estan interesados en percibir mayores salarios;
pero con el deseo dé aumentar éstos, la calidad
del trabajo queda relegada a segundo término,
por lo que se requiere mayor vigilancia o
inspeccién, cuyo costo debe recargarse al importe
del trabajo indirecto.

Salario Unidades Costo trabajo

fijo producidas  por unidad

1.6 -3 . S/.2.00 |
8 4 200
M0 5 - 2.00!

12 6 2.00
14 7 - 200

i - n - - e g
Fuente: Jaime Flores Soria. Costos y

Presupuestos, pag. 97
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c. A base de incentivos individuales o en grupo.-
Los incentivos se basan en el cronometraje por
medio del cual se fija una cantidad estandar de
produccion que corresponde a un salario
adecuado y por todo ahorro que logre el obrero en
tiempo y en material recibe un premio. La
caracteristica del sistema de incentivos, aplicable
en ciertos casos, consiste en la fijacion de un
tiempo estandar y de un salario estandar para

cada operacion.

El sistema de incentivos propugna un alto salario
y un bajo costo-trabajo unitario a base de mayor
rendimiento del trabajador. La instalacion de
sistema complica los detalles del control de la
mano de obra. El incentivo debe ser establecido
de tal manera que los intereses del patrén y los

del trabajador coincidan.

2.2.2.3 Costos indirectos de fabricacion.- Este conjunto de
costos se utiliza para acumular los materiales
indirectos, la mano de obra indirecta y los demas
costos indirectos de fabricacibn que no pueden
identificarse  directamente con los productos
especificos.?’

Ademas de los materiales directos y la mano de obra
directa, hacen falta para la fabricacion de los
productos otra serie de costos tales como servicios
publicos (agua, luz y teléfono), alquiler del local de la
fabrica, maquinaria y equipos, seguros de plantas,

etc. Todos estos costos junto con los materiales

% polimeni, Fabozzi y Adelberg. Contabilidad de Costos, pag. 13
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indirectos y la mano de obra indirecta, conforman el
grupo de los Illamados costos indirectos de
fabricacién, que constituye el tercer elemento integral

del costo total del producto terminado.?

Los costos indirectos de fabricacion son “todos los
costos de fabricacion que se relacionan con el objeto
del costo (produccién en proceso y productos
terminados), pero que no pueden rastrearse hasfa ese
objeto del costo de manera econdmicamente factible.
A esta categoria de costos también se les conoce

como gastos indirectos de fabricacion”.?

Caracteristicas de los CIF.- Son las siguientes:

e Son necesarios para la produccién

o .Afectan generalmente a toda la produccion

o Son de naturaleza heterogénea

* No son originados por un producto, servicio u
orden de fabricacién concreta

o Afectan indirectamente al producto, servicio, etc.

Clasificacion de los CIF.- Se clasifican bajo tres

grupos basicos:*

* Materiales y suministros indirectos
e Costos de mano de obra indirecta

e Otros costos indirectos.

% Flores Soria. Costos y Presupuestos, pag. 105

% Horngren, Datar y Foster. Contabilidad de Costos, pag. 37

* John J. W. Neuner y Edward Deakin. Contabilidad de Costos ~ Principios y Prdctica Tomo 1y 2.
Primera Edicién. Balderas 95 — México 2007, pag. 278 - 279
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2.2.3 Sistema de costeo por procesos

Antes de definir lo que es un Sistema de costos por
procesos, trataremos lo que es un Sistema de Contabilidad
de costos. Segun Isidro Chambergo Guillermo; un Sistema
de Contabilidad de costos es una forma de recolectar los
costos de produccién, de comercializacién o de servicios .
identificarlos con los productos o servicios o de distribuirlos
entre los mismos sino no hubiera sido posible su identificacion

inmediata y directa.®'

Son “Técnicas usadas para determinar el costo de un servicio
y otro objetivo de costo, mediante la recopilacion y la
clasificacion de costos y su asignacién a los objetos de

costo”. %

Las diferentes formas de costear la produccién, para obtener
el costo unitario es lo que denominamos sistema de costos.
Un Sistema de costos es un “Conjunto de procedimientos,
técnicas, registros e informes basados en la teoria de la
partida doble para obtener el costo unitario ya sea de un
producto o un servicio mediante la recopilacioén, clasificacién y

aplicacion de los elementos del costo”.*®

2.2.3.1 Definicién.- Es un sistema de acumulacion de costos
de produccién por departamento o centro de costos.
Un departamento es una division funcional principal
en una fabrica donde se realizan procesos de

manufactura relacionados.>*

*! Flores Soria. Contabilidad de Costos, pag. 139

*2 Maria Teresa Marti de Adalid y Eduardo Solorio liménez. Contabilidad de Costos. Quinta Edicién.
Balderas 95 — México 2007, pag. 4

% Marti de Adalid y Solorio Jiménez. Contabilidad de Costos, pag. 40

* polimeni, Fabozzi y Adelberg. Contabilidad de Costos, pag. 223
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Para Horngren, Datar y Foster en este sistema, el
objeto del costo son unidades idénticas o similares de

un producto o servicio.*

Péra John J. W. Neuner, Ph. D. el sistema de costos
por procesos es mas apropiado para sistemas de
produccién continua en los cuales no es posible
establecer distinciones entre las unidades individuales

de produccion.®
2.2.3.2 Objetivos

Un sistema de costeo por procesos determina como
seran asignados los costos de manufactura incurridos
durante cada periodo. La asignacién de costos en un
departamento es so6lo un paso intermedio, el objetivo
fundamental es calcular los costos unitarios totales

para determinar el ingreso.

El objetivo®” de un sistema de costeo por procesosles
determinar qué cantidad de los S/. 2,000 en
materiales directos, S/. 1,000 en mano de obra directa
y S/. 500 en costos indirectos de fabricacién se aplica
a las 1,500 unidades terminadas y transferidas al
departamento B y qué cantidad se aplica a las 500
unidades aun en proceso en el departamento A. Para
realizar esta asignacion se prepara un informe del
costo de produccién para cada departamento.

* Horngren, Datar y Foster. Contabilidad de Costos, pag. 99
% Neuner y Deakin. Contabilidad de Costos, péag. 1
*7 polimeni, Fabozzi y Adelberg. Contabilidad de Costos, pag. 223
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2.2.3.3 Caracteristicas %

o . La produccién es continua, uniforme y rigida y los
costos se acumulan por departamentos o centros
de costos.

e . La producciéon se inicia sin que necesariamente
existan pedidos u érdenes especificas.

» Las industrias vidrieras, de gaseosas, cerveceras,
cementeras, de papel, etc., aplican este
procedimiento con resultados satisfactorios.

e La produccidon equivalente se considera para-
expresar el inventario de productos en proceso en
téerminos de las unidades terminadas al final de un
periodo.

o Es requisito fundamental referirse a un periodo de
costos, para poder calcular el costo unitario del

" producto que se determinan por departamentos o
centro de costos.

e Generalmente es imposible identificar los
elementos del costo en cada unidad producida.

o Existe un control mas global de los costos.

» Se determinan costos promedios por centros de
operacion, cuantificando el volumen de produccion
a través de medidas unitarias convencionales,
tales como: metros, kilos, toneladas, litros, etc.

2.2.3.4 Razones para utilizar el costeo por procesos

e Cuando se producen unidades idénticas o
similares de productos o servicios en masa, las
cuales no han sido procesadas como trabajos

individuales, se usa el costeo por procesos con el

*® Flores Soria. Costos y Presupuestos, pég. 174
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fin de calcular el costo de produccién promedio

para todas las unidades fabricadas.

e Se emplea cuando los productos se manufacturan
mediante técnicas de produccibn masiva o
procesamiento continuo. Es adecuado cuando se
producen productos homogéneos en grandes

volumenes.

e Es un sistema efectivo para las empresas que
utilizan meétodos de produccion con base en lineas
de ensamble capaces de crear un fluyo continuo
de  produccion. Después determinar la
manufactura, los trabajadores transfieren las
unidades al almacén de productos terminados
puesto que estos productos no fueron elaborados
para un cliente especifico. Todas las unidades de

. una linea especifica de productos son idénticas.

2.2.3.5 Casos en el sistema de costos por procesos

En un sistema de costos por procesos para
determinar el costo puede presentarse los siguientes

casos.®®

o Costeo por procesos con inventario inicial e
inventario final de produccion en proceso de cero.
e Costeo por procesos con inventario inicial de
- produccion en proceso de cero, pero con algun
inventario final de produccion en proceso.
¢ Costeo por procesos con algun inventario inicial y

algun inventario final de produccién en proceso.

* Horngren, Datar y Foster. Contabilidad de Costos, pag. 596
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2.2.3.6 Acumulacién de costos

La siguiente figura ilustra la acumulacién de costos
desde el departamento 1 al departamento 3. Por lo
general el costo unitario aumenta a medida que las
unidades fluyen a través de cada departamento. El
costo unitario puede disminuir si cuando las unidades
pasan por un departamento si se agrega volumen al
producto.

Acumulacién de costos en el sistema de costos por procesos

Proceso Proceso Proceso Articulo
1 2 3 terminado
‘Agrega
S/.0.75
: Transf.
‘Agrega Recibe
Transf. ~ S/.
S/.0.50 Recibe S/. 2.25
S/. 2.25
Agrega | Transf. Recibe 150 S/.1.50
S/.1.00 | S/.1.00 | S/.1.00 ' '

Fuente: Polimeni, Fabozzi y Adelberg. Contabilidad de Costos, pag. 227

La asignacion de costos en un proceso productivo es
solo un paso intermedio, el objetivo final es determinar
el costo unitario total de produccién. Un producto en
su ciclo de elaboracion fluye a través de dos 0 mas
departamentos productivos que realizan diferentes
procesos antes de que llegue al almacén. Los costos
de materia prima, mano de obra y costos indirectos de
fabricacion, se cargan en cuentas destinadas a cada
proceso, es decir, los costos incurridos en proceso se
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consideran terminados al momento en que estan

aptos para pasar al siguiente proceso.

La unidad terminada en un proceso productivo se
convierte en materia prima o semiproducto del
siguiente, y asi sucesivamente, hasta que se
convierta en producto terminado o esté listo para ser
puesto en manos del usuario. El costo unitario se
incrementa a medida que los productos fluyen a

través de los procesos productivos.
2.2.4 La planeacion y control

2.2.41 La planeacion.- Comprende la selecciéon de las
metas de la organizacion, la predicciéon de resuitados
de acuerdo con varias alternativas para alcanzar esas
metas, la decisién en torno a como lograr las metas
deseadas y la comunicacién de las metas y como

hacerlas saber a toda la organizacién.*

La informacién detallada de la acciéon para alcanzar
un fin especifico es la actividad administrativa
denominada planeacidn; por lo tanto, esta exige fijar
objetivos e identificar métodos para alcanzarlos;*! por
ejemplo, una comparfiia podra tener el objetivo de
aumentar sd rentabilidad a corfo y largo plazos
mejorando la calidad global de sus productos.

2.2.4.2 El control.- Consiste en emprender acciones que
pongan en marcha las decisiones de planeacion,

decidir cédmo evaluar el desempefio y proporcionar

%0 Horngren, Datar y Foster. Contabilidad de Costos, pag. 7
* Farfan Pefa. Contabilidad de Costos, pag. 26
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retroalimentacion que ayudarda a la toma de

decisiones futura.*?

La planeacién y el control son actividades diferentes,
pero van de la mano. Los gerentes maximizan el
beneficio de un plan cuando lo utilizan para el control.

Resulta dificil controlar un costo sin un plan.

2.2.4.3 Toma de decisiones.- Es el proceso de seleccionar
alternativas competitivas. Esta penetrante funcion
administrativa esta entrelazada con la planeacién y el

control.

Un administrador no puede planear sin tomar
decisiones. Ha de escoger entre diversos objetivos y
meétodos; solo es posible escoger uno para alcanzar
los objetivos seleccionados. Asi mismo se pueden
hacer comentarios similares respecto a la funcién de
control. Es factible mejorar las decisiones si se retine
la informacion acerca de las opciones existentes y se
pone a disposicion de los gerentes. Una de las
funciones principales del sistema de informacion de
contabilidad es brindar datos que faciliten la toma de

decisiones.

2.2.5 La rentabilidad

2.2.5.1 Definicion.- En Economia, la rentabilidad hace
referencia al beneficio, lucro, utilidad o ganancia que
se ha obtenido de un recurso o dinero invertido. La
rentabilidad se considera también como la

remuneraciéon recibida por el dinero invertido. En el

“ Horngren, Datar y Foster. Contabilidad de Costos, pag. 7
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mundo de las finanzas se conoce también como los
dividendos percibidos de un capital invertido en un

negocio o empresa.

La rentabilidad mide la eficiencia con la cual una

empresa utiliza sus recursos financieros.

El andlisis de la rentabilidad permite relacionar lo que
se gana a través de la cuenta de ganancias y
pérdidas, con lo que se precisa para poder desarroliar
la actividad empresarial. El concepto rentabilidad, va
totalmente unido al beneficio empresarial obtenido, ya
que relaciona dicho beneficio con la magnitud que

directa o indirectamente lo ha provocado.*®

Analizar la rentabilidad de una empresa es
indudablemente una opcién bastante importante, si se
conéidera que todo lo que se hace en una empresa,
se hace para obtener un beneficio econémico
basicamente, ademas de beneficios sociales, que

pueden transcender a la colectividad.
2.2.5.2 Tipos de rentabilidad

Existen muchas medidas o tipos de rentabilidad**
teniendo en cuenta los distintos conceptos con los
que se pueden relacionar los rendimientos, tales

como /as ventas, el activo y el capital.

3 Angeles Goxens Orensanz y José Gay Saludas. Andlisis de Estados Contables — Diagnostico
Econémico y Financiero. Primera Edicién. Madrid — Espafia 2000, pag. 293

* Gustavo Tanaka Nakasone. Andlisis de Estados Financieros para la Toma de Decisiones. Primera
Edicion. Lima — Peru 2005, pag. 341 - 342
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a. Rentabilidad sobre las ventas.- Entre los ratios

mas importantes tenemos:

Margen de _ Utilidad bruta
utilidad bruta Ventas netas
Margen de _ Utilidad operativa
utilidad operativa Ventas netas
Margen de _ Utilidad neta
utilidad neta Ventas netas

b. Rentabilidad sobre el activo.- Determina la
 eficacia de la gerencia para obtener utilidades con
sus activos. Es comunmente conocido como ROA

por sus siglas en ingles.
El ratio para medir este tipo de rentabilidad es:

Rendimiento Utilidad neta

sobre los activos Activos totales
c. Rentabilidad sobre el -capital.- Estima el
rendimiento obtenido de la inversion de los
propietarios en la empresa. Es también conocido
como ROE.

El ratio para analizar este tipo de rentabilidad es:

Rendimiento Utilidad neta

sobre el capital Patrimonio
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2.2.5.3 Rendimiento de la inversion.- El rendimiento de la
inversiéon® (R1) es una medida contable del resultado

dividido entre una medida contable de inversion.

Rendimiento de la Resultado

inversion (R!) Inversién

El Rl es el enfoque mas popular empleado para medir
el desempefio y lo es por dos razones: combina los
ingredientes de la rentabilidad —ingresos, costos e
inversién— en un solo porcentaje y puede compararse
con la tasa de rendimiento sobre las oportunidades en
cualquier otro lugar, dentro o fuera de la compaifiia.
Sin embargo, al igual que cualquier medida unica de
desempefio, el Rl debe utilizarse con cautela y junto

con otras medidas.

El RI ayuda a comprender mejor el desempefio

cuando se representa como dos componentes:*°

RI) Rendimiento Rotacion de la
= X
sobre las ventas inversion
Resultado Ingresos
= X
Ingresos Inversion

Este enfoque se conoce como método DuPont del
analisis de rentabilidad. El método DuPont reconoce
los dos ingredientes basicos en la creacién de
utilidades: aumentar la utilidad por Nuevo sol de

ingresos y utilizar activos para generar mas ingresos.

“* Horngren, Datar y Foster. Contabilidad de Costos, pag. 793
% Horngren, Datar y Foster. Contabilidad de Costos, pag. 794
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Una mejora en cualquiera de los ingredientes sin
cambiar el otro aumenta el RI.

2.2.5.4 Analisis financiero

a) Anadlisis desde la perspectiva contable
financiera.- Con el fin de determinar el objetivo
financiero que tiene la empresa desde una
perspectiva contable - financiera*’, hagamos un
breve estudio de las funciones de produccion que
puede tener la organizacion, dado que dependera |
del tipo de funcién determinar el objetivo

financiero de la empresa.

e Funcion de produccion lineal.- En este caso, la
productividad los factores de produccién es
constante, es decir, se da una proporcionalidad
entre insumos y productos (el variable unitario se
mantiene constante) para todo nivel de
produccion. Si se incrementa la produccién en
‘10%, el consumo de materia prima (y demas

factores de produccion) se incrementara en 10%.

¢ Funcién de produccidon no lineal.- Se basa en la
ley de rendimientos decrecientes, la cual
establece que mientras sea mas intensivo el uso
de determinados factores de produccion dejando
los demas constantes, la productividad de los
primeros tiende a disminuir ocasionando con ello
que los costos para unidades adicionales sea

mayor.

*" Tanaka Nakasone. Andlisis de Estados Financieros para la Toma de Decisiones, pég. 175
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Entre los objetivos financieros *® que la empresa

puede elegir estan los siguientes:

e Maximizacion de las ventas.- Consiste en
incrementar al maximo el total de ingresos por las
unidades vendidas en un periodo. Es obvio que
este objetivo adolece de un aumento sumamente
importante: los costos. Asi, la empresa puede
maximizar sus ventas colocando sus productos al
costo e inclusive a pérdida. Sin embargo, una
empresa se constituye para que ella y sobre todo,
los accionistas tengan un beneficio. Este objetivo
es valido si y solo si la empresa tiene una funcién

lineal de produccion.

e Maximizacion de las utilidades.- Consiste en
tratar que los ingresos aumenten mas de lo que
aumentan los costos decir simplemente que cada
unidad genere utilidad. Este objetivo tiene como
principal defecto el hecho de que no considera en
nada el monto invertido, es decir, le es indiferente
obtener una utilidad de 1,000 invirtiendo 5,000 o

- 10,000. Este objetivo es valido si y solo si la
empresa tiene una funcién lineal de produccion.

¢ Maximizacion de la rentabilidad.- Equivale a
maximizar la utilidad por unidad monetaria
invertida, es en si, una medida relativa del ingreso
neto o beneficio de la empresa. Este es el objetivo
que debe perseguir la empresa pues relaciona el
monto invertido con la utilidad que se ha

generado.

* Tanaka Nakasone. Andlisis de Estados Financieros para la Toma de Decisiones, pag. 176
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b) Analisis de la situaciéon de la empresa.- Para
poder determinar si la situacién de una empresa®
ha mejorado o0 no respecto a un periodo a otro, o
simplemente para evaluar si la situacién de una
empresa es buena o no, debemos de hacerlo
evaluando dos aspectos: /a situacién econémica y

la situacién financiera.

Situacién de la empresa

Situaciéon Econémica Situacion Financiera

Utilidad Liquidez

Rentabilidad Endeudamiento
(Rendimiento) (Solvencia)

e Sijtuacion econdmica. La situacion econdémica
estd compuesta por el analisis de la utilidad y la
rentabilidad de la empresa. Una empresa esta en
una buena situacién econémica cuando ha
generado beneficios, utilidades y ha realizado

buenas inversiones (rentables).

- Andlisis de la utilidad.- Decimos que una
empresa ha logrado utilidad cuando al restar
del total ingresos el total de egresos (gastos y
costos) le queda un saldo, un remanente por

distribuir.

“? Tanaka Nakasone. Andlisis de Estados Financieros para la Toma de Decisiones, pag. 186
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Analisis de la rentabilidad.- Una empresa ha
logrado rentabilidad cuando ha realizado
buenas inversiones, es decir, sus inversiones
han generado utilidad. Para poder ver este
punto debemos de comparar la utilidad que se
ha generado del Estado de resultados con el

monto invertido (Activo).

o. Situacién financiera. La situacion financiera esta
compuesta por la liquidez y el endeudamiento. Si
una empresa estda en una buena situacion
financiera no tendra problemas de pago de sus
obligaciones y tendra altas posibilidades de
conseguir financiamiento el momento que lo

desee.

Analisis de la liquidez.- Hay dos maneras de

analizar la liquidez:

- Liquidez desde el punto de vista del activo.-
Se dice que un activo es liquido cuando se
puede convertir rapidamente en efectivo.

- Liquidez desde el punto de vista de la
empresa.- Es la capacidad que tiene una
empresa de afrontar de manera ordenada sus

obligaciones.

Analisis del endeudamiento.- Es la capacidad
que tiene una empresa de conseguir
financiamiento externo. Una empresa esta en una
buena situacibn de conseguir financiamiento
cuando en algin momento necesita un préstamo
y tiene cierta facilidad para conseguirlo.
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2.3 Definicion de términos fundamentales

+ Balance.- Estado financiero que refleja lo que tiene una empresa
(bienes y derechos) y lo que debe (obligaciones) en un
determinado momento.

e Capacidad no utilizada.- Cantidad adicional de capacidad
productiva disponible que excede a la capacidad productiva
empleada.

e Control.- Emprender las acciones pertinentes para aplicar las
decisiones de planeacion y evaluacion del desempefio, junto con
la retroalimentacion relacionada que ayudara a la futura toma de
decisiones.

e Costo de oportunidad.- Contribucion a la utilidad operativa que
se pierde o rechaza al no utilizar un recurso limitado en su
siguiente mejor uso alterno.

e Costo de produccion.- Son los que se generan en el proceso de
transformar las materias primas en productos elaborados. Integra
materia prima directa, mano de obra directa y costos indirectos de
fabricacion.

o Costo unitario.- Costo total entre el numero de unidades,
también se le conoce como costo promedio.

e Costo.- Recurso sacrificado o perdido para alcanzar un objetivo
especifico. v

o Costos del periodo.- Son aquellos que son necesarios para
dirigir, mantener y desarrollar el negocio, independientemente de
la fabricacion o venta de determinados productos.

» Costos inventariables.- Todos los costos de un producto que se
consideran activos en el Balance al momento de incurrir en ellos y
que se convierten en costo de ventas cuando se vende el
producto.

e Estado de resultados.- Estado financiero que muestra los

ingresos, gasfos y la utilidad o pérdida de una empresa.
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e Estructura econémica de la empresa.- Formado por los bienes
(conjunto de elementos propiedad de una empresa que sirven
para satisfacer necesidades) y derechos (representan las deudas
que terceras partes han contraido con la empresa)

e Estructura financiera de la empresa.- Integrado por las
obligaciones que ha contraido la empresa y representan las
deudas con terceros (proveedores, préstamos, accionistas, etc.)

¢ Ingresos.- Flujos favorables de activos (generalmente efectivo o
cuentas por cobrar) recibidos por productos o0 servicios
proporcionados a los clientes.

¢ Inventario de productos en proceso.- Bienes en los que se ha
trabajado de manera parcial pero que aun no se finalizan.

¢ Inventario de productos terminados.- Articulos terminados pero
no vendidos.

¢ Inventario.- Todos los bienes que posee la empresa y que son
destinados a la venta, a la fabricacion de productos o a la
prestacion de servicios.

¢ Inversién.- Recursos o activos utilizados para generar ingresos.

e Periodo de costos.- Es el lapso comprendido entre, la
integracion de datos y la formulacién de los Estados financieros,
que pueden elaborarse semanal, mensual, trimestral, o
anualmente, de acuerdo con las necesidades de cada entidad.

¢ Planeacion.- Seleccionar las metas de la organizacién, predecir
resultados de acuerdo con distintas maneras de alcanzar esas
metas, decidir como cumplir con las metas deseadas, dar a
conocer las metas y la manera de lograrlas a toda la organizacion.

¢ Precio de venta unitario.- Es el precio de venta por unidad.

e Precio de venta.- Es precio de costo antes de impuestos, mas el
margen de utilidad que se le desee agregar.

¢ Proceso.- Es una etapa de la transformacion de los productos en
que éstos sufren modificaciones en sus caracteristicas fisicas y/o

quimicas.
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* Produccion procesada.- Es la produccion que efectivamente ha
estado transformandose durante un periodo de costos,
independientemente de que se concluya o no en su totalidad.

o Produccion terminada en cada proceso.- Esta representada
por el volumen fisico de produccién en buen estado que pasa de
un proceso a otro durante un periodo de costos. 7

¢ Produccion.- Compra, coordinacion y ensamble de recursos para
fabricar un producto o entregar un servicio.

* Productividad.- Mide la relacién entre los insumos reales
utilizados (cantidades y costos) y la produccién real.

e Punto de equilibrio.- Cantidad de produccién vendida en que el
total de ingresos es igual al total de costos; es decir cuando la
utilidad operativa es cero.

o Rentabilidad.- Hace referencia al beneficio, lucro, utilidad o
ganancia que se ha obtenido de un recurso o dinero invertido

¢ Rendimiento de la inversiéon.- Es una medida contable del
resultado dividido entre una medida contable de inversion.

* Rentabilidad sobre el activo.- Determina la eficacia de la
gerencia para obtener utilidades con sus activos.

¢ Rentabilidad sobre el capital.- Estima el rendimiento obtenido
de la inversion de los propietarios en la empresa.

o Sistema de costeo.- Representa a los costos en dos etapas
basicas: la acumulacion, seguida de la asignacion.

. Sobrecosteo‘ del producto.- Se presenta cuando un producto
consume un nivel de recursos bajo pero se informa que tiene un
alto costo por unidad.

e Utilidad bruta.- Utilidad después de deducir el costo de ventas.

o Utilidad neta.- Utilidad después del impuesto sobre la renta.

o Utilidad operativa.- Total de ingresos de las operaciones menos
el costo de ventas y los gastos de operacion.

e Volumen de produccion.- Cantidad de produccion hecha o

realizada por una empresa del sector manufactura.
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2.4 Sistema de hipoétesis
Como respuesta a las interrogantes del problema, tenemos:
2.4.1 Hipétesis general

» “Los factores: falta de determinacion del costo de
produccion, control de los recursos y la falta de inversion,
influyen hegativamente en la Rentabilidad de la MYPE
Panaderia Miraflores de Otuzco - Cajamarca”

2.4.2 Hipétesis especificas

1. H1.- Es la falta de determinacién del costo de produccion
uno de los factores que influye negativamente en la
Rentabilidad de la MYPE Panaderia Miraflores.

2. H2.- Es la falta de control de los recursos econémicos y
financieros la que impacta negativamente en la
Rentabilidad de la MYPE Panaderia Miraflores.

3. H3.- Es también la falta de inversiéon uno de los factores
que genera un impacto negativo en la Rentabilidad de la
MYPE Panaderia Miraflores.

2.5 Sistema de variébles

a. Variable independiente

X: Factores que influyen negativamente
b. Variable dependiente

Y: Rentabilidad del negocio
c. Variable interviniente

Z: Causas externas al negocio
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2.5.1 Operacionalizacion de las variables

VARIABLES

VARIABLE (X) <

Factores que
influyen
.negativamente

VARIABLE (Y)

Rentabilidad del 4
negocio

VARIABLE (2)

Causas
externas del
negocio

DIMENSIONES

La falta de
determinacion del costo
de produccién

La falta de control de los
recursos econémicos y
financieros

La falta de inversion

Ventas

Tamano de la inversion

Precios de mercado

Costo de materias
primas y mano de obra

|

—_—— —~—— —r— —

INDICADORES

Planea y controla costos
Utiliza sistema de costos
Utiliza métodos de costec

Tamaiio del negocio
Administracion de
recursos

Recursos utilizados
Productividad de los
equipos

Tamanio de la inversion
Activos totales

Capital personal
Capitalizacion de
utilidades

Margen de utilidad bruta
Margen de utilidad
operativa

Margen de utilidad neta

Rentabilidad del activo
Rentabilidad del
patrimonio

Politica de precios

Control y reduccion de
costos

BACH. IVAN TERRONES MARCELO

52



TESIS: “FACTORES QUE INFLUYEN NEGATIVAMENTE EN LA RENTABILIDAD DE LA
MYPE PANADERIA MIRAFLORES DE OTUZCO - CAJAMARCA”

lll. Metodologia de la investigacion
3.1 Tipo de investigacion

La investigacion es de tipo Descriptivo transversal, porque en
un primer momento se describen los hechos o fenébmenos, luego
teniendo como elementos de juicio a los resultados anteriores, se
determina los factores que influyen negativamente en la rentabilidad
del negocio de Panaderia Miraflores, y porque los datos obtenidos

fueron tomados a lo largo de la investigacion.
3.2 Unidad de analisis

La unidad de analisis, es decir la empresa en la cual se hizo la
investigacion, es Panaderia Miraflores, del C. P. Otuzco del distrito

de Los Bafios del Inca — Cajamarca.
3.3 Métodos de investigacion

Se utilizé como método general el Método Cientifico y como

métodos particulares los siguientes:

3.3.1 Método descriptivo.- Para un estudio detallado de los factores
o componentes que influyen negativamente en la rentabilidad

del negocio, sefialando sus rasgos y caracteristicas.

Etapas:

a. Formulacién del problema

b. Formulacién de la hipotesis

¢. Formulacion del disefio
- Identificacién de la informacion para resolver el problema.
- Seleccion y disefio de las técnicas.

- Aplicacion de las técnicas de recopilacion de datos
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d. Recopilacion de informacion y datos.
e. Procesamiento, analisis e interpretacion de datos
f. Preparacién del informe.

3.3.2Método deductivo - inductivo.- Porque partiendo de
problematica general se llegd a determinar los factores que
influyen negativamente en la rentabilidad de Panaderia
Mirafiores.

3.3.3Método de anadlisis y sintesis.- Porque fue necesario un
estudio de la descomposicion del problema general en cada
una de sus partes y caracteristicas particulares, con el con el
objeto de considerar a componente como una unidad de
analisis, para luego extraer las constantes resumidas en
conclusiones en el curso de la investigacion sintetizando la
informacién pertinente para el logro de los objetivos.

3.4 Diseio de la investigacion

Se utilizé el disefio Descriptivo simple y el Descriptivo transversal

Diagramas:
- Del Descriptivo simple - Descriptivo transversal
“ ” “ ” “G1 ”
M Y ‘0" G2
G3
Dénde:

“M” = unidad de analisis. Donde:
‘0" = informacién y datos
G1, G2, y G3 = muestras

en un solo momento

“Q" = informacion

relevante de interés

BACH. IVAN TERRONES MARCELO 54



TESIS: “FACTORES QUE INFLUYEN NEGATIVAMENTE EN LA RENTABILIDAD DE LA
MYPE PANADERIA MIRAFLORES DE OTUZCO - CAJAMARCA”

3.5 Técnicas de recoleccion de datos

e La entrevista personal en profundidad.- Se empled con el
objeto de obtener una vision real sobre la situacién organizacional
de la empresa.

* La observacion cientifica.- Se visité a Panaderia Miraflores, con
la finalidad de complementar y detallar la informacién.

e El analisis documental.- Se procedié a la consulta bibliogréafica
de libros, tesis, revistas, y otros documentos vinculados a la
investigacion

o Elfichaje.

» El apoyo fotografico y filmico.

e Informacién y consultas:

¢ Direccion Regional de Produccién de Cajamarca.

¢ Proveedores, clientes, etc.

3.6 Técnicas de procesamiento, andlisis e interpretacion de datos

Para procesar, sistematizar, tratar, analizar e interpretar la
informacion y los datos obtenidos, se utilizo las técnicas propias de la
estadistica descriptiva (elaboracién de tablas, cuadros y graficos
estadisticos) y para ordenar, clasificar y cuantificar se utilizé como
instrumento la hoja de calculo de Excel.

3.7 Enfoque de la investigacion

El enfoque de la investigacion es mixto, tuvo un analisis
cualitativo y cuantitativo, pues se realizé descripciones de las
observaciones de hechos o fenémenos ademas se realizd

mediciones numericas con la finalidad de contrastar la investigacion.
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IV. Aspectos administrativos
4.1 Recursos
4.1.1 Recursos humanos
Estuvo conformado por el Bachiller en Contabilidad
lvan Terrones Marcelo, asimismo, se tuvo el concurso del
CPC. César Octavio Vasquez Carranza en calidad de

Asesor.

4.1.2 Recursos materiales

Descripcion Cantidad Precio Unit. Total S/.
Papel bond A4 de 80 gr. 1 millar 30.00 30.00
Impresiones 1,250 hojas 0.13 162.50
Copias | 750 hojas 0.07 52.50
Espiralados ’ 10 unid. - 250 25.00
Empastados 5 unid. ~ 2000  100.00
CDs 10 unid. 1.00 10.00
Folderes ' 10 unid. 0.50 5.00
Lapiceros 10 unid. 1.50 15.00
Plumones “ h 6 unid. - 250 15.00
Lapices B2 5 unid. 1.00 5.00
Correctores | 2 unid. 350  7.00
Borradores 3 unid. 1.00 - 3.00
' Fichas bibliograficas 20 unid. 050  10.00
Camara fotografica 1 unid. 200.00 250.00
Internet 70.00 90.00
Pasajes 120.00 120.00
“Imprevistos - " '50.00  100.00

Total  1,000.00
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4.2 Presupuesto

El costo de la investigacion ascendié aproximadamente a S/.

1,000.00 Nuevos Soles y fue autofinanciado por el investigador.

4.3 Cronograma de actividades

Tiempo

Actividades:
" Elaboracién de
Proyecto de Tesis.
| Presentacion y
aprobacion del
Proyecto.

“Elaboracién y
aplicacion de métodos,
_técnicas e instrumentos

Recoleccién de
informacién y datos.
' Procesamiento, analisis
- e interpretacién de
datos.
Redaccién y revision
del Informe.
Presentaciény
sustentacién del

Informe final.

2012

JUN.
1234

XXXX

JUL. AGO. SET. OCT.

1234 12345 1234 12345

XXXX

XXXXX

XX

XX

XX

NOV.
12345

XXX 7

XXXXX
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CAPITULO Il
ASPECTO ECONOMICO, FINANCIERO Y DE PRODUCCION
DE PANADERIA MIRAFLORES

2.1 Aspectos generales de la empresa
2.1.1 Constitucion de la empresa

Panaderia Miraflores fue constituida en el mes de
diciembre del afio 2002 en el caserio que tiene el mismo nombre

perteneciente al C. P. Otuzco, distrito de Los Bafos del Inca.

En inicios siguiente afio la produccion fue apenas 3 Kg. diarios y
los productos que se elaboraban eran: pan torta, marraquetas, y
biscochos. Se invirtié en una amasadora — sobadora para facilitar
la produccién y de a pocos fue creciendo, aumenté el volumen de

la produccion y se captaron mas clientes.

Posteriormente se creé la linea de pasteleria y también se fueron
creando mas productos. Se invirti6 en mesas para tortas para la

linea de pasteleria.

En los ultimos afios se triplicé la capacidad del horno artesanal
que tenia en sus inicios y se adquirié una divisora manual con la

que se sigue implementando para seguir creciendo.

En la actualidad todavia se encuentra en crecimiento y con un

importante sector del mercado por abarcar.
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2.1.2 Descripcion de la empresa

Panaderia Miraflores es una empresa perteneciente al
sector privado cuya actividad economica que desarrolla es la

elaboracién de productos de panaderia.*®

Los productos que principalmente elabora son: panes como
cemita, carioca, tolete, pan torta, cachitos, biscochos, pasteles y
tortas. Los panes, principalmente los tradicionales de la zona, son
elaborados con una combinacién de harinas, algunas de las
cuales provienen de la region. Asimismo ofrece una variedad de
productos panificables® para satisfacer las diversas necesidades

de los clientes.

Por su tamafic es considerada micro empresa®? y cuenta con
ambientes, maquinaria, equipo, mesas y utensilios para la
elaboraciéon de sus productos; utiliza materias primas e insumos
de procedencia nacional e importada como la harina de trigo, etc.

Se encuentra ubicada en el caserio Miraflores C. P. Otuzco
distrito de Los Bafios del Inca, al Noreste de la ciudad de

Cajamarca.

* Actividad clasificada segun la ClIU- Clasificacion Internacional Industrial Uniforme SERIE M, No. 4,

Revisién 3.1 dentro de la:

Seccién: D Industrias manufactureras

Divisién: 15 Elaboracion de productos alimenticios y bebidas

Grupo 154: Elaboracién de otros productos alimenticios

Ciase 1541: Elaboracion de productos de panaderia

lse incluyen a la panaderia, bolleria, queques, batidos y galleteria

2 Segun la Nueva Ley MYPE aprobada mediante D. S. N2 007-2008-TR el 30-09-2008, considera a los

negocios como micro y pequefia empresa segun la siguiente clasificacion:

a) Microempresa.- Aquella que tiene de uno (1) hasta diez (10) trabajadores inclusive y ventas
anuales hasta el monto maximo de 150 Unidades Impositivas Tributarias (UIT).

b) Pequefia empresa.- Aquella que tiene de uno (1) hasta cien (100) trabajadores inclusive y ventas
anuales hasta el monto maximo de 1700 Unidades Impaositivas Tributarias (UIT).
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2.1.3 Organizacion de la empresa
2.1.3.1 Tipo de organizacion

Panaderia Miraflores es una empresa unipersonal,
constituida bajo la modalidad de persona natural con
negocio, asimismo cuenta con una organizacion que
hasta cierto punto le permite la utilizacion de sus

recursos humanos, econdmicos y financieros.
2.1.3.2 Fines de la empresa
Fines inmediatos

e Elaborar y comercializar productos panificables
orientados al sector de consumo masivo, para cubrir
la demanda del mercado con calidad y precios
competitivos, que permitan mantener el mercado a

nivel local.

e Optimizar la produccién y productividad, con el fin de
permitir el crecimiento econédmico de la empresa.

Fines mediatos

e Ser una de las empresas mas grandes del ramo a
nivel local

e Ampliar las lineas de produccion y los productos

e Incursionar en provincias

. Cohtribuir al desarrollo del sector panificador
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2.1.3.3 Distribucion del personal por areas

Administracion

Administrador : 1 Administrador
Produccion

Maestro Panadero : 1 Maestro (Administrador)
Operario de Panaderia  : 1 Operario

Comercializacion
Vendedores : 1 Vendedor

Total : 4 personas
2.1.3.4 Horario de trabajo

El horario de trabajo de la empresa segun su manera de

trabajar es en el turno diurno de la siguiente manera:

De Lunes a Sabado Entrada 8:00 a.m.
Refrigerio  1:00 - 2:30 p.m.
Salida 5:30 p.m.
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2.1.4 Estructura organica y funciones

La estructura organica de la empresa es vertical, tiene un
esquema funcional-lineal, organizada por areas de acuerdo a las
actividades y responsabilidades que estos cumplen. Estando en la
parte superior la Administracion, siguiendo en jerarquia las areas

y unidades.

2.1.41 Organigrama.- El organigrama de la empresa es el
siguiente:

Figura N°1 -1

Estructura organica de Panaderia Miraflores

 ADMNISTRACION

AREA DE - AREA DE
PRODUCCION COMERCIALIZACION
1 _ I
1 | | 1
FABRICACION ALMACEN P.T. COMPRAS - ~ VENTAS
1 R S
ALMACEN M.P. { __PUBLICIDAD - _

Fuente: Panaderia Miraflores

Elaboracién: lvan Terrones M.
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2.1.4.2 Funciones.- Las funciones de cada area de la empresa son:

e Administracion.- La administracion a cargo esta el duefio.
Tiene por objeto dirigir a la empresa, organizar e
inspeccionar la produccién de la planta, entre otros.

o Area de produccién.- Esta area esta a cargo también del
duefio. Se encarga de la transformacion de los materiales
en articulos terminados, igualmente del mantenimiento de
la planta y equipos y de todas las actividades inherentes a
fa produccion. |

- Esta area cuenta con dos unidades las cuales son:
fabricacién y almacén de productos terminados.

o Area de comercializacion.- A cargo de esta area esta el
vendedor de tienda. Realiza todas las actividades
inherentes a la venta y distribucién del producto. Asimismo,

se encarga de la promocién de nuevos productos.

- El area de comercializacién cuenta con las unidades de
compras y ventas. En el area de ventas se propone

crear la sub unidad de publicidad.
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2.2 Aspecto econémico

El patrimonio de Panaderia Miraflores esta compuesto por bienes,
derechos y obligaciones. El balance pone de manifiesto esta situacion,
refleja lo que tiene (bienes y derechos) y lo que debe (obligaciones).
Esta combinacion de bienes, derechos y obligaciones es lo que forma la

estructura econémica-financiera de la empresa.

Al hablar del aspecto econémico obviamente que nos referimos a la
estructura econémica y lo forman los bienes y derechos, y representan el
conjunto de inversiones realizadas por la empresa, normalmente estas
se reflejan en el lado izquierdo del balance y conforman el activo de la

empresa de la siguiente manera:

ASPECTO ECONOMICO: ACTIVO

. Efectivo y equivalentes de efectivo

« Cuentas por cobrar comerciales
fProductos terminados

| Materias primas’

Inmuebles, maquinaria y equipo
1 Intangibles "

| Otros activos

Los elementos que componen el activo de Panaderia Miraflores
representan el destino de los recursos financieros o de los fondos, que

presentamos a continuacién en la tabla siguiente.
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Tabla N°1 -1
Estructura econémica de Panaderia Miraflores
Al 31 -12 - 2011

Activo Sl. %
"Efectivo y equivalentes de efectivo 2,000.00 9.09%
Cuentas por cobrar comerciales 500.00 2.27%
Activo realizable 1,500.00 6.82%
t Inmuebles, magquinaria y equipo 18,000.00 81.82%

- Total 2200000  100.00%

. Fuente: Panaderia Miraflores
| . .
Elaboracion: lvan Terrones M.

Estos bienes suelen descomponerse en dos grandes partidas,
activos corrientes y activos no corrientes los cuales presentamos

a continuacion.

- 2.2.1 Activo corriente

El activo corriente hace referencia a las inversiones a corto
plazo y se caracteriza porque se consume en un periodo de
tiempo relativamente corto. El periodo es determinado por la
inclusion de los bienes en la actividad productiva de la panaderia

y se renuevan periodicamente.

La cantidad inicial de los bienes fue determinada por la capacidad
productiva de la empresa y por el objetivo de ventas a corto plazo;

que luego fue aumentando.
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Las partidas del activo corriente se presentan de menor a mayor
liquidez. La liquidez es el grado de disponibilidad de los activos,
es decir, la capacidad de los activos de convertirse en dinero
efectivo (el dinero es el activo mas liquido de todos los existentes,

le siguen las cuentas por cobrar y las existencias).

Las partidas del activo corriente presentan mayor liquidez que las
partidas del activo no corriente, pues generalmente es mas facil
convertir en efectivo, por ejemplo, el stock de existencias que las

magquinarias de la empresa.

Los elementos del activo corriente de Panaderia Miraflores

comprenden las siguientes partidas.

2.21.1 Efectivo y equivalentes de efectivo.- Son los medios
de pago, en este caso la cantidad dinero en efectivo,
necesarios para continuar con el ciclo del negocio. El
efectivo de la panaderia se compone de la caja y de los
fondos fijos necesarios para el funcionamiento diario del

negocio y se estructura de la siguiente manera.

Efectivo S/.
“Caja ‘ " 1,500.00
Fondos fijos - ~ 500.00 -
Total 2,000.00

2.2.1.2 Cuentas por cobrar comerciales.- Son los derechos de
cobro a terceros que se derivan de las ventas de los
productos que realiza la panaderia. Las cuentas por
cobrar son de los clientes mayoristas y tienen una

rotacién semanal. Se compone de la siguiente manera.
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Cuentas por cobrar comerciales Sl.
e
Cuentas por cobrar ~ 500.00

‘Total . - 500.00

2.21.3 Activo realizable.- Otra parte de las inversiones de
Panaderia Miraflores esta en sus existencias que se
componen de dos elementos y representa basicamente
por los productos terminados y las materias primas,

materiales auxiliares y suministros.

Productos terminados.- Son los productos elaborados
por la panaderia, como producto del proceso de

fabricacion y que son destinados a la venta.

Materias primas.- Son los materiales, suministros e
insumos que intervienen directamente en el proceso de
fabricacién, para la obtencion de los productos
terminados y que quedan incorporados en estos ultimos.

Activo realizable Sl.

" Productos terminados o 300.00
Wa?tégri'é_s“b'rirmia?_“ T ~1,200.00
Total 7 1,500.00

2.2.2 Activo no corriente

El activo no corriente de la panaderia representa las
inversiones duraderas (inmuebles, maquinaria, etc.). El conjunto
de bienes determina la capacidad o dimensiéon productiva del

negocio. Estos bienes se caracterizan porque van a permanecer y

BACH. IVAN TERRONES MARCELO 67



TESIS: “FACTORES QUE INFLUYEN NEGATIVAMENTE EN LA RENTABILIDAD DE LA
MYPE PANADERIA MIRAFLORES DE OTUZCO - CAJAMARCA”

mantener su capacidad productiva durante un periodo
relativamente largo, aunque hay que tener en cuenta que, cuando
esa capacidad productiva se reduzca como consecuencia de la
depreciaciéon fisiéa o por el efecto de obsolescencia econémica o
tecnologica, sera necesario proceder a la renovacién de los

mismos.

La dimensién relativa de la capacidad productiva del activo no
corriente estd determinada por el nivel de demanda que se
atiende, es decir, la capacidad de absorcién del mercado. Las
partidas que componen el activo no corriente de la panaderia son:

2221 Ihmuebles, maquinaria y equipo.- La maquinaria y
equipo disponible con que cuenta la panaderia para la

elaboracién y comercializacion de los productos son los

siguientes.
Inmuebles, maquinaria y equipo S/,
Edificaciones 5,000.00
Maqumanas y equipos de explotamon 5,163.00 |
" Equipo de transporte ~ 250.00
'Mueblesyenseres ~  5237.00
' Equipos diversos 12,350.00

Total | 18,000.00 |
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2.3 Aspecto financiero

Las obligaciones representan las deudas que ha contraido la
empresa con terceros (cuentas por pagar comerciales, obligaciones
financieras, capital, etc.) y representa al pasivo y patrimonio neto de la
empresa.

Al referirnos al aspecto financiero, hablamos de la estructura financiera
de Panaderia Miraflores representado por sus obligaciones, es decir, los
recursos financieros propios y ajenos que tiene a su disposicion la
empresa; estos incluyen las cuentas que normalmente se presentan en
el lado derecho del Balance, de la siguiente manera:

ASPECTO FINACIERO: PAS. Y PAT.

 Tributos, contraprestaciones y aportes

4 | : + al sistema de pensiones y de salud
. por pagar

Remuneraciones por pagar
Cuentas por pagar comerciales

? Obligaciones financieras S
" Capital

' Resuitados acumulados

En este sentido, las partidas que componen la estructura financiera de la
panaderia reflejan las distintas fuentes de procedencia de los recursos
financieros (origen de los fondos o fuentes) que han sido utilizados para
hacer posible las inversiones en el activo o estructura econémica. La
estructura financiera (pasivo) representa el capital financiero de la
panaderia, sus obligaciones y sus deudas, que presentamos a
continuacion.
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TablaN°1 -2
Estructura financiera de Panaderia Miraflores
Al 31 -12 - 2011

Fuentes Sl. %

Cuentas por pagar comerciales 2,000.00 9.09%
1' Remuneraciones por pagar 000  0.00%

Obligaciones financieras 0.00 ~ 0.00%
iWC‘a‘pi)({:ﬂm S 20,000.00 90.91%

. Total 22,000.00 100.00% |
R . _ i . e
I Fuente: Panaderia Miraflores T

Elaboracion: lvan Terrones M.

Al igual que sucede con el activo, las cuentas que componen la
estructura financiera también se clasifican en dos grandes
partidas: pasivo corriente y no corriente y patrimonio neto.

2.3.1 Pasivo corriente

El pasivo corriente representa, los recursos financieros
cuya exigibilidad se plantea a corto plazo, generalmente en
menos de un afo (Tributos por pagar, remuneraciones por pagar,
cuentas por pagar comerciales, obligaciones financieras, capital,
resultados acumulados, etc.). Las partidas del pasivo corriente se
presentan utilizando el criterio de exigibilidad, es decir, el periodo
de tiempo en el que deben devolverse esos recursos financieros.

Comprende las siguientes partidas.

2.3.1.1 Cuentas por pagar comerciales.- Son las obligaciones

que contraido la panaderia derivada de la compra de las
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materias primas, suministros, envases y embalajes y por
servicios en operaciones objeto del negocio. Se
compone de la siguiente manera.

Cuentas por pagar comerciales S/.
' Cuentas por pagar 2,000.00

‘Total ‘ ' ~2,000.00

2.3.2 Pasivo no corriente

El pasivo no corriente integra aquellos recursos financieros
con exigibilidad a mediano y largo plazo, generalmente mayor a
un afio, es decir las obligaciones que ha contraido la empresa con
terceros como obligaciones financieras, etc. Panaderia Miraflores

no cuenta con obligaciones financieras de mediano y largo plazo.
2.3.3 Patrimonio neto

El patrimonio neto esta compuesto por los recursos con
exigibilidad a muy largo plazo o nula, como son las aportaciones

de los socios, utilidades no distribuidas, etc.

2.3.3.1 Capital.- Panaderia Miraflores actualmente se encuentra
financiada en su totalidad por su duefio, es decir cuenta

con capital personal.

Capital Sl.
" Capital personal 20,000.00

‘Total - 20,000.00
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2.4 Aspecto de produccion
2.41 Tamaiio de la planta

Panaderia Miraflores cuenta con un area aproximada de
128.75 metros cuadrados que comprende el area de produccién,
el almacén, la tienda y la oficina. Cabe indicar que el local no es
propio siendo integramente alquilado.

TablaN°1-3
Distribucion de la planta de Panaderia Miraflores

Areas m2

-

Planta 8075
Almacén | - 14.00
Tienda 20.00

1 Oficinas 14.00 |

Areatotal = 12875

' Fuente: Panaderia Miraflores

Elaboracién: lvan Terrones M.
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2.4.2 Maquinaria y equipo de produccion

Panaderia Miraflores cuenta con maquinaria y equipo de

explotaciéon disponible y operativa al 100%, que utiliza en sus

procesos para que sea posible la realizacién de sus actividades

de produccion, se muestra a continuacién en la siguiente tabla.

TablaN°1 -4

Maquinaria y equipo de explotacion de Panaderia Miraflores

Cant. Detalle Valor S/.

1 Horno artesanal 5,000.00 .
1 Amasadora - sobadora 2,800.00
‘1 Divisora manual 1,000.00
1 Refrigerador 1,000.00
1 Licuadora 180.00
1 Batidora 103.00
1 Balanza ~ 80.00
3 Mesas de madera eucalipto 185.00
1 Andamio en angulo ranurado 600.00
1 Juego de mesas acrilicas para tortas 1308.00
1 Juego de moldes para conitos 75.00
1 Juego de tazones de porcelana y aluminio 180.00
1 Juego de azafates de aluminio 140.00
1 Juego de moldes circulares para tortas 289.00
1 Estufa - 300.00

Total 13,240.00

Fuente: Panaderia Miraflores
- Elaboracion: lvan Terrones M.
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2.4.3 Capacidad de produccion

Teniendo en cuenta los recursos econémicos, recursos
humanos y los recursos materiales con que cuenta Panaderia
Miraflores tiene una capacidad maxima de produccion de 1000
Kg. mensuales, esto concuerda con el volumen de produccién que

veremos mas adelante.

Cabe sefialar que es el conjunto de los bienes del activo
inmovilizado (infraestructura, maquinaria y equipo de produccién)
los que determinan la capacidad o dimension productiva de la
panaderia, y esta dimension relativa de la capacidad productiva
de los bienes del activo inmovilizado esta determinado por el nivel
de demanda que en la actualidad se atiende, es decir la

capacidad de absorcién del mercado.

Sin embargo, cabe destacar que la capacidad de produccion
puede ser mayor si es que se trabaja en el turno noche ya que los
recursos materiales (infraestructura, maquinaria y equipo de
produccién) estan disponibles y operativos, debiendo solamente
aumentar la inversion y los recursos humanos.
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2.4.4 Flujo de produccién

El proceso productivo de elaboracion de los productos de
panaderia y pasteléria, se realiza en un ambiente de produccion
que esta debidamente acondicionado con los equipos basicos
necesarios para la elaboracion de dichos productos. El proceso
productivo, en general, considera las siguientes actividades que
se detallan en el siguiente flujo de produccién.

Figura N° 1 -2
Flujo de produccion de Panaderia Miraflores

Habilitacién de
insumos ]

Amasado

Moldeado

Retocado v

Horneado .

-
L
L
C

[ Embolsado
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A continuacion describimos cada una de las actividades del flujo

de produccién

e Habilitacion de insumos.- Consiste en la seleccion,
verificacion del buen estado de los materiales y la medicién de
las cantidades a colocar en la amasadora — sobadora para la

elaboracion de los productos.

e Amasado y moldeado.- Se refiere al proceso de mezclar los
diferentes ingredientes, en la amasadora — sobadora, hasta
obtener una consistencia adecuada. La masa obtenida se
coloca en la mesa de moldeado donde se separa y se da
forma a la masa segun cada tipo de panes, biscochos y

pasteles

o Fermentacion.- Después de dar forma a los panes y pasteles
se colocan en las bandejas las cuales son trasladadas a un
andamio de fermentacion, donde adquieren el tamafio

adecuado.

o Retocado.- Esta actividad sdélo se requiere para algunos tipos
de pan y para todos los biscochos, el cual consiste en
pintarlos con huevo batido y/o en rosear con ajonjoli.

e Horneado.- Proceso donde los panes se cuecen y quedan

listos para el consumo.

e Embolsado.- Se realiza para algunos productos por la
necesidad de venderse al por mayor como son: pan con
manjar, biscochos, biscocho con manjar, rosquitas de

manteca, turquitas, alfajores, cachitos, pafuelos y piononos.
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2.4.5 Lineas de produccién

Los productos que elabora y comercializa Panaderia
Miraflores actualmente se fabrican bajo dos lineas de produccién,
que se diferencian de acuerdo al consumo: linea de panaderia (de
consumo fresco) y pasteleria (pasteles y tortas) los cuales se

_ detallan en la siguiente tabia.

TablaN°1 -5

Lineas de produccion de Panaderia Miraflores

Lineas de produccion  Productos
Panaderia Cemita
Carioca
~ Tolete
Pan torta
Caracol
Pan con manjar
Biscocho |
Biscocho especial
Biscocho con manjar
Biscocho con pasas
Rosquitas de manteca
Panetén
Subtotal 12
Pasteleria Turquita
Alfajor de maicena
Alfajor de vainilla

- Cachito
Pafuelo
Pionono
Torta
Selva Negra
Subtotal 8
 toTAL PR

Fuente: Panaderia Miraflores
Elaboraciéon: lvan Terrones M.
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2.4.51 Descripcion del producto

Los productos de Panaderia Miraflores son productos
panificables y debido a las extraordinarias cualidades del
pan, sus productos ocupan un lugar importante en el
mercado, aventajando considerablemente a productos
industriales y acaparando la preferencia de los

consumidores.
2.4.5.2 Propiedades y caracteristicas

Los productos elaborados presentan las siguientes

- caracteristicas:

¢ Peso exacto.

» Buena textura y fibra.- Es reconocido en el mercado
(es més consistente y tiene una buena presentacion)

o Miga suave.- Es lo que hace los buenos ingredientes
que se utiliza. |

o Variedades.- En sus dos lineas de produccion.

¢ Son productos alimenticios porque se elabora
artesanalmente.

e Se preparan para el momento de la venta.

o Tienen buen sabor, olor, color y tamario.

e Se pueden elaborar a pedido, especialmente para

eventos.
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2.5 Mercado

2.5.1 Descripcion del mercado

Sus principales clientes tienen necesidades y deseos pues

ellos buscan un ambiente adecuado, con atencién de calidad y un

producto innovador y a un precio justo.

2.51.1 Mercado primario

El mercado primario de Panaderia Miraflores es el que atiende
diariamente y esta integrado por la poblacion de los caserios
que integran el centro poblado de Otuzco y son: Miraflores
plan y alto, Rinconada dé Otuzco, Otuzco alto y bajo, La
Victoria, Tartar grande, Cashaloma, Cristo Rey, San José€,
Manzanamayo y algunos sectores como EI porvenir y
Colguetin, etc. con incidencia en los segmentos socio

economicos que realizan sus compras de pan.

2.5.1.2 Mercado secundario (demanda potencial)

El mercado secundario son los usuarios potenciales y se han

identificado los siguientes grupos:

e Los que realizan eventos sociales.- La celebracion
bautizos, cumpleafios, matrimonios y aniversarios o
cualquier tipo de evento social hace que en esas reuniones

exista la posibilidad de consumir pasteles y tortas.

e Los que visitan Otuzco.- Otuzco hoy en dia es también un
lugar importante del sector turismo esto atrae visitantes no
necesariamente clientes pero que se puede incentivar a

comprar los productos.
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2.5.2 Composicion del mercado

La demanda de los productos de panaderia y pasteleria se
compone de los siguientes sectores:
e Usuario final
e Pedidos especiales

e Mayoristas

El principal mercado es el de venta al por mayor, y el de pedidos
especiales siendo el sector de venta al usuario final de mucho

menor dimension.
2.5.3 Competencia

La competencia de Panaderia Miraflores es fuerte ya que
compite con las industrias del sector panificador industrial que
tienen sus plantas en la ciudad de Cajamarca y que colocan sus

productos en Otuzco.

Se han identificado 2 grupos de competidores. En primer lugar
son 3 empresas panificadoras industriales (El trigal, La Ideal y
Tomy’s) las que colocan sus productos en esta zona. Ademas de
las industrias nacionales que también colocan sus productos
panificables. '

En segundo lugar las panaderias artesanales que se encuentran
ubicadas en Otuzco y que tienen algunos productos similares a

los de Panaderia Miraflores.
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2.5.4 Canales de comercializacion

e Venta directa.- Los productos se venden directamente a los
clientes, en la tienda ubicada en la zona que se encuentra
anexo al lugar donde se realiza el proceso de produccion.

e Venta a intermediarios.- Los productos se venden a las
bodegas ubicadas en los alrededores de Panaderia Miraflores,
para ser comercializados en sus propios negocios. La entrega
de los productos se realiza en sus negocios por las tardes y de

ser el caso por las mafanas.

La siguiente figura se muestra los canales de comercializacién
de Panaderia Miraflores.

FiguraN°1-3
Canales de comercializacion de Panaderia Miraflores

Venta de panes y w
pasteles

Canal

LMa_yoristas " ]

Canal

t/enta directa ]

Usuario final

Fuente: Panaderia Miraflores

{ Elaboracién: Ivan Terrones M. -
: - .
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CAPITULO Il
DETERMINACION DEL COSTO DE PRODUCCION DE
PANADERIA MIRAFLORES

3.1Elementos del costo de produccion

Los elementos del costo de produccion de Panaderia Miraflores
son tres: materiales directos, mano de obra directa y costos indirectos de

fabricacion.
3.1.1 Materiales directos

En la produccion de los productos de panaderia y
pasteleria la harina de trigo es el principal material,
complementada con otros materiales y suministros auxiliares tales
como la manteca, sal, azucar, levadura, etc., conforman el grupo

de los materiales directos.

Los materiales son adquiridos en el mercado local de Cajamarca.
Los demas componentes también son de procedencia local y en

algunos casos de procedencia nacional.

Los materiales utilizados para la produccion de Panaderia

Miraflores son los siguientes.

e Harina extra.- Material principal, es un polvo blanco, siendo
usado principalmente en la elaboracion de: panes, biscochos y
pasteles.

e Harina preparada.- Material utilizado para la preparaciéon de
las tortas y queques. En algunos casos se utiliza pre mezclas.

e Manteca vegetal.- Material utilizado para mejorar el volumen,

dar una textura mas fina y una corteza mas suave.
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e Azucar.- Material utilizado para los panes, biscochos, pasteles
y tortas. Es utilizado en mayor cantidad para los productos
dulces como los biscochos y pasteles.

¢ Sal yodada.- Insumo compuesto de cloro y sodio. Se utiliza
para dar sabor al producto, fortalecer el gluten y controlar la
fermentacion.

e Levadura.- insumo que produce la cantidad necesaria de gas
para el crecimiento y desarrollo del pan, se utiliza la levadura
en pasta llamada también de paquete, prensada o humeda.

¢ Mejorador de masas.- Insumo en polvo, es utilizado para dar

mayor crecimiento y consistencia a los panes y biscochos.
3.1.2 Mano de obra directa

La mano de obra directa comprende el esfuerzo que
realizan los obreros en el proceso productivo. Panaderia
Miraflores opera mediante pago de salarios, cuyo valor depende
de la labor del obrero, los pagos son semanales y cuenta con los
siguientes trabajadores.

e (01) Maestro panadero

e (01) Operario de panaderia
3.1.3 Costos indirectos de fabricacién

Los costos indirectos de fabricaciéon de la MYPE Panaderia
Miraflores lo agrupamos en tres rubros.
o Materiales auxiliares y suministros
e Mano de obra indirecta

e Otros costos indirectos
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3.1.3.1 Materiales auxiliares y suministros.- Son los materiales
y suministros de funcionamiento necesarios para la
produccion pero no constituyen un elemento directo para
el producto elaborado ya que no es facil su identificacién
con tal o cual linea de productos, es decir no es
econdmicamente factible rastrear dichos costos. Los
materiales auxiliares y suministros se incluyen en el
producto terminado o bien ayudan para que el producto
sea terminado. Tenemos:
o Materiales auxiliares.- Aceite vegetal, huevos,
colorante en polvo, anis, ajonjoli, gragea, etc.
e Suministros.- Lefla para el horno, envases vy
embalajes y suministros de limpieza.

3.1.3.2 Mano de obra indirecta.- La mano de obra indirecta esta
conformada por la labor del personal y/o de los obreros
que no puede identificarse directamente con tal o cual
producto, es decir el personal que no interviene
directamente en el proceso de produccion. Tenemos:

¢ Pagos por beneficios sociales, etc.

3.1.3.3 Otros costos indirectos.- En el rubro de otros costos
indirectos tenemos a los siguientes elementos.
e Depreciaciéon de maquinaria y equipo
¢ Alquiler del local
o Consumo de energia eléctrica
e Perdidas por productos dafiados
¢ Consumo de agua
e Fletes

* Mantenimiento de la maquinaria, etc.
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3.2Volumen de produccion

La produccion de Panaderia Miraflores es constante, no habiendo
variacion significativa de la produccién a lo largo del afio.

El volumen produccion de Panaderia Miraflores es expresado en
Kilogramos (Kg.) que es la unidad de medida para los productos de las
dos lineas de producciéon como son de panaderia y pasteleria.

Actualmente de los 20 productos en lista de las 2 lineas de produccién
solamente se elaboran 14 productos, 6 de la linea de panaderia y 8 de

pasteleria.

La informacion del volumen de produccion de Panaderia Miraflores para
el caso en estudio es tomado del mes de Septiembre del afio 2012,
puesto que segun el alcance que se tiene es en este mes en el cual la
produccion alcanza aproximadamente el 100% de la demanda de dicha
empresa ya que representa inicios de temporada del aumento de ventas
de los negocios de las panaderias.
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3.2.1 Volumen de produccion semanal

El volumen de produccién semanal (tomado del 03 al 08 de

septiembre del 2012) por cada producto y lineas de produccion se

presenta en la siguiente tabla. Cabe sefalar que actualmente

solamente se elaboran 14 de los 20 productos en lista.

Tabla N° 2 -1

Volumen de produccién semanal por producto en Kg.

Septiembre 2012

Productos Lun. Mar. Mié. Jue. Vie. 8Sab. Kg.
Cemita 6.00 6.00 6.00 600 600 6.00 36.00
Carioca 3.00 3.00 6.00
Pan con manjar 6.00 600 6.00 6.00 6.00 6.00 36.00
Biscocho 500 5.00 5.00 5.00 20.00
Biscocho con manjar 10.00 10.00 10.00 10.00 40.00
. Rosquitas de manteca | 12.00 12.00 24.00
Panaderia 27.00 27.00 27.00 27.00 27.00 27.00 162.00
Turquita 6.00 6.00
Alfajor de maicena 2.00 2.00
Alfajor de vainilla 2.00 A 2,00
~Cachito 220 220 220 6.60
Pafiuelo 220 220 220  6.60
" Pionono 1.00 1.00
Torta 2.00 2.00
Selva Negra 1.00 1.00
Pasteleria 6.00 4.00 440 540 440 3.00 27.20
Total 33.00 31.00 31.40 32.40 31.40 30.00 18920
Fuente: Panaderia Miraflores
_Elaboracién: lvan Terrones M.
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3.2.2 Volumen de produccién mensual

El volumen de produccién en Kilogramos para el mes de

Septiembre del 2012 se presenta en la siguiente tabla. Se esta

considerando la produccién de 26 dias trabajados. Para el calculo

se obtiene de la produccion semanal el promedio diario y el

resultado se multiplica por los 26 dias.

TablaN°2 -2

Volumen de produccion mensual por producto en Kg.

Septiembre 2012

Promedio Dias Kg.
Productos diario laborados  producidos

Cemita 60000 26 156.00

 Carioca ~1.0000 26 2600
Pan con manjar 6.0000 26 156.00
Biscocho 3.3333 26 87.00
Biscocho con manjar 6.6667 26 173.00

. Rosquitas de manteca 4.0000 26 104.00
Panaderia ) 702.00
Turquita 1.0000 26 ~26.00
Alfajor de maicena 0.3333 26 9.00
Alfajor de vainilla 0.3333 26 9.00

. Cachito 1.1000 26 29.00
R_aﬁuelo 1.1000 26 29.00

' Pionono 0.1667 26 4.00
Torta 0.3333 26 - 9.00
Selva Negra 0.1667 26 4.00

Pasteleria 119.00

Total 821.00

Fuente: Panaderia Miraflores

. Elaboracién: lvan Terrones M.
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3.3 Costo de materiales directos, mano de obra directa y CIF

En la presente seccién se dara a conocer la cantidad y costo de
materiales directos utilizados, mano de obra y costos indirectos de
fabricacién incurridos en un mes de produccion.

3.3.1 Costo de materiales directos
Los materiales representan un costo directo, el cual es
variable, pues depende del volumen de la produccién. La cantidad
de materiales o insumos, para la elaboracién de cada producto, es
expresada en kilogramos o litros y su costo en soles.

TablaN°2-3
Costo de materiales directos del producto por Kg.
Septiembre 2012

Productos Costo por Kg.S/. (*) CV  CF
Panaderia
Cemita 29826 X
Carioca 29826 X
Pan con manjar " ' 5.7326 X
Biscocho 13.7367 X
Biscocho con manjar 6.2367 X
Rosquitas de manteca 51979 X
Pasteleria
Turquita 6.5483 X
- Alfajor de maicena ’ 14.9350 X
Alfajor de vainilla 124750 X
Cachito 9.2673 X
Paruelo 81314 X
. Pionono 27.7627 X
Torta 27.7233 X
Selva Negra 374652 X

Fuente: Panaderia Miraflores
Elaboracion: lvan Terrones M.

(*) Se muestra de forma complementaria en el anexo N° 03 la
cantidad utilizada y costo de los materiales para cada producto.
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3.3.2 Costo de mano de obra directa

El costo de mano de obra directa es un costo directo y para
el caso de la panaderia representa un costo fijo, pues los salarios
de los trabajadores no dependen del volumen de produccion, sino
han sido establecidos como jornal diario. Los salarios se pagan
semanalmente de 6 dias laborados (25 6 26 dias al mes sin incluir
los domingos).

El costo de mano de obra directa para la produccién del mes en
estudio, Septiembre 2012 (26 dias laborados) se presenta a
continuacion en la siguiente tabla.

TablaN°2 -4
Costo de mano de obra directa
Septiembre 2012

Salario Dias Salario
Trabajador i Cv CF
diario trabajados mensual S/.

Maestro Panadero 41.15 26 1,070.00 X

Operario de Panaderia 28.85 26 75000 X
Total ’ 1,820.00

“Fuente: Panaderia Miraflores

Elaboracién: Ivan Terrones M.
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3.3.3 Costos indirectos de fabricacion
Los costos indirectos de fabricacion son aquellos costos
que son necesarios para lievar a cabo la produccion pero que no
es posible su identificaciéon con tal o cual producto y representan
un costo fijo o variable.

:fotél S 41987  570.24 25236 1,

Fuente: Panaderia Miraflores

Elaboracion: tvan Terrones M.

TablaN°2-5
Costos indirectos de fabricacién (*)
Septiembre 2012
Costos indirectos de fabricacion P, 1 P.2 P.3  CostoS/.
. Materiales y suministros
Materiales auxiliares 81.21 - - 81.21
Suministros - 401.00 - 401.00
Otros suministros 14.31 - - 14.31
Envases y embalajes - - 160.53 160.53
Sub total 95.52 401.00 160.53 657.05
Mano de obra indirecta
Beneficios sociales 52.67 52.67 52.66 1568.00
Subtotal - 52.67 52.67  52.66 158.00
Otros costos indirectos ' —
Depreciacion de maquinaria 110.82 83.33  26.51 220.66
Alquiler del local de produccién 78.71 23.52 8.16 110.39
" Consumo de energia eléctrica 11.15 1.50 4.50 17.15
" Pérdidas por productos dafiados - 8.22 - 8.22
" Consumo de agua - 1.00 - - - 1.00
Fletes 60.00 - - 60.00
Mantenimiento maquinaria y equipo 10.00 - - 10.00
Sub total 271.68 116.57 39.17 427.42

242.47

(*) Se muestra de forma complementaria en el anexo N° 04 el detalle de

cada una de las partidas de los costos indirectos de fabricacion.
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3.4 Determinacion del costo de produccion

3.4.1

Sistema de costos a utilizar

Para determinar el costo de produccién; se hizo uso de la
teoria de costos por procesos; puesto que se producen unidades
idénticas de productos en masa las cuales no son procesadas
como trabajos individuales; con el fin de calcular el costo de
produccion promedio para todas las unidades elaboradas.

Se empleod el sistema de acumulacion de costos por procesos, ya
que los productos se elaboran mediante técnicas de produccion
masiva y procesamiento continuo puesto que se producen

productos homogéneos por volumenes.

Durante el proceso de produccion de la panaderia de acuerdo a
las lineas de produccion se han identificado tres procesos sin
inventario inicial y final de produccién en proceso.

Por consiguiente en la presente seccién y teniendo en cuenta los
datos de los puntos 3.2 y 3.3, respectivamente se procedié a
determinar el costo de los productos en cada proceso, mostrando

al final el informe del costo de produccioén total.

FiguraN°2 -1

Procesos de produccion identificados

Proceso 1 Proceso2 Proceso3

S

T Ahaéadoy o -
MM. PP. Horneado Emboisado P.T.
‘moldeado
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3.4.2 Costo del proceso 1: amasado y moldeado

En el proceso 1 de amasado y moldeado se integran el
costo de los materiales directos (en su totalidad), parte del costo
de mano de obra directa y gastos indirectos de fabricacién.

Es decir para la acumulacién de costos cada proceso recibe
cantidades similares de costos tanto de materiales directos, de

mano de obra directa y de costos indirectos de fabricacion

Cabe indicar que la unidad términada en un proceso para
Panaderia Miraflores se convierte en semiproducto del siguiente,
y asi sucesivarhente, hasta que se convierta en producto
terminado para ser puesto en manos del usuario. El costo unitario
se incrementa a medida que los productos fluyen a través de los

procesos.
3.4.2.1 Materiales directos

El costo de los materiales directos en el proceso 1 es
agregado totalmente, en la siguiente tabla se muestra el costo
de materiales directos por 1 Kg. producido de cada producto y
por el total elaborado en el mes de Septiembre.
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TablaN°2-6
Costo de materiales directos por producto
Septiembre 2012

Productos Costo por Kg. producidos Costo

Kg. SI. (*) **) Total S/.
Cemita 2.9826 156.00 465.28
Carioca 2.9826 26.00 77.55
Pan con manjar 5.7326 156.00 894.28

Biscocho 3.7367 87.00 325.09
“ Biscocho con manjar 6.2367 173.00  1,078.95
- Rosquitas de manteca 5.1979 104.00 540.58
Panaderia 702.00  3,381.73
Turquita 6.5483 26.00 170.26
Alfajor de maicena 14.9350 9.00 134.42
Alfajor de vainilla 12.4750 9.00 112.28
. Cachito ~ 9.2673 29.00 268.75

Pafiuelo 8.1314 29.00 235.81
Pionono 27.7627 4.00 111.05
Torta 27.7233 9.00 249.51
Selva Negra 37.4652 4.00 149.86
Pasteleria 119.00  1,431.94

~ Total 821.00  4,813.67

Fuente: Panaderia Miraflores
_ Elaboracioén: lvan Terrones M.

(*Y (*") Los datos del costo por Kg. y Kg. producidos son extraidos de las
tablas N° 2 — 2 y N° 2 - 3 respectivamente.

BACH. IVAN TERRONES MARCELO 93



TESIS: “FACTORES QUE INFLUYEN NEGATIVAMENTE EN LA RENTABILIDAD DE LA
MYPE PANADERIA MIRAFLORES DE OTUZCO - CAJAMARCA"

3.4.2.2 Mano de obra directa

El costo de mano de obra directa para el proceso 1 se agrega
en parte y la distribucién se hace en base a las horas de
trabajo directo que demanda el proceso.

Para determinar el costo por mano de obra para el proceso 1
se distribuira en funcién al tiempo (horas de trabajo directo)

que demanda culminar el proceso de amasado y moldeado.
Base para distribuir el costo de mano de obra directa

Para distribuir el costo de mano de obra directa se utilizara ia
Base tiempo, es decir la cantidad de horas M.O.D. consumidas

segun la siguiente tabla.

TablaN°2-7
Horas de M.O.D. por cada proceso
Septiembre 2012

Horas MOD Dias Subtotal H. MOD Total
Procesos Panade Pastele trabaja Panade Pastele H.
ria ria dos ria ria MOD
"Amasadoy = 3.00  1.00 26 78 26 104
| moldeado
Horneado 1.50 0.50 26 39 13 52
Embolsado - 0.50 050 26 13 13 26

Total 5.00 2.00 130 52 182

Fuente: Panaderia Miraflores

Elaboracién: lvan Terrones M.
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Aplicamos la formula para obtener la tasa por H. de MOD

Total costo de mano de obra directa 1,820.00 (*)

Total horas de M.O.D.

182

10x 104 H. de MOD
1,040.00

(*) Elcostode M.O.D. es obtenido de la tabla N° 2 — 4

La tasa por H. de M.O.D es de S/. 10.00. Luego multiplicando
por las 104 horas se obtiene el costo de la mano de obra

directa para el proceso 1.

El costo de mano de obra directa obtenido anteriormente se

asignara a las lineas de produccién y se distribuira en base a

las Horas de MOD utilizadas en el proceso 1

TablaN°2-8
Costo de mano de obra directa del proceso 1
Septiembre 2012
Horas Tasa H.
Lineas de produccion P1
~ MOD MOD
'Panaderia 7800 1000  780.00
| Pasteleria - 26.00 10.00 260.00
b Total . 104.00 10.00  1,040.00
- Fuente: Panaderia Miraflores ]
" Elaboracién: Ivan Terrones M. o
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Finalmente asignamos el costo obtenido de S/. 780.00 a cada
producto, utilizando como Base los Kg. producidos.

Costo de MOD linea de panaderia 780.00
Kg. producidos linea de panaderia 702.00

1.1111

1.1111 x 156 Kg. de producto 1

173.33

El monto obtenido es el costo de MOD que corresponde al
producto 1 (cemita en este caso). El procedimiento de

asignacion del costo a los demas productos es el mismo.
3.4.2.3 Costos indirectos de fabricacion

Los CIF son agregados de acuerdo al requerimiento de cada
proceso.

Para el Proceso 1. amasado y moldeado se asigna los costos de:
e Los materiales auxiliares (en su totalidad)

e Ladepreciacion (maquinaria y equipo de produccién)

e El alquiler de local de la produccién

e Consumo de energia (alumbrado y maquinaria) y de agua

e Fletes (compra de materiales directos) y el

¢ Mantenimiento de la maquinaria y equipo de produccion.

Para el Proceso 2: horneado, se agrega los costos de:

e Los suministros (lefia para calentar el horno artesanal)
e Depreciacién del horno artesanal

e Alquiler de local donde se encdentra el horno

e Consumo de luz durante el proceso de horneado y las

e Pérdidas por productos dafiados (productos quemados)
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Finalmente para el Proceso 3: embolsado, se agrega los costos de:
e Los envases y embalajes
o Depreciacion de mesas y adornos para tortas.
e Alquiler de local donde se encuentra el almacén

e Consumo de luz del area de almaceén

La asignacién de los CIF para proceso 1 se realiza en funcion
al total de horas de MOD utilizadas en el proceso.

TablaN°2-9
Costos indirectos de fabricacion del proceso 1
Septiembre 2012
Lineas de produccion Horas
% P1 (%)

MOD
" Panaderia 78.00 7500%  314.90
'Pasteleria ~ 26.00 25.00%  104.97

Total 104.00 100.00% 419.87

Fuente: Panaderia Miraflores
Elaboracién: ivan Terrones M.

“(*) Los datos son obtenidos de ia tabla N2 — 5

El costo de S/. 314.90 es asignado a cada producto teniendo
como Base los Kg. producidos de la siguiente manera:

Costo de MOD linea de panaderia 314.90
Kg. producidos linea de panaderia 702.00

0.4486

0.4486 x 156 Kg. producto 1
69.98
El costo de S/. 69.98 se asigna al producto 1 (cemita) y de la
misma manera a los demas productos de cada linea.
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Resumen de los componentes del costo de produccion para el

Fuente: Panaderia Miraflores
. Elaboracion: lvan Terrones M.

proceso 1
TablaN°2-10
Costo de produccion del proceso 1
Septiembre 2012
- Proceso 1 Costo c. U
Productos Elemento del costo proceso Rendimiento ';1 )
MM.PP. M.O.D. CIF 1
Cemita _ 465.28 17333 69.98 708.59 12,168 Unid. 0.0582
Carioca 77.55 28.89 11.66 118.10 2,028 Unid. 0.0582
Pan con manjar 894 .28 173.33 69.98 1,137.59 10,920 Unid. 0.1042
Biscocho 325.09 9667 39.03 460.79 7,308 Unid. 0.0631
Biscocho con 1,078.95 192.22 7760 1,348.78 5,190 Unid. 0.2599
manjar o
~Rosquitas de 540.58 11556 46.65 702.78 163.8 Kg. 4.2905
- manteca

Panaderia 3,381.73 780.00 314.90 4,476.63
Turquita 17026  56.82 2293 250.00 2,080 Unid. 0.1202
~Alfajor de maicena 134.42 19.66 794 162.02 450 Unid. 0.3600
Alfajor de vainilla 11228  19.66 7.94 13988 450 Unid. 0.3108
Cachitos 268.75 63.36 2558 357.69 1,305 Unid. 0.2741
Pariuelos 235.81 63.36 25.58 324.75 1,305 Unid. 0.2489
Pionono 111.05 8.74 3.63 123.32 384 Unid. 0.3211
Torta 249.51 19.66 7.94  277.11 9 Kg. 30.7903
Selva Negra 149.86 8.74 3.53 162.13 4 Kg. 405322

Pasteleria ~  1,431.94  260.00 104.97 1,796.90

Total 4,813.67 1,040.00 419.87 6,273.53
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3.4.3 Costo del proceso 2: horneado

Para la determinacion del costo del proceso 2 se seguiran
los mismos pasos seguidos para la obtenciéon del costo del
proceso 1. Los elementos del costo agregados en el proceso 2
solamente son parte del costo de mano de obra directa y costos
indirectos de fabricacion. Tenemos los siguientes resuitados.

Tabla N° 2 - 11
Costo de mano de obra directa del proceso 2
Septiembre 2012

Horas Tasa H.

Lineas de produccion P2
MOD MOD
Panaderia 39.00 10.00  390.00
 Pasteleria 1300 1000  130.00
| e e . L - - N [

7 Total 5200 1000  520.00

- Fuente: Panaderia Miraflores

Elaboracién: lvan Terrones M.

Asignamos el costo de S/. 390.00 a cada producto, utilizando
como Base los Kg. producidos.

Costo de MOD linea de panaderia 390.00
Kg. producidos linea de panaderia 702.00

0.5556

0.5556 x 156 Kg. de producto 1

. 86.67
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El monto obtenido es el costo de MOD que corresponde al
producto 1 (cemita para el caso). El procedimiento de
asignacion del costo de MOD a los productos de cada linea de

produccién es el mismo.

TablaN°2-12
Costos indirectos de fabricacion del proceso 2
Septiembre 2012
Lineas de Horas
. % P2 (*)
produccion MOD
Panaderia 39.00  75.00% 427.67
Pasteleria - 13.00  25.00% 142.56

"Total 52.00 100.00% 570.23

Fuente: Panaderia Mirafiores
Elaboracion: lvan Terrones M.

(*) Los datos son obtenidos de la tabla N°2 - 5

El costo de S/. 427.67 es asignado a cada producto teniendo

como Base los Kg. producidos de la siguiente manera:

Costo de MOD linea de panaderia 427 .67
Kg. producidos linea de panaderia 702.00

0.6092

0.6092 x 156 Kg. producto 1

95.04

El costo de S/. 95.04 se asigna al producto 1 (cemita) y de la

misma manera a los demas productos de cada linea.
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Resumen de los elementos del costo de produccion del

proceso 2.
TablaN°2-13
Costo de produccion del proceso 2
Septiembre 2012
Proceso 2 c Unidad
Elemento del costo osto nidades c. u.
Productos MM. M.O.D. CIF pro;eso transf::;lda al P2
PP.
Cemita _ - 86.67 95.04 181.71 12,168 Unid. 0.0149
Carioca - 1444 15.84 30.28 2,028 Unid. 0.0149
Pan con manjar - 86.67 95.04 181.71 10,920 Unid. 0.0166
Biscocho - 4833 53.00 101.34 7,308 Unid. 0.0139
Biscocho con - 96.11 10540 20151 5,190 Unid. 0.0388
manjar
Rosquitas de - 57.78 63.36 121.14 163.8 Kg. 0.7395
manteca
Panaderia - - 390.00 427.67 817.67
iTurquita - 28.41 31.15 59.55 2,080 Unid. 0.0286

Alfajor de maicena - 9.83 1078 2061 450 Unid. 0.0458
Alfajor de vainilla 9.83 1078  20.61 450 Unid. 0.0458

Cachitos - 3168 3474 66.42 1,305 Unid. 0.0509
Panuelos - 31.68 34.74 6642 1,305 Unid. 0.0509
' Pionono - 4.37 4.79 9.16 384 Unid. 0.0239
Torta - 9.83 1078  20.61 9 Kg. 22904
' Selva Negra - 437 479 9.16 4 Kg. 22904
Pasteleria - 130.00 142.56 272.56 '

Total 520.00 570.23 1,090.23

Fuente: Panaderia Miraflores
. Elaboracién: lvan Terrones M.
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3.4.4 Costo del procesb 3: embolsado

Para la determinacién del costo del proceso 3 seguimos
también los pasos del proceso 1, sefialando que los elementos del
costo para este proceso solamente son la mano de obra directa y
los costos indirectos de fabricacion. Tenemos los siguientes

resultados.
TablaN°2 - 14
Costo de mano de obra directa del proceso 3
Septiembre 2012
Lineas de Horas Tasa H. P3
produccién MOD MOD
Panaderia 13.00 10.00  130.00
‘Pasteleria 1300 1000  130.00

Total 26.00 10.00  260.00

. Fuente: Panaderia Miraflores

Elaboracién: \van Terrones M.

Asighamos el costo de S/. 130.00 a cada producto, utilizando
como Base los Kg. producidos.

Costo de MOD linea de panaderia 130.00
Kg. producidos linea de panaderia 702.00

0.1852

0.1852 x 156 Kg. de producto 1

28.89
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El monto obtenido es el costo de MOD que corresponde al
producto 1 (cemita). El procedimiento de asignacién del costo

de MOD para los demas productos de cada linea de produccion

es el mismo.

TablaN°2 -15
Costos indirectos de fabricacion del proceso 3
Septiembre 2012

Lineas de Horas

- % P3 (*)
produccion MOD
Panaderia ' 13.00 50.00% 126.18
it”ﬁé‘s'tél’e‘ﬁ’a”’““”"” 1300  50.00%  126.18"
Total ~26.00 100.00% = 252.36

| Fuente: Panaderia Miraflores
" Elaboracién: van Terrones M.

(*) Los datos son obtenidos de la tabla N° 2 - 5

El costo de S/. 126.18 es asignado a cada producto teniendo
como Base los Kg. producidos de la siguiente manera:

Costo de MOD Linea de panaderia 126.18

—_— = 041797
Kg. producidos Linea de panaderia 702.00

0.1797 x 156 Kg. producto 1

28.04

El costo de S/. 28.04 se asigna al producto 1 (cemita) y de la
misma manera a los demas productos de cada linea.
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Resumen de los elementos del costo de produccion incurridos
en el proceso 3

TablaN°2-16
Costo de producciéon por producto proceso 3
Septiembre 2012

Proceso 3 Cost Unidad
osto niaagaes
Productos MEI\:fmeIGfggél coztlc:: progeso tranls;er_irdas CP;" )
PP. ar i

Cemita - 28.89 28.04 56.93 12,168 Unid. 0.0047
Carioca - 4.81 4.67 9.49 2,028 Unid. 0.0047
Pan con manjar - 28.89 28.04 56.93 10,920 Unid. 0.0052
Biscocho - 16.11  15.64 31.75 7,308 Unid. 0.0043
Biscocho con - 3204 31.10 63.13 5,190 Unid. 0.0122
manjar ,
Rosquitas de - 19.26 18.69 37.95 163.8 Kg. 0.2317
manteca
Panaderia - 130.00 126.18 256.18
Turquita . 28.41 27.57 55.98 2,080 Unid. 0.0269
Alfajor de maicena - 9.83  9.54 19.37 450 Unid. 0.0431
Alfajor de vainilla - 9.83 9.54 19.37 450 Unid. 0.0431
"Cachitos @~ - 3168 3075 62.43 1,305 Unid. 0.0478
Pafiuelos - 31.68 30.75 62.43 1,305 Unid. 0.0478
Pionono - - 4.37 4.25 8.62 384 Unid. 0.0224
Torta - 9.83 9.54 19.37 9 Kg. 2.1528
Selva Negra - - 437 425 862 4 Kg. 2.1528
Pasteleria - 130.00 126.18 256.18

‘Total 260.00 252.37 512.37

Fuente: Panaderia Miraflores
Elaboracion: lvan Terrones M.
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3.4.5 Costo de produccion total

El costo de produccién total para el periodo de estudio
resulta de integrar el costo del-proceso 1,2y 3.

TablaN°2-17
Costo total de produccion
Septiembre 2012
Productos Costo Costo Costo Costo Unidades Costo
proceso proceso proceso Total transferidas Total
1 2 3 aP.T. Unitario
Cemita 708.59 181.71 56.93 947.22 12,168 Unid. 0.0778
~Carioca 7 118.10 30.28 949 157.87 2,028 Unid. 0.0778
Pan con manjar 1,137.59  181.71 56.93 1,376.22 10,920 Unid. 0.1260
- Biscocho 460.79 101.34 31.75 59387 7,308 Unid. 0.0813
Biscocho con 1,348.78  201.51 63.13 1,613.42 5,190 Unid. 0.3109
manjar . _ _ L
- Rosquitas de 702.78 121.14 37.95 86187 163.8 Kg. 5.2617
manteca
Panaderia - 4,476.63 81769 256.18 5,550.50
Turquita 250.00 59.55 5598 36553 2,080 Unid. 0.1757
* Alfajor de maicena 162.02 20.61 19.37  202.01 450 Unid. 0.4489
Alfajor de vainilla 139.88 20.61 19.37 179.87 450 Unid. 0.3997
. Cachitos 7 357.69 66.42 6243 486.54 1,305 Unid. 0.3728
Pafuelos - 324.75 66.42 6243 45360 1,305 Unid. 0.3476
. Pionono 123.32 9.17 8.62 141.09 384 Unid. 0.3674
Torta 27711 20.61 19.37  317.10 9 Kg. 352335
Selva Negra 162.13 9.17 862 179.90 4 Kg. 449753
Pasteleria 1,796.90  272.55 256.19 2,325.64 B
_Total  ~ 6,273.53 1,090.24 51237 7,876.14 ”

P -

Fuente: Panaderia Miraflores
" Elaboracion: lvan Terrones M.

BACH. IVAN TERRONES MARCELO 105



TESIS: "FACTORES QUE INFLUYEN NEGATIVAMENTE EN LA RENTABILIDAD DE LA
MYPE PANADERIA MIRAFLORES DE OTUZCO - CAJAMARCA"

3.4.6 Estado de costo de produccion

Para obtener el costo de produccién total hay que agregar
el inventario inicial de productos en proceso y deducir el inventario
final de productos en proceso, pero como se dijo al inicio en la
produccion de Panaderia Miraflores los productos se elaboran y
se terminan diariamente no habiendo por lo tanto inventario de
productos en proceso.

El costo de produccién de Panaderia Miraflores para el periodo de

estudio es el siguiente.

Panaderia Miraflores

! Estado de costo de produccion

Septiembre 2012

Materiales directos Sl. 4813.67

" Mano de obra directa ' B 1,820.00

Costos indirectos de fabricaciéon 1,242.47
Costo de fabricacion | 7,876.14
" (+) Inventario inicial de productos en proceso - 0.00
(-) Inventario final de productos en proceso 0.00

' Costo de produccion - 7,876.14

' Fuente: Panaderia Miraflores
Elaboracion: lvan Terrones M.
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3.5 Determinacion del costo de ventas

Para la determinacion del costo de ventas de Panaderia
Miraflores se incluira el inventario inicial y final de productos terminados
pero dichos productos son vendidos diariamente no habiendo por lo

tanto costo de estos inventarios.

El costo de ventas de Panaderia Miraflores para el periodo de estudio se

determina de la siguiente manera.

Panaderia Miraflores

Estado de costo de ventas

Septiembre 2012
‘Materiales directos 4,813.67
Mano de obra directa f 1,820.00
Costos indirectos de fabricacién 1,242.47
L ~ Costo de fabricacion - 17,876.14
(+) Inventario inicial de productos en proceso 0.00 -
(-) Inventario final de productos en proceso 0.00
Costo de produccion 7876.14
' (+) Inventario inicial de productos terminados ~ 0.00
(-) Inventario final de productos terminados 0.00
Costo de ventas 7876.14

. Fuente: Panaderia Miraflores
Elaboracion: lvan Terrones M.
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CAPITULO IV

RENTABILIDAD DEL NEGOCIO DE PANADERIA
MIRAFLORES

4.1Volumen de ventas _

El volumen de ventas de Panaderia Miraflores de las dos lineas
de produccién (panaderia y pasteleria) es expresado en Nuevos Soles
(81.)

Los productos de la linea de panaderia se venden por unidades
(productos como: cemita, carioca, pan con manjar, biscocho, biscocho

con manjar) y en kilogramos (en el caso de las rosquitas de manteca).

Cabe sefialar que el precio de venta de los productos se maneja por la
ofertay la demanda,v es decir por el precio de venta de mercado. En esta
seccién se muestra el volumen de las ventas de la panaderia cuando se
vende la totalidad de la produccion del mes y con precio de venta de

mercado como se dijo anteriormente.
4.1.1 Ventas linea de panaderia

El volumen de las ventas para el periodo en estudio
asciende a S/. 6,683.50 Nuevos Soles, tal como se aprecia en la
tabla siguiente. Los productos se venden en empaques de 6, 15
y 48 unidades y de 450 gr. en el caso de las rosquitas de

manteca.
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4.1.2

Ventas linea de pasteleria

El volumen de las ventas de la linea de pasteleria es el

importe de S/. 2,815.00 Nuevos Soles, para el periodo de

estudio. Los productos se venden en empaques de 12 y 30

unidades y por Kg. en el caso de las tortas y queques.

El volumen de las ventas detallado por producto de cada linea

se muestra en la siguiente tabla.

Tabla N°3 -1
Volumen de ventas por producto
Septiembre 2012

Kg.

Cantidad

.. Rendimient Rendimie Empa P.V. Mensual
Productos Producid por
os o por Kg. nto total empaque ques S/ S/.

Cemita 156.00 78 Unid. 12,168.00 12 Unid. 1,014 1.00 1,014.00
Carioca 26.00 78 Unid. 2,028.00 12 Unid. 169 1.00 169.00
Pan con 156.00 70 Unid. 10,920.00 15 Unid. 728 250 1,820.00
manjar __ o
Biscocho 87.00 84 Unid. 7,308.00 48 Unid. 152 400  608.00
Biscocho con 173.00 30 Unid. 5,190.00 6 Unid. 865 250 2,162.50
manjar _ »
Rosquitas 104.00 1.58 Kg. 163.80 0.45 Kg. 364 2.50 910.00
manteca
Panaderia 702.00 - 6,683.50
Turquita 26.00 80 Unid. 2,080.00 30 Unid. 69 5.00 345.00
Alfajor de 9.00 50 Unid. 450.00 12 Unid. 37 5.00 185.00
maicena
Alfajor de 9.00 50 Unid. 450.00 12 Unid. 37 5.00 185.00
vainilla
Cachito 29.00 45 Unid. 1,305.00 12 Unid. 108 5.00 540.00
Pafiuelo 29.00 45 Unid. 1,306.00 12 Unid. 108 5.00 540.00
Pionono 4.00 96 Unid. 384.00 12 Unid. 32 5.00 160.00
Torta 9.00 1 Kg. 9.00 1 Kg. 9 60.00 540.00
Selva Negra 4.00 1 Kg. 4.00 1 Kag. 4 80.00 320.00
Pasteleria 119.00 2,815.00

- Total 821.00 ~9,498.50
Fuente: Panaderia Miraflores

. Elaboracion: lvan Terrones M.
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4.2Estado de resultados

El Estado de resultados para el periodo en estudio de Panaderia
Miraflores teniendo en cuenta las ventas, los gastos de administracion y

de ventas se presenta a continuacion.

Es importante sefalar que los importes de cada partida del estado de
resultados se muestran en enteros.

Panaderia Miraflores

Estado de Resultados

Septiembre 2012
Ventas 9,499.00
. (-) Costo de ventas (7,876.00)
Utilidad bruta 1,623.00
' (-) Gastos de administracién  (125.00)
(-) Gastos de ventas S (663.00)
Utilidad neta 835.00

El detalle de los gastos de administracion y de ventas para el periodo de

estudio se detalla a continuacion en las siguientes tablas:
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TablaN°3 -2
Gastos de administracion de Panaderia Miraflores
Septiembre 2012
Gastos de administracion S/
Utiles de oficina 7.80
Depreciacién de muebles y equipo 55.29
Alquiler de local . 16.31
Energia eléectrica 5.40
'Uniformes del personal ‘ _ - 15.00
 Servicio de RPM 25.00 .
Total i _ 124.80

Fuente: Panaderia Miraflores
. Elaboracion: lvan Terrones M.

Depreciacion de muebles y equipo

Activo Base Vida atil % Deprec. Mensual S/.
Muebles y Enseres 380.00 5 afios 20% 6.33
 Equipos diversos 2,350.00 4 afos - 25% 48.96
. Total 2,730.00 55.29
Alquiler de local
Area Largo Ancho m2 Mensual S/.
- Oficinas - 4 : 3.5 14.00 16.31
Total 16.31

(*) El costo de alquiler es de S/. 150.00 por 128.75 m2, por lo tanto el costo
de la oficina areas se obtiene en funcion a los metros cuadrados.

Energia eléctrica

Costo prom. Mensual

Detalle Kwh utilizados por Kwh SI. s/,
" Energia de quipos 6.00 0.60 3.60
Alumbrado | 3.00 060 180
' Total , 3.00 0.60 5.40
Uniformes
Costo de uniformes Costo mensual
anual S/.

"180.00 15.00
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TablaN°3-3

Gastos de ventas de Panaderia Miraflores
Septiembre 2012

Gastos de ventas S/.
Salarios 520.00
Beneficios sociales 45.00
Depreciaciéon de muebles y enseres 33.83
Alquiler de local 23.30

Energia eléctrica 3.00
Servicio de RPM 25.00
Oftros gastos 12.50

Total 662.63

- Fuente: Panaderia Miraflores

Elaboracién: lvan Terrones M.
Depreciacion de equipos, muebles y enseres
Activos Base Vida util % Deprec. Mensual S/.

Equipos de transporte  250.00 5 afios 20% 417

‘Muebles y enseres ~ 1,780.00  5afos  20% 29.67
Total - 2,030.00 33.83
Alquiler de local

Detalle Largo Ancho m2 Mensual S/.

' Tienda - 5.00 4.00 20.00 23.30
Area total 5.00 4.00 20.00 23.30
Energia eléctrica

Kwh Costo prom. por
Detalle Utilizados KVShoSI. POT  Mensual S/.

"Energiade equipos  5.00 0.60 3.00
Total 5.00 0.60 3.00
Beneficios sociales

Salario Régimen laboral especial (*) Total

. Trabajador mensual SIS (4.5%) Vacaciones 1/2 s/

f_ S/, Sueldo o
Vendedor - 520.00 23.40 2167 4507

 Total 520.00 23.40 2167  45.07

(*) Cuando una empresa se acoge al RLE, y es micro empresa tiene derecho
de pagar como beneficios sociales 4.5% de Seguro integral de Salud y 15

dias de vacaciones es decir (1/2) sueldo al afo.
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4.3Rendimiento sobre las ventas
4.3.1 Margen de utilidad neta de la panaderia

Este margen se usa fundamentalmente para evaluar el
rendimiento de las utilidades sobre las ventas, tomando en cuenta
que es una medida bastante exacta al indicar la rentabilidad
generada por los ingresos. Asi mismo nos hace referencia para
determinar el precio de los productos, la estructura de costos y la
eficiencia de la produccién. Se calcula dividiendo la utilidad neta

después de intereses e impuestos entre las ventas.

Margen de Utilidad neta

utilidad neta Ventas netas

Basados en los datos anteriores, el margen de las ventas
respecto de la utilidad neta de Panaderia Miraflores.

Margen de utilidad _ Utilidad neta
neta Ventas netas
835.00
9,499.00
8.79%

El resultado anterior indica que la panaderia por cada S/. 1.00 de
ventas genera una ganancia de S/. 0.0879 soles de utilidad neta

del negocio.
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4.3.2 Margen de utilidad neta por producto

Es importante realizar un analisis de la rentabilidad de cada
producto. Panaderia Miraflores cuenta con 20 productos en lista
en sus dos lineas de produccién (panaderia y pasteleria) de los
cuales actualmente solo produce 14 productos, (6) de panaderia y
(8) de pasteleria.

Los margenes de ventas respecto de la utilidad bruta, operativa y
neta del negocio de la panaderia son positivos, sin embargo a
nivel de cada prbducto hay margenes negativos, veamos esos
indices de cada uno de los productos elaborados.

Para la determinacion de la rentabilidad de cada producto se sigue

los mismos pasos del punto 4.3.1

A continuaciéon se presenta en la tabla siguiente el margen de
utilidad neta de cada producto.
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TablaN°3 -4
Margen de utilidad neta por producto
Septiembre 2012
Costode Gastosde  Utilidad Margen de
Productos Ventas produccién operaciéon neta utilidad neta
Cemita 1,014.00 947.22 84.06 -17.29 -1.70%
Carioca 169.00 157.87 14.01 -2.88 -1.70%
Pan con manjar 1,820.00 1,376.22 150.88 292.90 ~ 16.09%
. Biscocho 608.00 593.87 50.40 -36.28 -5.97%
Biscocho con 2,162.50 1,613.42 179.27 369.81 17.10%
“manjar ,
Rosquitas de 910.00 861.87 75.44 -27.31 -3.00%
- manteca ) ,
Panaderia 6,683.50 5,550.48 554.07 578.95 - 8.66%
Turquita 134500  365.52 28.60 4912 -14.24%
~Alfajor de maicena 185.00 202.01 15.34 -32.34 -17.48%
Alfajor de vainilla 185.00 179.87 15.34 -10.20 -5.52%
" Cachitos 540.00 486.54 4477 8.69 1.61%
Pafiuelos 540.00 453.60 4477 41.63 7.71%
- Pionono 160.00 141.09 13.26 5.64 3.53%
Torta | 540.00 31710 44.77 178.13 32.99%
Selva Negra 320.00 179.90 26.53 113.57 35.49%
Pasteleria 2,815.00 2,325.63 233.37 256.00 9.09%
Total 9,498.50 7,876.12 787.43 _ 834.95 8.79%
Fuente: Panaderia Miraflores
‘ Elaboracion: lvan Terrones M.
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4.4 Rendimiento de la inversion
4.4.1 Rentabilidad de los activos

Se trata de una razon que determina la eficacia de la
administracion péra obtener utilidades con sus activos
disponibles, conocido también como rendimiento sobre los activos
(ROA por sus siglas en inglés) y rentabilidad econémica o del
negocio o de&empeﬁo operativo. La formula para calcular es la

siguiente:
Rendimiento Utilidad neta
sobre los activos Activos totales

El rendimiento de los activos de Panaderia Miraflores es como

sigue:
Rentabilidad de los _ Utilidad neta
activos Activos totales
835.00
22,000.00
3.80%

Esto nos demuestra que por cada S/ 1.00 de activos totales la
panaderia obtiene S/. 0.0380 nuevos soles de utilidad neta
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4.4.2 Rentabilidad del patrimonio

Es conocido también como rentabilidad financiera,
excedente de la rentabilidad econémica que va a los propietarios
o rendimiento del patrimonio (ROE por sus siglas en inglés)
Estima el rendimiento obtenido de la inversiéon de los propietarios

en la empresa. La férmula es la siguiente

Rendimiento Utilidad neta

sobre patrimonio Patrimonio neto

La rentabilidad del patrimonio de Panaderia Miraflores es la

siguiente:
Rentabilidad del _ Utilidad neta
patrimonio Patrimonio neto
835.00
20,000.00
4.18%

Esto quiere decir que el patrimonio neto de la panaderia ha
generado 4.18% de utilidad neta durante el periodo de estudio.
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4.5 Analisis de los indicadores

El enfoque mas popular empleado para medir el desempefio de la

empresa es mediante el Sistema de analisis DuPont.
4.5.1 Rendimiento de los activos y autonomia

ROE Utilidad neta
Patrimonio neto

Utilidad neta Activos

- Patrimonio neto X Activos

_ Utilidad neta X Activos
Activos Patrimonio neto

Utilidad neta Pasivo + Patrimonio neto

= - X - -
Activos Patrimonio neto

_ Utilidad neta « 1+ Pasivo
Activos Patrimonio neto

_ 835.00 « 1+ 2,000.00

22,000.00 20,000.00
= 0.038 x (1+ 0.1)
= 4.18%

A través de este analisis podemos decir que los activos no son muy
rentables ya que por cada S/ 1.00 invertido en activos genera S/. 0.038

Nuevos Soles.

Respecto al grado de autonomia de la empresa, se puede apreciar que;
por cada S/. 1.00 de inversién del duefio de la panaderia los acreedores

tienen S/. 0.10 de autonomia sobre VIa empresa.
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4.5.2 Eficacia, eficiencia y apalancamiento financiero

Eficacia.- Logro de objetivos y metas (resultados, utilidad neta)

Eficiencia.- Uso adecuado de los recursos (activos)

Apalancamiento financiero.- indicador de endeudamiento

ROE Utilidad neta
Patrimonio neto

- Utilidad neta « Ventas Activos
Patrimonio neto Ventas Activos
_ Utilidad neta « Ventas Pasivo
Activos Ventas Patrimonio neto
Utilidad neta « Ventas Pasivo
Ventas Activos Patrimonio neto
_ 835.00 « 9,499.00 2,000.00
9,499.00 22,000.00 20,000.00
= 0.0879 X 0.4318 1.1
= 4.18%

Esto nos demuestra que la panaderia obtiene S/ 0.0879 soles de

utilidad neta por cada S/. 1.00 de ventas. Asi mismo la panaderia
obtiene S/ 0.4318 de ventas por cada S/. 1.00 de activos. Mientras

que la relacién de los activos respecto al patrimonio es de 1.1
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4.6 Establecimiento de un margen de rentabilidad

4.6.1 Fijacion del precio de venta

En la siguiente tabla se determina el precio de venta en
(S/.) de cada uno de los productos de las lineas de panaderia y
pasteleria para Panaderia Miraflores estableciendo un margen de
ventas sobre el costo de producciéon obtenido en el capitulo

anterior.

TablaN°3-5§
Precio de venta propuesto para Panaderia Miraflores

Costo Cant. por Empa Costo por P. V. Ventas
e Margen
Productos Unitario empaque ques empaque (5) propuesto totales
(1) (2) (3) (1x2) (4) (4)x(5) (6) (3x6) (7)
Cemita 0.0778 12 Unid. 1014 0.9341 35% 130 1,318.00
Carioca 0.0778 12 Unid. 169 0.9341 35% 1.30 220.00
Pan con manjar 0.1260 15 Unid. 728 1.8904 35% 260  1,893.00
Biscocho - 0.0813 48 Unid. 152 3.9006 35% 5.30 806.00
Biscocho con 0.3109 6 Unid. 865 ©1.8652 35% 2.50 2,163.00
manjar
Rosquitas de 52617 0.45 Kg. 364 2.3678 35% 320 1,165.00
manteca
Panaderia 7,565.00
Turquita 0.1757 30 Unid. 69 5.2719 35% 7.10 490.00
Alfajor maicena 0.4489 12 Unid. 38 5.3868 35% 7.30 277.00
Alfajor de vainilla ~ 0.3997 12 Unid. 38 4.7964 35% 6.50 247.00
Cachitos 0.3728 12 Unid. 109 4.4740 35% '~ 6.00  654.00
Pafiuelos 0.3476 12 Unid. 109 41711 35% 560  610.00
" Pionono 0.3674 12 Unid. 32 4.4091 35% 6.00  192.00
Torta ' 352335 1 Kg. 9 35.2335 35% 47.60 428.00
Selva Negra 44.9753 1 Ka. 4 44.9753 35% 60.70  243.00
Pasteleria 3,141.00
Total 10,706.00

(1) Es extraido de la tabla N° 2 — 17
(2) (3) Es extraido de la tabla N° 3 — 1
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A continuacion se desarrolla cuanto aumentaria la rentabilidad de
las ventas comparando entre las ventas a precios de mercado
(oferta y demanda) y volumen de ventas estableciendo un margen
de ganancia sobre el costo del producto determinado.

¢ Margen de utilidad neta actual — escenario 1 (*)

Margen de utilidad _ Utilidad neta
neta Ventas netas
835.00
9,499.00
8.79%

(*) Es obtenido del punto 4.3.1

* Margen de utilidad neta — escenario 2

Margen de utilidad _ Utilidad neta (*)
neta | Ventas netas
2,042.00
10,706.00
19.07%

(*) Es obtenido del estado de resultados, pero cambiando por
el nuevo volumen de ventas de la tabla anterior

Como podemos observar la rentabilidad de las ventas
aumentaria 10.28% al determinar el costo de produccién y

estableciendo un margen de ganancia.
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- CAPITULO V
PRESENTACION DE RESULTADOS Y DISCUSION

5.1Resultados, tratamiento estadistico e interpretacion
5.1.1 De la determinacion del costo de produccién

A partir de la indagacién del precio de venta de los
productos, deducimos que Panaderia Miraflores no determina su
costo de produccion, pues el precio de venta de los productos
estd de acuerdo al precio de venta de mercado (oferta y
demanda) y no estableciendo un margen sobre el costo del
producto, tal como podemos observar en la tabla N° 3 - 1.

Complementado el resultado anterior, se procedi6é a determinar el
costo de produccién para el periodo de estudio y tenemos los
siguientes resultados respecto de: volumen de produccion, costo
de produccién y estructura del costo de produccion.

e El volumen de produccion

GraficoN° 4 -1

Produccion mensual en Kg.
Septiembre 2012

# Panaderia

1% Pasteleria
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Interpretacion y analisis

El Grafico N° 4 — 1, refleja el volumen de produccién mensual de
Panaderia Miraflores para el periodo de estudio y asciende a 702
Kg. en la linea de panaderia y 119 Kg. en la de pasteleria.

Esto demuestra que el volumen de produccién de los productos
de pastelerié es de 16.95% respecto de la de panaderia, sin
embargo el margen de ventas de pasteleria es mayor que de
panaderia como veremos mas adelante.

e Costo de produccion

GraficoN°4 -2

Costo de produccion por lineas
Septiembre 2012

6,000.00
5,000.00
4,000.00
3,000.00
2,000.00
1,000.00

0.00

Panaderia Pasteleria

Fuente: Panaderia Miraflores

Elaboracion: ivan Terrones M.

Interpretacion y analisis

El Grafico N° 4 — 2, nos muestra el costo de produccién por lineas
de productos de Panaderia Miraflores respecto del mes en
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estudio, en el cual el costo de produccién de la linea de panaderia
asciende a S/. 5,563.67 y de pasteleria asciende a S/. 2,312.47

e Elementos del costo de produccion

GraficoN°4 -3

Costo de materiales directos por Kg. de produccion
Septiembre 2012
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Fuente: Panaderia Miraflores

"Elaboracion: lvan Terrones M.

Interpretacion y analisis
El Grafico N° 4 —‘3, nos muestra el costo de materiales directos

para 1 Kg. de produccién de cada producto.

El costo de materiales directos por Kg. es igual para los panes:
cemita, carioca, tolete, pan torta y caracol con S/. 2.98, mientras
que respecto de los demas en los productos de panaderia el mas
caro es el pan con manjar (S/. 5.73) y de los productos de
pasteleria los mas caros son: alfajor de maicena (S/. 14.94) y
selva negra (S/. 37.47)
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GraficoN° 4 -4

Costo de mano de obra directa
Septiembre 2012
2,000.00
1,800.00
1,600.00
1,400.00
1,200.00
1,000.00
800.00 /’\
600.00
400.00
200.00
0.00
1 2 3 4 S 6
wmmmn COStO de MOD S/. | 1,820.00 | 1,820.00 | 1,820.00 | 1,820.00 | 1,820.00 | 1,820.00
=me=\/Olumen de prod. Kg.{ 821.00 944 985 1067 821 739

Fuente: Panaderia Miraflores

Elaboracioén: lvan Terrones M.

Interpretacién y analisis

El Grafico N° 4 — 4, muestra el pago de salarios de Panaderia

Miraflores el cual

asciende a S/

1,820.00 estos costos

representan un costo directo para la produccién, y a la vez un

costo fijo ya que se paga sobre la base de jornal y no por volumen

de produccién.
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GraficoN°4-5

Costos indirectos de fabricacion
Setiembre 2012
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Fuente: Panaderia Miraflores

Elaboracién: Ivan Terrones M.

Interpretacion y anélisis

El Grafico N° 4 - 5, muestra los costos indirectos de fabricacion

de la panaderia para el periodo de estudio, en el cual se observa

que el costo mas mayor es el de suministros (lefia que se utiliza

como combustible mas los demas elementos necesarios para

calentar el horno artesanal) pues del total de costos indirectos de

fabricacion representa el 32.27%.
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e Estructura del costo de produccion

GraficoN°4 -6

Estructura del costo de produccion respecto de los elementos
' del costo
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Fuente: Panaderia Miraflores

Elaboracion: lvan Terrones M.

Interpretaciéh y analisis

El Grafico N° 4 - 6, refleja la estructura del costo de produccion
de Panaderia Miraflores en el cual el costo de materiales directos
(S/. 4,813.67) representa el 61.12%, el costo de mano de obra
directa (S/. 1,820.00) 23.11%, mientras que los costos indirectos
de fabricacién (S/. 1,242.47) representan el 15.78%.

La estructura de los elementos del costo para la panaderia se
muestra asi porque es artesanal en la cual no hay mucho uso de
magquinaria puesto que se observa que los materiales directos
tienen el mayor costo y los CIF el menor, lo cual en la actualidad

no es asi ya que los CIF en las industrias tienen el mayor costo.
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5.1.2 Del control de los recursos econémicos y financieros

o De los recursos econémicos

GraficoN° 4 -7

Estructura econdmica de Panaderia Miraflores

Inmuebles, maquinaria
Y equipo
M| Existencias

m Cuentas por cobrar
comerciales

' Efectivo y equivalentes
del efectivo

Fuente: Panaderia Miraflores

Elaboracion: lvan Terrones M.

Interpretacion y anélisis

El Grafico N° 4 — 7, muestra los activos de Panaderia Miraflores y
como se estructuran, donde del total de la inversién 9.09%
representa efectivo y equivalente de efectivo, 2.27% cuentas por
cobrar, comerciales, 6.82% las existencias y el 81.82% son

inmuebles, maquinaria y equipo.

El efectivo tan solo lo compone: Caja y los fondos fijos, las
cuentas por cobrar son de 2.27% ya que solamente vende a

crédito a algunos de los clientes mayoristas.
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Las existencias son 6.82% siendo gran parte materias primas. Por
altimo los inmuebles, maquinaria y equipo representan 81.82% de

las inversiones.

Se resalta respecto de la inversion total: el tamafio del activo fijo
respecto de los demas componentes. Esto quiere decir que la
panaderia procura intentar alcanzar una mayor capacidad
productiva dado la magnitud de bienes del activo fijo que posee,

sin embargo no lo realiza, no ejerciendo manejo sobre ellos.

e De los recursos financieros

GraficoN° 4 -8

Estrcutura financiera de Panaderia Miraflores

[ Capital personal

0 Cuentas por pagar
comerciales

Fuente: Panaderia Miraflores

: Elaboracioén: lvan Terrones M.
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Interpretacion y analisis

El Grafico N° 4 — 8, muestra el origen o fuente de los fondos de
Panaderia Miraflores y como se componen, en el cual
observamos que del total de los recursos financieros 90.91%
proviene de los aportes del duefio, es decir es el capital personal
y tan solo 9.09% de terceros.

Panaderia Miraflores no incurre en gastos financieros ya que gran
parte de los recursos financieros como se observa (90.91%)
provienen del dueno.

Utiliza recursos de terceros como de las cuentas por pagar
comerciales (9.09%) no generando costo financiero lo' cual es
bueno.

Se destaca que si bien es cierto que los recursos propios (aportes
del duefio) no generan costo financiero explicitamente, sin
embargo se omite que dichos aportes deberian generar y pagar
un rendimiento, vlos,cuales a no medirlos no se sabe si genera o

no utilidades.
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5.1.3 Del rendimiento sobre las ventas y la inversidn

e Volumen de ventas

GraficoN°4 -9

Volumen de ventas de Panaderia Miraflores
Septiembre 2012
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Fuente: Panaderia Miraflores

- Elaboracién: lvan Terrones M.

Interpretacion y analisis

El Grafico N° 4 — 9, muestra el volumen de ventas, en el cual
podemos observar que las ventas de la linea de panaderia
asciende a S/. 6,653.50 y de pasteleria a S/. 2,815.00

Los productos mas vendidos de la linea de panaderia son el
biscocho con manjar (32.36%) y el pan con manjar (27.23%),
mientras que la cemita representa (15.17%) y las rosquitas de
manteca (13.62%). De la linea de pasteleria los mas vendidos son
los cachitos, pafiuelos y las tortas con (19.18%), las turquitas
representan (12.26%) y la torta selva negra (11.37%)

respectivamente
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e Margenes de utilidades

GraficoN°4 -10

Margen de utilidad neta por producto
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Fuente: Panaderia Miraflores

Elaboracion: van Terrones M.

Interpretacion y analisis

El Grafico N° 4 — 10, muestra el margen de utilidad neta por
producto y al respecto es sorprendente, pues Panaderia
Miraflores al menos es rentable a nivel de la linea de produccién,
pero no por productos, es decir hay aquellos que son rentables
cargan la perdida (rentabilidad negativa) obtenida de otros.

Tal el caso de la cemita, carioca, biscocho y las rosquitas de
manteca, mientras que solamente son rentables el pan y el

biscocho con manjar, precisamente los mas vendidos.
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Grafico N° 4 - 11

Margen de utilidad neta por producto
Linea de pasteleria
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Fuente: Panaderia Miraflores

;-Elaboracién: lvan Terrones M.

Interpretacion y analisis

El Grafico N° 4 — 11, muestra los productos de pasteleria, de los
cuales la turquita y el alfajor de maicena y de vainilla no son
rentables, mientras que el resto si, esto demuestra que al igual

que la linea de panaderia, la de pasteleria es rentable a nivel de
linea mas no de cada producto.
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5.2 Prueba de hipotesis
La hipotesis planteada de la investigacion fue la siguiente:

“Los factores: falta de detérminacién del costo de produccién,
control de los recursos y la falta de inversién, influyen
negativamente en la Rentabilidad del negocio de la MYPE
Panaderia Miraflores”

Para demostrar la hipotesis planteada lo hacemos a través de las

hipotesis especificas.

H1.- Es la falta de determinacién del costo de produccion uno
de los factores que influyen negativamente en la Rentabilidad
de la MYPE Panaderia Miraflores.

Definitivamente, la falta determinacion del costo de produccién se
constituye en un factor que genera un impacto negativo en la
rentabilidad de las ventas del negocib de Panaderia Miraflores, ya que al
no calcular el costo de los productos mediante la utilizacién de un
método o sistema de costeo, no permitira establecer el margen de
utilidad deseado sobre cada producto de las lineas de produccion,
desconociéndose por lo tanto el rendimiento que podrian generar.

H2.- Es la falta de control de los recursos econoémicos y
financieros la que impacta negativamente en la Rentabilidad de
la MYPE Panaderia Miraflores.

La falta de control de los recursos econdmicos (bienes y derechos) y
financieros  (obligaciones contraidas con terceros) impacta
negativamente en la rentabilidad del negocio, en la medida que al no
haber un manejo y control de estos recursos existira capacidad ociosa

de los activos no permitiendo un uso adecuado de los recursos
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(eficiencia y eficacia) y el logro de objetivos y metas — resultados,

utilidades.

H3.- Es también la falta de inversién uno de los factores que
genera un impacto negativo en la Rentabilidad de la MYPE

Panaderia Miraflores.

La falta de inversion genera un impacto negativo en la rentabilidad del
negocio de Panaderia Miraflores porque no permite reinvertir (aumento
de capital, capitalizaciéon de utilidades, etc.) para poder competir en los .
mercados globalizados, disminuyendo costos significativamente vy

generar mas ingresos.
5.3 Discusién de resultados

Panaderia Miraflores no determina su costo de produccion,
porque los productos se venden de acuerdo al precio de venta de
mercado (oferta y demanda) y porque el volumen de ventas no es el
esperado; pero aun se puede aumentar el volumen de produccién y
consecuentemente el de ventas para obtener mayores ingresos, ya que
aun hay mercado por abarcar, por ejemplo parte de su mercado primario
y gran parte de su mercado secundario o potencial. Por lo tanto, la
determinacion de costo de produccién a través del costeo por procesos
es la méas apropiada para las manufacturas de produccién continua y/o
masiva de productos idénticos como lo es Panaderia Miraflores pues

permitira llevar un control mas global de sus costos.

Panaderia Miraflores no lleva un control de sus recursos
economicos y financieros (existe capacidad ociosa de los recursos)
puesto que el Administrador (duefio) no se alcanza para llevar a cabo la
gestion de la negocio. Pues llevando un control de los recursos
econdémicos y financieros se podra gestionar activos con criterios de
eficiencia y eficacia, a fin de incrementar su productividad, mejorar la
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calidad de sus productos y generar un mayor impacto del control
empresarial.

La falta de inversién de Panaderia Miraflores se debe a la
carencia de ingresos (utilidades, ventas, etc.), aumento de socios, pues
su inversidn no es cuantiosa. Sin embargo a pesar de la inversién actual
de la panaderia (S/. 20,000.00) su capacidad productiva es pequeiia,
pero como atn hay mercado por abarcar, entonces existe una demanda
insatisfecha lo cual seria una de las condiciones necesarias para que se
produzca una mayor inversién en activos y consecuentemente, para que
la empresa crezca; caso contrario con la inversion actual se estaria
infrautilizando la maquinaria y equipo, permitiendo excesos de
capacidades y costos asociados.
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TESIS: “FACTORES QUE INFLUYEN NEGATIVAMENTE EN LA RENTABILIDAD DE LA
MYPE PANADERIA MIRAFLORES DE OTUZCO - CAJAMARCA”

CONCLUSIONES

1. La situacidbn econdmica, financiera y de produccion de la MYPE
Panaderia Miraflores, empresa del sector panificador artesanal, se
encuentra en etapa de crecimiento; en el aspecto econémico y financiero
presenta liquidez y solvencia; no obstante el aspecto de produccién no es

bueno, ya que no se alcanza el nivel de produccién y de ventas deseado.

2. La falta de determinacion del costo de producciéon no permite: conocer los
productos que son rentables y no rentables, saber qué productos
deberian producirse, tomar decisiones de fijacion de precios de venta,
diversificar lineas de productos; haciendo que impacten negativamente

en la rentabilidad de las ventas de la MYPE Panaderia Miraflores.

3. La falta de control de los recursos econémicos y financieros, genera un
impacto negativo en el rendimiento de la inversion de la MYPE Panaderia
Miraflores, puesto que no le permite gestionar el uso eficiente y eficaz de
sus recursos (activos) para generar mas ingresos (ventas) y

consecuentemente aumentar las utilidades.

4. La falta de inversion impacta de forma negativa en la rentabilidad
econémica y financiera de la MYPE Panaderia Miraflores, porque el
tamario de la inversion actual es pequefia de negocios como el caso en
estudio, haciendo que su capacidad de produccion sea limitada,

impidiendo la expansion de su mercado.

BACH. IVAN TERRONES MARCELO 137



TESIS: “FACTORES QUE INFLUYEN NEGATIVAMENTE EN LA RENTABILIDAD DE LA
MYPE PANADERIA MIRAFLORES DE OTUZCO - CAJAMARCA”

RECOMENDACIONES

1. Fijar estrategias de posicionamiento y consolidacion, con la finalidad de
incrementar el volumen de produccién y mediante el estudio de mercado
ampliando los canales de comercializacién (mayoristas y usuarios finales)
aumentar el volumen de las ventas, para el mejoramiento de la situacion

de la empresa.

2. Implementar el Sistema de costos por procesos, para la determinacién
del costo de produccion, ya que es el mas apropiado para este tipo de
empresa de produccion continua y/o masiva de productos idénticos, pues
permitira tener un control mas global de los costos y calcular el costo de

produccion promedio para todas las unidades producidas.

3. Establecer una organizacién, capaz de encargarse de la administracién y
del manejo y control de los recursos que posee la empresa; a fin de tener
un mejor desempefio, lograr una mayor eficacia operativa en la creacion

de ingresos y consecuentemente lograr mayores resultados.

4. Aumentar el tamafio de la inversién, incrementando el capital personal y
financiandose a través de terceros como las instituciones financieras, con
el objetivo de cubrir las obligaciones pendientes de la empresa, que

ayudara a incrementar los niveles de ventas y utilidades.
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ANEXO N° 01

MATRIZ DE CONSISTENCIA

PROBLEMA OBJETIVOS HIPOTESIS METODOLOGIA
Problema general Objetivo general Hipotesis general Tipo Unidad de
Es de tipo analisis
¢ Cuales son los Determinar los “Los factores: falta de Descriptivo La unidad de

factores que influyen
negativamente en la
Rentabilidad de la
MYPE Panaderia
Miraflores?

Problemas
especificos

P1. ¢;Cudlesla
actual situacion
econbémica y
financiera y de
produccién de la
MYPE Panaderia
Miraflores?

- P2.- { Cémo la falta
determinacion del

_ costo de produccién
influye
negativamente en la
Rentabilidad de la
MYPE Panaderia

~ Miraflores?

P3.- ;Cémo la falta
de control de los
recursos econémicos
y financieros influye
negativamente en la
Rentabilidad de la
MYPE Panaderia
Miraflores?

P4.- ; En qué medida
la falta de inversion
~influye
negativamente en la
Rentabilidad de la
MYPE Panaderia
" Miraflores?

factores que influyen
negativamente en la
Rentabilidad de la
MYPE Panaderia
Miraflores?

Objetivos
especificos

01.- Realizar un
diagnostico de la
actual situacion
econdmica,
financiera y de
produccién de la
MYPE Panaderia
Miraflores.

02.- Explicar si la
falta determinacion
del costo de
produccién influye
negativamente en la
Rentabilidad de la
MYPE Panaderia
Miraflores.

03.- Analizar si la
falta de control de
los recursos
econdémicos y
financieros influye
negativamente en la
Rentabilidad de la
MYPE Panaderia
Miraflores.

04.- Explicar en qué
medida /a falta de
inversion influye
negativamente en la
Rentabilidad de la
MYPE Panaderia
Miraflores.

determinacién del costo
de produccién, control
de los recursos y la
falta de inversion,
influyen negativamente
en la rentabilidad de la
MYPE Panaderia
Miraflores”

Hipotesis especificas

H1.- Es {a falta de
determinacién del costo
de produccién uno de
los factores que influye
negativamente en la
Rentabilidad de la
MYPE Panaderia
Miraflores.

H2.- Es la falta de
control de los recursos
econbémicos y
financieros la que
impacta negativamente
en la Rentabilidad de la
MYPE Panaderia
Miraflores.

H3.- Es también la falta
de inversién uno de los
factores que genera un
impacto negativo en la
Rentabilidad de la
MYPE Panaderia
Miraflores.

transversal pues
consistié en describir
los hechos,
posteriormente
determinar los
factores que influyen
negativamente en la
rentabilidad de la
MYPE Panaderia
Miraflores.

Métodos:

" e Descriptivo.

¢ Deductivo —
inductivo
e Analisis — sintesis

Diseiio
El disefio es
Descriptivo simple

Dénde:

“M” = unidad de
analisis

“QO" = informacion de
interés.

Enfoque

Es mixto, tuvo un
analisis cualitativo y
cuantitativo, se
realizd descripciones
de las observaciones
de hechos, y se
realizé mediciones
numéricas con la
finalidad de
contrastar la
investigacién.

analisis es decir
laempresaen la
cual se hizo 1a
investigacion es
Panaderia
Miraflores.

Técnicas de

recoleccion de

datos

e Entrevista
personal

e Encuesta

o Observacién

e Analisis
documental.

o Fichaje.

¢ Apoyo
fotografico y
filmico.

o Informacién y
consulitas.

Técnicas de
procesamiento
y analisis de
datos

Para procesar,
sistematizar,
tratar y analizar
la informacién y
los datos
obtenidos, se
uso las técnicas
propias de la
estadistica
descriptiva
(tablas, cuadros
y gréaficos
estadisticos) y
se utilizé como
instrumento la
Hoja de Célculo
de Excel.




ANEXO N° 02

~ ENTREVISTA
(Dirigida al duefio de la empresa)

Tesis: “Factores que influyen negativamente en la Rentabilidad de la MYPE
Panaderia Miraflores”

Fecha de aplicacién: / /

Empresa:

1. ¢Cudando constituyé su empresa?

2. Describa a su empresa. ¢ Cémo esta organizada? ; Qué tamario tiene?

3. ¢Cual es su mercado principal y secundario? ¢ Cuales son los canales
de comercializacién?

4. ;Qué lineas de produccioén tiene en la actualidad? ¢Cuales son sus
productos principales?

5. ¢Cuanto es el capital de su empresa? ¢ Cree Ud., que es suficiente?

6. De la inversion. g,Cuénto‘ tiene de efectivo, mercaderias, cuentas por
cobrar y activos fijos?

7. Del capital de su empresa. ¢ Cuanto es de terceros es decir de otras
personas o socios?

8. Actualmente. ;Se financia de sus proveedores, instituciones financieras
utilidades retenidas, etc.?




9. (Controla el manejo de sus recursos econémicos y financieros?

10. 4, Cual es proceso de produccion?

11. ; Cuanto es su produccion diaria, semanal y mensual en promedio?

12.;Cual es el mes que produce mas y el que produce menos?

13.;,Cuanto y qué materiales invierte en la producciéon?

14. ; Cuanto paga por mano de obra?

15. ; Qué otros costos invierte?

16.,Como calcula el costo de su producto? ¢ Utiliza algin método o sistema
de costos para costear su producto?

17. ¢ A cuanto asciende el volumen de sus ventas?

18. ¢ Cuanto es la utilidad que obtiene de su empresa?

19.¢Cuanto es el margen de ganancia de su empresa?

20.;,Sabe Ud., a cuanto asciende la rentabilidad de su empresa?




ANEXO N° 03

MATERIALES DIRECTOS POR PRODUCTO

e Linea de panaderia

CEMITA Produccion 1 Kag.
Materiales directos Cant. Utilizada Costo S/.
Harina extra ' 1.0000 Kg. 1.8600
' Manteca vegetal 0.1200 Kg. 0.6300
Sal yodada 0.0125 Kg. 0.0125
' Azdcar rubia - 0.0600 Kg. 0.1296
Levadura ' 0.0250 Kg. 0.2865
Mejorador 0.0100 Kg. 0.0640
Total 2.9826
CARIOCA Produccion 1 Kg.
| Materiales directos Cant. Utilizada Costo S/.
Harina extra 1.0000 Kg. 1.8600
' Manteca vegetal 0.1200 Kag. 0.6300
' Sal yodada 0.0125 Kg. 0.0125
' Azuicar rubia 0.0600 Kg. 0.1296
Levadura ' 0.0250 Kg. 0.2865
"Mejorador ~ 0.0100 Kg.  0.0640
Total 2.9826
PAN CON MANJAR Produccién 1 Ka.
| Materiales directos Cant. Utilizada Costo S/.
‘Harinaextra ~ 1.0000 Kg. 1.8600
. Manteca vegetal ' 0.1200 Kg. 0.6300
Sal yodada 0.0125 Kag. 0.0125
Azlcar rubia 0.0600 Kg. 0.1296
Levadura 0.0250 Kg. 0.2865
. Mejorador . " 0.0100 Kg. 0.0640
Manjar blanco 0.5500 Kg. 2.7500

Total ' 5.7326




e Linea de panaderia

Produccién

BISCOCHO 1 Kg.

- Materiales directos Cant. Utilizada Costo S/.
Harina extra 1.0000 Kag. 1.8600
Manteca vegetal 0.1200 Kg. 0.6300

‘Azucar rubia 0.2800 Kg. 0.6048

. Sal yodada 0.0050 Kg. 0.0050

Levadura 0.0500 Kg. 0.5729

- Mejorador 0.0100 Kg. 0.0640

Total 3.7367
BISCOCHO CON MANJAR Produccion 1 Kag.

Materiales directos

Cant. Utilizada Costo S/.

Harina extra 1.0000 Kg. 1.8600
' Manteca vegetal 0.1200 Kg. 0.6300
Azucar rubia 0.2800 Kg. 0.6048
Sal yodada 0.0050 Kag. 0.0050
Levadura 0.0500 Kg. 0.5729
Mejorador 0.0100 Kg. 0.0640
" Manjar blanco 0.50 Kg. 2.5000
. Total ' 6.2367
ROSQUITAS DE MANTECA Produccién 1 Kag.

Materiales directos

Cant. Utilizada Costo S/.

Harina extra 1.0000 Kg. 1.8600
' Manteca vegetal 0.5833 Kg. 13.0625
 Sal yodada 0.0167 Kg. 0.0167
Azucar rubia 0.0667 Kg. 0.1441
Levadura 0.0100 Kag. 0.1146
~ Total 5.1979
e Linea de pasteleria
SELVA NEGRA Produccion 1 Kag.
! Materiales utilizados Cant. Utilizada - Costo S/.
Pre mezcla 1.0000 Kag. 14.2857
Huevos 12.0000 Unid. 4.0000
Aceite vegetal 0.6430 Lt. 4.1795
- Chantilly 1.0000 Lt. 15.0000
Total 37.4652




¢ Linea de pasteleria

TURQUITA - Produccién 1 Kg.

Materiales directos Cant. Utilizada Costo S/.
Harina extra 1.0000 Kg. 1.8600
Manteca vegetal 0.5000 Kag. 2.6250
Azucar rubia 0.5000 Kag. 1.0800
Huevos 1.0000 Unid. 0.3333
Leche 0.1000 Lt. 0.1400
Polvo de hornear 0.0200 Kg. 0.1600
Esencia de vainilla 0.0090 Lt. 0.3500

P Total - 6.5483
ALFAJOR DE MAICENA Produccién 1 Kag.

' Materiales directos Cant. Utilizada Costo S/.
Harina extra 1.0000 Kg. 1.8600

: Maicena 1.0000 Kg. 3.0000

~ Aztcar impalpable 0.3000 Kg. 1.8000
Margarina 0.2000 Kg. 1.6000
Manteca vegetal 0.1000 Kag. 0.5250

- Huevos 2.0000 Unid. 0.6600
Leche 0.4000 Lt. 0.5600

' Polvo de hornear 0.0100 Kag. 0.0800

“Manjar blanco 0.7500 Kg. 3.7500
Coco rayado 0.1000 Kg. 1.1000

Total 14.9350
ALFAJOR DE VAINILLA Produccion 1 Kg.

- Materiales directos Cant. Utilizada Costo S/.
Harina extra 1.0000 Kg. 1.8600
Azucar impalpable 0.3000 Kag. 1.8000
Margarina 0.3000 Kag. 2.4000

. Manteca vegetal 0.3000 Kg. 1.5750
Huevos 2.0000 Unid.  0.6600

" Polvo de hornear 0.0100 Kg. 0.0800
Esencia de vainilla 0.0090 Lt. 0.3500

. Manjar blanco Kg. 3.7500

Total

0.7500

12.4750




e Linea de pasteleria

CACHITO Produccion 1 Kg.

' Materiales utilizados Cant. Utilizada Costo S/.
Harina extra 1.0000 Kag. 1.8600
Manteca vegetal 0.4550 Kag. 2.3888
Sal yodada 0.0136 Kg. 0.0136

* Azucar rubia 0.0682 Kg. 0.1473

Levadura 0.0273 Kg. 0.3126

- Manjar blanco 0.9090 Kg. 4.5450

| Total 9.2673
PANUELO Produccion 1 Kg.

Harina extra 1.0000 Kg. 1.8600
Manteca vegetal 0.4550 Kag. 2.3888
~Salyodada © 0.0136 Kg. 0.0136
AzUcar rubia 0.0682 Kg. 0.1473
Levadura 0.0273 Kag. 0.3126
Manjar blanco 0.6818 Kg. 2.3091
- Coco rayado 0.1000 Kg. 1.1000

Total 8.1314
PIONONO Produccion 1 Kag.

- Harina preparada 1.0000 Kg. 4.0000
Huevos 32.0000 Unid. 10.6667
Azcar rubia 0.6000 Kg. 1.2960
Manijar blanco 2.0000 Kag. 10.0000

'Cocoa 0.0060 Kg. 0.3000
Crema 0.1000 Lt. 1.5000

‘ " Total 27.7627
TORTA Produccion 1 Kg.

| Harina preparada 1.0000 Kg. 4.0000
Azlcar blanca 0.5000 Kg. 1.0800

' Huevos 10.0000 Unid. 3.3333
Margarina 0.3000 Kag. 2.4000

Leche 1.0000 Lt. 1.4000
Polvo de hornear 0.0200 Kg. 0.1600

' Esencia de vainilla 0.0090 Lt. 0.3500
Chantilly 1.0000 Lt. 15.0000

| | Total 27.7233




ANEXO N° 04

COSTOS INDIRECTOS DE FABRICACION

e Costos de materiales auxiliares y suministros indirectos

Tabla N° A4 -1

Costo de materiales auxiliares

Materiales auxiliares Cant. Utilizada Costo S/. CF cCv
Aceite vegetal 409 Lt 26.57 X
Huevos _ 142.00 Unid. 47.22 X

;"Anis o ' 013 Kg. 312 X
Colorante en polvo 0.09 Kag. 3.74 X

Gragea ' 0.08 Kg. 0.56 X
Total 81.21

Tabla N° A4 -2

Costo de suministros

Otros materiales Cant. Utilizada CostoS/. CF CV
Lefa para horno 45 m3 367.00 X
Alfalfa 26 tercios 26.00 X

. Limpiador 4 Unid. 8.00 X
Total 401.00

Tabla N° A4 -3

Costo de otros suministros

Otros suministros Cant. Utilizada Costo S/. CF cCvV
- Escoba (%) 0.08 Unid. 092 X
Trapeador 0.08 Unid. 125 X
“Recogedor 0.08 Unid. 042 X
Limpiador de bandejas 0.08 Unid. 042 X

' Jaladores de bandejas 1.00 Unid. 150 X
Brochas 2.00 Unid. 1.00 X

| Lavavajilla ' 1 Kag. 5.00 X
Detergente 1 Bolsa 2.30 X
Jabon 0.5 Barra 1.50 X
Total 14.31

(*) La cantidad se obtiene dividendo la unidad entre 12 meses del afio



TablaN° A4 -4
Costo de envases y embalajes

Envases y embalajes Cant. Utilizada CostoS/. CF CV
Bolsas de polietileno 5X10 29 Unid. 0.21 X
Bolsas de polietileno 8X12 29 Unid. 0.24 X
Bolsas de polietileno 10X15 1183 Unid. 13.01 X
Bolsas de polietileno 12X17 29 Unid. 0.73 X
Bolsas de polietileno 12X17 59 Unid. 1.46 X
Bolsas de polietileno 13X19 29 Unid. 1.1 X
Bolsas de polietileno 21X24 29 Unid. 2.34 X
Bolsas celofan 10X15 1987 Unid. 65.57 X

‘Bolsas celofan 14X20 152 Unid. 10.66 X
Bolsas de papel N° 04 364 Unid. 34.58 X
Platos de tecnopor P20 394 Unid. 27.57 X
Servilletas 119 Unid. 0.54 X

- Papel de despacho 1 Kag. 2.00 X
Grapas 728 Unid. 0.51 X

"Total a | 160.53 o

Costos de mano de obra indirecta

Tabla N° A4 -5
Beneficios sociales

Salario Régimen laboral especial (*)

Trabajador mensual ~ SIS  Vacaciones 112 oo
: Sl. (4.5%) Sueldo .
Maestro Panadero 1070.00 48.15 44 .58 92.73
_Operario de Panaderia ~ 750.00 33.75 3125  65.00
- 1820.00 81.90 75.83 157.73

(*) Cuando una empresa se acoge al RLE, y es micro empresa tiene
derecho de pagar como beneficios sociales 4.5% de Seguro integral de
Salud y 15 dias de vacaciones es decir (1/2) sueldo al afio.

Otros costos indirectos

Tabla N° A4 -6
Costo de alquiler de local (*)
Areas m2 CostoS/. CF CV
_Planta 80.75 94.08 X
Almaceén 14.00 16.31 X
. Area total 94.75 11039

(*) El costo total es de S/. 150.00 por 128.75 m2, por lo tanto el costo de
las areas de produccion se obtiene en funcién a los metros cuadrados



TablaN° A4 -7
Depreciacion de maquinaria y equipo de explotacién

C: N Detalle Base De;/:' ec. Mear:su
1 Horno artesanal de ladrillo 5,000.00 20% 83.33
1 Amasadora — sobadora 2,800.00 20% 46.67
1 Divisora manual 1,000.00 20% 16.67
1 Refrigerador 1,000.00 20% 16.67
1 Licuadora ' ' 180 20% 3.00
1 Batidora ' 103 20% 1.72
1 Balanza 80 20% 1.33
3 Mesas de madera eucalipto 185 20% 3.08
1 Andamio en angulo ranurado 600 20% 10.00
1 Juego de mesas acrilicas para tortas 1308 20% 21.80
1 Juego de moldes para conitos 75 20%  1.25
1 Juego de tazones de porcelana y aluminio 180 20% 3.00
1 Juego de azafates de aluminio ’ 140 20%  2.33
1 Juego de moldes circulares tortas 289 20% 4.82
1  Estufa ' ' 300 20%  5.00

Total 13,240.00 220.67

Tabla N° A4 -8

Costo de energia eléctrica

Kwh Costo por Costo
Detalle utilizados ~ Kwhsl.  totals. °& ¢V

‘Maquinaria 18.58 0.60 11.15 X

Alumbrado : 10.00 0.60 6.00 X

~ Total - 2858 0.60 17.15 '
Tabla N° A4 -9
Costo por productos dafnados
Lineas de Kg. % Tot Costo Costo cv

produccién producidos pérdida al x kg. total
Panaderia 702.00 0.5% 3.51 2.00 7.02 X
Pasteleria 119.00 0.5% 0.60 2.00 1.20

~ Total 821.00 4.1 8.22

Consumo de agua.- El costo por consumo de agua asciende a S/. 1.00
Fletes.- El costo por fletes asciende al importe de S/. 60.00
Mantenimiento de la maquinaria.- El costo de mantenimiento de la

maquinaria asciende a la suma de S/. 20.00



