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RESUMEN

La panaderia es un arte, que lleva miles de afios de
ejercicio y ha estado presente en la evolucion y
transformacion de nuestras sociedades.

Es através de este oficio, que se obtiene el pan, el cual es
considerado sinénimo de alimento en muchas culturasy
hace parte de la dieta alimentaria y forma de expresion
cultural y religiosa en muchos pueblos del mundo. La
panaderia y su ejercicio, al igual que las técnicas de
fabricacién y los ingredientes utilizados para la
elaboracion del pan, el cual se puede analizar su proceso,
susistema de costeo y rentabilidad.

Figura 1. Sistema de produccién panaderia trillos.
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1. INTRODUCCION

La panaderia Trillos Castro y Cia. Ltda., es una empresa,
la cual su principal actividad es la elaboracion de
productos de panaderia, en ella encontramos diferentes
tipos de panes (aproximadamente 25), bizcochos, tortas
y demas.

Se quiere realizar un estudio de todos los factores que
intervienen en los costos de la empresa como: mano de
obra directa, materiales, costos indirectos de
fabricaciéon; tiempos de produccién, de horneo y
empaque, cantidades realizadas, entre otros factores
queintervienen directamente en la determinacion de los
costos de produccion.

1.1 Descripcién del problema

Determinar los costos en los cuales incurre la panaderia
al realizar su actividad principal y analizar de manera
detalladalos procesos de produccion.

Figura2. Mezcla de los ingredientes para la
realizacién de un rollo de pan de $2000
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1.2 Pregunta problema

» ;Cudleslaestructura de costos enla elaboracion
deunpande 2000, identificandola MOD, ;el MD,
los costos variables y fijos para determinar los
costos de producciéon?

1.3 Justificacion

La empresa trillos maneja en su proceso de produccion el
costeo total o absorbente, donde incurre unos costos de
MOD, MD, CIF FIJOS, CIF VARIABLES.

1.4 Objetivo general

Determinar los costos en los cuales incurre la panaderia
al realizar su actividad principal y analizar de manera
detalladalos procesos de produccién

1.4 Objetivos especificos

» Identificar los procesos de produccion y asi
aplicar lo aprendido en clase para determinar el
costo de dicho producto.

» Analizar si la productividad es de un 50%
aproximadamente dentro de la panaderia.

» Determinar la estructura de costos en la
elaboracién de un pan de 2000, identificando la
MOD, el MD, los costos variables y fijos para
determinarlos costos de produccion.

2. METODOLOGIA

2.1 Localizacion

La panaderia La Trillos fue fundada en el afio 1949. Su
sede principal se encuentra ubicada en la Cra.14 #11-24
en el municipio del Socorro, Santander, a su vez cuenta
condos sucursales en el mismo municipio.

2.2 Tipo de investigacion

Es un estudio de la investigaciéon en condiciones
especificas un proceso de produccion de un producto
especifico para costear de una manera precisa.

2.3 Analisis

En la ejecucion de la investigacion la técnica utilizada
para producir un rollo de pan de $2000 teniendo en

cuenta los costos que incurre fue que la empresa, donde
se determin6 que la empresa maneja el costeo total o
absorbente donde podemos cargar a cada producto la
MOD, MD, CIF VARIABLES Y FIJOS con el fin de poder
tener utilidad en el momento de dar por terminado el
producto.

2.4 Equipos utilizados por la empresa para
llevar a cabo su proceso de produccion

HORNO: El horno puede ser a gas o eléctricos, son
equipos que permiten que en su interior circule
uniformemente el calor para de esta manera obtener una

coccion masrapiday pareja.
TAJADORA: Cantidad (2) Se utiliza para tajar el pan.

BATIDORA: Cantidad (3) Se utiliza para realizar las
mezclas de los diferentes insumos que se requieren en la

elaboracién del pan o bizcochos.

AMASADORA O MOJADORA: Cantidad (3) Maquina
utilizada para amasar los ingredientes o amasar el pan y
dar textura.

MAQUINA DE RODILLOS O CILINDRADORA: Cantidad
(1) Equipo utilizado en panaderia para dar textura a la

masadel pan.

CUARTO DE CRECIMIENTO: Equipo de panaderia

utilizado para darvolumen después de hecho el pan.

GRAMERA: Cantidad (3) Utilizada para pesar los

ingredientes para el trabajo.

REFRIGERADOR: Cantidad (2) Se utiliza para almacenar

losingredientes que requieren frio.

MESON DE TRABAJO: Cantidad (5) Es metalico de acero
inoxidable. El aseo se efectia con un pafio humedecido en
agua

UTENSILIOS: Rodillos, Espatulas, Moldes, Cucharas,
Espatula de codos, Espatula grandes.

UTENSILIOS Mixtos: Rodajas, Sierras, Brilla tubo
moldeador, Cuchillos, Tazas y Brochas.
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2.5 Procedimiento

El proyecto se ejecutdé de acuerdo a cada uno de los
objetivos especificos:

En la primera parte se identificé y se verifico el proceso
de produccion llevado a cabo por la panaderia TRILLOS,
en segunda parte se analizé el método de costeo que
maneja la panaderia, y en tercera parte se tomo para la
muestra el pan de $2000 el cual se costed por el método
de costeo TOTAL O ABSORBENTE, con el fin de aplicar la
lo visto en clase con el profesor Alfonso Enrique Guadrén
Lépez Poblacion.

2.6 RESULTADOS

Posterior a realizar el seguimiento al sistema de costeo
durante 3 meses y de hacer los monitoreos y
analisisrespectivos al producto, se estableci6 el precio
quevalehacerunpande $2000y surentabilidad.

También se estableci6 la rentabilidad que tiene realizar
elpande $2000ylas cantidades echas en 1 mes.

2.6.1 Proceso que se lleva a cabo pararealizar
unpande $2000

» Semezclalaharina de trigo con la margarina, se
le agrega el aztcar, la sal, la levadura y vertimos
agua, se utiliza la mezcladora hasta tener una
masa consistente se deja descansar la masa
durante 5 minutos

Figura3. Espacio adecuado para la realizacién del pan

Porid ==

» Luego se mescla la masa, se pasa por la divisora
la cual parte la masa en trozos iguales, se sacan
enaros el cual se hace elredondeoy se alistan en
bandejas.

» Después se introduce el pan al cuarto de
crecimiento, con el fin de que el pan crezca
aproximada mente 3 cm.

Figura4. Cuarto de crecimiento.

» Se enciende el horno, dejandolo unos minutos
para que se caliente y se introduce el pan
aproximadamentea 175 gradosy en 30 minutos
estd listo, luego se deja reposar y finalmente se
empacasies necesario.

Figurab. Hornos

2.6.2 Proceso de costeo del pan de $2000 por
método total o absorbente.

1. Planificacién de la materia prima y productos
directos.

La panaderia Trillos incurre en los siguientes
costos para elaborar una de sus presentaciones
en pan, en este caso el pan rollo que tiene un
costo para venta de $2.000, ya que este producto
es el que la empresa mas produce, por su gran
consumo en los habitantes del socorro, el cual
consta de los siguientes ingredientes para
fabricarlo.
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Figuraé6. Contabilizacién del proceso de moldeamiento
y horneamiento del pan.

HOl DELPAN

CAPACIDAD DE LOS 2 HORNO 28 PANES CADA 30 MIN

EN LA BANDEJA UTILIZADA PARA HORNEAR ESTE TIPO

DE PAN

TOTAL DE MINUTOS QUE SE GASTA LA PANADERIA EN

HORNEAR LOS 340 PANES
TOTAL DE HORAS QUE SE GASTA LA PANADERIA EN

HORNEAR LOS 340 PANES 3:25:43 340

182,1428571 03:25:43a.m. 56 30

182,1428571

En total se hornean los 340 panes en 3 horas.

MOL PAN DE $2000
CADA OPERARIOS MOLDEA 85 PANES
TOTAL DE PANES MOLDEADQS EN EL DIA POR LOS 4 OPERARIOS
EN ELDIA 340
TOTAL DE PANES DE $2000 MOLDEADOS EN EL MES 9520

2. Operarios queincurren enla produccién del pan
y contabilizacién del moldeamiento y hornea
miento del pan.

3. La panaderia en su proceso de produccion
cuenta con 6 operarios, el panadero quien se
encarga de supervisar que el proceso de
produccion selleve a cabalidad, el hornero quien
se encarga de estar al pendiente que los hornosy
4 moldeadores quienes se encargar de moldear
el pan, con un salario de $828.116. Los cuales
trabajan 7 dias a la semana 8 horas al dia, la
panaderia hace en total 340 panrollo al dia.

2.7 Contabilizacion de la totalidad de panes
de $2000realizados en el mes.

En el mes la panaderia hace 9520 pan rollo, el valor
cargado en 1 pan por MOD (Mano de Obra Directa) es de
6,25 pesos.

A dicho producto se le carga el 5% que es el porcentaje
correspondiente a la produccién del mismo, pues la
panaderia se dedicaalaproduccién de mas productos.

TOTAL DE PANES TERMINADOS EN EL MES

TOTAL TOTAL
NUMERO DE PANES ECHOS | CARGADOAG |  TOTALDE CARGADO A

PANES HECHOS EN EL DIA EN EL DIA POR CADA PANESPOR | PANESECHOS | CADA PANPOR

OPERARIO MoD EN EL MES MOD
340 i 39 9520 $6,52

La panaderia trillos cuenta con un empacador, el cual
empaca en promedio 45 panes rollo, el cual trabaja 8
horas en el dia, teniendo en cuenta que la totalidad de los
panes empacados en el dia no solo corresponden a los
panes de $2000. El empacador trabaja 7 dias a la semana
al empacador se le cancela $0,25 pesos por empacar cada
producto.

Figura?7. Productos directos y materia prima para la
produccién de un pan de $2000

PRESENTACION | VALOR AGREGADO
ENLIBRAEN ALPRODUCTO

PRESENTACION |  CANTIDAD en VAIOR

PRODUCTO PRESENTACION
ENKG gm PRESENTACION

VALORLIBRA

$

HARINA DE TRIGO 20 Bluto en (kg) 170 $ 42.000 1.050 500 $ 357,00

MANTEQUILLA $
WMARGARINA 15 Cajade kg 3 $ 40.000 1333 500 $ 213,33

AZUCAR 50 Bultolen (Kg) 0 $ 115.600 1.156 500 5 161,84

LEVADURA 20 Bulto en (kg) 80 $ 41700 1013 500 s 166,80

SAL 50 Bulto en (Kg) 17 $ 56.000 | 560 500 $ 19,04

ToTAL| § 918,01

UN PAQUETE DE BOLSAS DE 100 UNIDADES PARA
EMPACAR UN PAN DE 2000 LE CUESTA A LA
PANADERIA 2350.

| TOTAL DE PANES DE $2000 QUE SE PUEDEN EMPACAR | 8.820
| TOTAL cANCELADO POR EMPAQUE | 025
[VALOR EMPAQUE UNITARIO PARA UNPANDE 2000 | 235

2.8 Consumo en servicios publicos

ADICIONAL
EEARGADIN TOTAL CARGADO A
CpNCEPTO TOTAL FACTURA PRODUCCION POR EL PRODUCCION POR
PRODUCTO PAN DE —
52000
Lz 3 4.200.000,00 s%[ $ 22,06
AGUA 3 2.100.000,00 2%[ $ 441
GAS 5 860.000,00 2,50%| § 2,26
TOTAL $ 28,73

2.9 Personal que contribuye de manera indirecta
en la produccion del producto.

PERSONAL QUE CONTRIBUYE DE MANERA INDIRECTA A LA PRODUCCION DEL PRODUCTO
% CARGADO A VALOR CARGADO AL
CARGO SALARIO PAN DE $2000 PRODUCTO

SERIORA DEL ASEO AREA DEPRODUCCION $ 70000000 | § 3500000 |$ 3,68
GERENTE DE PRODUCCION $ 120000000 | $  60.000,00 |$ 6,30
SECRETARIA DE PRODUCCION 5 2811900 | § 4140595 |38 435

TOTAL| § 14,33

3. RESULTADOS

TOTAL DE COSTEC POR COSTEQ TOTAL $1.023,96
CON UNA RENTABILIDAD EN EL PAN ROLLO DEL 50%
APROXIMADAMENTE $2.047,93

El costo del producto por costeo total o absorbente es de
1.024 pesos y se comercializa por un valor de 2.000

pesos.
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4. CONCLUSIONES

e Se presente una metodologia para costear, por
medio del costeo total o absorbente,
observando los procesos de produccién de
dicho producto, desde el amasado hasta que el
producto ya esta alisto parala venta.

e Sedetermina que larentabilidad del producto si
es aproximadamente de un 50%.

4.1 Recomendaciones

e Tener un Buzén de sugerencias en todas sus
sucursales sean malas o buenas ayudaran a la
empresa a obtener ventaja competitiva y ganar
mas mercado ,creando estrategias con las
mismas sugerencias y haciendo que la
produccion suba para ganar mercado y obtener
latan deseada “Competitividad”.

e Que no dejen la competitividad de lado y asi
logren obtener y mantener a sus clientes
satisfechos con sus productos.

e Se le recomienda a la panaderia realizar un
estudio para observar cuales son los productos
que generan mayor demanda, conocer los
gustos y preferencias de los clientes para poder
llegar no solamente con un mejor producto, sino

también con servicioy variedad de acuerdo alas
necesidades delos clientes.

. Se recomienda a los propietarios de la
panaderia, llevar al costo la depreciacion de la
magquinaria ya que no se tiene en cuenta en el
proceso de costeo, si no que la llevan al gasto.

4.2 Planes para el trabajo futuro

Continuar haciendo actividades de produccion en la
panaderia, ya que da un buen rendimiento, siempre
llevando por costeo TOTAL O ABSORBENTE su
produccion y a su vez llevar el control de la depreciacion
delamaquinaria.
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