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RESUMEN

El presente trabajo de investigacion tuvo como objetivo general; determinar la incidencia de
la evaluacion de los costos en la rentabilidad de la “Panaderia San José”, Nuevo Chimbote -
periodo 2019 y como objetivos especificos evaluar la asignacion de los costos, determinar
el costo real, identificar los costos de produccién, comparar la rentabilidad de la “Panaderia
San José”, Nuevo Chimbote - periodo 2019.

El tipo de investigacidn es correlacional mientras que para el disefio se emple6 el descriptivo
correlacional, como poblacion tenemos a los documentos que sustentaron la determinacion
del costo y trabajadores que laboran en la Panaderia San José, Nuevo Chimbote desde su
inicio hasta la actualidad y como muestra a los documentos que sustentaron la determinacion
del costo y el gerente que labora en la Panaderia San José, Nuevo Chimbote - Periodo 2019.
Los instrumentos que se utilizaron es la guia de observacion y entrevista, de los cuales se
pudo saber que la panaderia no posee una estructura de costos correctamente estructurado y
las ventas diarias eran S/. 1,720.00 en términos monetarios. Finalmente, como primera
conclusion tenemos a los costos unitarios del pan italiano, manteca, cachito, yemay francés
segun los procedimientos realizados por el Gerente General los cuales son: S/. 0.115, S/.
0.112, S/.0.113, S/.0.115 y S/. 0.114 respectivamente; como segunda conclusion al realizar
el célculo del costo real se obtuvieron los siguientes costos unitarios: el pan italiano un S/.
0.108, el pan manteca un S/. 0.098, el pan cachito un S/. 0.085, el pan yema un S/. 0.086 y
por ultimo el pan francés con un S/. 0.098; como tercera conclusion se tuvo como costo de
produccion en base a los calculos del Gerente General la cantidad de S/. 1,572.06 y S/.
1,349.92 en base a los célculos de los investigadores, como cuarta conclusion al comparar
la rentabilidad se tuvo como resultado un margen bruto de 22% en base al procedimiento
realizado por los investigadores contra un 9% en base al procedimiento realizado por el
Gerente General y se analizo la influencia de los costos en la rentabilidad en el SPSS-25

teniendo como resultado 0.940 con los costos de la empresa y 0.523 con el costo real.

Palabras clave: Costos, Material Directo, Mano de Obra Directa, Costos Indirectos de

Fabricacién, Rentabilidad.
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ABSTRACT

The present research work had as a general objective; determine the impact of the cost
evaluation on the profitability of the “Bakery San José”, Nuevo Chimbote - period 2019 and
as specific objectives evaluate the allocation of costs, determine the real cost, identify the
production costs, compare the profitability of the “San José¢ Bakery”, Nuevo Chimbote -
period 2019.

The type of research is correlational while the correlational descriptive was used for the
design, as a population we have the documents that supported the determination of the cost
and workers who work in the San José Bakery, Nuevo Chimbote from its beginning to the
present and as a sample to the documents that supported the determination of the cost and
the manager that works in the San José Bakery, Nuevo Chimbote - Period 2019. The
instruments that were used is the observation and interview guide, of which it could be
known that the bakery does not have a correctly structured cost structure and daily sales were
S/.1,720.00 in monetary terms. Finally, as a first conclusion we have the unit costs of Italian
bread, lard, cachito, yolk and French according to the procedures performed by the General
Manager which are: S /. 0.115, S /. 0.112, S /. 0.113, S /. 0.115 and S /. 0.114 respectively;
As a second conclusion when calculating the real cost, the following unit costs were
obtained: Italian bread, S /. 0.108, bread butter a S /. 0.098, the bread cachito a S /. 0.085,
the bread yolk a S /. 0.086 and finally the French bread witha S /. 0.098; The third conclusion
was the production cost based on the calculations of the General Manager, the amount of S
/. 1,572.06 and S /. 1,349.92 based on the calculations of the researchers, as a fourth
conclusion when comparing profitability, a gross margin of 22% was obtained based on the
procedure performed by the investigators against 9% based on the procedure performed by
the General Manager and He analyzed the influence of costs on profitability in the SPSS-25,
resulting in 0.940 with the costs of the company and 0.523 with the real cost.

Keywords: Costs, Direct Material, Direct Labor, Indirect Manufacturing Costs,
Profitability.
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I. INTRODUCCION

Hoy en dia es importante para cualquier entidad conocer cuanto le cuesta producir o poder
brindar un servicio, lo cual es util para poder fijar un precio entre otros, ademas con un
adecuado sistema de costos o una correcta evaluacion de estas ayuda a tomar diferentes
acciones a una entidad como es la de reducir costos ya sea con la materia prima, mano de
obra directa o los costos indirectos de fabricacion y asi tener una rentabilidad 6ptima en
cualquier periodo. A continuacion, se presentara la realidad problematica de la presente
investigacion a nivel internacional, donde Mitreva, Gjorshevski y Gjurevska (2018)
mencionan lo siguiente:
En Macedonia las industrias del pan detectaron distintos errores como pérdidas de
gramos de harina para la elaboracién de los productos, esto generaba errores en el
proceso de produccion por consecuente les hacia tener costos altos y una rentabilidad
demasiado baja(p.444).
Por otra parte, Duque y Gutiérrez (2014) mencionan lo siguiente:
En Colombia la aplicacion de los estandares internacionales de informacion financiera,
de forma mas concreta la NIC 2 infiere un cambio acerca del tratamiento de los costos
indirectos de fabricacion, esto afecta a todas las empresas ya sea las que se encargan
de producir como es el caso de las panaderias, las empresas de servicios, entre otros;
ya que se ven en la obligacion de realizar sencillos calculos a su criterio como son las
horas/maquina, horas’/hombre, unidades producidas, entre otros; asimismo también
para poder separar los costos variables con los fijos y esto conlleva a que las entidades
no puedan realizar un analisis claro con un respaldo que les pueda sustentar cuando lo
realicen debido a los cambios que se generan(p.832-833).
A nivel nacional tenemos a Barrios (2017, p.104) con Casiano y Nieves (2017, p.71)
manifiestan lo siguiente:
La Panaderia San Juan ubicada en Lambayeque y la Panaderia Donil S.R.L ubicada en
Moche no poseen una estructura de costos que les ayude a determinar los costos reales
qgue les permite hacer el producto ya que solo se basan en la experiencia del
administrador, donde no controlan la materia prima, con respecto a la mano de obra
no existe un control de ingresos y salidas y no identifican los CIF, todos estos aspectos
tienen un riesgo para la empresa, ya que no pueden conocer si en realidad la empresa

es rentable o estan generan pérdidas a final de cada periodo.



Por ultimo en nuestra localidad en el distrito de Nuevo Chimbote la empresa “Panaderia San
José”, ubicada en Asentamiento Humano California C-4 frente al Mercado Bellamar se halla
los siguientes problemas: Se desconoce el producto més rentable de la empresa, se desconoce
el costo real de cada pan producido ya que se elabora en base a calculos segun la experiencia
del Gerente General y se posee ganancias minimas segun las declaraciones obtenidas del
Gerente General de la empresa.
A continuacion, se presentara los trabajos previos, las cuales fueron extraidas de
investigaciones previas (tesis) de las variables a estudiar, la cual sera presentada de la
siguiente manera: a nivel internacional donde Quinaluisa (2016), en su investigacion
realizada en Quito - Ecuador llego a las siguientes conclusiones:
La Panaderia y Pasteleria llamada “El Tambo” no posee un sistema de costos por lo
tanto no se realiza una correcta asignacion de sus costos, por consecuente la
determinacidn del precio de sus productos estan por debajo de lo correcto. Finalmente
sefiala que esta al ser una microempresa no da mucha importancia en varios aspectos
como la planeacion de la produccién, produciendo un turno mas que el otro,
seguidamente habia problemas de falta de dinero, materia prima entre otros, debido a
esa razon se retrasaba la produccion diaria(p.128).
Por otro lado, Tellez y Rivera (2017), en su investigacion desarrollada en Nicaragua llegaron
a las siguientes conclusiones:
La Panaderia y Reposteria “El Mana” no tiene estructurado un sistema de costos que
este les brinde una correcta nocion para determinar cuanto cuesta producir un producto
en general; se analizo los tres elementos del costo las cuales estaban desarrollados de
una manera errénea ya que dejaban de lado muchas cosas como la carga fabril.
Finalmente se descubri6 que la panaderia posee un control de inventario manual por
lo cual no tienen un control adecuado de los materiales e insumos(p.40-41).
Por otro lado, en el medio nacional Vargas y Puelles (2015), en su investigacion realizada
en Tarapoto llegaron a las siguientes conclusiones:
Los procedimientos de la Panaderia Chachita para realizar la adquisicién de insumos
no son los adecuados ya que no planifican la produccién. Seguidamente detalla que la
empresa no realiza un adecuado procedimiento para obtener el valor de la mano de
obra y la carga fabril ya que ambos costos son aginados a cada producto y esto
generaba un incremento en los costos. Finalmente realizando los ratios financieros se

puede obtener resultados positivos, pero no son reales ya que nos muestran un



inadecuado control de sus costos, pronosticandose que podrian incrementar esos
resultados obtenidos(p.111-112).

También Gofiaz y Zevallos (2018), en su investigacion desarrollada en Iquitos llegaron a las

siguientes conclusiones:
Al analizar la estructura de costos de la Panaderia Oriental S.R.L. se pudo observar
que la empresa no posee ninguna clase de procedimientos, politicas, normas que
ayuden a tener un control de sus recursos por consecuente se poseia una informacion
errénea que no le ayudaba a la empresa tomar decisiones correctas en el trascurrir del
tiempo. Al hacer un analisis entre el sistema de costos por procesos que realizamos y
el sistema de costos actuales de la empresa pudimos concluir que un sistema adecuado
para la panaderia era la de costos por procesos ya que se asemeja a las caracteristicas
de su produccion, nos referimos a un proceso continuo. Finalmente al aplicar los ratios
financieros (rentabilidad) se puede verificar que la panaderia mejora su rentabilidad al
tener un sistema de costos por procesos(p.71).

Y finalmente en el medio local tenemos a Lopez (2017), en su investigacion desarrollada en

Nuevo Chimbote llegé a las siguientes conclusiones:
Se tom6 como referencia un dia comin de produccion en la Panaderia Bembis y a
través del uso de instrumentos pudimos obtener la informacion que la panaderia no
cuenta con una estructura de costos. Se analizé como se efectla el costo de produccién
del pan y se pudo constatar la falta desconocimiento para el célculo del material
directo, la mano de obra y los costos indirectos de fabricacién. Finalmente se hizo la
propuesta de un sistema de costos por érdenes ya que es un sistema que ayudara
primero a obtener el control global de los costos para luego dar un precio de venta
unitario al final de la creacién de un producto(p.81).

Asimismo, Robles (2015), en su investigacion desarrollada en Chimbote llegé a las

siguientes conclusiones:
La Panaderia y Pasteleria Productos Ottone S.A.C. desarrolla su estructura de costos a
base la experiencia del Jefe de Produccion. Al obtener el costo unitario de 3 productos
considerando el material directo, mano de obra directa y carga fabril; seguidamente
para obtener el precio de venta se consideraron los costos totales, el margen de utilidad
e impuesto; con toda esta informacion se hizo una comparacion con los precios y
costos gque actualmente poseia la empresa y se pudo obtener como resultado calculos

menores al que se realizé el jefe de produccion, lo que quiere decir que los calculos se



realizaban de manera equivocada. Se propone elaborar un sistema de costos ABC
porque esta empresa tiene un mayor porcentaje de costos indirectos, la cual sera
asignada en cada actividad de la empresa, en consecuente este sistema tiene un mejor
enfoque para el tratamiento de los costos indirectos por lo que es de gran ayuda para
administrar y reducir costos(p.80).
A continuacion, se hablara de las 2 variables a investigar la cuales fueron los costos y la
rentabilidad, para empezar Lavolpe (1988, p.637) conjuntamente con Rincén y Sanchez
(2009, p.109) nos definiran que es la contabilidad de costos:
Es la encargada brindar, recoger y registrar informacion sobre los ingresos, egresos y
el consumo que se realiza en la produccion para finalmente plasmarlo en los estados
financieros de costos para brindarle a la gerencia y estas tomen decisiones para el bien
de la entidad.
Ammons y Rivenbark (citado en Douglas, Mohr y Raudla, 2018, p.699) nos detallan lo
siguiente:
La contabilidad de costos ayuda a medir el desempefio al realizar diferentes
indicadores que pueden ser comparados por la alta gerencia de cada entidad y de esa
forma realizar distintos cambios, por ejemplo, disminuir los costos ya sea de material
directo, mano de obra o los CIF.
Seguidamente Sinisterra (citado en Cardenas, J. Diaz y M. Diaz, 2016, p.69-70) argumenta
lo siguiente:
“La contabilidad financiera y la de costos tienen una relacion ya que ambos permiten
medir la creacion de un producto”.
Por otro lado, Golpe (2010) nos menciona lo siguiente:
“El G.E.C maés conocido como gerencia estratégica de costos es la cual analizan la
informacion obtenida de los costos para posteriormente dar ventajas competitivas
sostenibles para el bienestar de la entidad”(p.38).
Por la variable costos tenemos a Bonilla y Prada (citado en Latorre, 2016, p.519) y Cartier y
Yardin (1988, p.116) quienes menciona lo siguiente:
Los costos tienen un vinculo existente entre todos los medios necesarios para poder
tener un producto final con los actos realizados ademas tienen como finalidad la de
controlar, decidir y evaluar los diferentes procedimientos que se utilizaron en la

creacion de un producto.



Y para la importancia de los costos Bulaki (2019, parr.3) conjuntamente con Kajuter y
Schroder (2017, p.71), Morillo (2003, p.50) y Pop (2019, p.105) sefialan lo siguiente:
Los costos son importantes para toda entidad tanto a nivel mundial, nacional o local
ya que estas ayudan a controlar los recursos que posee cada entidad y asi poder tomar
distintas acciones para el bienestar de una entidad, ademas es importante conocer los
costos de cada producto elaborado porque es la forma en que una entidad puede
verificar si cada producto le genera pérdidas o ganancias y por Gltimo los costos son
necesarios para poder emitir un precio a cualquier producto, ya que a partir de ellos
puedes emitir un monto razonable la cual te pueda generar utilidades en cualquier
periodo.
Los costos tienen tres elementos fundamentales los cuales son: Materia prima o materiales
directos, mano de obra directa y finalmente los CIF (costos indirectos de fabricacion), donde
Barragdn, Gamboa, Hurtado y Ortiz (2017, p.645-646) conjuntamente con Kaplan y
Anderson (citado en Ringelstein, 2018, p.21) mencionan lo siguiente:
Los elementos del costo son la materia prima, mano de obra directa (a estos dos ultimos
también se les conoce como costos directos) y los costos indirectos de fabricacion
(costos indirectos). La materia prima o material directo es la que se relaciona de
manera mas directa con la creacién del producto, la mano de obra es el recurso humano
que se realiza para la elaboracion de los productos y los CIF son otros costos que
forman parte de un servicio o producto, pero no son faciles de identificar como por
ejemplo la depreciacion, el consumo de agua y de luz, entre otros.
Por otra parte, Li, Yang y Zhou (2014, p.5122) conjuntamente con Jiménez (citado en
Cabrera, 2018, p.8) y Perea (2018, p.4) mencionan lo siguiente:
Los CIF son costos que forman parte del producto los cuales se divide en tres partes:
mano de obra indirecta la cual no tienen relacion especifica al momento de producir
un producto, materiales indirectos y otros costos indirectos, ademas sefialan que la
depreciacion es la reparticion a lo largo de la vida atil de un activo.
También existen costos de acuerdo a su conducta los cuales son costos fijos y variables,
donde Artigas y Zayun (citado en Duque y Gutiérrez, 2014, p. 840) y Letitia (2016, p.180)
mencionan lo siguiente:
Los costos deben ser separados segun los cambios que ocurren en la produccion a

mediano y corto plazo, es decir tanto como costos fijos que se mantienen estables asi



la produccion aumente y los costos variables que varian dependiendo la intensidad de
la produccion.
Por otra parte, hay costos de acuerdo a su funcion los cuales son los costos de produccion,
donde Cherednychenko (2016, p.57) y Pineda (2008, p.30) nos mencionan lo siguiente:
Los costos de produccién o el costo de venta son los costos que da como resultado un
producto final luego de pasar por distintas etapas de produccion y la utilizacién de
distintos recursos ademas de brinda una informacién mas globalizado.
También encontramos dentro de estos costos de acuerdo a su funcion a los costos
comerciales y costos de explotacion donde Pineda (2008) menciona lo siguiente:
Los costos de adquisicion que son realizados principalmente en empresas comerciales
es decir que su funcion es conocer el costo unitario de cada producto que se vendio y
por Gltimo los costos de explotacion que son realizados en las empresas agricolas, de
pesca, entre otros cuya funcion es conocer los costos de extraccién de recursos no
renovables y renovables(p.30).
Respecto a lo costos de acuerdo a su momento Lavolpe (1988) menciona lo siguiente:
Los costos histéricos son los costos reales, esto quiere decir que son registrados una
vez acabado la etapa de produccién y los costos predeterminados son costos que se
presupuestan esto quiere decir que son realizados antes de la etapa de produccion;
dentro de estos costos predeterminados tenemos dos clases las cuales son: Los costos
estimados son realizados en base a la experiencia que se tiene en un negocio es decir
proyecciones y el costo estandar que ya se sabe que ocurrira es decir son planificados
anteriormente(p.637).
A continuacion, pasaremos a definir la segunda variable que es rentabilidad, para ello
Aragon y Rubio (citado en Chacdn, 2007, p.40) juntamente con Hirshleifer, Hsuan y Li
(2018, p.2554) con Lucica y Marioara (2019, p.166) mencionan lo siguiente
La rentabilidad es la conexion de las ganancias o los resultados que se obtiene en cada
periodo con los diferentes egresos que realizaron para obtenerlo y es la medicién donde
se puede evaluar los resultados que obtiene cada entidad en un periodo determinado.
Asi mismo Chen, Harford y Kamara (2019) nos mencionan lo siguiente:
“Un apalancamiento operativo se puede asociar con la rentabilidad, ya que las ventas
crecen y los costos fijos no varian, de esa forma un apalancamiento operativo genera

una mejoria en la rentabilidad”(p.369).



Por otra parte, Peavler (2019) nos menciona lo siguiente:
“Para poder medir la rentabilidad se elabora unos indices o ratios, los cuales te
demuestran el rendimiento de la entidad que se obtuvo en un determinado periodo y
su eficiencia”(parr.2).
Para el margen bruto Averkamp (2019, parr.1) conjuntamente Hudson (2019, parr.l) y
Wilkinson (2013, parr.1) mencionan lo siguiente:
Es el indicador que, interpretado en nivel porcentual de las ventas, es decir demuestra
a la entidad el beneficio bruto que se obtiene en un determinado periodo luego de
descontar todos los costos que incurrieron en producir algo con las ventas.
Se planted la siguiente formulacion de problema: ¢Existe incidencia de la asignacion de los
costos con la rentabilidad de la “Panaderia San José¢”, Nuevo Chimbote 2019?. Ademas, se
ejecuto las 3 justificaciones del estudio que se mencionaran a continuacién: En cuanto a la
justificacion tedrica en el presente trabajo de investigacion se incluyé conceptos,
importancia, caracteristicas, y algunas otras informaciones importantes de los temas
investigados; es decir el fundamento tedrico de las dos variables, en el cual estan incluidos
los costos y la rentabilidad lo cual le permitié al investigador adquirir diferentes
informaciones de distintos autores sobre los costos y rentabilidad y asi confrontar esta
informacion con la realidad en que se encuentra la empresa, esto a su vez permitio al
investigador adquirir mayor conocimiento de estas dos variables de estudio. Seguidamente
para la justificacion practica el presente trabajo de investigacion permitio conocer la
situacion actual de los costos y la rentabilidad de la panaderia “San Jos¢” de Nuevo
Chimbote. Finalmente, para la justificacibn metodolégica el presente trabajo de
investigacion se aportd con instrumentos que permitid la recoleccion de datos, donde se
utilizé la guia de entrevista y la guia de observacion.
El presente trabajo de investigacion se muestra las siguientes hipotesis: Hipétesis Central:
Existe incidencia de los costos en la rentabilidad de la Panaderia “San José” Nuevo Chimbote, 2019

y como hipétesis nula: No existe incidencia de los costos en la rentabilidad de la Panaderia “San
José” Nuevo Chimbote, periodo 2019.

La presente investigacion tiene como objetivo general: Determinar la incidencia de la
evaluacion de los costos en la rentabilidad de la “Panaderia San José”, Nuevo Chimbote,
periodo 2019. Y sus objetivos especificos seran: Evaluar la asignacion de los costos,
determinar el costo real, identificar los costos de produccion y finalmente comparar la

rentabilidad de la “Panaderia San José”, Nuevo Chimbote — periodo 2019.



Il METODO
2.1. Tipo y disefio de investigacion

El tipo de investigacion que se realizo en este trabajo de investigacion es el correlacional
mientras que para el disefio se emple6 el descriptivo correlacional. Asimismo, tenemos a

Hernandez, Fernandez y Baptista (2010) quienes argumentan lo siguiente:

“La investigacion correlacional tiene como finalidad conocer la relacion de las
variables”(p.81).

Donde:

M: Muestra: Panaderia San José — Nuevo Chimbote.

O1: Variable 1: Costos de la Panaderia San José — Nuevo Chimbote

02: Variable 2: Rentabilidad de la Panaderia San José — Nuevo Chimbote

r: Incidencia entre las dos variable



2.2.  Operacionalizacion de las variables
Variable Definicién conceptual Definicidn operacional Indicadores Medicion
e Materia
Bonillay Prada (citado en Latorre, 2016, p.519) y Cartier prima
] ) ) o El desembolso que una empresa

y Yardin (1988, p.116) quienes menciona lo siguiente: _ e Mano de

. ) ) realizo para elaborar un producto
Los costos tienen un vinculo existente entre todos los | L obra

) ) ) final cuyo Unico fin es obtener ) )
Costos medios necesarios para poder tener un producto final con ] ) directa. Nominal

_ o o ganancias, es decir que este
los actos realizados ademas tienen como finalidad la de ) e Costos

o ) o desembolso sera recuperable de
controlar, decidir y evaluar los diferentes procedimientos ) indirectos

- _, las ventas que se obtienen.
que se utilizaron en la creacién de un producto. de
fabricacion.
Aragon y Rubio (citado en Galia, 2007, p.40) juntamente
con Hirshleifer, Hsu y Li (2018, p.2554) y Lucica y | Es la medicion que se realiza al
Marioara (2019, p.166) mencionan lo siguiente: final del periodo lo cual permitira
- y . . . . e Margen
N La rentabilidad es la conexion de las ganancias o los | ver a las entidades si un negocio ]
Rentabilidad _ _ bruto. Razon

resultados que se obtiene en cada periodo con los | o un producto le generan renta.
diferentes egresos que realizaron para obtenerlo y es la | Se medira de los beneficios
medicién donde se puede evaluar los resultados que | obtenidos con la inversion.
obtiene cada entidad en un periodo determinado.




2.3.  Poblacion, muestra y muestreo

Como poblacién tenemos a los documentos que sustentaron la determinacion del costo y

trabajadores que laboran en la Panaderia San José, Nuevo Chimbote desde su inicio hasta la

actualidad. Seguidamente como muestra seran los documentos que sustentaron la determinacion

del costo y el gerente que labora en la Panaderia San José, Nuevo Chimbote periodo - 2019.

Finalmente, como muestreo se empled el no probabilistico y se tuvo como criterios de seleccién

lo siguiente: conveniencia, accesibilidad y no probabilistico.

2.4.  Técnica e instrumento de la recoleccion de datos, validez y confiabilidad
Técnica Instrumento
Entrevista Guia de entrevista

Segun Hernandez, Fernandez y Baptista
(2010) nos explica lo siguiente:

“Esta herramienta consiste en que un

individuo que lleva como nombre
entrevistador apliqgue una serie de
preguntas a los entrevistados, con los
cual el entrevistador debe apuntar las
cada

respuestas  obtenidas  de

entrevistado”(p.239).

Este instrumento se empleo para recolectar la

informacion  requerida, mediante  la

realizacion de preguntas suficientes y
razonables sobre los costos y rentabilidad
asignados en la “Panaderia San José” la cual
fue aplicada al duefio de la empresa que a su
vez es el elaborador de los distintos productos
que realiza en su empresa; siendo evaluado

y/o analizado dicha entrevista.

Técnica

Instrumento

Observacion
Seguidamente Herndndez, Fernandez vy
Baptista (2010) define lo siguiente:

“Consiste los

en registrar

comportamientos 0 situaciones
observables que se encuentren en un

determinado lugar ”(p.260).

Guia de observacion
A traveés de este instrumento denominado guia
de observacion fue utilizado para la recopilar
datos la cual nos sirvié para constatar y/o
verificar dicha informacién de costos por
parte de los investigadores, siendo que la
informacion sea confiable, veraz y real sobre

los costos y rentabilidad de la empresa.
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En el presente trabajo de investigacion se utilizd6 como instrumento la guia de entrevista y la
observacion que fue sometido para su validacion, por parte de 3 expertos, especialistas,
conocedores del tema, todo ello se efectud con el fin de obtener un instrumento fiable y

adecuado para la recoleccion de los datos por parte de los investigadores.

2.5. Procedimiento

Se elabord la entrevista y guia de observacion para la aplicacion de la muestra de estudio. Se
aplico los instrumentos al gerente de la Panaderia San José; se recolectd los datos, se analizaron
e interpretaron los resultados obtenidos y finalmente se contrastaron las hipotesis con los

resultados obtenidos y se elaboré el informe final.

2.6. Método de analisis de datos

Para el presente trabajo de investigacion se utilizo la estadistica descriptiva e inferencial (R de
Pearson), para la presentacion de la informacién empirica la cual fue realizada mediante:

cuadros, porcentajes, graficos que contienen los resultados de la investigacion.

2.7. Aspectos éticos

El trabajo de investigacion estuvo orientado a presentar datos reales, veraces y transparentes

evitando todo tipo de malversacion de informacion.

El presente trabajo de investigacion no afecto en ningun aspecto a las personas involucradas en

la investigacion de la Panaderia San José.

El presente trabajo respetd todos los derechos intelectuales de los cuales se han obtendra

informacion para la elaboracion de esta investigacion, citando a cada uno de los autores.

Esta investigacion obtuvo datos fidedignos sobre la informacion proporcionada por la empresa,
sin sufrir alteraciones ni manipulaciones de datos que pueden beneficiar al investigador; ademas

el presente trabajo no afectara a nuestro medio ambiente.
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M. RESULTADOS

OBJETIVO ESPECIFICO NUMERO 01: EVALUAR LA ASIGNACION DE LOS
COSTOS DE LA PANADERIA SAN JOSE, NUEVO CHIMBOTE - PERIODO 2019.

La Panaderia San José lleva sus costos de acuerdo a la experiencia que tiene el gerente (maestro
panadero) en el sector de las panaderias la cual se basa en calculos simples realizados en excel.
Por consiguiente, en el desarrollo de este primer objetivo especifico analizaremos como esta

estructurado sus costos de la Panaderia San José.

CUADRO N°01 PRODUCCION DIARIA

TURNO MANANA % PRECIO TOTAL
PAN ITALIANO 1,250.00 9% S 013|S  156.25
PAN MANTECA 1,100.00 8% S 013|S 13750
PAN CACHITO 480.00 3% S 013]9S 60.00
PAN YEMA 610.00 4% S 013]|9 76.25
TURNO NOCHE % PRECIO TOTAL
PAN FRANCES 10,320.00 75% S 0135 1290.00
PRODUCCION DIARIA 13,760.00 100% S/ 1,720.00

FUENTE: DATOS OBTENIDOS DE LA PANADERIA SAN JOSE

ANALISIS DEL CUADRO N°01: Durante el dia la empresa produce en 2 turnos (mafiana y
noche) la cual se puede visualizar en el presente cuadro; por cada saco de harina se obtiene 43
latas de pan, cada lata contiene 40 panes; en el turno mafana se produce un total de 3,440 panes
mas conocidos como panes de lata (entre ellos el pan italiano, manteca, cachito, yema) estos
tipos de panes tienen un grado de dificultad que toma al elaborarlos, mientras tanto el turno
noche solo se produce pan francés, un total de 10,320 panes. Esta produccion es la mas alta de
los 2 turnos que se tiene, esto se debe a la alta demanda que se tiene en el mercado
especificamente en la zona donde se produce y se vende. Este cuadro se elaboré con la finalidad

de visualizar la produccion al dia tanto en porcentajes como en unidades monetarias.
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CUADRO N°02: MATERIAL DIRECTO PARA LA PRODUCCION DIARIA

TURNO MANANA
1,250.00 PANES
PAN ITALIANO
HARINA 39 KG s/ 64.74
LEVADURA 1 KG s/ 3.00
MANTECA 15 KG s/ 6.54
TOTAL s/ 74.28
1,100.00 PANES
PAN MANTECA
HARINA 30 KG s/ 49.80
LEVADURA 1.3 KG s/ 3.90
MANTECA 3.4 KG s/ 14.81
TOTAL s/ 68.51
480.00 PANES
PAN CACHITO
HARINA 12 KG s/ 19.92
LEVADURA 1.3 KG s/ 3.90
MANTECA 0.9 KG s/ 3.92
TOTAL S/ 27.74
610.00 PANES
PAN YEMA
HARINA 19 KG s/ 31.54
LEVADURA 1.6 KG s/ 4.80
MANTECA 0.7 KG s/ 3.05
TOTAL s/ 39.39
TURNO NOCHE
10,320.00 PANES
PAN FRANCES
HARINA 300 KG S/ 498.00
LEVADURA 80 KG S/ 240.00
TOTAL S/ 738.00

FUENTE: DATOS OBTENIDOS DE LA PANADERIA SAN JOSE

ANALISIS DEL CUADRO N°02: Se puede observar en el cuadro N°02 el material directo
para elaboracion de cada tipo de pan tanto en kilogramos como en unidades monetarias, el
material directo para la elaboracion del pan francés es alta debido a que ocupa el 75% de la
produccion al dia (ver cuadro N°01). Ademas, la empresa lo considera como parte del costo
tambien el IGV.
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CUADRO N°03: MANO DE OBRA DIRECTA DIARIA

TURNO MANANA

CARGOS REMUNERACION DIARIA [ALIMENTACION| ESSALUD TOTAL
MAESTRO PANADERO | & 45.00 | &/ 5.00 | & 4.05 | S 54.05
AYUDANTE 1 s/ 40.00 | &/ 5.00 s/ 45.00
AYUDANTE 2 s/ 40.00 | &/ 5.00 s/ 45.00
TOTAL S/ 144.05

TURNO NOCHE

CARGOS REMUNERACION DIARIA [ALIMENTACION| ESSALUD TOTAL
MAESTRO PANADERO | & 50.00 S/ 450 | S 54.50
AYUDANTE 1 s/ 45.00 s/ 45.00
AYUDANTE 2 s/ 45.00 s/ 45.00
TOTAL S/ 14450

FUENTE: DATOS OBTENIDOS DE LA PANADERIA SAN JOSE

ANALISIS DEL CUADRO N°03: Se puede observar en el cuadro N°03 el salario que se le paga a cada trabajador, en el turno de la
mafana al maestro panadero se le paga la remuneracion diaria de S/. 54.05 la cual contiene el salario, essalud y alimentacion, mientras
que en el turno noche se le paga una remuneracion diaria de S/. 54.50 lo cual contiene el salario y essalud; por otro lado, a los dos
ayudantes del turno de mafiana se les paga una remuneracion diaria de S/.45.00 considerando su alimentacion y su salario para cada
uno, finalmente en el turno noche se le paga a cada uno S/. 45.00 que solo incluye su salario. La variacion de estas remuneraciones
en ambos turnos no es tan amplia como se puede visualizar en el presente cuadro; segin aclaraciones del propietario se considera el
pago similar de ambos turnos no por la cantidad de produccion que esta tiene si no por la dificultad que se tiene para elaborar el pan
de lata (entre ellos el pan italiano, manteca, cachito, yema) en el turno de mafiana en comparacion con la produccién del turno noche

que sélo se elabora el pan francés (ver cuadro N°01).
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CUADRO N°04: DISTRIBUCION DE LA MANO DE OBRA DIRECTA

TURNO MANANA % COSTO
PAN ITALIANO 1,250.00 36% s/ 52.34
PAN MANTECA 1,100.00 32% S/ 46.06
PAN CACHITO 480.00 14% S/ 20.10
PAN YEMA 610.00 18% s/ 25.54
TOTAL 3,440.00 |  100% S/ 144.05
TURNO NOCHE % COSTO
PAN FRANCES 10,320.00 100% S 14450
TOTAL 10,320.00 [ 100% S 14450

FUENTE: DATOS OBTENIDOS DE LA PANADERIA SAN JOSE

ANALISIS DEL CUADRO N°04: Se puede visualizar en el presente cuadro N°04, la distribucion de la mano de obra directa que se
refleja en porcentajes y unidades monetarias de la siguiente manera: en el turno mafana, la empresa produce 3,440 panes (ver cuadro
N°01) tiene un costo de mano de obra directa de S/. 144.05, lo cual el 36% es asignado para el pan italiano con un costo de S/. 52.34,
el 32% para el pan manteca lo cual equivale a S/. 46.06, para el pan cachito un 14% lo cual equivale a S/. 20.10 de mano de obra

directa y por ultimo el pan de yema que representa un 18% del total con un costo de S/. 25.54. Por otro lado, el turno de la noche

representa el 100% de 10,320 unidades producidas del pan francés teniendo un costo de S/. 144.50
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CUADRO N°05: MATERIALES INDIRECTOS PARA LA PRODUCCION DIARIA

1,250.00 PANES
PAN ITALIANO
SAL 0.5 KG |95 0.83
AZUCAR 2.3 KG | S/ 3.63
HUEVOS 7 UN | S/ 1.40
MEJORADOR 0.7 KG [ S/ 3.64
AJONJOLI 0.15 KG | S/ 1.20
TOTAL S/ 10.70
1,100.00 PANES
PAN MANTECA
AZUCAR 11 KG | S/ 174
SAL 0.3 KG |5/ 0.17
MEJORADOR 0.27 KG | S/ 140
OTAL S/ 3.31
480.00 PANES
PAN CACHITO
MEJORADOR 0.027 KG | S/ 0.14
HUEVO 16 UN | S/ 3.20
AZUCAR 0.26 KG | S/ 041
TOTAL S/ 3.75
610.00 PANES
PAN YEMA
SAL 0.05 KG |95/ 0.03
AZUCAR 0.3 KG | S/ 0.47
HUEVOS 5 UN | S/ 1.00
MEJORADOR 0.1 KG | S/ 0.52
TOTAL S/ 2.02
10,320.00 PANES
PAN FRANCES
MEJORADOR 30 KG |95 156.00
AZUCAR 35 KG | S/ 55.30
SAL 20 KG T[S/ 11.20
HUEVO 120 UNI [ S/ 24.00
TOTAL S/ 246.50

FUENTE: DATOS OBTENIDOS DE LA PANADERIA SAN JOSE
ANALISIS DEL CUADRO N°05: Se puede observar en el cuadro N°05 el material indirecto

que entra por cada tipo de pan tanto en kilogramos y unidades monetarias, el material indirecto
para la elaboracion del pan francés es alto en comparacion con los demas tipos de panes debido
a que su produccion es la mayor durante el dia (ver cuadro N°01). No se consider6 el consumo
de agua potable como material indirecto por la razon que la empresa tiene un porcentaje
estimado para la produccién (ver cuadro N°07), ademas la empresa considera como parte del

costo también el IGV.
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CUADRO N°06: CONSUMO DE ENERGIA ELECTRICA

COSTO DE ENERGIA ELECTRICA MENSUAL | & 37000 | MENSUAL | DIARIO
PRODUCCION 0% |S 25900(S 863

VIVIENDA M |S TA00|S 247

VENTAS 0% |9 30|y 123

S 3000(S 1233

FUENTE: DATOS OBTENIDOS DE LA PANADERIA SAN JOSE
ANALISIS DEL CUADRO N°06: Como se observa en el cuadro N°06 para identificar el

servicio de energia eléctrica existen 3 areas que se tienen en cuenta: vivienda, produccion y
ventas. El cual tienen 70% para la produccion, 20% para vivienda y 10% para el area de ventas,
de acuerdo al criterio de la empresa. Se tomara en cuenta S/. 8.63 para la produccién diaria de
panes lo cual por criterio de la empresa sera repartido el costo a cada tipo de pan segun el

volumen de produccién durante el dia (ver cuadro N°08).

CUADRO N°07: CONSUMO DE AGUA POTABLE

COSTO DE AGUA POTABLEMENSUAL | S/ 200.00 | MENSUAL | DIARIO
PRODUCCION 40% S 8000|9 2.67
VIVIENDA 5506 S 11000 S 367
VENTAS 5% S 10009 0.33

S 200009 6.67

FUENTE: DATOS OBTENIDOS DE LA PANADERIA SAN JOSE
ANALISIS DEL CUADRO N°07: Como se observa en el cuadro N°07 para identificar el

servicio de agua potable existen 3 areas que se tienen en cuenta: vivienda, produccién y ventas.
El cual tienen 40% para la produccion, 55% para vivienda y 5% para el area de ventas, de
acuerdo al criterio de la empresa. Se tomaré en cuenta S/.2.67 para la produccion diaria de panes
lo cual por criterio de la empresa sera repartido el costo a cada tipo de pan segtn el volumen de

produccion durante el dia (ver cuadro N°08).
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CUADRO N°08: PRORRATEO DE LOS COSTOS INDIRECTOS DE FABRICACION

DIARIOS
DESCRIPCION TOTAL
BOLSAS DE PLASTICO BLANCOPOR | o, TURNO MANANA % CIF
1000 UNIDADES PAN ITALIANO 1,250.00 9% S/ 6.30
ENERGIA ELECTRICA S/ 863| PANMANTECA 1,100.00 8% S/ 554
AGUA POTABLE S/ 2.67 PAN CACHITO 480.00 3% S 242
DETERGENTE S/ 6.00 PAN YEMA 610.00 4% S 307
LENA $/30.00 TURNO NOCHE % CIF
GASOLINA $/15.00 PAN FRANCES 1032000 | 75% | S/ 51.98
TOTAL CIF $/69.30 [ PRODUCCION DIARIA 13,760.00 | 100.0%

FUENTE: DATOS OBTENIDOS DE LA PANADERIA SAN JOSE
ANALISIS DEL CUADRO N°08: En el siguiente cuadro N°08 se puede observar la totalidad

de los costos indirectos de fabricacion que asigno la empresa, el cual seré asignado dicho costo
a cada tipo de pan mediante porcentajes de produccion durante el dia (ver cuadro N°01). EI 9%
representa el pan italiano con un CIF de S/. 6.30, para el pan manteca un 8% y con un costo de
S/. 5.54, el pan cachito un 3% teniendo como costo S/. 2.42, el pan yema un 4% teniendo como
un costo de S/. 3.07 y por ultimo el pan francés tiene un costo mas elevado en comparacién del
turno de mafiana con un S/. 51.98 representando el 75% del total de panes producidos durante
el dia (ver cuadro N°01).

CUADRO N°09: COSTO UNITARIO DE LA PANADERIA SAN JOSE

DESCRIPCION PAN ITALIANO | PAN MANTECA [ PAN CACHITO | PANYEMA | PAN FRANCES
MATERIAL DIRECTO g 7428 | § 6851 | § 21741 9 3939 | § 738.00
MANO DE OBRA DIRECTA g 5234 |9 46.06 [ § 20109 2554 |9 144,50
COSTO INDIRECTO DE FABRICACION | § 17.00 885§ 61719 509§ 298.48
TOTAL COSTO DE PRODUCCION | § 14362 | § 12343 19 5401 |9 7003 | 9 1,180.98
UNIDADESPRODUCIDAS 1,250.00 1,100.00 480.00 610.00 10,320.00
COSTO UNITARIO g 01159 0112 |9 0113 |9 01159 0.114

FUENTE: DATOS OBTENIDOS DE LA PANADERIA SAN JOSE
ANALISIS DEL CUADRO N°09: Como se observa en el cuadro N°09 se identifico el total de

los tres elementos del costo de produccidn para luego dividir entre la cantidad de panes que se
produce durante el dia (ver cuadro N°01) para finalmente tener el costo unitario de cada pan
elaborado; entre ellos el pan italiano tiene un costo unitario de S/. 0.115, el pan manteca un S/.
0.112 el pan cachito S/. 0.113, el pan yema S/. 0.115 y por altimo el pan francés con un costo
unitario de S/. 0.114.
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OBJETIVO ESPECIFICO N°02: DETERMINAR EL COSTO REAL DE LA
PANADERIA SAN JOSE, NUEVO CHIMBOTE - PERIODO 2019

CUADRO N°10: MATERIAL DIRECTO PARA LA PRODUCCION DIARIA

TURNO MANANA
1,250.00 PANES BASE
PAN ITALIANO IMPONIBLE
HARINA 39 KG s/ 64.74 | S/ 54.86
LEVADURA 1 KG s/ 3.00 | & 2.54
MANTECA 15 KG s/ 6.54 | S/ 5.54
TOTAL S/ 7428 | S/ 62.95
1,100.00 PANES BASE
PAN MANTECA IMPONIBLE
HARINA 30 KG s/ 49.80 | &/ 42.20
LEVADURA 1.3 KG s/ 3.90 | & 3.31
MANTECA 3.4 KG s/ 1481 | s/ 12.55
TOTAL s/ 68.51 | S/ 58.06
480.00 PANES BASE
PAN CACHITO IMPONIBLE
HARINA 12 KG S/ 19.92 | &/ 16.88
LEVADURA 1.3 KG s/ 3.90 | & 3.31
MANTECA 0.9 KG s/ 3.92 | & 3.32
TOTAL S/ 27.74 | S/ 2351
610.00 PANES BASE
PAN YEMA IMPONIBLE
HARINA 19 KG s/ 3154 | & 26.73
LEVADURA 1.6 KG s/ 4.80 | S/ 4.07
MANTECA 0.7 KG s/ 3.05| & 2.58
TOTAL S/ 39.39 | & 33.38
TURNO NOCHE
10,320.00 PANES BASE
PAN FRANCES IMPONIBLE
HARINA 300 KG S/ 498.00 | S/ 422.03
LEVADURA 80 KG s/ 240.00 | S/ 203.39
TOTAL S/ 738.00 | S/ 625.42

FUENTE: DESARROLLADO POR LOS INVESTIGADORES SEGUN LO OBSERVADO
ANALISIS DEL CUADRO N°10: Como se observa en el cuadro N°10 el material directo
considerado por los investigadores fue sin incluir el IGV porque constituye crédito fiscal es
decir es deducible del IGV de las ventas, en comparacion con la empresa que toma el total nos
referimos con IGV (ver cuadro N°02). Para el pan italiano producido en el turno de la mafiana
tiene un costo de S/. 62.95, para el pan manteca S/. 58.06, para el pan cachito tiene un costo real
de S/. 23.51, para el pan yema tiene un costo de S/. 33.38 y finalmente en el turno noche el pan

francés con un costo total de S/. 625.42.
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CUADRO N°11: MANO DE OBRA DIRECTA (PLANILLA DE REMUNERACIONES)

CARGO REMUNERACION | ASIGNACION TOTAL , o REMUNERACION ESALUD | TOTAL REMUNERACION ALVENTACION| ToTAL

MENSUAL FAMILIAR [ REMUNERACION POR PAGAR DIARIA
TURNO MAESTRO PANADERO| § 1,080.00 g 1080009 140409 9396015 9720 [ 9117720 [ § 302419 5009 424
MARANA AYUDANTEL |9 930.00 g 93000 § 12090 | § 809001 Y 8370 [ 9101370 |9 3799 5009 3879
AYUDANTE2 |9 930.00 g 93000 § 12090 | § 809001 83709101370 |9 3799 50019 3879
TOTALDIARIO g 12182
MAESTRO PANADERO| § 140550 § 140550 |9 18272| 9  12279) 9 12650 | 9153200 | § 5L07 § 5L07
TURNONOCHE| ~ AYUDANTEL |9 1,255.50 g 1255509 168322| 9  10929)9 11300 | 9136850 | § 4562 Y 4562
AYUDANTE2 |9 125550 § 1255509 168322| 9  10929)9 11300 | 9136850 | § 4562 Y 4562
TOTAL DIARIO § 14230

FUENTE: DESARROLLADO POR LOS INVESTIGADORES SEGUN LO OBSERVADO

ANALISIS DEL CUADRO N°11: En el presente cuadro N°11 la remuneracion mensual de los maestros panaderos es de S/. 1,080.00
y S/. 1405.50 en el turno mafiana y noche respectivamente mientras que para los ayudantes es de S/. 930.00 y S/. 1,255.50 en el turno
mafiana y noche respectivamente. Esta remuneracion los investigadores lo asignaron pagando el sueldo minimo tanto en el turno
mafana y con el incremento del 35% en el turno noche, a esto se le puede agregar que el sueldo promedio que gana un maestro
panadero y un ayudante durante el mes son no mayores a S/. 1,100.00 y S/. 990.00 respectivamente segln la pagina de busqueda de
empleos llamada Indeed (ver anexo N°10). Por lo tanto, en el turno mafiana al maestro panadero se le brinda una remuneracion total
diaria de S/. 44.24 y en el turno noche se le brinda una remuneracion total diaria de S/. 51.07, mientras que a los dos ayudantes del
turno mafiana se le brinda una remuneracion total diaria de S/. 38.79 a cada uno y en el turno noche a cada uno de los dos ayudantes

le corresponde la remuneracion diaria de S/45.62.
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CUADRO N°12: DISTRIBUCION DEL COSTO DE MANO DE OBRA DIRECTA

COST O HORA HOMBRE S 15.23 COST O HORA HOMBRE S 17.79
COSTO MINUT O HOMBRE g 0.25 COSTO MINUTO HOMBRE S 0.30
TURNO MANANA TURNO NOCHE
TIEMPO DE REALIZACION PARA LOSPANES COSTO TIEMPO DE REALIZACION PARA LOSPANES COSTO
PAN ITALIANO 1,250.00 PANES 200 MINUTOS | § 50.76 | PAN FRANCES 10,320.00 PANES 420 MINUTOS| ¥ 124,51
PAN MANTECA 1,100.00 PANES 150 MINUTOS | & 38.07 MANO DE OBRA INDIRECTA (LIMPIEZA) 60 MINUTOS| § 17.79
PAN CACHITO 480.00 PANES 45 MINUTOS | § 11.42 480 MINUTOS| ¥ 142.30
PAN YEMA 610.00 PANES 55 MINUTOS | § 13.96 8 HORAS
480 MINUTOS | § 121.82
8 HORAS

FUENTE: DESARROLLADO POR LOS INVESTIGADORES SEGUN LO OBSERVADO
ANALISIS DEL CUADRO N°12: Teniendo el costo total diario en cada turno como se puede ver en el cuadro anterior (cuadro

N°11) se ha divido el costo total del turno entre las horas laboradas (en ambos turnos se trabajan 8 horas incluyendo la limpieza
realizada por los trabajadores en el area de produccion) para luego determinar el costo minuto hombre representado el turno mafiana
un costo de S/. 0.25 y por el tuno noche tiene un costo minuto hombre de S/. 0.30. Para ello los investigadores hemos medido el
tiempo que requieren elaborar los 5 tipos panes que la empresa realiza, en el turno de mafana el pan italiano requiere 200 minutos
elaborarlo teniendo un costo minuto hombre de S/. 50.76, para el pan manteca se requiere 150 minutos de elaboracién con un costo
minuto hombre de S/. 38.07, para el pan cachito 45 minutos con un costo minuto hombre de S/. 11.42 y por altimo el pan yema 55
minutos para su elaboracion teniendo un costo de 13.96 y la limpieza de 30 minutos con un costo minuto hombre de S/. 7.61 lo cual
fue considerado como mano de obra indirecta ya que en ese tiempo se deja de producir lo cual seré asignado dicho costo a cada pan
mediante el método de tiempo de elaboracién de cada tipo de pan (ver cuadro N°17). Mientras el turno noche tiene un costo minuto
hombre de S/. 0.30 para la elaboracion del pan francés lo cual toma en producirlos 420 minutos con costo total de S/. 124.51 y por

otro lado en la limpieza que se realiza es de 60 minutos un costo de S/. 17.79.
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CUADRO N°13: MATERIAL INDIRECTO PARA LA PRODUCCION DIARIA

1,250.00 PANES BASE
PAN ITALIANO IMPONIBLE
SAL 0.5 KG S/ 0.83 | S/ 0.70
AZUCAR 2.3 KG s/ 363 | s/ 3.08
HUEVOS 7 UN S/ 1.40 | S/ 1.19
M EJORADOR 0.7 KG S/ 3.64 | S/ 3.08
AJONJIOLI 0.15 KG S/ 1.20 | S/ 1.02
AGUA 22 LITROS| S/0.0194 | s/ 0.0194
TOTAL s/ 10.72 | S/ 9.09

1,100.00 PANES BASE
PAN MANTECA IMPONIBLE
AZUCAR 1.1 KG s/ 1.74 | S/ 1.47
SAL 0.3 KG s/ 017 | S/ 0.14
M EJORADOR 0.27 KG S/ 1.40 | S/ 1.19
AGUA 17 LITROS| S/0.0150 | S/ 0.01
TOTAL s/ 332 | s/ 2.82

480.00 PANES BASE
PAN CACHITO IMPONIBLE
M EJORADOR 0.027 KG S/ 0.4 | S/ 0.12
HUEVO 16 UN S/ 3.20 | S/ 2.71
AZUCAR 0.26 KG S/ 0.41 | S/ 0.35
AGUA 6 LITROS| $/0.0053 | s/ 0.0053
TOTAL s/ 3.75 | S/ 3.18

610.00 PANES BASE
PAN YEM A IMPONIBLE
SAL 0.05 KG S/ 0.03 | S/ 0.02
AZUCAR 0.3 KG S/ 047 | S/ 0.40
HUEVOS 5 UN S/ 1.00 | S/ 0.85
M EJORADOR 0.1 KG S/ 052 | s/ 0.44
AGUA 9 LITROS| $/0.0079 | s/ 0.0079
TOTAL s/ 2.03 | s/ 1.72

10,320.00 PANES BASE
PAN FRANCES IMPONIBLE
M EJORADOR 30 KG S/156.00 | S/ 132.20
AZUCAR 35 KG S/ 55.30 | S/ 46.86
SAL 20 KG S/ 11.20 | S/ 9.49
HUEVO 120 UNI S/ 24.00 | S/ 20.34
AGUA 216 LITROS| S/0.1901 | S/ 0.1901
TOTAL S/246.69 | S/ 209.09

FUENTE: DESARROLLADO POR LOS INVESTIGADORES SEGUN LO OBSERVADO
ANALISIS DEL CUADRO N°13: Se puede observar en el cuadro N°13 los materiales

indirectos que entra por cada tipo de pan considerando los kilogramos, litros y unidades
monetarias; el material indirecto considerado por los investigadores fue sin incluir el IGV
porque constituye crédito fiscal es decir es deducible del IGV de las ventas, en comparacion con
la empresa que toma el total nos referimos con IGV (ver cuadro N°5). Teniendo como costo de
material indirecto el pan italiano un S/. 9.09, el pan manteca un S/. 2.82, el pan cachito un S/.3.18
y el pan yema un S/. 1.72 todos ellos de la produccion del turno mafiana y para el turno noche

que solo se produce el pan francés tiene un costo de material indirecto de S/. 209.99.
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CUADRO N°14: DEPRECIACION

DEPRECIACION
DESCRIPCION COSTO DE TASA TASA DEPRECIACION | DEPRECIACION | DEPRECIACION
ADQUISICION | MENSUAL ANUAL DEL PERIODO MENSUAL DIARIA
VITRINAS s/ 800.00 1.67% 20% s/ 64.00 | S/ 533| s/ 0.18
50% ES VIVIENDA, EL OTRO
50% ES PURA PRODUCCION
0, 0,
(40% PRODUCCION Y 10% VIVIENDA (LOCAL) S/ 120,000.00 0.42% 5% s/ 2,400.00 | &/ 200.00 | S/ 6.67
VENTAS)
BALANZA s/ 400.00 0.83% 10% s/ 40.00 | & 333| s 0.11
SOBADORA s/ 2,000.00 0.83% 10% s/ 200.00 | S/. 16.67 | SI. 0.56
MEZCLADORA s/ 6,000.00 0.83% 10% s/ 600.00 | S/. 50.00 | . 1.67
CORTADORA s/ 5,000.00 0.83% 10% s/ 500.00 | S/. 4167 | /. 1.39
HORNO ARTESANAL s/ 3,000.00 0.83% 10% s/ 300.00 | S/. 25.00 | . 0.83
BATIDORA 2 EN 1 s/ 4,500.00 0.83% 10% s/ 450.00 | /. 3750 | . 1.25
S/ 140,900.00 S/. 379.50 | /. 12.65
TURNO MANANA 3,440.00 25% 3.16
TURNO NOCHE 10,320.00 75% 9.49
13,760.00 100% 12.65

FUENTE: ELABORADO POR LOS INVESTIGADORES SEGUN LO OBSERVADO

ANALISIS DEL CUADRO N°14: En el presente cuadro N°14 los investigadores han determinado la depreciacion de todos los
activos que intervienen para sus productos que la panaderia San José produce, ya que por parte de la empresa no consideraba la
depreciacion de sus bienes. A los activos que la empresa posee se le asigno los porcentajes dados por SUNAT y con respecto al horno
artesanal y las vitrinas se considerd el tiempo de vida Util que estima el gerente de la empresa, teniendo una depreciacion diaria de S/.
12.65, para luego asignarle a cada turno que la empresa produce, para la mafiana un 25% de las 13,760 unidades que se produce al
dia y para el turno noche representa el 75% de las 13,760 unidades que produce teniendo como costo de depreciacion de S/. 3.13 y
S/. 9.52 respectivamente. Luego de una vez repartido dicho costo en ambos turnos se paso a distribuir el costo a cada tipo de pan

segun el método de tiempo de produccidn de cada tipo de pan (ver cuadro N°17).
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CUADRO N°15: CONSUMO DE ENERGIA ELECTRICA DIARIA

TURNO MANANA
COSTO DE ENERGIA ELECTRICA
) TIEMPO COSTO POR
ARTICULO WATTS X HORA TGS KW COSTO POR KWH i COSTO
SOBADORA 370 20 037 S/ 0529 0019 0.06
BATIDORA 2 EN 1 300 20 03 ] 0529 0019 0.05
MEZCLADORA 1000 16 1 g/ 0529 0019 014
s/ 0.25
TURNO NOCHE
COSTO DE ENERGIA ELECTRICA
) TIEMPO COSTO POR
ARTICULO WATTS X HORA TS KW COSTO POR KWH o COSTO
MEZCLADORA 1000 48 1 g/ 0529 0019 042
BATIDORA 2EN 1 300 60 03 g/ 0529 0019 0.16
2 FOCOS AHORRADORES 8 480 0.008 S/ 0529 0019 0.03
Sl 061

FUENTE: ELABORADO POR LOS INVESTIGADORES SEGUN LO OBSERVADO
ANALISIS DEL CUADRO N°15: Como se observa en el cuadro N°15 se procedio a identificar los artefactos que consumen energia
eléctrica para después investigar los watts por hora que consumen cada uno de los artefactos y luego convertirlo a kilowatt sabiendo
que cada kw consume 1000 watts por hora, seguidamente se pasé a medir el tiempo de uso de cada artefacto para luego multiplicarlo
por los S/ 0.52 que cuesta cada kwH (informacion obtenida por el recibo de luz), para posteriormente obtener el costo de KwM. Luego

una vez realizado el calculo en ambos turnos se paso a distribuir el costo a cada tipo de pan segin el método de tiempo de produccion
de cada tipo de pan (ver cuadro N°17).
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CUADRO N°16: CONSUMO DE AGUA POTABLE DIARIO

TURNO MANANA

COSTO DE AGUA POTABLE

DESCRIPCION LITROS M3 COSTO POR M3 COSTO
MATERIAL INDIRECTO 54 0.054 | S/ 0.88 | S/ 0.05
LIMPIEZA 25 0.025 | S/ 0.88 | S/ 0.02
S/ 0.07

TURNO NOCHE

COSTO DE AGUA POTABLE

DESCRIPCION LITROS M3 COSTO POR M3 COSTO
MATERIAL INDIRECTO 216 0216 | & 088 | S 0.19
LIMPIEZA 50 0.050 | & 088 | S 0.04
S/ 0.23

FUENTE: ELABORADO POR LOS INVESTIGADORES SEGUN LO OBSERVADO
ANALISIS DEL CUADRO N°16: Como se puede observar en el cuadro N°16 se procedio a contar por litros el agua que entra tanto
para la produccion de panes lo cual esté incluido en los materiales indirectos y la limpieza del local en ambos turnos (ver cuadro
N°12), esto se pudo realizar debido a que la empresa cuenta con jarras que vienen marcados los litros y mililitros, una vez que se
obtuvo esta informacion se pas6 a convertir los litros a m3, teniendo en cuenta que cada m3 tiene 1000 litros, para finalmente
multiplicarlo por el costo de m3 que es de S/. 0.88 (informacion obtenida del recibo de agua potable), para que posteriormente este

costo se pase a distribuir ese costo a cada pan con el método del tiempo de produccion de cada tipo de pan (ver cuadro N°17).
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CUADRO N°17: DISTRIBUCION DE LOS COSTOS INDIRECTOS DE FABRICACION

TURNO MARNANA
COST OS INDIRECT OS DE FABRICACION DISTRIBUCION DE LOS CIF MEDIANTE EL METODO DE HORAS HOMBRE
DEPRECIACION g 3.16 PANES M'E:ggjgl’;RA FACT OR DE DISTRIBUCION TOTAL
BOLSAS DE PLASTICO BLANCO POR 1000 UNIDADES g 5.00
PAN ITALIANO 200.00 0.06 g 12.47
ENERGIA ELECTRICA s/ 0.25 PAN MANTECA 150.00 0.06 5 9.35
DETERGENTE g 2.00 PAN CACHITO 45.00 0.06 g 2.81
AGUA LIMPIEZA g 0.02 PAN YEMA 55.00 0.06 g 3.43
LERA S 10.00 450.00 g 28.05
MANO DE OBRA INDIRECTA (LIMPIEZA) g 7.61
TOTAL S 28.05
TURNO NOCHE
COST OS INDIRECT OS DE FABRICACION DISTRIBUCION DE LOS CIF MEDIANTE EL METODO DE HORAS HOMBRE
DEPRECIACION g 9.49 PANES MINUT OS PARA FACTOR DE DISTRIBUCION
BOLSAS DE PLAST ICO BLANCO POR 1000 UNIDADES g 2.00 EROBOCIR OIPAT
PAN FRANCES 420 0.13 g 53.92
ENERGIA ELECTRICA g 0.61 420 s 53.92
DETERGENTE S 4.00
AGUA LIMPIEZA g 0.04
LENA S 20.00
MANO DE OBRA INDIRECTA (LIMPIEZA) Y 17.79
TOTAL S 53.92

FUENTE: ELABORADO POR LOS INVESTIGADORES SEGUN LO OBSERVADO
ANALISIS DEL CUADRO N°17: Como se puede observar en el cuadro N°17 para la distribucion de los CIF que se determiné en

los cuadros N°14, N°15 y N°16 los cuales fueron la depreciacidn, la energia eléctrica y el agua potable lo cual solo se considero lo
que entra en la limpieza y por Gltimo del cuadro N°12 se considerd solo el tiempo que se dedican en la limpieza como mano de obra
indirecta; se le agregd las bolsas, detergentes para la limpieza del local, el detergente para la limpieza del local y la lefia para el horno
artesanal teniendo un costo indirecto de fabricacion de S/. 5.00, S/.2.00 y S/10.00 respectivamente para el turno mafana, en el turno
noche con un costo de S/. 2.00, S/. 4.00 y S/20.00 respectivamente; para luego repartir a cada pan teniendo en cuenta el tiempo de
elaboracion de cada tipo de pan, lo cual resulta del calculo de multiplicar el factor de distribucion por los minutos de produccion de
cada pan. Por el turno de mafiana el pan italiano tiene un costo de S/. 12.47, el pan manteca un costo de S/. 9.35, el pan cachito un
costo de S/. 2.81 y el pan yema S/. 3.43 y por el turno noche un costo de S/. 53.92 que representa el pan francés. No se considero los

materiales indirectos porque se sabe cuanto entra para la elaboracion de cada tipo de pan.
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CUADRO N°18: COSTO UNITARIO SEGUN EL COSTEO REALIZADO

DESCRIPCION PAN ITALIANO PAN PANCACHITO | PANYEMA |PAN FRANCES
MANTECA

MATERIAL DIRECTO N 6295 [ § 58.06 [ § 2851  B3B|Y 62542
MANO DE OBRA DIRECTA g 50.76 [ § 307 (9 114219 13969 12451
COSTO INDIRECTO DE FABRICACION | § 2156 [ § 12179 5.9 |9 515(9 26301
TOTAL COSTO DE PRODUCCION | § 1352619 108309 40929 52498 10129
UNIDADES PRODUCIDAS 1,250.00 1,100.00 480.00 610.00 10,320.00
COSTO UNITARIO g 0.108 [ 0.098 | § 00855  0.086 ]9 0.098

FUENTE: ELABORADO POR LOS INVESTIGADORES SEGUN LO OBSERVADO
ANALISIS DEL CUADRO N°18: Como se observa en el cuadro N°18 se identifico el total de

los tres elementos del costo de produccidn para luego dividir entre la cantidad de panes que se
produce durante el dia (ver cuadro N°01) para finalmente tener el costo unitario de cada pan
elaborado segun el costeo realizado por los investigadores. Por lo cual el pan italiano tiene un
costo unitario de S/. 0.108 el pan manteca un costo unitario de S/. 0.098, el pan cachito un costo
unitario de S/. 0.085 el pan yema un costo unitario de S/. 0.086 y por ultimo el pan francés

teniendo un costo unitario de S/. 0.098.
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OBJETIVO ESPECIFICO N°03: IDENTIFICAR LOS COSTOS DE PRODUCCION DE LA PANADERIA SAN JOSE,
NUEVO CHIMBOTE - PERIODO 2019.

CUADRO N°19: COMPARACION DE LOS COSTOS DE PRODUCCION SEGUN LA PANADERIA SAN JOSE Y EL
COSTEO REALIZADO

COSTO SEGUN EMPRESA SEGUN COSTEO
PAN UNIDADES ~ [COSTO TOTAL|COSTO UNITARIO| COSTO TOTAL | COSTO UNITARIO
PAN ITALIANO 1250 S 1362| S 0115 S/ 135.26 | S/ 0.108
PAN MANTECA 1100 S 1843| S 0112 | 8 108.30 | S/ 0.098
PAN CACHITO 480 S/ 5401 | S/ 0113 | 8 40928/ 0.085
PAN YEMA 610 S/ 7003 | S/ 0115 S/ 5249 | S/ 0.086
PAN FRANCES 10320 S 118098 S/ 01148  101295|9 0,098
S| 157206 S 134992

FUENTE: ELABORADO POR LOS INVESTIGADORES SEGUN LO OBSERVADO

ANALISIS DEL CUADRO N°19: Como se observa en el cuadro N°19 se pasé a elaborar el cuadro comparativo de los costos totales
de produccidn, nos referimos a los 3 elementos del costo (material directo, mano de obra directa y costos indirectos de fabricacion)
segun el costo que asigna la empresa y el costeo realizado segun los investigadores, cuyos datos fueron obtenidos del cuadro N°09 y
N°18 (costo total y unitario). Segun la empresa obtiene como costo total S/. 1,572.06 y la determinacion del costo real realizado por

los investigadores un costo de S/. 1,349.92 habiendo una variacion de S/. 222.14.
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CUADRO N°20: COMPARACION DE MARGEN DE GANANCIA SEGUN LA PANADERIA SAN JOSE Y EL COSTEO
REALIZADO

COSTOSEGUNEMPRESA | MARGENDE | % MARGEN DE SEGUN COSTED MARGENDE | % MARGENDE

PAN UNIDADES | VENTASI | CTOTAL | GANANCIA | GANANCIA | VENTAS | CTOTAL | GANANCIA | GANANCIA
PANITALIANO Y 55[5  WK|Y 263 8 |J 165[5 1HH)3 2B 56T
PANMANTECA m |y KK A B Worp 95 | WS 10B0)S B0 7%
PANCACHITO B Y 000(S S0 59 4% [V 0[S 0N[J 100 Sl

PANYEMA o |9 5[5 1006] 62) 4% |V 5|3 013 BT 64%
PAN FRANCES 00 [S LAWY LIS%[S 10903]  7e% S L29000| S L02%|S  2T06|  TABGh
S L R ) S LT00|S 138%(3 3008

FUENTE: ELABORADO POR LOS INVESTIGADORES SEGUN LO OBSERVADO
ANALISIS DEL CUADRO N°20: En el cuadro N°20 se puede observar el cuadro comparativo de los margenes de ganancia de cada
tipo de pan segin como se viene asignando los costos en la panaderia y el costeo realizado por los investigadores; los margenes de
ganancia en ambos casos se obtuvieron de la resta de la venta total de las unidades producidas de cada tipo de pany el costo total de

produccion de cada pan elaborado; obteniendo un margen de ganancia monetaria y porcentual.
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OBJETIVO N°04: COMPARAR LA RENTABILIDAD DE LA PANADERIA SAN JOSE,
NUEVO CHIMBOTE - PERIODO 2019

CUADRO N°21: COMPARACION DE LA RENTABILIDAD DE CADA TIPO DE PAN
DE LA PANADERIA SAN JOSE Y EL COSTEO REALIZADO

| PANADERIA SAN JOSE
PAN ITALIANO [ PAN MANTECA | PAN CACHITO|  PAN YEMA PAN FRANCES

MATERIAL DIRECTO 5] 7428 | 9 6851 | § 21.74 | 9 3939 [ § 738.00
MANO DE OBRA DIRECTA g 5234 | § 46.06 | &/ 2010 [ & 2554 | 9 144.50
COSTO INDIRECTO DE FABRICACION [ &/ 17.00 [ § 885 S 617 | S 509 | 9 298.48
TOTAL COSTO DE PRODUCCION ] 14362 | § 12343 [ § 5401 [ & 7003 | & 1,180.98
UNIDADES PRODUCIDAS 1,250.00 1,100.00 480.00 610.00 10,320.00
COSTO UNITARIO ] 0115 [ & 0112 | § 0113 [ 0115 [ § 0114
VENTA UNITARIO Bl 0125 | § 0125 [ § 0125 | 0125 | § 0.125

RENTABILIDAD 8.08% 10.24% 9.98% 8.16% 8.45%

SEGUN COSTEO
PAN ITALIANO | PAN MANTECA | PAN CACHITO |  PAN YEMA PAN FRANCES

MATERIAL DIRECTO g 62.95 | & 58.06 | § 2351 |9 3338 | ¥ 625.42
MANO DE OBRA DIRECTA g 5076 | § 3807 | § 1429 1396 | § 124,51
COSTO INDIRECTO DE FABRICACION [ & 2156 | § 12179 59 | ¢ 515 | § 263.01
TOTAL COSTO DE PRODUCCION g 13526 | § 108.30 | & 4092 |9 5249 | & 1,012.95
UNIDADESPRODUCIDAS 1,250.00 1,100.00 480.00 610.00 10,320.00
COSTO UNITARIO g 0108 | ¢ 0.098 | § 0085 | & 0.086 | 0.098
VENTA UNITARIO g 0125 | § 0125 | § 0125 | & 0125 | § 0.125

RENTABILIDAD 13.43% 21.23% 31.80% 31.16% 21.48%

FUENTE: ELABORADO POR LOS INVESTIGADORES SEGUN LO OBSERVADO
ANALISIS DEL CUADRO N°21: Como se observa en el cuadro N°21 los panes producidos

segun el costo aplicado por los investigadores son mas rentables, ya que su costo unitario es

mucho menor al costo que la empresa determina.

CUADRO N°22: COMPARACION DEL MARGEN BRUTO SEGUN LA PANADERIA
SAN JOSE Y EL COSTEO REALIZADO

AL 30 DE JUNIO DEL
COSTEO PANADERIA SAN JOSE 2019
s/ 147.04 e [, s/ 26629.45 wmmm 9%
S/ 172000 - S/ 300600.00 =
MARGEN BRUTO| ~ mmm UTILIDAD BRUTA
BN \/ENTAS NETAS
AL 30 DE JUNIO DEL
COSTEO INVESTIGADORES 2019
$/370.08 f— s/ 66,613.76  mmm
P8 22% =L P05Rs b 22%
S/ 172000 e ’ S/ 30060000 °

FUENTE: ELABORADO POR LOS INVESTIGADORES SEGUN LO OBSERVADO
ANALISIS DEL CUADRO N°22: En el cuadro N°22 se puede visualizar el ratio de margen

bruto entre el costeo asignado de laempresay el costeo realizado por los investigadores teniendo
como resultado 9% y 22% respectivamente, y se proyectd hasta el 30 de junio del afio 2019

teniendo como base que las ventas diarias eran en base a la produccion de 8 sacos de harina.
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Contrastacion de la hipétesis
En el presente trabajo de investigacion tenemos la siguiente hipdtesis central:

“Existe incidencia de los costos en la rentabilidad de la Panaderia “San José” Nuevo

Chimbote, 2019.”
Ademas, tenemos la hipotesis nula:

“No existe incidencia de los costos en la rentabilidad de la Panaderia “San José” Nuevo Chimbote,
2019.”

Hipdtesis alterna 1:

“Existe influencia significativa de los costos en la rentabilidad de la Panaderia “San José”
Nuevo Chimbote, 2019.”

Hipotesis alterna 2:

“Existe baja influencia significativa de los costos en la rentabilidad de la Panaderia “San José”
Nuevo Chimbote, 2019.”

Aplicando la R-Pearson en el programa SPSS-25, se encontro lo siguiente:

Correlaciones

RENTABILIDA
STOS D

COSTO! relacion de Pearson 1 940"

bilateral) ,000

10 10

RENTABILIDAD Correlacion de Pearson 940" 1
bilateral) ,000

10 10

Habiendo obtenido la puntuacién de 0.940, lo cual demuestra que existe alta influencia de los
costos en la rentabilidad de la Panaderia “San José” Nuevo Chimbote, 2019.”

Por lo tanto, se acepta la hipétesis alterna 1 y se rechaza la hipétesis central, hip6tesis nula e

hipétesis alterna 2.

En el presente trabajo de investigacion tenemos la siguiente hipdtesis central:

31



“Existe incidencia de los costos en la rentabilidad de la Panaderia “San José” Nuevo

Chimbote, 2019.”
Ademas, tenemos la hipotesis nula:

“No existe incidencia de los costos en la rentabilidad de la Panaderia “San José” Nuevo Chimbote,
2019.”

Hipdtesis alterna 1:

“Existe influencia significativa de los costos en la rentabilidad de la Panaderia “San José”
Nuevo Chimbote, 2019.”

Hipotesis alterna 2:

“Existe baja influencia significativa de los costos en la rentabilidad de la Panaderia “San José”

Nuevo Chimbote, 2019.”

Aplicando la R-Pearson en el programa SPSS-25, se encontro lo siguiente:

Correlaciones

RENTABILIDA
ISTOS D
523

Aerab 120

10 10

RENTABILIDAD rrela n de Pearson 523 1
e 120

10 10

Habiendo obtenido la puntuacién de 0.523, lo cual demuestra que existe alta influencia de los
costos en la rentabilidad de la Panaderia “San José” Nuevo Chimbote, 2019.”

Por lo tanto, se acepta la hipétesis alterna 1 y se rechaza la hip6tesis central, hipétesis nula e
hipétesis alterna 2.

Finalmente se aprecia que existe alta influencia de los costos sobre la rentabilidad, tanto
teniendo en cuenta el costo de la empresa y el costo real debido a los indices obtenidos de 0.940

y 0.523 respectivamente
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IV. DISCUSION

A continuacién, se empezard a discutir las principales deficiencias encontradas en la
investigacion luego de aplicar la guia de observacion y de entrevista en la “Panaderia San José”.
En el item 03 que muestra la guia de observacion, se pudo saber que la empresa no poseia un
sistema de costos, la cual era calculado en base a la experiencia del Gerente General. Segun
Robles (2015), en su investigacion desarrollada en Chimbote concluyd lo siguiente:
“La Panaderia y Pasteleria Productos Ottone S.A.C desarrolla sus costos en base a la
experiencia del jefe de produccion lo cual daba un costo mayor lo cual era perjudicial para
la empresa”(p.80).
Con lo mencionado manifestamos que la aplicacion de los sistemas de costos ayudaria a
determinar el costo de los productos elaborados, la cual nos permita dar un precio de venta con
un margen de ganancia razonable.
En el item 04 de la guia de observacion pudimos verificar que la empresa controla sus
inventarios de forma manual y no en archivos como puede ser un formato excel. Segin Tellez
y Rivera (2017), en su investigacion desarrollada en Nicaragua llegé a la siguiente conclusion:
“Se descubrié que la Panaderia y Pasteleria EI Mana posee un control de inventario
manual por lo cual no tienen un control adecuado de los materiales e insumos”(p.41).
Con lo mencionado anteriormente podemos agregar que de no llevar un control de los insumos
en la empresa puede traer efectos paralizacion de la produccion y perdida de dinero ya que los
insumos pueden llegar a ser inutilizables para la produccion.
En el item 07,08 y 09 de la guia de observacion pudimos rescatar que la empresa identifica de
manera incorrecta los costos indirectos de fabricacién, lo cual se pudo observar que la empresa
consideraba el consumo de combustible del auto para la reparticion de los panes, ademas no hay
patrones para distribuir los CIF ya que solo se basan en porcentajes y a esto agregamos que no
aplican ningin método de depreciacion. Segun los autores Vargas y Puelles (2015), en su
investigacion desarrollada en Tarapoto lleg6 a la siguiente conclusion:
“La Panaderia Chachita no realiza un adecuado procedimiento para obtener el valor de la
mano de obra y la carga fabril ya que ambos costos son aginados a cada producto y esto

generaba un incremento en los costos”(p.112).
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Ademas, Tellez y Rivera (2017), en su investigacion desarrollada en Nicaragua lleg6 a la
siguiente conclusion:
“Luego de analizar los tres elementos del costo en la Panaderia y Reposteria EI Mana se
pudo constatar que no calculaban los costos indirectos de fabricacion”(p.40).
Con lo nombrado expresamos que al identificar los CIF de manera errénea, generara tener un
costo mucho mayor a lo correcto.
Con el item 11 de la guia de observacion se llegé a conocer que la empresa considera como
mano de obra directa las actividades de produccion y limpieza, siendo esto incorrecto ya que se
debe considerar como mano de obra indirecta la limpieza porque esta fuera del proceso de
produccion. Li, Yang y Zhou (2014, p.5122) conjuntamente con Jiménez (citado en Cabrera,
2018, p.8) y Perea (2018, p.4) mencionan lo siguiente:
Los CIF son costos que forman parte del producto los cuales se divide en tres partes: mano
de obraindirecta la cual no tienen relacién especifica al momento de producir un producto,
materiales indirectos y otros costos indirectos, ademas sefialan que la depreciacion es la
reparticion a lo largo de la vida util de un activo.
Con lo mencionado en las lineas anteriores manifestamos que este costo adicional de la limpieza
que ejecuta el personal, iria conjuntamente con los costos indirectos de fabricacion ya que no
forma parte del proceso productivo.
En el item 15 de la guia de observacion se pudo saber que no identificaban los costos fijos ni
variables; Artigas y Zayun (citado en Duque y Gutiérrez, 2014, p. 840) y Letitia (2016, p.180)
mencionan lo siguiente:
Los costos deben ser separados segun los cambios que ocurren en la produccion a mediano
y corto plazo, es decir tanto como costos fijos que se mantienen estables asi la produccion
aumente y los costos variables que varian dependiendo la intensidad de la produccién.
Tomando en cuenta la definicion de los autores expresamos que ambos son partes fundamentales
en el proceso de costeo, consideramos que identificar sobre todo los costos variables son
importantes porque puede ayudar a la empresa a controlar esos costos tomando decisiones que
sean de ayuda en el aspecto financiero de la empresa y ademas ambos costos es importante

porque ayuda a la empresa a realizar el famoso punto de equilibrio el cual es una herramienta
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atil para cualquier empresa ya que ayuda a saber cuanto vender para no obtener perdida ni
ganancia en un periodo.
Se pudo saber con el item 19 de la guia de observacion que la empresa no utiliza la maxima
capacidad de sus maquinarias para producir mas. Segun Quinaluisa (2016), en su investigacion
desarrollada en Quito - Ecuador concluyo lo siguiente:
“La Panaderia y Pasteleria llamada “El Tambo” al ser una microempresa no da mucha
importancia en varios aspectos como la planeacion de la produccidn, produciendo un turno
mas que el otro turno de produccion”(p.128).
Expresamos en este item que si se posee con una capacidad alta se debe producir mas para que
de esa forma se tenga productos para vender y de esa forma tener mas ingresos para poder
reinvertir en otras actividades que sean rentables y beneficiosos para la empresa.
Con respecto a la guia de entrevista en la pregunta nimero 06 podemos saber que la empresa
fija como costos de los materiales directos e indirectos el total de las facturas de compras
incluyendo el IGV; segln una publicacion hecha por Senati (2007) argumenta lo siguiente:
“El IGV no forma parte del costo de los materiales directos e indirectos ya que viene a ser
crédito fiscal es decir es deducible de las ventas (IGV)”(p.10).
Con esto podemos decir que al tomar en cuenta los costos de materiales directos e indirectos
con IGV aumentarian los costos y reflejaria una ganancia minima.
Con la pregunta N°12 de la guia de entrevista se puede saber que la empresa utiliza malos
calculos con respecto al agua dandole como un porcentaje de 55% para vivienda, 5% para ventas
y 40% para produccion y con respecto a la energia eléctrica se consideraba un 70% para
produccion, 10% para ventas y 20% para vivienda. Segun Lopez (2017), en su investigacion
desarrollada en Nuevo Chimbote concluyo lo siguiente:
“Se analizd como se efectla el costo de produccion del pan en la empresa Panaderia
Bembis y se pudo constatar la falta desconocimiento para el calculo del material directo,
la mano de obra y los costos indirectos de fabricacion”(p.81).
Con lo escrito en las lineas anteriores podemos agregar que estos calculos erroneos o inexactos
afectan a la empresa ya que brindan un costo elevado, ademas no ayuda a la empresa a reconocer
que producto ofrece mas utilidades y también tener informacion erronea no facilita a la empresa

a tomar decisiones estratégicas como seria controlar o disminuir algunos costos.
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V.

CONCLUSIONES

Se evalud los costos de la Panaderia San José, la cual era realizada segun la experiencia del
Gerente General de la empresa, quien a la vez es el maestro panadero. Como consecuencia
no se lleva una correcta asignacion de costos, el cual puede llevar riesgos para la empresa
en un futuro, al no saber si verdaderamente los panes que se produce y vende son rentables.
Entre los panes producidos por la empresa, el pan italiano tiene un costo unitario de S/.
0.115, el pan manteca un S/. 0.112 el pan cachito S/. 0.113, el pan yema S/. 0.115 y por
altimo el pan francés con un costo unitario de S/. 0.114.

Se determind el costo real de la Panaderia San José, donde se calcul6 los costos unitarios
de los panes que se vende los cuales son italiano, manteca, cachito, yema y el franceés;
considerando los tres elementos del costo de produccién que viene a ser la materia prima,
mano de obra directa y costos indirectos de fabricacion, teniendo como costo unitario lo
siguiente: el pan italiano tiene un costo unitario de S/. 0.108 el pan manteca un costo unitario
de S/. 0.098, el pan cachito un costo unitario de S/. 0.085 el pan yema un costo unitario de

S/. 0.086 y por ultimo el pan francés teniendo un costo unitario de S/. 0.098.

Se identifico los costos de produccion de la Panaderia San José, donde se tuvo como costo
total la cantidad de S/. 1,572.06 con respecto a los calculos realizados por el Gerente

General y S/. 1,349.92 con respecto a los calculos realizados por los investigadores.

Se comparo la rentabilidad de la Panaderia San José, teniendo como resultado los siguientes
datos: un 9% respecto a los calculos y datos obtenidos de la empresa y un 22% respecto a
los procedimientos realizados por los investigadores, lo cual refleja un aumento del margen
bruto lo cual pasa principalmente por los cambios realizados en el costo de mano de obra

directa.
Se analiz6 la influencia de los costos en la rentabilidad de Panaderia San José en el SPSS-

25 teniendo como datos a los costos asignados por la empresa y el costo real realizado por

los investigadores, donde se obtuvo como resultado 0.940 y 0.523 respectivamente.
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VI.

RECOMENDACIONES

Se recomienda al Gerente General de la Panaderia San José, incorporar un sistema de costos
que le permita tener datos correctos de los tres elementos del costo de produccién: nos
referimos a la materia prima, mano de obra directa y los costos indirectos de fabricacion,
ya que los calculos realizados por el Gerente General no eran los apropiados, ademas se
recomienda que exista una persona encargada de controlar los inventarios con un kardex
para gque de esta forma ayude a controlar las entradas y salidas del almacén, brindando una
informacidn exacta sobre los insumos para que no halla excesos ni faltantes para la

produccion diaria.

Se recomienda al Gerente General de la Panaderia San José disminuir el costo de la mano
de obra, es decir el pago de la remuneracion diaria a sus trabajadores ya que es un exceso
en comparacion con el sueldo promedio del maestro panadero y su ayudante (ver anexo

N°10) y a la vez es mayor al sueldo minimo diurno y nocturno.

Para poder incrementar la rentabilidad de la Panaderia San José se recomienda al Gerente
General disminuir los costos como puede ser la basqueda de cotizaciones para aceptar el
precio mas conveniente para la empresa pero sin dejar de lado la calidad del producto a esto
nos referimos con respecto a la materia prima y con respecto a la mano de obra se
recomienda disminuir la remuneracion diaria que se les brinda a cada trabajador,
seguidamente se recomienda disminuir los gastos y reemplazar los productos que no son

rentables por otros.
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ANEXOS

ANEXO N°01: MATRIZ DE CONSISTENCIA

TIPO DISENO TECNICAS

TITUL FOISNMB:;E‘C OBJETIVO OBJETIVOS HIPOTESIS DE DE POBLACION E

0] PROBLEMA GENERAL ESPECIFICOS INVES,TIGA INVESTIG Y MUESTRA INSTRUME

CION ACION NTOS

Evalua e Evaluar la asignacion de E)%bcljrﬂ:r?t.os que
i los costos de la | Hipdtesis
cién de « , i sustentaron la
los Determinar Panaderia .San Jose”, Ceptral._ . . determinacion del
costos y | ¢Existe la NU?VO Chimbote | Existe incidencia costo y trabajadores
su incidencia de | incidencia perlodo_2019. de los costos en la que laboran en la
inciden | la asignacion | de | | ®Determinar el costo real rentablllfj ad de la Panaderia San José
ciaenla | de los costos | evaluacion de la “Panaderi.a San | Panaderia “San Nuevo Chimboté .
rentabil | con la | deloscostos | 10¢"> Nuevo Chimbote | Jos¢™ ~~ Nuevo _ ldesde su inicio | Guia de
idad de | rentabilidad | en la — periodo 2019. Chimbote, 2019. . Descrlpt_lvo hasta la actualidad. gbservam
Ia de la | rentabilidad o Identificar los costos de | o Correlacional | correlacion on
Panade | “Panaderia de la produccion de la | Hipotesis Nula_: al Muestra: * CGuia _de
rfa San|San  Jos¢”, | “Panaderia | Pamaderfa San Jos¢”,|No —  existe Los  documentos entrevista
José, Nuevo ’ San José” NU?VO Chimbote  — | incidencia de los que sustentaron la
Nuevo | Chimbote Nuevo | Periodo2019. costos ~en I determinacion  del
Chimb | 2019? Chimbote, | ° Compgr_ar la rentab|I|’d ad Ej‘e la costo y el gerente
ote - 2019. rentabilidad de I Pan,a deria “San que labora en la
periodo “Panaderfa San Jos¢”, | Jos¢™ Nuevo Panaderia San José,
2019 gleur?(\)/c(i)o Zglhglmbote — | Chimbote, 2019. Nuevo  Chimbote

periodo - 2019.
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ANEXO N°02: INSTRUMENTOS DE RECOLECCION DE DATOS

GUIA DE OBSERVACION

DESCRIPCION .
ITEM COSTOS SI | NO OBSERVACION
Se tiene presupuestado producir en el
01 | Se tiene presupuestado | x turno de la mafiana 2 sacos de harina 'y en
cuanto producir al dia el turno noche 6 sacos de harina.
El ambiente que posee la ) »
. El lugar donde se realiza la produccion
02 | empresa es idoneo para la | x o o
. diaria es idoneo y 6ptimo.
produccion diaria.
La empresa no cuenta con un sistema de
03 | La empresa cuenta con un X | costos, ya que solo se realiza calculos
sistema de costos simples en un excel.
Existe en la empresa algin . o
04 ) ) ) x | No existe algtin método alguno
método de inventario.
La materia prima es - _
] Se verifica para que los productos finales
05 |revisado antes de ser| x )
N sean de calidad.
utilizado
Si son identificados, primero se
o Se identifica los materiales o selecciona, luego se pesa cuando entra
directos e indirectos. por produccion de pan para tener una
base, luego se anota en excel.
Se determina todos los ]
Se considera solo algunos costos que el
07 | costos que componen los X )
Gerente General estime.
CIF
En la empresa hay )
_ No existen patrones y solo son
08 | patrones que midan los X o )
distribuidos por porcentajes.
CIF
La empresa utiliza algin . ) o
09 X | No utiliza un método de depreciacion.

método de depreciacion.
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El salario de los ayudantes
y maestros panaderos son _ _
10 ) X Si son considerados.
considerados para la
fijacidn de costos.
La empresa considera el total como mano
La empresa identifica de obra directa, tomando en cuenta la
11 | correctamente la mano de X L _—
produccion y la limpieza de local que los
obra directa e indirecta . . .
mismos trabajadores lo realizan.
Funciona casi todo el primer piso de la
El local donde funciona la vivienda donde mas de la mitad es el area
12 : X . .
empresa es propio. de produccion y lo restante como area de
ventas.
Existe algin  registro . . .
g g Los célculos para tener idea de cuanto le
13 | donde anoten sus costos | X .
costd hacer un pan es calculado en excel.
durante el dia.
Se tiene la cantidad de ]
_ Si, se cuenta por turno a un maestro
14 | personal Optimo para la| X
. panadero y dos ayudantes.
produccion diaria
Se identifica los costos
15 | variables  asi  como X | No son identificadas.
también los costos fijos.
RENTABILIDAD
Si ya que al dia se produce la cantidad de
La cantidad de ventas 8 sacos de harina lo cual equivale a
diarias es aceptable 13,760 panes a un valor de S/ 0.125 cada
16 X uno, lo cual daria S/1,720.00 soles sin
descontar los desembolsos que se hagan
durante el dia.
Lo realiza en base a comparacién con sus
17 X . :
calculos realizados en su excel.
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La empresa identifica
cuanto gana por cada pan

vendido

18

El capital de la empresa
aumenté a partir de las
ganancias obtenidas por

pan vendido.

Su capital aumento ya que adquirio
maquinas nuevas que les ayudan a la

produccion diaria

19

La empresa utiliza la
capacidad maxima de sus
maquinarias para tener una
produccion alta y tenga
mas panes disponible para

la venta

En el turno de la mafiana se produce
menos de la capacidad que posee sus

maquinas.
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ANALISIS DE LA GUIA DE OBSERVACION

ITEM 3: Al emplear la guia de observacién, se pudo corroborar que la panaderia San José no

cuenta con un sistema de costos.

ITEM 4: Al aplicar la guia de observacion en la panaderia San José se pudo observar que no

existe algun método de inventario

ITEM 7: Al usar la guia de observacion en la panaderia San José se pudo saber que no se

identifica todos los componentes del CIF por desconocimiento del tema.

ITEM 8: Al realizar la guia de observacién en la panaderia San José se pudo saber que no se
existe patrones para distribuir los CIF, con respecto a la energia eléctrica y el consumo
de agua la empresa mediante su experiencia lo considera como costo un porcentaje

mayor al 40% de ambos para la produccion.

ITEM 9: Al emplear la guia de observacion en la panaderia San José se observo que no utilizan

ningun método de depreciacion.

ITEM 11: Al realizar la guia de observacién en la panaderia San José se pudo constatar que la
empresa no identifica correctamente los costos de mano de obra ya que consideran

dentro de ellos también la limpieza que son realizados por los mismos trabajadores.

ITEM 15: Al aplicar la guia de observacion en la panaderia San José, se observo que no

identifican los costos variables, asi como también los costos fijos de la empresa.

ITEM 19: Al realizar la guia de observacion en la panaderia San José, se pudo saber que no
utilizan la maxima capacidad de las maquinas ya que en el primer turno solo se

produce 2 sacos de harina.

47



GUIA DE ENTREVISTA

Objetivo: Determinar la incidencia de la evaluacion de los costos en la rentabilidad de la “Panaderia San José”, Nuevo Chimbote,
periodo 2019.

Nombre del entrevistado: Sr. Carmen Chumioque Reluz

Cargo: Duefio de la empresa

N° PREGUNTAS RESPUESTAS ANALISIS
Si, se realiza mediante el consumo de sacos (de »
- N ) ] Para una buena produccion es fundamental la
¢Planifica la produccion | cada saco sale una cantidad de panes); por el dia se L ]
1 planificacion ya que ayuda a la empresa ser mas

diaria de panes?

produce en base a 2 sacos de harina y en la noche
a b.

eficaz.

¢Cuenta con un sistema

de costos? y ¢Considera

En realidad yo mismo realizo mis calculos en excel

para tener una idea de cudnto me cuesta producir

Esto se debe a que la empresa no cuenta con el

presupuesto suficiente para contar con un

importante  tener un _ o )
_ los diferentes panes. especialista que le permita controlar los costos
sistema de costos?
¢Qué maquinas posee la
empresa para la La empresa cuenta con las maquinarias
» Contamos con una balanza, sobadora, mezcladora, o »
elaboracion de panes y ) . principales para la elaboracion del pan, no
3 cortadora, batidora 2 en 1 y los adquiri por 400,

cuanto es su precio de
adquisicién de cada una

de ellas?

2000, 6000, 5000 y 4500 soles.

cuenta con horno eléctrico por el tema del sabor

del pan.
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El costo de produccion
es un tema importante al
fijar el precio de venta.
¢Usted identifica los tres
elementos que
pertenecen al costo de

produccion?

Los clasifico segin mi experiencia ya que llevo

afios trabajando en este rubro.

En la empresa desconocen en su totalidad sobre
los 3 elementos del costo y solo lo clasifica en
base a la experiencia del Gerente General lo que
puede ser perjudicial para la empresa.

¢Qué tipo de

produce y cuales son sus

pan

precios de venta?

Producimos diversos tipos de pan entre ellos:
francés, italiano, manteca, cachito y yema; todos

tienen el mismo precio de 8 por un sol.

Tiene variedad para lo que busca el consumidor
o cliente, ademas esta dentro del precio de cada
tipo de pan que ofrece la competencia y del

mismo rubro.

¢ Cudl son los principales
insumos que utiliza para
producir cada tipo de
pan?, ademas (usted
considera el total de la

factura como costo?

Para los distintos panes entran los mismos
insumos: harina, huevo, sal, levadura, agua; con la
diferencia que en el pan manteca entra la manteca
y el italiano entra un poco de ajonjoli, y en realidad
lo considero todo segun lo que viene plasmado en

la factura que recibo.

Reconoce sus insumos principales para la
elaboracion y como costo lo estima el total de la
factura siendo incorrecto ya que solo se debe
tomar en cuenta como costo la base imponible

es decir sin IGV.

¢Llevan un control de
sus ventas ya sea de
manera diaria, semanal 0

mensual?

El control lo llevan personas de mi confianza y
normalmente no cuento con alguna desconfianza

ya que son familiares

Esto puede ayudar a determinar la ganancia
diaria que tiene la empresa por los productos

vendidos.
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¢Cuéles son los dias y

Producimos de 10pm a 6am y de 8am a 5pm con

La empresa respeta las 8 horas diarias que un

g |los turnos que la _
una hora de almuerzo. trabajador debe laborar.
empresa produce?
¢Realiza un control de
Sus insumos que son N No lleva un control en sus insumos es decir no
9 - . 0. . . . :
utilizados en el area de tienen un méetodo de inventario como un kardex.
produccion?
) Es importante que la empresa tenga planificado
¢Cada que tiempo )
) ] sus compras de insumos, esto se debe a que ya
10 | realiza compras de sus | Dependiendo, a veces 2 veces a la semana. . )
o ) conocen los movimientos en el é&rea de
principales insumos? . y
produccion y no halla retraso en la produccion.
) ) El maestro panadero es pagado con S/50.00 soles |
¢Cuanto es el salariode | _ Si se compara el sueldo que la empresa de
diarios y mis ayudantes panaderos con S/45.00 o
los ayudantes panaderos o _ manera diaria sale un monto mayor al sueldo
11 ) .| soles diarios en el turno de noche mientras que en | _
y cuales son los horarios ] minimo tanto en el turno diurno y el turno
) el dia al maestro se le paga S/45.00 y los ayudantes
que trabajan? nocturno.
S/40.00
Con respecto al agua considero un 5% para ventas,
Usted al momento de o _, ) -
§ _ 55% para la vivienda y un 40% para la produccion, | No identifica de manera correcta los costos
fijar el precio de cada _ o L
12 y con respecto a la luz considero un 70% para la | indirectos de fabricacion y no sabe calcularlos

tipo de pan, ¢Consideran

los costos indirectos de

produccion, 10% para ventas y un 20% para

vivienda.

de una manera mas exacta y correcta.
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fabricacion (Agua, luz,

entre otros.)?

¢Cuentan los ) ) )
) Cuento con 2 personas aseguradas que son los mas | Es importante tener a los trabajadores
trabajadores con un| _ ) ) )
13 fijos en mi empresa que son los maestros | asegurados ya que evita multas o sanciones que
seguro contra o
_ panaderos. perjudiquen a la empresa
accidentes?
) ) En la empresa no se conoce con exactitud su
] ) Bueno con lo que me entregan de dinero de cajalo | _ _
¢Coémo determina su ) utilidad, ya que no realizan un control en caja
14 - resto con los todos los desembolsos de dinero que _
utilidad? i donde puedan anotar sus ingresos tanto como
hago al dia.
egresos.
) _ ) Exactamente no lose ya que los calculos para saber | Dada la respuesta y con los célculos obtenidos
¢Tiene idea de cuanto ) _ _ _
0 tener idea de cuanto me cuesta lo realizo por mi | de la empresa, sirve de gran ayuda para poder
15 | gana por cada pan _ ) ) _
dido? propia cuenta y no puedo saber si es correcto ya | determinar el costo real y poder determinar
vendido®
que no se mucho de ese tema. cuanto gana por cada pan vendido.
) o Para ello es importante conocer su costo unitario
¢Cuanto desea ganar por | Quisiera ganar un 50% maso menos de lo que me ] .
16 _ _ exacto de cada pan, para asi tener una utilidad
cada pan producido? cuesta producirlo.
exacta
o Siento que si pero ganancias minimas ya que | Dada la respuesta, esto se debe a que
¢Ha generado utilidades | _ ) o _
o siempre he ido remodelando la empresa, y cosas | monetariamente el empresario tiene ganancias
17 | suficientes la empresa a

partir de la inversion que

por el estilo ademas no he tenido alguna pérdida

hasta el momento.

para sus distintos pagos y siente que ha
generado utilidades, pero sin exactitud.
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se realizd el principal

socio de la empresa?

18

¢Cuanto es la capacidad
méaxima de produccién?
¢Utilizan la  maxima
capacidad de ellas en su

produccion?

Bueno nosotros producimos unos 8 sacos diarios,
desconozco de la capacidad de mis maquinas que
puedan tener, donde en el turno noche se producen
6 sacos de harina y mis maquinas y el horno para

lleno en su totalidad.

Con este item podemos saber que no se utiliza
la maxima capacidad de produccion ya que en
el turno noche se produce mas del 50% que se
produce durante el dia y el turno mafiana se

produce menos que la capacidad maxima.

19

Actualmente, ;considera
que la empresa e€s

rentable?

Si pero mi ganancia lo considero poca ya que me

alcanza para poder pagar mis gastos que tengo.

El propietario considera que es rentable, pero

desconoce de la manera de  hallarlo

correctamente
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ANEXO N°03: VALIDACIONES DE INSTRUMENTOS

JUICIO DE EXPERTO SOBRE LA PERTINENCIA DEL INSTRUMENTO
INSTRUCCIONES:

Coloque en cada casilla la letra correspondiente al aspecto cualitativo que le

parece que cumple cada Item y alternativa de respuesta, segun los criterios que a

continuacion se detallan.

E= Excelente / B= Bueno / M= Megjorar / X= Eliminar / C= Cambiar

Las categorias a evaluar son: Redaccion, contenido, congruencia y pertinencia. En
la casilla de observaciones puede sugerir el cambio o correspondencia.

PREGUNTAS
OBSERVACIONES
N° Item
1 B
2 B
3 B
4 B
5 B
6 B
7 B
8 B
9 B
10 B
11 A
12 5
13 B
14 A
15 37
16 A
17 B
18 B
19 3
Evaluado por:
Nombre y Apellido:
HUawanly Kawrg Scleny (ampr
D.N.L.: / 8/Y0 ’/Z 8 Firma:

e
it
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CONSTANCIA DE VALIDACION

Yo, _Hauanele Kaune Sclano G 9mper , titular
del  DNL N° 16 /% 04y%8 , de  profesion

(ontadaa , ejerciendo
actualmente como (ontfadua ,en la

Institucion 7/'0 dude oyl SAC

Por medio de la presente hago constar que he revisado con fines de
Validacion del Instrumento (guia de entrevista), a los efectos de su aplicacion al

personal que labora en

Luego de hacer las observaciones pertinentes, puedo formular las

siguientes apreciaciones.

DEFICIENTE | ACEPTABLE BUENO EXCELENTE

Congruencia de Items

-
Amplitud de contenido Z
Redaccién de los items -
Claridad y precision #
Pertinencia 4
o Chissions, alos. 22 dimdsimends_ lowd] del

2019

Y
himd
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JUICIO DE EXPERTO SOBRE LA PERTINENCIA DEL INSTRUMENTO
INSTRUCCIONES:

Coloque en cada casilla la letra correspondiente al aspecto cualitativo que le

parece que cumple cada Item y alternativa de respuesta, segun los criterios que a

continuacién se detallan.

E= Excelente / B= Bueno / M= Mejorar / X= Eliminar / C= Cambiar

Las categorias a evaluar son: Redaccién, contenido, congruencia y pertinencia. En
la casilla de observaciones puede sugerir el cambio o correspondencia.

PREGUNTAS
OBSERVACIONES

N° Item

1

2

3

4

5

6

Z

8

9

>
Q3 on{20 Dot 00 | 00} ] 5 0 oy [0S 0 o v o

Evaluado por:
Nombre y Apellido:
Mavanda Kaupa Solono Corpeo
DN.L:__/8/40%76 Firma:
ﬁ@%&é@
T
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CONSTANCIA DE VALIDACION

Yo, _Hautwnele bavina SWano Grmpe , titular
del  DNL N° (819098 , de profesion

G m/aa’ma 5 ejerciendo
actualmente como Confadara ,en la

Institucion %&UI Jw CM/GJCC/ JAC

Por medio de la presente hago constar que he revisado con fines de
Validacion del Instrumento (guia de observacion), a los efectos de su aplicacion al

personal que labora en

Luego de hacer las observaciones pertinentes, puedo formular las

siguientes apreciaciones.

DEFICIENTE | ACEPTABLE BUENO EXCELENTE

Congruencia de Items =
Amplitud de contenido -~
Redaccion de los ftems s
Claridad y precisién -
Pertinencia Lz

Abu) del

En Chimbote, a los 2d dias del mes de
2019

1t
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JUICIO DE EXPERTO SOBRE LA PERTINENCIA DEL INSTRUMENTO
INSTRUCCIONES:

Coloque en cada casilla la letra correspondiente al aspecto cualitativo que le

parece que cumple cada Item y alternativa de respuesta, segun los criterios que a

continuacion se detallan.

E= Excelente / B= Bueno / M= Megjorar / X= Eliminar / C= Cambiar

Las categorias a evaluar son: Redaccion, contenido, congruencia y pertinencia. En
la casilla de observaciones puede sugerir el cambio o correspondencia.

PREGUNTAS
OBSERVACIONES

N° Item

1 2

2 A

3 V2

4 3

5 yzJ

6

7

JUS: el . L

9 A

10 2

11 ?

12 A

13 V53

14 2

15 3

16 A

17 2

18 )

19 D

Evaluado por:

Nombyre y Apellido: .
I/K;/Zﬂ;f @M;Z &f{dd 2z ‘74/‘4*

D.N.L: / Jo2w72 Firma:
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CONSTANCIA DE VALIDACION

Yo, //V(p//(,a/ﬂ @CI—U ¢ ‘/ azl/a u B=e '4‘./'“ s, titular
del DNL  N° [ Xo2/7022 . de  profesion
C’On'\tnblor fu L7t > ) ejerciendo

actualmente como ¢ DQG&.-»—@Q ,en la
*. ::2 . ‘ .
Institucion _/ Lo/ veési; c/« J CFosev Yeo !/ é [

Por medio de la presente hago constar que he revisado con fines de

Validacion del Instrumento (entrevista), a los efectos de su aplicacion al personal
que labora en

Luego de hacer las observaciones pertinentes, puedo formular las

siguientes apreciaciones.

DEFICIENTE | ACEPTABLE BUENO EXCELENTE
Congruencia de Items =~
Amplitud de contenido 7
Redaccion de los items <
Claridad y precision Ve
Pertinencia P

En Chimbote, alos_/#F _dias del mes de S/ del 297




JUICIO DE EXPERTO SOBRE LA PERTINENCIA DEL INSTRUMENTO

INSTRUCCIONES:
Coloque en cada casilla la letra comrespondiente al aspecto cualitativo que fe
parece que cumple cada ftem y alternativa de respuesta, segin los critenos que a
continuacion se detallan
E~ Excelente / B~ Bueno / M~ Mcjorar / X~ Eliminar / C~ Cambiar

Las catogonias a evaluar son: Redaccion, contenido, congruencia v pertinencia. En
la casilla de observaciones puede sugerir ¢l cambio o correspondencia.

:
i

OBSERVACIONES

QOQOMbUN—q

|
n

=
m®b®p§q§uhlf’“°°bb5i

Evalaado por:
Nombre y Apellido:
ffillas iDaoh T ie ati

DL /‘S’oz:o}o Firma:
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CONSTANCIA DE VALIDACION

>

a ”
Yo, ﬁé;(ééﬁa 77/ 0@(/"’( ( 2{/&?&4& 4:, e titular

del DNI. N° / Yoz (0D o 3 de profesion
O 0‘0(} o (H 7L o 5 ejerciendo
actualmente como /-D Oca-'.,.éc ,enla

Institucion U/I,‘l/eni;/ <« / Ceser /a/ 4 (2

Por medio de la presente hago constar que he revisado con fines de
Validacion del Instrumento (ficha de observacion), a los efectos de su aplicacion

al personal que labora en

Luego de hacer las observaciones pertinentes, puedo formular las
siguientes apreciaciones.

DEFICIENTE | ACEPTABLE BUENO EXCELENTE
Congruencia de Items X
Amplitud de contenido o<
Redaccion de los items *
Claridad y precision i
Pertinencia o
En Chimbote, alos__ /4 dias del mesde b / del 20/0%
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JUICIO DE EXPERTO SOBRE LA PERTINENCIA DEL INSTRUMENTO
INSTRUCCIONES:

Coloque en cada casilla la letra correspondiente al aspecto cualitativo que le

parece que cumple cada ftem y alternativa de respuesta, segun los criterios que a

continuacion se detallan.

E= Excelente / B= Bueno / M= Mejorar / X= Eliminar / C= Cambiar

Las categorias a evaluar son: Redaccion, contenido, congruencia y pertinencia. En
la casilla de observaciones puede sugerir el cambio o correspondencia.

PREGUNTAS
OBSERVACIONES
N° Item
1 Vi
2 Wi
3 s
4 V4
5 B
6 8
7 g
8 5
9 £
10 5
11 B
12 )73
13 |74
14 A
15 A
16 Y
17 B
18 s
19 o

Evaluado por:

Nombre y Apellido:

SnIiE AOCBENTO PAMIgsep CARC/AH

D.N.L: La33 8 F Firma:

=
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CONSTANCIA DE VALIDACION

Yo, TAI1fe Avssare ZANIZE} GARC-D

, titular

del DNI. N° (¥05%5:82

covTrAdsA PusLrc @

de

actualmente como P Oce~i &

profesion
ejerciendo

, en la

Institucion veU - Sgpg  co1n18e 7 E

Por medio de la presente hago constar que he revisado con fines de

Validacién del Instrumento (guia de entrevista), a los efectos de su aplicacion al

personal que labora

en

Luego de hacer las observaciones pertinentes, puedo formular las

siguientes apreciaciones.

DEFICIENTE | ACEPTABLE BUENO EXCELENTE
Congruencia de Items W
Amplitud de contenido P
Redaccién de los {tems o
Claridad y precision Wl
Pertinencia /
En Chimbote,alos 27  dias del mes de Agrie del

7o/9

Firma
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JUICIO DE EXPERTO SOBRE LA PERTINENCIA DEL INSTRUMENTO
INSTRUCCIONES:

Coloque en cada casilla la letra correspondiente al aspecto cualitativo que le

parece que cumple cada ftem y alternativa de respuesta, segtn los criterios que a

continuacién se detallan.

E= Excelente / B= Bueno / M= Mejorar / X= Eliminar / C= Cambiar

Las categorias a evaluar son: Redaccion, contenido, congruencia y pertinencia. En
la casilla de observaciones puede sugerir el cambio o correspondencia.

PREGUNTAS
OBSERVACIONES
N° Item
1 8
2 X
3 B
4 n
5 M Se UTIe 24 F4na td TAe)Cecrmw
6 8
7 o)
8 g
9 R
10 n
11 H O ELidrrAg S)tic AN & LA 10O
12 & cAanBiAN
13 ]
14 Jed
15 B
16 A
17 g
18 E
19 3

Evaluado por:
Nombre y Apellido:

JAINE peEBETO RANILEZ 4ac 4

D.N.I.:__ /Y033 9} Firma:

R
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CONSTANCIA DE VALIDACION

Yo, TAHE posEare FAn sy gaccd , titular
del DNI. Ne Ixyo033¢ 82 N de profesion

conTaron Tude:r € O 5 ejerciendo
actualmente como DocEr TE , en la
Institucion Ucv- cH4ing]E
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ANEXO N°05: INFORMACION GENERAL DE LA EMPRESA

T

AKX
ad

PANADERIA
RAZON SOCIAL: Carmen Chumioque Reluz E.l.R.L.
NOMBRE COMERCIAL: Panaderia San José
NUMERO DE RUC: 10329794895
INICIO DE ACTIVIDADES: 07/06/1996
ACTIVIDAD ECONOMICA: Venta y elaboracion de panes y pasteles
DOMICILIO FISCAL: California C-4 Nuevo Chimbote
CONDUCTOR DEL NEGOCIO: Sr. Carmen Chumioque Reluz
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ANEXO N°06: RESENA HISTORICA DE LA PANADERIA SAN JOSE

La presente investigacion se ha realizado a la panaderia SAN JOSE, dedicada a la elaboracion
y comercializacion de panes y diversos postres. Dicha empresa se encuentra ubicado en
Calirfornia C-4 en la ciudad de Nvo. Chimbote la cual fue constituida por el Sr. Carmen

Chumioque Reluz (Duefio y/o propietario), como un negocio familiar.

La panaderia ha ido ganando espacio en el mercado por la calidad del producto que les ofrece a
sus consumidores; al inicio fue complicado pero debido a la experiencia del propietario y con
ayuda de sus fieles y comprometidos trabajadores la empresa empezé a crecer, desarrollarse y a
posicionarse en el mercado teniendo como principal objetivo el de satisfacer las necesidades del

mercado peruano siguiendo las exigencias de los clientes.

ANEXO N°07: MISION Y VISION DE LA PANADERIA SAN JOSE

MISION

La panaderia San José tiene como vision, al

finalizar el afio 2025 ser una empresa lider en
su rubro, dando nuevas presentaciones de sus
productos con una calidad alta, la cual
satisfagan  las  expectativas de los

consumidores.

VISION

La panaderia San José tiene como mision,

elaborar un nuevo producto para el
consumidor de tal manera que esta consuma
nuevos sabores y se distinga por sus nuevas

presentaciones y sabores de nuevos tipos de

panes.

FUENTE: ELABORADO POR LOS INVESTIGADORES
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ANEXO N°08: ORGANIGRAMA Y FUNCIONES DE LAS PRINCIPALES AREAS DE
LA PANADERIA SAN JOSE

PROPIETARIO (GERENTE)

Contabilidad

e b e o

Servicio al cliente

Vendedores

Repartidores

Area de produccion

Maestro

Ayudante

nanadern

FUENTE: ELABORADO POR LOS INVESTIGADORES SEGUN LO OBSERVADO

Descripcion de las areas consideradas en el organigrama

Propietario (Gerente)

- Direccionar y supervisar la entidad.

- Motivar, controlar y verificar el
desempefio de los colaboradores.

- Busquedas de mejoras para la entidad.

Contabilidad Externa

- Controlar los registros contables.

- Presentar las Declaraciones Juradas
mensual y anual.

- Busqueda de proveedores.

Vendedores

- Entrega del producto solicitado por el
cliente.

- Resuelve las inquietudes, dudas y
reclamaciones de los clientes.

- Ordena la disponibilidad de
productos al area de produccion.

los

Repartidores

- Distribuye los productos a tiendas y
bodegas ubicadas en otras zonas.

- Resuelve las inquietudes, dudas y
reclamaciones de los clientes.

- Ordena la disponibilidad de
productos al area de produccion.

los

Maestro

- Elabora los distintos panes de acuerdo
a la produccion que le indican.

- Verifica los insumos en el area de
produccion.

- Maneja el area de produccioén.

Ayudante panadero

- Mantiene limpio el area de trabajo.

- Traslada los productos terminados al
area de ventas.

- Colabora con la elaboracion de los
panes.

- Recepcion de los insumos comprados.
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ANEXO N°09: FLUJOGRAMA DE LA PANADERIA SAN JOSE

l _ Dosimetria > Acabado
Recepcion de l
M.P
! Mezclado Horneado
Verificacion de l l
M.P -
Amasado Enfriado de
l los productos
Traslado al l l
almacen Cortado
l Selecciones de
Seleccién de MP e panes y distribucion
insumos Fermentacion

Pesado y medicion Reposado
de M.P e insumos @

FUENTE: ELABORADO POR LOS INVESTIGADORES SEGUN LO OBSERVADO

Recepcion de MP: Primeramente, se recibira los materiales para la elaboracién de los panes.

Verificacion de MP: Cada material recibido debe ser revisado por uno de los trabajadores

para ver en las condiciones en las que se encuentran cada uno de ellas.

Traslado al almacén: Por otro lado, luego de revisar el estado de los materiales se pasan al

almacén de la panaderia.
Seleccion de MP e insumos: Este proceso se realiza para producir los distintos panes al dia.

Pesado y medicion de MP e insumos: Este proceso se realiza para que no haya problemas

al elaborar cada pan.
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f)

9)

h)

)

K)

Dosimetria: Este proceso es parecido al anterior ya que mide en términos méas exactos y

minuciosos la cantidad para cada elaboracion.

Mezclado: Luego se pasa a mezclar la harina con los distintos insumos que entran en la
elaboracion, dependiendo que tipo de pan van a producir, este proceso se realizara en la

batidora.
Amasado: Luego de tener la mezcla batida se procede a amasarlos.
Cortado: Luego del amasado se pasa a cortar teniendo medidas iguales,

Fermentacion: Consiste en la transformacién de los azucares fermentecibles que al

descomponerse producen gas carbénico y alcohol.

Reposado: Esto se realiza con un maximo de 2 horas en los moldes para luego pasar a
hornearlos.

Acabado: Se da los toques finales o disefios antes de pasar al horno.

Horneado: EI Gltimo proceso de elaboracion del pan, las temperaturas del horno pueden
Ilegar hasta los 250°C y con un tiempo de hasta 30 minutos segun la cantidad y el tipo de
pan elaborado.

Enfriado de los productos: Esto se realiza luego que acabe el horneado, se colocan los panes

en una mesa para que se enfrien.

Selecciones de panes y distribucion: En este Gltimo proceso lo que se realiza es colocar los
panes en el area de venta y repartir segun los pedidos o las ordenes que se tiene durante el
dia.
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ANEXO N°10: ESTADISTICA DE LA INDEED DE LAS REMUNERACIONES
MENSUALES EN EL PERU

Salarios por mes de Panadero/a en Sodexo en Peru

La mformacidn salarial es una esmacion a partir de 6 fuentes oblenidas drectamenie de las

Empre: USUaNos y empieos en indeed en i0s URImos 35 meses

S/. 1,100 a1 mes l

Mas salarios de Sodexo Alimentos y restaurantes

Auxiliar de comedor S/. 1,110 ]
Ayudante de panaderia - S/. 990 =]
Repostero’/a S/. 1,116 L]
Mesero/a S/. 990 =
Cocinerola S/. 1,112 m

FUENTE: INDED

ANEXO N°11: ESTADO DE RESULTADOS PROYECTADOS AL 30/06/2019

PANADERIA SAN JOSE
ESTADO DE RESULTADOS
(EXPRESADO EN MILES DE SOLES)

CON LOS DATOS CON LOS
OBTENIDOS DE CALCULOS
LA EMPRESA REALIZADOS POR
AL 30/06/2019 % AL 30/06/2019 %
VENTAS NETAS S/ 309,600.00  100% S/ 309,600.00  100%
(-) COSTO DE VENTAS S/ 282,970.55 91% 'S/ 242,986.24  78%
UTILIDAD BRUTA S/ 26,629.45 ~ 9% S/ 66,613.76 22%
MARGEN
0, 0,
BRUTO 8.60% 21.52%

FUENTE: ELABORADO POR LOS INVESTIGADORES SEGUN LA INVESTIGACION REALIZADA



ANEXO N° 12: MEZCLADO DE LOS INSUMOS PARA LA ELABORACION DEL
PAN

FUENTE: PANADERIA SAN JOSE

ANEXO N°13: CORTADO DE LA MASA

FUENTE: PANADERIA SAN JOSE

ANEXO N° 14: PREPARACION DE LOS PANES

FUENTE: PANADERIA SAN JOSE
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ANEXO N°15: PAN LISTO PARA EL HORNEADO

FUENTE: PANADERIA SAN JOSE
ANEXO N°16: HOJA DE COSTOS DEL PAN ITALIANO

PANADERIA

PRODUCTO PAN ITALIANO
CANTIDAD 1250
CONCEPTO COSTO/FACTOR TOTAL
MATERIAL DIRECTO S/ 62.95
MANO DE OBRA DIRECTA S/ 50.76
COSTOS INDIRECTOS DE FABRICACION 0.06] s/ 21.56
MATERIAL DIRECTO S/ 62.95
MANO DE OBRA DIRECTA S/ 50.76
COSTOS INDIRECTOS DE FABRICACION | S/ 21.56
TOTAL COSTO DE PRODUCCION S/ 135.26
CANTIDAD DE UNIDADES PRODUCIDAS 1250
COSTO UNITARIO S/ 0.11
ELABORADO POR RECIBIDO POR

OBSERVACIONES:

FUENTE: ELABORADO POR LOS INVESTIGADORES SEGUN LA INVESTIGACION REALIZADA




ANEXO N°17: HOJA DE COSTOS DEL PAN MANTECA

FPATNALE FRIA

HOJA DE COSTOS

PRODUCTO PAN MANTECA
CANTIDAD 1100
CONCEPTO COSTO/FACTOR TOTAL
MATERIAL DIRECTO s/ 58.06
MANO DE OBRA DIRECTA s/ 38.07
COSTOS INDIRECTOS DE FABRICACION 0.06| S/ 12.17
RESUMEN DE COSTOS
MATERIAL DIRECTO s/ 58.06
MANO DE OBRA DIRECTA s/ 38.07
COSTOS INDIRECTOS DE FABRICACION | S/ 12.17
TOTAL COSTO DE PRODUCCION S/ 108.30
CANTIDAD DE UNIDADES PRODUCIDAS 1100
COSTO UNITARIO s/ 0.10
ELABORADO POR RECIBIDO POR

OBSERVACIONES:

FUENTE: ELABORADO POR LOS INVESTIGADORES SEGUN LA INVESTIGACION REALIZADA
ANEXO N°18: HOJA DE COSTOS DEL PAN CACHITO

= =
. L) )
FPANALIL IRIA
PRODUCTO PAN CACHITO
CANTIDAD 480
CONCEPTO COSTO/FACTOR TOTAL
MATERIAL DIRECTO S/ 23.51
MANO DE OBRA DIRECTA S/ 11.42
COSTOS INDIRECTOS DE FABRICACION 0.06| s/ 5.99
RESUMEN DE COSTOS
MATERIAL DIRECTO S/ 23.51
MANO DE OBRA DIRECTA S/ 11.42
COSTOS INDIRECTOS DE FABRICACION S/ 5.99
TOTAL COSTO DE PRODUCCION S/ 40.92
CANTIDAD DE UNIDADES PRODUCIDAS 480
COSTO UNITARIO S/ 0.09
ELABORADO POR RECIBIDO POR

OBSERVACIONES:

FUENTE: ELABORADO POR LOS INVESTIGADORES SEGUN LA INVESTIGACION REALIZADA




ANEXO N°19: HOJA DE COSTOS DEL PAN YEMA

<o -
a— r o —— -
Scz7zz _S<>. S
FPANALEIRIA
PRODUCTO PAN YEMA
CANTIDAD 610
CONCEPTO COSTO/FACTOR TOTAL
MATERIAL DIRECTO s/ 33.38
MANO DE OBRA DIRECTA s/ 13.96
COSTOS INDIRECTOS DE FABRICACION 0.06| s/ 5.15
MATERIAL DIRECTO s/ 33.38
MANO DE OBRA DIRECTA s/ 13.96
COSTOS INDIRECTOS DE FABRICACION | s/ 5.15
TOTAL COSTO DE PRODUCCION s/ 52.49
CANTIDAD DE UNIDADES PRODUCIDAS 610
COSTO UNITARIO s/ 0.09
ELABORADO POR RECIBIDO POR

OBSERVACIONES:

FUENTE: ELABORADO POR LOS INVESTIGADORES SEGUN LA INVESTIGACION REALIZADA
ANEXO N°20: HOJA DE COSTOS DEL PAN FRANCES

HOJA DE COSTOS

PRODUCTO PAN FRANCES

CANTIDAD 10320

CONCEPTO COSTO/FACTOR TOTAL

MATERIAL DIRECTO S/ 625.42

MANO DE OBRA DIRECTA S/ 124.51

COSTOS INDIRECTOS DE FABRICACION 0.13] s/ 263.01

RESUMEN DE COSTOS

MATERIAL DIRECTO S/ 625.42

MANO DE OBRA DIRECTA S/ 124.51

COSTOS INDIRECTOS DE FABRICACION S/ 263.01

TOTAL COSTO DE PRODUCCION S/ 1,012.95

CANTIDAD DE UNIDADES PRODUCIDAS 10320

COSTO UNITARIO S/ 0.10
ELABORADO POR RECIBIDO POR

OBSERVACIONES:

FUENTE: ELABORADO POR LOS INVESTIGADORES SEGUN LA INVESTIGACION REALIZADA




