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Presentacién

Sefiores Miembros del jurado Calificador, cumpliendo con las disposiciones
establecidas en el reglamento de grados vy titulos de la universidad César Vallejo;
pongo a vuestra consideracion la presente investigacion titulada “Sistema de Costos
por Ordenes de Produccidn de arroz chaufa para sincerar la Rentabilidad de
la Empresa Frutoz S.A.C., Tarapoto, aino 2016”, con la finalidad de optar el titulo

de Ingeniero de Sistemas.

La investigacion esta dividida en siete capitulos:

Capitulo I. Introduccion. Se considera la realidad problematica, trabajos previos,
teorias relacionadas al tema, formulacion del problema, justificacion del estudio,
hipotesis y objetivos de la investigacion.

Capitulo 1. Método. Se menciona el disefio de investigacién; variables,
operacionalizacion; poblacion y muestra; técnicas e instrumentos de recoleccion de
datos, validez y confiabilidad y métodos de analisis de datos.

Capitulo lll. Resultados. En esta parte se menciona las consecuencias del
procesamiento de la informacion.

Capitulo IV. Discusion. Se presenta el analisis y discusiéon de los resultados
encontrados durante la tesis.

Capitulo V. Conclusiones. Se considera en enunciados cortos a lo que se ha llegado
en esta investigacion, teniendo en cuenta los objetivos planteados.

Capitulo VI. Recomendaciones. Se precisa en base a los hallazgos encontrados.

Capitulo VIII. Referencias. Se consigna todos los autores citados en la investigacion

Tarapoto, diciembre de 2017
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RESUMEN

El trabajo de investigacion titulado Sistema de costos por Ordenes de
produccion de arroz chaufa para sincerar la rentabilidad de la Empresa Frutoz
S.A.C., Tarapoto, afio 2016, se realizd con el fin establecer un analisis en las
variables sujetas a estudio. En cuanto al disefio de investigacién fue
correlacional para determinar la relacion entre los costos por oOrdenes de
produccion con la rentabilidad; la misma que estuvo sujeta a la técnica de
observacion y analisis documental; tales fueron procesadas en el programa
Excel distinguido a través de resultados estadisticos. De tal forma llego a
concluir que la clasificacién de los costos que maneja la empresa Frutoz S.A.C.,
fue deficiente debido al control que se asignan a cada uno de los elementos del
costo de produccién de arroz chaufa. En cuanto a la propuesta de un disefio de
costos por 6rdenes de produccién para la empresa en estudio se lleg6 a detallar
y cuantificar en lo que concierne a la intervencién de la materia prima, mano de
obra y gastos indirectos de fabricacion. Por medio del sistema de costos por
ordenes de produccion se lleg6 a sincerar la rentabilidad de la empresa Frutoz
S.A.C., evidenciando en cuanto a las utilidades en lo que respecta al sistema
empirico de maneja comunmente la empresa determino una utilidad de S/. 2.19.
Asimismo a través del sistema de costos por érdenes de evidencio una mayor
utilidad de 3.15.

Palabras Clave: EF S.A.C., Sistema de costos por 6rdenes de produccion,

Sincerar la Rentabilidad.
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ABSTRACT

The research work entitled Cost System for production orders of Chaufa rice to
clean the profitability of the company Frutoz S.A.C.l, Tarapoto, year 2016, was
carried out in order to establish an analysis in the variables subject to study. As
far as the research design was correlated to determine the relationship between
costs by production orders with profitability; The same one that was subject to
the technique of observation and documentary analysis; Such were processed
in the Excel distinguished program through statistical results. In this way |
conclude that the classification of the costs handled by the company Frutoz
S.A.C..i, was deficient due to the control assigned to each of the elements of the
cost of production of Chaufa rice. As regards the proposal for a design of costs
for production orders for the company under study, it was detailed and quantified
as regards the intervention of the raw material, labor and indirect manufacturing
costs. By means of the system of costs by production orders one came to clear
the profitability of the company Frutoz S.A.C.I, evidencing in terms of the profits
in regard to the empirical system of commonly handled the company determined
a utility of S/. 2.19. Alsothrough the system of costs by was orders a greater

utility of 3.15.

Key words: EF S.A. C, cost system for production orders, to be honest with

profitabili

Xii



INTRODUCCION

1.1.Realidad problematica

Para el desarrollo y crecimiento de cada sociedad, se necesita todo tipo
de actividad econémica y financiera, que le permita abrirse paso no solo
de manera nacional sino también internacional, es asi que dentro de ella
se presentan las actividades comerciales, las inversiones, la industria, la

mineria, la agricultura, el turismo, entre otros.

Dentro de la actividad comercial podemos encontrar en nuestro pais, la
venta de comidas de las diferentes regiones que han venido siendo
aprovechados por los empresarios nacionales y que en la actualidad son

reconocidos a nivel mundial por su alta gama rica en productos naturales.

En nuestros dias, esta actividad presenta una gran demanda por los
comensales, por ser rentable y segura, siempre y cuando se logren
manejar de manera efectiva lo costos que incurren en la elaboracion de
los alimentos, por lo que el estudio de estos, también ha sido tema de
muchas discusiones en la actualidad, ya que estos nunca se mantienen
fijos, frente a los cambios presentados en el entorno en el que se
presentan. Es asi que, en un articulo periodistico presentado por Angie
Contreras para Diario El Universal de Carcas en 2014, manifiesta que la
produccion de los alimentos se ve comprometida por el regazo que
experimentan por la acumulacion de precios que se encuentran sujetos
a regulaciéon continua. Asi mismo, menciona que pese a que los costos
de produccion se incrementan de manera continua, los precios se
mantienen durante mucho tiempo, lo que pone en riesgo la sostenibilidad
de la produccién, asi como del abastecimiento de los mismos (Contreras,
2014).

El manejo de los costos es importante, prueba de ello, es la venta de

productos organicos, que presentan un valor superior al de sus

contrapartes procesadas. Segun un articulo presentado por Kathrin Ecke

para Diario La Nacion (Buenos Aires, Argentina) en 2015, en donde

sefiala que la diferencia de los precios representa solo una limitante para

las personas que no se encuentran dispuestos a pagar por un producto
13



de mejor calidad. Asi mismo, se presenta que los precios son distintos a
los de productos convencionales, pues estos no se rigen a la ofertay la
demanda, ya que por el contrario, son establecidos por el costo de su
produccién (Ecke, 2015).

Se ha demostrado entonces la importancia de identificar y conocer los
costos de produccion dentro de una empresa. Ahora bien, en San Martin,
Frutoz S.A.C., fue constituida el 29 de marzo de 2012 inicialmente en el
Jr. Manco Capac N°475 (Local Principal) en la ciudad de Tarapoto,
posteriormente apertura dos locales mas: Frente al Cinerama Plaza el 26
de julio del 2012 y luego en el interior de las instalaciones (cafetin) de la
Universidad César Vallejo el 10 de abril del 2016, ambos en la ciudad de

Tarapoto, San Martin.

Frutoz S.A.C, tiene como giro de negocio la venta de alimentos y bebidas.
El propietario es el Sr. Manuel Nieves Pinchi, mientras que el Gerente es
el Sr. Gilberto Hidalgo Chicoma. Entre las compaifias que son
competencia de Frutoz S.A.C. tenemos: Exoticas, San Matias, La Fruta

Madre, y Josimar.

De los platos que se expenden en el local que se encuentra frente al
Cinerama (local que tiene mas ventas en relacion a los otros dos), se ha
observado que el plato denominado “arroz chaufa” es el mas vendido, sin
embargo el costeo que se emplea es empirico, por lo cual es importante
realizar un sistema de costos por 6rdenes de produccién, de esta manera
se realiz6 la revision del proceso de costeo, a través de la observacion
directa, verificAndose como se realiza el proceso de dicho plato, cuyo
precio de venta por unidad es el S/. 6.00 y su costo de S/ 3.65 costo

estimado por un plato de arroz chaufa (ver en la tabla 1 delanexo).

Este plato demora aproximadamente 20 minutos para su preparacion, y

como puede observarse el cuadro mostrado arriba se evidencia que:

e Enrelacién de lamano de obra directa (minutos- hombre)

La empresa determina S/ 0.50 de costo de mano de obra para un
tiempo de 20 minutos en la elaboracion de un plato de arroz chaufa,

solo consideran la remuneraciéon minima, sin tomar en cuenta los otros

14



costos laborales (ver en la tabla 2 del anexo). En la tabla se observa
una diferencia de S/. 0.13 (S/ 0.63 — S/ 0.50), lo que determina una

disminucion del costo de la mano de obra.

e Enrelacion alos gastos indirectos defabricacion

Asimismo la gerencia no esta considerando los otros costos indirectos
como ser: parte del alquiler que ocupa el area de cocina del local, el
consumo de energia eléctrica por la iluminacion del area de cocina, el
consumo de energia de la olla arrocera, congeladora, foco y
refrigeradora, asi como también la depreciacion de la cocina, sartén,

entre otros (ver en la tabla 3 del anexo).

La gerencia no estd considerando depreciacion de la cocina y otros
utensilios de cocina que son: cocina, congeladora, olla arrocera,
refrigeradora, sartén, etc, (ver en la tabla 4 del anexo).Para el caso la
Gerencia no considera dentro el costo, la parte que le corresponderia
al area de cocina como parte del importe del alquiler de la tienda
seleccionada que asciende a S/ 1,000 mensual, el area de cocina

ocupa el 20% del total de la tienda.

A su vez la Gerencia no considera dentro el costo el consumo de
energia de la iluminacion del area de cocina que asciende a S/ 2.22.
(ver en la tabla 5 del anexo). Tampoco considera dentro el costo el
consumo de agua del area de cocina que asciende a S/ 0.20. (ver en

la tabla 6 del anexo).

De tal modo se observa que en el periodo 2014 al 2015 hay una
variacion de S/.23,740.91 en cuanto a la utilidad bruta de cada afio,
esto origin6 un aumento de su rentabilidad del 23% al 26%
respectivamente, sin embargo al comparar la evolucién del 2015 al
2016 la utilidad bruta generé una disminucién de S/ -6,180.00,
ocasionando que la rentabilidad disminuya del 26% al 24%. (ver en la

tabla 7 del anexo).

El propdsito de la investigacion consiste en brindar alternativas de
solucion mediante el disefio de un sistema de costeo por 6rdenes de
produccion de los alimentos, se identificaran los componentes del

costo de dicho proceso, se clasificaran y por ultimo se determinara el
15



costeo de los alimentos mediante el sistema de 6rdenes de trabajo.
Los resultados permitiran determinar con exactitud el margen de
ganancia e identificar los elementos que se constituyen como
principales consumidores del costo con la finalidad de sincerar la

rentabilidad de laempresa.

1.2. Trabajos previos

A nivel internacional

Acosta (2015), en su trabajo de investigacion titulada: El Sistema de
Costos por Ordenes de Produccion y su Incidencia en la
Determinacién de la rentabilidad de los productos de la empresa
Dextex Urban (tesis de Pre- grado). Realizado en la Universidad
Técnica de Ambato. Ambato-Ecuador 2015. La investigacion tuvo
como objetivo general evaluar la incidencia del sistema de costos por
ordenes de produccion en la rentabilidad de los productos de la
empresa Dextex Urban. La investigacion tom6 una poblacion de 7
trabajadores de la empresa, la investigacion descriptiva tomo en
consideracion el instrumento de recoleccion de datos mediante
encuesta. Finalmente el investigador llegd a concluir que la empresa
no dispone con un sistema de costos por 6rdenes de produccion, lo
gue perjudica notablemente a la empresa, ademas no cuenta con
mano de obra calificada y con capacitaciones permanentes en cada
una de las areas de produccién y no existe un adecuado control de las

existencias de bodega de insumos, en cuanto a los ingresos y salidas.

Barrera (2013), en su trabajo de investigacion titulada: Costo de la
produccion de alimentos en un restaurante. Caso practico: La Parrilla
de Héctor (tesis de Pre-grado). Realizado en la Universidad de
Cuenca. Cuenca-Ecuador 2013. El objetivo general es establecer el
costo de la produccién de alimentos en un restaurante: la Parrilla de
Héctor. La investigacion tomo6 una poblacion en general de todos los
restaurantes del motivo del costo de produccion. La investigacion es
descriptiva tomando como instrumento de recoleccion de datos las
encuestas, afiches y revistas. Finalmente llegd a concluir que el
restaurante “La Parrilla de Héctor” no establece un margen de utilidad
16



para cada producto vendido, pues no conoce cudl es el costo de los
diferentes platos que produce. También no cuentan con un sistema
de contabilidad que les permita conocer su situacion financiera, por
altimo el restaurante no realiza las debidas depreciaciones de sus
activos fijos, provocando que en un futuro la empresa tenga que

asumir altos gastos imprevistos para poder reponer l0s mismos.

Mena (2014), en su trabajo de investigacion titulada: Elaboracion de
una guiay un sistema de simulacion de control de costos de alimentos
y bebidas para pymes hosteleras (Tesis para la obtencion de su grado
de Magister en Gerencia Empresarial) Escuela Politécnica Nacional,

Quito. Ecuador, llega a las siguientes conclusiones:

- Las empresas analizadas no llevan un control de costos de las
recetas estandar, lo que conlleva con un desconocimiento de la
cantidad de dinero necesario para la elaboracion de las
preparaciones ofertadas y la determinacion de los precios se la
realiza con el andlisis del segmento del mercado y de la
competencia, mas no en base a los costos de producc idn. Se debe
ser constante al llevar a cabo el control de costos, este no es un
proceso que solo se lo debe realizar una vez al mes para realizar el
cierre contable, debe ser permanente para poder identificar falencia
e implementar mejoras inmediatas, de ser posible, durante el

periodo contable.

- Para el control efectivo de costo es necesario contar con sistemas
informaticos que procesen rapidamente la informacion y la compilen
en diferentes tipos de reportes para el analisis de los costos

generados por la operacion. (p. 190).

Pantoja (2011), en su trabajo de investigacion titulada: Sistema de
Costeo y su Incidencia en la Rentabilidad de la Empresa Manufactura
y servicios Mecanicos el Segundo Semestre de 2010 (tesis de Pre-
grado). Universidad Técnica de Ambato. Ambato-Ecuador 2011. El
objetivo general de la investigacion es disefiar un sistema de costeo,
mediante la ejecucion del método de 6rdenes de produccién para

medir la Rentabilidad en la empresa Manufactura y Servicios

17



Mecanicos en el segundo semestre del 2010. La investigacion tomo
una poblacion de un total de 33 empleados de la empresa entre
diferentes areas. La investigacion es descriptiva tomando como
instrumento de recoleccién de datos la encuesta. El investigador
concluye que la empresa no cuenta con un sistema de costeo que
permita determinar los costos reales de la produccién. Ademas no
existe un adecuado control de los tres elementos del costo: Materia
Prima Directa, mano de obra directa y costos indirectos de fabricacion,
también no existe una adecuada organizacion y asignaciones de
funciones en el proceso productivo y por otra parte no se elaboran
estados de costos de produccion, lo que indica que no hay soporte

para tomar decisiones.

e Sailema (2014), en su trabajo de investigacion titulada: Sistema de
Costos de Produccion y su Incidencia en la Rentabilidad de Avipaz
CIA. LTDA. En el afo 2013 (tesis de Pre-grado). Realizado en la
Universidad Técnica de Ambato. Ambato-Ecuador 2014. La
investigacion tuvo como objetivo general estudiar la incidencia del
inapropiado Sistema de Costos de Produccion en la rentabilidad de
Avipaz Compafia Limitada en el afio 2013”. La investigaciéon aplico
una muestra de 50 personas distribuidas en los diferentes
departamentos. La investigacion descriptiva con enfoque cuantitativa
tomd en consideracion el instrumento de recoleccion de datos por
encuestas y cuestionarios al personal. El investigador concluye que la
empresa no encuentra identificado claramente los procesos que
intervienen dentro de la elaboraciéon de los productos balanceados, lo
gue conlleva a una mala aplicacion en la distribuciéon de los costos de
produccion. Ademas la rentabilidad de la empresa no se establece
mediante un analisis de produccion en donde se analice el costo del

producto y el margen de rentabilidad.

A nivel nacional

e Abanto y Romero (2015), en su trabajo de investigacion titulada:
Implementacion de un Sistema de Costos ABC para la Determinacion
de la Rentabilidad por Producto en la Empresa Corporacion Libertad
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S.A.C en Trujillo, 2015 (tesis de Pre-grado). Realizado en la
Universidad Privada del Norte. Trujillo-Perd 2015. La investigacion
tuvo como objetivo general determinar la rentabilidad por producto
mediante la implementacion de un sistema de costos ABC en la
empresa Corporacién Libertad S.A.C. tomando en cuenta una
poblacion de todos los estados financieros y reportes del costo de
produccion de la empresa, la cual la investigacion descriptiva tomé en
consideracion el instrumento de recoleccion de datos mediante
observacion y entrevista. Finalmente la investigacion concluyo que se
logr6 demostrar que la implementacién de un costeo basado en
actividades si permite determinar la rentabilidad de la empresa de
manera mas precisa. También se examind que la empresa no contaba
con un sdlido sistema de costeo, pues Unicamente agrupaba sus
costos y gastosy los deducia de sus ingresos para hallar su utilidad,
por ultimo luego de analizar los procesos de la empresa se identifico

gue estos pueden separarse en actividades y ser costeadas.

Aguilar y Carrion (2013), en su trabajo de investigacion titulada:
Aplicacion de un sistema de Costos por Ordenes para optimizar el uso
de losrecursos en la empresa fabrica de suefios S.A.C Trujillo 2013
(tesis de Pre — grado). Realizado en la Universidad Privada Antenor
Orrego. Trujillo — Pertd 2013. La investigaciéon tuvo como objetivo
general demostrar que la aplicacion de un sistema de costos por
ordenes optimiza el uso de los recursos en la empresa Fébrica de
Suefios SAC. La investigacion tomo6 una poblacién general de la
empresa de acuerdo a las areas: armado de paneles, tapizado,
prensado, cerrado y embolsado. La investigacion descriptiva tomo en
consideracion el instrumento de recoleccion de datos mediante
encuestas y entrevistas. Finalmente el investigador concluye que el
diagnostico inicial realizado a la empresa Fabrica de Suefios SAC
permitié evidenciar los insuficientes procedimientos en el control de
los materiales y recursos empleados para la produccion de colchones,
ademas con respecto al planeamiento y control de los recursos
empleados en cada orden de pedido, queda demostrado que con la
aplicacion de este sistema de costos por 6rdenes es mas eficaz y
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eficiente la informacién obtenida.

Cabezas y Necochea (2016), en su trabajo de investigacion titulada:
Mejora e Implementacion de un Sistema de Distribucion de Calzado
para Incrementar Rentabilidad de una Empresa en Zofratacna (tesis
de Pre — grado). Realizado en la Universidad San Ignacio de Loyola.
Lima — Pert 2016. El objetivo general fue determinar en qué medida
un sistema de distribucion mejorara la rentabilidad en una empresa
importadora de calzado en zofratacha. La investigaciéon tomdé una
poblaciéon que estd conformada por los usuarios mayoristas y
minoristas registrados y vigentes en la empresa. La investigacion
descriptiva con enfoque cuantitativa tomé en consideracion el
instrumento de recoleccién de datos por encuestas y entrevistas.
Finalmente la investigacion llegoé a concluir que la aplicacion de una
correcta gestion de inventarios del almacén permite un impacto en el
crecimiento en la rentabilidad de la empresa importadora de calzado,
ademas se concluye que el problema general identificado en el
Diagrama de Ishikawa, como causa principal que la mala gestion de
los inventarios, compras y ventas, originadas asi mismo por una mala
gestion de la informacion, los cuales fueron controlados con la
aplicacion de nuevos procedimientos, politicas y métodos, mejorando

asi los procedimientos establecidos antes de la implementacion.

Flor (2015), en su trabajo de investigacion titulada: Implementacion de
un sistema de Costos por 6rdenes de Produccién para mejorar la
Rentabilidad de la empresa consorcio D&E S.A.C (Tesis de Pre —
grado). Realizado en la Universidad Privada del Norte. Trujillo — Peru
2015. La investigacion tuvo como objetivo general demostrar que la
implementacion de un sistema de costos por 6rdenes de produccion
mejorara la rentabilidad de la empresa. La investigacion tomo una
poblacién de las empresas metalmecanica a nivel nacional, la
investigacion Causi experimental, consideré el instrumento de
recoleccion de datos por medio de encuestas y entrevistas.
Finalmente la investigacion concluy6 que al implementar el sistema de
costos en la empresa mejora su rentabilidad. También al analizar la

empresa, se observo gque no cuenta con un sistema de costos, por
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tantono conoce sus costos de produccioén, por otra parte en un disefio
de soluciones se cuenta con hojas de costos comprometidas no
iniciadas, en proceso y terminadas y todas de acuerdo a las
especificaciones del cliente, es por ello tendrian materia prima en

diferentes proporciones.

Vera (2016), en su trabajo de investigacion titulada: Aplicacion del
sistema Costos por Ordenes de trabajo y su incidencia en la
Rentabilidad de la empresa industrial de poliestireno, nexpol S.A.C.
(tesis de Pre — grado). Realizado en la Universidad Auténoma del
Perd. Lima — Pert 2016. La presente investigacion tuvo como objetivo
general determinar la aplicacién de costos por 6rdenes de trabajo que
inciden en la rentabilidad de la empresa industrial de poliestireno,
Nexpol S.A.C. Gracias a ello la investigacion tom6 como poblacion a
50 personas. La investigacion descriptiva tomo6 en consideracion el
instrumento de recolecciéon de datos mediante las encuestas. La
investigacion tuvo como conclusién el sistema de costeo ABC que
aplicaria para la empresa esperando en obtener una mejora en el ciclo
productivo, ademas examino el entorno productivo de la empresay se
definié que tanto las personas como los activos que se encuentran en
esta area se encuentran definidos para obtener resultados de acuerdo
a su capacidad maxima de produccién, también analizé el crecimiento
gue obtendria la empresa aplicando un sistema de costos por érdenes

de trabajo y su analisis de rentabilidad respectiva.

A nivel local

Arévalo y Mori (2014), en su trabajo de investigacion titulada: Control
de Inventarios y su Incidencia en la Rentabilidad en la Empresa
Supermercados la Inmaculada S.A.C — Periodo 2014 (tesis de Pre —
grado). Realizado en la Universidad Nacional de San Martin. Tarapoto
— Peru 2014. La investigacion tuvo como objetivo general determinar
la incidencia del control de Inventarios en la Rentabilidad en la
Empresa Supermercados la Inmaculada S.A.C de Tarapoto — Periodo
2014. La investigacion tomd su poblacién en base al area que

involucra el proceso de control de inventarios de la empresa. La
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investigacion basica tomdé en consideracion el instrumento de
recoleccion de datos por observacion directa, cuestionario y analisis
documental. La investigacion llego a concluir que un buen control de
inventarios incide favorablemente en la rentabilidad y mejora los
niveles de existencia de mercaderias disponible para la venta, también
se determind que la aplicacién de un adecuado control de inventarios
ayuda a mantener un stock considerable con un nivel de rotacion

favorable.

Coronel y Damian (2015), en su trabajo de investigacion titulada:
Aplicacion del sistema de costos por érdenes de produccion y efectos
en las microempresas industriales de cacao en la provincia de san
Martin - periodo 2013 (Tesis de Pre — grado). Realizado en la
Universidad Nacional de San Martin. Tarapoto — Perd 2015. La
presente investigacion tuvo como objetivo demostrar la aplicacién del
sistema de costos por Ordenes de produccién y efectos en las
microempresas industriales de cacao en la provincia de San Martin.
La investigacion tomd una poblacion de un total de 5 microempresas,
la cual la investigacion descriptiva con un enfoque cualitativo,
consideré el instrumento de recoleccion de datos mediante las
encuestas y entrevistas. Finalmente la investigacién tuvo como
conclusién del 100% de las microempresas industriales de cacao, un
60% cuenta con un sistema de costos, dentro esto el 67% aplica un
sistema de costos por o6rdenes de produccion, también las
microempresas que no cuentan con un sistema de costos, carecen de
informacion para determinar los costos totales y unitarios de

produccion.

Falcon y Rivero (2015), en su trabajo de investigacion titulada:
Evaluacion del Costo de servicio y su incidencia en la Rentabilidad del
hotel Nilas S.A.C. de la ciudad de Tarapoto, periodo 2013 (tesis de
Pre — grado). Fue realizado en la Universidad Nacional de San Martin.
Tarapoto — Peru 2015. Tuvo como objetivo general determinar el
Costo de servicio y establecer su incidencia en la Rentabilidad del
Hotel Nilas, en la ciudad de Tarapoto, Periodo 2013. La investigacion

tomo6 una poblacién de 14 trabajadores, la investigacién descriptiva
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tomd en consideracion el instrumento de recoleccion de datos por
medio de encuestas y entrevistas. Finalmente la investigacién ha
concluido que las investigaciones realizadas de estudio se determind
qgue el costo de servicio de la empresa incluye en la gama de
procedimientos, por otra parte los componentes que se analizaron en
esta fase son la materia prima, la mano de obray los gastos indirectos
de fabricacion en la cual se evidencidé que no existe un adecuado

manejo de estos tres elementos del costo.

1.3. Teorias relacionadas al tema
1.3.1.Sistema de costos por 6rdenes de produccion

Andrade (2011), el sistema se emplea cuando se lleva a cabo la
manufactura de un producto o de un grupo de productos segun las
especificaciones del cliente, en este caso, cada trabajo en particular
es “hecho a la medida” segun el precio de venta acordado con el

cliente que se relaciona de manera cercana con el costo estimado.

Chambergo (2014), lo define como una orden para la una
fabricacion de bienes en un numero determinado, por el cual tiene
como efecto el acumular el material directo, la mano de obra y los
gastos indirectos de fabricacion, esta orden por lo general es
ejecutado por el responsable de produccion, el cual se cumple
oportunamente segun departamento que corresponde. Suele haber
casos en que las Ordenes presentan solo caracteristicas
relacionadas en cantidad y calidad que por lo general es la materia
prima. Los elementos que incurren en los procesos de 6rdenes de
produccion se llevan el control mediante hojas de costos, estas
presentan una forma analitica, los cargos de elementos del proceso
y el informe de los productos finales o terminados que son

destinados al almacén.

Giraldo (2016), senala que este tipo de sistema, es empleado
principalmente en aquellas empresas dedicadas a la fabricacion de
productos, o aquellas empresas que brindan un servicio en funcién

a los pedidos de cada uno de sus clientes. En otras palabras, se
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emplean para contabilizar el costo final en el que se incurre por la
elaboracién de un producto, o entrega de un servicio solicitado de
manera especifica por un cliente. Cada elemento de costo permite
segregar e identificar cuantitativamente el producto en elaboracion
en la fabrica. Este sistema se aplica en industrias que realizan
trabajos especiales o que fabrican productos sobre pedido.
Constituye ejemplos tipicos de la naturaleza enunciada: los
contratistas de obras, los astilleros, los talleres mecanicos, los
talleres de sastreria que hacen trajes sobre la medida, las
fundiciones, los talleres de obras ornamentales en metal, etc. las
fabricas que producen cierta clase de efectos , tales como articulos
para tocador. Utilizan también sistema de costos por ordenes de
produccion, debido a que los citados articulos se producen
ordinariamente en lotes, generalmente hay tres clases de empresas
0 grupos de negocios que utilizan fundamentalmente sistemas de
costos por ordenes de produccion:

- El grupo de fabricaciones

- Las empresas constructoras

- Las empresas de servicios publicos

Horngren (2012), define que es un sistema que es usado para
costear un producto determinado, también es efectuado como un
meétodo como manufactura, marketing y servicio al cliente. Para un
control mejor de los inventarios y los costos indirectos, para una
mejor rentabilidad y posicionamiento del producto. Lo define como
un sistema que permite determinar el costo de los productos
valiéndose de un formulario o rayado especial que recibe el nombre
de “orden de trabajo”. Se suele utilizar en industrias que fabrican
productos con especificaciones proporcionadas por el cliente.
Indistintamente se le conoce con las denominaciones “Costos por
Ordenes especificas”. Bajo este sistema, los articulos se dividen en
lotes, correspondientes a productos o trabajos diferentes, en tal
sentido, los costos reales se acumulan por cada orden de
produccién y solo se conoceran después que han concluido los
registros.
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Sanchez (2010), define que el sistema de costos por érdenes de

produccion es el tipo de produccion generalmente por lotes, con la

caracteristica de que los articulos producidos son variados entre si;

la produccion es flexible, esta influida en los cambios, por ejemplo,

la moda, el gusto del cliente; el tipo de costo que se emplea es

especifico para cada lote y su control es analitico e individual. En

este sistema de costos generalmente no se produce para stock.

1.3.1.1.

1.3.1.2.

Importancia y objetivos de sistema de costos por

ordenes de produccién

Giraldo (2016), indica que el sistema de costos por
ordenes es relativamente importante, ya que nos
proporciona una informacién relevante en base a las
necesidades que presenten nuestros clientes, ya que por
este medio llegamos a producir de acorde a lo que
necesita el pueblo. En estos tiempos la contabilidad
moderna para que pueda lograr los objetivos planteados
principalmente por los gerentes se asignan cargos en base
a resultados que fueron obtenidas por todas las
operaciones tal cuales han sido medidos de manera
correcta. Por lo tanto la gerencia antes de formular un juicio
se aplica una medida en los resultados en razén a la
eficiencia y eficacia, tomando en cuenta para esto los

sistemas predeterminados de costos.

1. Sistema de costos estimados, compuesto por
estimaciones en base a la experiencia de hechos
anteriores.

2. Sistema de costos estandar, compuesto por el calculo
de bases cientificas en base a cada uno de los
elementos que intervienen en el proceso de orden de

produccion.

Ventajas del sistema de costos por Ordenes de
produccion

Entre las ventajas que presenta este sistema de costos
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1.3.1.3.

presentada por Giraldo (2016), se encuentran los

siguientes:

Permite controlar individualmente cada uno de los
elementos del costo (MPD, MOD, CIF).

Permite analizar los costos de produccién de cada
orden.

Permite analizar la utilidad obtenida en cada orden de

trabajo.

Caracteristicas mas importantes

Este sistema de costos, presenta una serie de

caracteristicas presentadas por Giraldo (2016), tal y como

se muestran a continuacion:

Las unidades se producen a pedido del cliente segun sus
especificaciones.

La produccién se realiza por lotes, ya que los productos
son heterogéneos con caracteristicas distintas. El trabajo
de cada lote se efectia mediante una orden de trabajo o
de produccion.

La produccién es variable. El tipo de produccién varia
aun cuando el producto tiene las mismas caracteristicas.
La produccion es flexible. O sea, no tiene ritmo
constante, porque se puede suspender en cualquier
momento sin que afecte al trabajo.

Los costos son especificos y se conocen por cada
producto.

El control de los costos es analitico.

La aplicacion de este sistema es mas costoso que el
sistema de costos procesos.

Los costos unitarios son variables y se conocen al
finalizar la orden de trabajo.

Relne por separado cada uno de los costos (materia
prima, mano de obra y gastos de fabricacion) que
intervienen en el proceso productivo.
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1.3.1.4. Elementos que intervienen en loscostos por 6rdenes de

produccion

Calderdn (2014), menciona que en cualquier producto se
lleva a cabo la intervencion de tres elementos (materia

prima, mano de obra dir ecta y costos indirectos)

Giraldo (2016), en el proceso de produccién, es posible
identificar y determinar cada uno de los cotos que
intervienen segun una serie de elementos por cada una de
las o6rdenes de produccion. La importancia de saber
identificar cada uno de los elementos, radica en que, por
medio de ello, es posible determinar la cantidad de
productos que seran elaborados a partir de los costos. Los

elementos del costo son los siguientes:

Materia prima directa (MPD)
Mano de obra directa (MOD)
Costos Indirectos de Fabricacion (CIF)

Ordenes de produccion

Segun el autor Giraldo (2016), Por lo general la orden
de produccién es determinado y controlado en base a
una hoja de costo, que por lo general es reconocido
como un resumen que figura los costos incurridos en la
produccion de los elementos de produccién hasta
obtener un producto terminado. La principal

caracteristica que posee una hoja de costos es:

1. El encabezado: Establece en la parte superior el
nombre de la empresa, el detalle de la orden de
produccion, numero y fechas de orden, departamento

y las unidades que se requiere.

2. El cuerpo: Es donde se especifica de detalle del
material que se va a consumir; cargas indirectas y

salarios de los trabajadores.
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3. El pie: Estable los nombre de quien las requiere;

cumple, controla y recibe.

e Registro de orden de produccién

Giraldo (2016), Es la autorizacion por escrito donde el
responsable de produccién genera el determinado
producto. Por lo tanto el registro de produccién y las
ordenes deben figurar: Lo que se va hacer, quien lo va
hacer y cuando se va hacer. Las Ordenes son
determinadas por los departamentos los cuales
informan la cantidad de productos con el objetivo de que
las existencias segun productos terminados que se han
producido sean los necesarios para poder abastecer las

ventas.

e Organizaciones que emplean este sistema de costo

Por lo general el sistema de costos por ordenes es
desempeiiado de acuerdo a las especificaciones del
cliente; las principales organizaciones que emplean el
sistema de costos se distinguen en:

1. Empresas de Constructoras

2. Industrias de Confecciones y Telas

3. Industrial de Produccion de muebles

4. Empresas de Servicios Hoteleros.

5. Empresas Gastronomicas

6. Otros.

1.3.1.5. Elementos del sistema de costos por 6érdenes
e Materia prima

Chambergo (2014), lo define como elemento principal

gue es incorporado en la produccion, el cual es sometido

a un proceso de transformacion en tanto fisica y

guimicamente que es destinado a los clientes. Presenta

una categorizacion importante en los procesos de orden

de produccion estda comprendido por elementos
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brindados por la naturaleza.

Giraldo (2016), Clasificada como material directo, el
cual es sometido a un proceso para la obtencion de un
producto terminado. Un pedido de materia prima es el
documento o sustento el cual tiene como caracteristica
brindar informacion a los departamentos de costos y
produccion que han egresado materia prima de
almacén, este proceso también es reconocido como

control interno.

Materia prima directa

Giraldo (2011), es determinativa e identificable, pues
interviene en el inicio de produccion y tiene como
propiedad de cuantificarse en productos terminados. Se
determina por medio de Kilogramos de material, Nro. de

Pedidos de Materia Prima.
Kilogramos de material

Giraldo (2011), el kilogramo de material es definido
como unidad expresada en cantidades determinadas, y
por lo tanto presenta como caracteristicas la unidad

fisica.
Mano de obra

Andrade (2011), menciona que los trabajadores se le
pueden pagar su sueldo o salario bien a base de una
suma fija mensual o quincenal, en el primero, y semanal
en el segundo. Asimismo, se puede pagar a base de
una unidad de medida que puede ser la hora trabajada,

o las unidades producidas.

Giraldo (2011), es la union del esfuerzo fisico y mental
gue intervienen en el proceso transformacion de una
materia prima hacia un producto final, este elemento
esta categorizado también como uno de los mas

importantes, es calculada en base al sueldo a través de
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los servicios que este genera. Por esta razon las
empresas que realizan actividades semejantes deben
rendir cuentas a los empleados segun el tiempo que
llegan a laborar. En tanto al pago que se efectia por
hora se considera como un costo variable, que por lo
general es desembolsado semanalmente, o como el

trabajador lo disponga.
Mano de obra directa

Andrade (2011), los trabajadores en un sistema de
costeo por procesos de produccidon suelen estar
adscritos a un proceso definido, excepcionalmente muy
pocos trabajadores tienen labores comunes a varios
procesos, por tanto, los sueldos y/o salarios de estos se
prorratea a los distintos procesos donde ha participado.
Esta base permite que los costos de mano de obra
directa guarden relacién con los costos indirectos de
fabricacion, y se disponga con facilidad de los datos

sobre la nbmina.

Giraldo (2011), Se categorizan como sueldos (Horas
Hombre), y por parte de los empresarios o0 gerentes
figuran como obligaciones hacia sus trabajadores que
intervienen de manera directa en la produccion de
bienes, se puede identificar claramente este segundo
elemento integra el costo de produccién hasta la

obtencion de un producto terminado.

Horas hombre

Andrade (2011), este método se emplea cuando existe
una relacion directa entre los costos indirectos y las
horas hombre. Este método, seria inapropiado si los
costos indirectos de fabricacion constaran de costos no

relacionados con la actividad de mano de obra.

Giraldo (2011), es la intervencion cuantificable a causa
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de la presencia del trabajador en horarios de laborable,
esto se da cuando se asigna un cargo y lo desempefio

por un lapso de tiempo.
Beneficios sociales

Calderdn (2010), los beneficios sociales son aquellos
gue perciben los colaboradores en relacion a sus
labores prestados de manera dependiente. No importa
su caracter remunerativo, el monto o la prioridad del
pago, pues lo importante es que el colaborador percibe

por su condicién de tal y por mandato legal.

Giraldo (2011), el beneficio social es generado y
percibido por los trabajadores con el motivo de promover

bienestar, no es destituido por la prestacién de servicio.

Costos indirectos de fabricacion

Andrade (2011), los costos indirectos de fabricacion en
un sistema de costeo por proceso de produccion
permite aplicar cualquier de estos dos métodos a
mencionar. El primer método es aplicar los costos
indirectos de fabricacion al inventario de trabajo en

proceso a una tasa de aplicacion ponderada.

Chambergo (2014), lo define como un conjunto de
costos que interviene en la produccion pero no de
manera directa, por lo tanto da a conocer que no son
cuantificables. Los costos indirectos de fabricacion se
ubican como tercer elemento destacable en el proceso
de produccion, el cual tiene como particularidad no
conocer de manera exacta las erogaciones que esté
presente entre ellas destaca: La carga fabril,
mantenimiento, materia prima indirecta, mano de obra
indirecta, mantenimiento, seguros y energia eléctrica

etcétera.

Giraldo (2011), son aquellos costos que no estan
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clasificados como mano de obra directa ni materiales
directos. Aunque los gastos de venta y de
administracion también perteneciente como costos
indirectos, no forman parte de los costos indirectos de
fabricacion, ni son ¢ ostos del producto; por lo tanto
estos gastos incluyen costos como por ejemplo:
Generacion de Energia Eléctrica, Seguros, Servicios de
Agua y entre otras; estas por lo general son registrados
y son ajustados al final de cada periodo para no generar

mayores gastos.
Materia prima indirecta

Andrade (2011), menciona que la materia prima
indirecta, son todos los materiales incluidos en la
elaboracién de un producto que no se consideran

directos.

Calderdn (2011), Son todos los materiales sujetos a
transformacién, que no se pueden identificar o

cuantificar plenamente con los productos terminados.

Giraldo (2011), la materia prima indirecta es
considerada como insumo que no interviene
directamente con la produccion, por lo cual no es
cuantificable con los productos que se obtiene después
de concluir un proceso de produccién para obtener un

producto terminado.
Mano de obra indirecta

Andrade (2011), menciona que hace referencia a los
pagos que se hacen aquellas personas que no laboran
directamente sobre el producto pero que colaboran con

el desarrollo de proceso productivo.

Giraldo (2011), la mano de obra indirecta por lo general
es desarrollada fuera del area de produccioén, por lo

tanto solo sirve de apoyo solo al area administrativa.
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e Energia eléctrica

Giraldo (2011), el consumo de energia eléctrica mide la
produccion de las centrales eléctricas y de las plantas
de cogeneracion y el consumo propio de las plantas de

cogeneracion.
1.3.2.Rentabilidad

Andrade (2013), define que la rentabilidad es la relacion expresada
en porcentaje, entre el rendimiento econdémico y la capacidad de
inversion en ella. En titulos valores se mide computando los
dividendos en el caso de las acciones, ademas de la revalorizacion
segun su cotizacién, asi como las ventajas que puedan obtenerse
para el caracter preferente de las ampliaciones de capital. La
rentabilidad de una inversiéon publica se evalia normalmente con

criterios de costo — beneficio.

Bautista (2015), define que la rentabilidad esta4 relacionada
directamente con los recursos que la empresa puede generar en un
determinado tiempo. La rentabilidad se relaciona con productividad
o rendimiento; en otros casos es determinado como un indice o
beneficio en relacion con la productividad y factores que se genera

en un tiempo determinado.

Flores (2010), manifiesta que la rentabilidad esta relacionada con
los rendimientos que genera la empresa en razén a sus ventas,
capital y activos. Por lo general la rentabilidad permite analizar e
interpretar las utilidades que se ha generado en un determinado
periodo. La importancia que la rentabilidad presenta, radica
principalmente en la subsistencia y equilibrio econdmico para esto
sea efectivo es necesario que la empresa genere utilidades. La
rentabilidad esta relacionada con el riesgo econémico y financiero,
en tanto a esto si la empresa quiere generar mayor namero de
utilidades debe estar relacionada de manera directa con el riesgo,
y por otro lado si la empresa quiere disminuir su riesgo, debera

disminuir la rentabilidad.
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Sanchez (2010), define que la rentabilidad es el valor generado por

una inversion. Se dice que una inversion es rentable cuando la tasa

de interés de los bancos es inferior a la utilidad. Ademas la

rentabilidad es la relacion, medida en porcentaje, entre el capital

invertido y los rendimientos netos.

1.3.2.1.

1.3.2.2.

1.3.2.3.

1.3.2.4.

Ratios financieros

Flores (2010), manifiesta que los ratios financieros son
coeficientes extraidos de los estados de resultados y
tienen como finalidad generar una adecuada toma de
decisiones, para la empresa en marchay beneficio para la

gerencia.
Importancia de los ratios financieros

Los ratios financieros son muy importantes, porque permite:

1. Conocer la gestidén que presenta la empresa.

2. Conocer la actual inversion de accionistas y duefios de
la empresa

3. Acceder a una comparacion, lo cual no es posible realizar
con valores categorizados absolutos.

4. Relacionar informacion de empresas semejantes o de
afios anteriores, brindando un alcance en su

comparacion.
Limitaciones de los ratios financieros

Solo se deberan considerar los ratios aplicables a un
criterio segun analista financiero, por lo que muchos
ratios no pueden ser aplicables en un andlisis e

interpretacion financiero.
Rentabilidad financiera

Flores (2010), menciona que la rentabilidad financiera
cumple un papel importante. Este indice rentable brinda
un acceso a la evaluacion de los ingresos en términos
porcentuales en razon a las ventas, activos y patrimonio.
Este indicador tiene la facultad en medir nuestros
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intereses econdmicos de manera eficaz y eficiente de la
administracion relacionando principalmente por la

inversion en razon del monto e inversién minima.

1.3.2.5. Analisis de la rentabilidad financiera

1.3.2.6.

Bautista (2015), lo define como enfoque en la capacidad
gue presente la empresa para generar margenes de
utilidades y esto es percibido a través de resultados que
por lo general es aportado por los integrantes de las

mencionadas empresas.

Flores (2010), hace distincion a la utilidad o ganancia
generado por un recurso que por lo general se ha
invertido, se considera como la numeracién que se
percibe por el desembolso en efectivo que se ha invertido.
El mundo de las finanzas es conocido como dividendos
en percepcion por el capital que fue ingresado a un
negocio.

Razones de rentabilidad

Flores (2010), menciona que las razones de rentabilidad
indican en gran parte la eficiencia que presenta cada
empresa, esta es considerada importante para generar
informacion financiera, el cual mide el nivel de capacidad
para generar utilidades. Las razones de rentabilidad,
presenta la capacidad en que las empresas desarrollan
sus actividades para producir margenes de ganancia y
determina el éxito o el fracaso en el manejo de sus
recursos financieros, fisicos y humanos. Teniendo como

principales razones:

e Rentabilidad sobre las ventas (ROS)

Este indice o indicador rentable presenta en medir la

capacidad en cOmo se genera ganancias y por lo tanto

se expresa en base con un porcentaje (%).Se cuentan

con dos indices que miden la rentabilidad sobre las
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ventas y entre ella tenemos a:
a. Margen de contribucion o margen de utilidad bruta

Presenta como facultad en mostrar la produccion que la
empresa genera en razon al giro al negocio. Este indice

muestra los soles que se ha ganado.

(Ventas — costos de ventas o margen bruto u operacional

/ ventas)
b. Margen de utilidad neta

Representa la linea del estado de resultado, este
indicador es importante porque nos muestra la
capacidad en que la empresa genera utilidades, esto
puede estar distorsionado por resultados que presentes
distintos caracteres y presenta un comportamiento

estable el andlisis de las empresas.

(Ganancias disponibles para los accionistas comunes /

ventas)
Rentabilidad sobre los activos (ROA)

Flores (2010), mide el grado de eficiencia que la
empresa ha generado en razén de sus recursos, los
cuales son centrados una vez determinado los
impuestos que por politica se grava. Llamada también
rentabilidad econdmica, la cual se calcula mediante la

siguiente forma:

(Rentabilidad sobre los activos = utilidad neta/ total

activos)
Margen de contribucion o margen de utilidad bruta

Maguifio (2013), define que el margen de contribucién o
margen de utilidad bruta mide el porcentaje de cada
utilidad bruta que queda después de deducirle a las

ventas netas los costos de ventas.

A medida que mas grande sea el margen comercial de
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la compaifiia es mejor.
e Margen de utilidad neta

Maguifio (2013), define que las ganancias disponibles
muestran la parte de las ventas netas que estaria a
disposicion de los propietarios, ante esto es
imprescindible observar que la utilidad neta ha sido

afectada por gastos financieros y por los impuestos.
e Rentabilidad sobre los activos

Maguifio (2013), las ganancias disponibles para los
accionistas sobre los activos totales muestran que este
indicador financiero mide el rendimiento sobre Ila
inversion total de la empresa. Ademas expresa la
rentabilidad de los activos, medida con respecto a la

utilidad neta de la empresa.
1.4.Formulacion del problema

¢, Qué efecto tendra la aplicacion del sistema de costos por érdenes de
produccion de arroz chaufa en el sinceramiento de la rentabilidad de la

empresa Frutoz S.A.C., Tarapoto, 20167
1.5.Justificacion del estudio
1.5.1. Justificacion teoérica

El desarrollo del proyecto es importante debido a que la empresa
no cuenta con un sistema de costos de produccion que contribuya
a la mejora de aspectos internos de la empresa, tal y como es el
caso del sinceramiento de la rentabilidad. Por tal motivo, se
emplearan teorias como el de “costos por 6rdenes” propuesta por
Giraldo (2011), mientras que, para efector de sincerar la

rentabilidad, se empleara la teoria proporcionada por Flores (2010).
1.5.2. Justificacibn metodolégica

En presente proyecto se aplicara el enfoque mixto (cualitativo-
cuantitativo) por cuanto su metodologia se basa en la recoleccion

de datos, analisis documental, entrevista y observaciéon, cada uno
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de estos instrumentos va a permitir recolectar la informacién para
el disefio de un sistema de costos por 6rdenes de produccién para

la empresa de acuerdo a la muestra elegida.
1.5.3. Justificacion préctica

El presente trabajo de Investigacion es de gran importancia, debido
a que en nuestro medio existen muchas empresas que se dedican
a brindar servicios iguales o similares a los servicios brindados por
nuestra empresa en estudio, y que éstos aln no han implementado
un sistema de costos, el cual les permita conocer a ciencia cierta el
grado de rentabilidad que obtienen en el desarrollo de sus
actividades. Es asi que nuestra propuesta se encuentra enmarcada
a demostrar que la implementacion de un sistema de costos
permitiriaa la empresa en estudio conocer de manera real los costos
incurridos, para encontrar soluciones concretas al problema, los

cuales serviran como una herramienta de apoyo para la empresa.
1.6.Hipotesis

Empleando la teoria de Giraldo (2011), se establece que la aplicacion del
sistema de costos por 6rdenes de produccion de arroz chaufa tendra un
efecto positivo en el sinceramiento de la rentabilidad de la empresa
Frutoz S.A.C., Tarapoto, 2016.

1.7.0bjetivos
1.7.1. General
Anticipar el efecto que tendra la aplicacion del sistema de costos
por 6rdenes de produccién de arroz chaufa en el sinceramiento de
la rentabilidad de la empresa Frutoz S.A.C., Tarapoto, 2016.

1.7.2. Especificos
- Conocer el proceso de produccion del arroz chaufa de la empresa.
- Clasificar los costos de la produccién de arroz chaufa por cada uno
de los elementos del costo de produccién del arroz chaufa.
- Disefar un sistema de costos por 6rdenes de produccion para
efectivizar la produccién del arroz chaufa.
- Evaluar el sinceramiento de la rentabilidad de la empresa Frutoz

S.A.C.
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Il. METODO

2.1.Disefio de investigacién

El disefio de la presente investigacion es correlacional, debido a que se
busca establecer la incidencia que presenta la variable costos por

ordenes de produccion, en la rentabilidad de la Empresa Frutoz S.A.C.

Segun Sampieri (2014), en su libro titulado: “Metodologia de la
Investigacidon”, menciona que, este tipo de estudio tiene como fin conocer
el grado de asociacion que existe entre dos o mas variables en una
muestra. Para evaluar el grado de asociacién entre dos o mas variables,
en los estudios correlaciénales, primero se mide cada una de éstas, y
despuésse cuantifican, analizan y establecen las vinculaciones, por tanto

el esquemaa utilizar es el siguiente:

o

M = Empresa Frutoz S.A.C., Tarapoto, afio 2017

01 = Variable Independiente “Costos por Ordenes de
Produccién”

02 = Variable dependiente “Rentabilidad”

is = Incidencia en el Sinceramiento

2.2.Variables, operacionalizacién

Variable I: Costo por Ordenes de Produccion

Variable Il: Rentabilidad
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Operacionalizacion de variables

] L . ) . Escalade
Variables Definicién Conceptual Dimensiones Indicadores o
medicién
Materia Prima Directa
Sistema, es empleado Materia Prima
principalmente en aquellas Kilogramos de Material
empresas dedicadas a la Mano de Obra Directa
fabricacion de productos, o Mano de obra Horas Hombre Nominal
Sistema de costos por ~ aquellas empresa que o _
6rdenes de produccion brindan un servicio en funcion Beneficios Sociales
a los pedidos de cada uno de Materia Prima Indirecta
sus clientes (Giraldo, D.  ©astosindirectos de
2016). fabricacion Mano de Obra Indirecta
Energia Eléctrica (kilo Watts)
Esta relacionado con los
rendimientos que generan la Margen de contribucién o (Ventas — Costos de Ventas o Margen Bruto u
empresa en razon a sus Margen de utilidad bruta Qperacional / Ventas)
- ventas, capital y activos. Por
Rentabilidad . i
lo general la rentabilidad Razon

- Ganancias disponibles para los accionistas
permite analizar e interpretar Margen de utilidad neta
comunes / ventas

las utilidades que se ha
generado en un determinado ~ ReNtabilidad sobrelos  Ganancias disponibles para los accionistas

periodo (Flores, J. 2010). Activos comunes / Total activos

Fuente: Elaboracion Propia
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2.3.Poblacién y muestra

2.3.1. Poblacion
La poblacion estad conformada por 05 trabajadores, de la Empresa
Frutos S.A.C, Tarapoto, afio 2016.

2.3.2. Muestra
La muestra esta conformada por los documentos del proceso de
produccion y los colaboradores de las areas que conforman la

empresa.

2.4.Técnicas e instrumentos de recoleccién de datos

Técnica Instrumento Alcance Fuente
Instrumento: Variable Informes de
Observacion Guia de Ingepf[endlente presentaciones del
N ostos por i .
Observacion Ordenes de Area de Produccién
Produccién
Informes De los
Instrumento: Variable Estados Fi . .
Analisis ) o . stados Financieros:
documental Guia de Analisis Dependiente:
documental. Rentabilidad e Estado de Situacion

Financiera

e Estados Integrales

Fuente: Elaboracion Propia

2.5.Validacién y confiabilidad

La validacion de los métodos de recoleccidon de datos esta sujeto a un
personal con experiencia y capacidad en el campo considerando en
primer lugar para la variable independiente; y en razén a la segunda
variable dependiente no contara con la validacion correspondiente, esto
se debe a que se evaluod los informes de los Estados Financieros de la
Empresa Frutoz S.A.C. afo 2016.
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2.6.Métodos de analisis de datos

Conforme al método de andlisis de datos se tomd en cuenta como
procesador de informacion al programa Excel, este programa nos
proporciond informacion relevante de manera general, esta distinguido a
través de resultados estadisticos. Este proceso se aplicd con el motivo
evaluar el sistema de costos por 6rdenes de produccion arroz chaufa
para sincerar la rentabilidad de la Empresa Frutoz S.A.C., Tarapoto, afo
2016.

2.7.Aspectos éticos

La investigacion es de caracter ético, el cual fue disefiado en base a la
estructura de la Universidad Cesar Vallejo. La informacion proporcionada
por la empresa es tratada de manera confidencial, por lo tanto es solo
implementado para fines de investigacion, en cuanto al marco tedrico,

articulos, revista fueron citadas segun las normas APA.
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[I.RESULTADOS

3.1.Conocer el proceso de produccion del arroz chaufa de laempresa

En este proceso de produccion de arroz chaufa, la gerencia ha dispuesto
gue dicha labor lo realice una persona, el cual esta encargado a todo lo

concerniente a dicho proceso.

PESADO DEARROZ

LIMPIEZA

LAVADO

¢ aceite

CECINA —»{ CORTADO|»| FRITO |—| [ _coCCION Je— 2

sal

\4

HOTDOG — PELADO —>| CORTADO* FRITO |—| | SECADO |

HUEVO —{ BATIDO|—> FRITO [ CORTADO}——3] MEZCLADO]

A
CEBOLLA CHINA—>| LAVADO [ CORTADO|—] | SERVIR |

PIMIENTO —>| LAVADO [>| CORTADO —

KON —| LAVADO |-* CORTADO | —

Figura 1. Flujograma en la preparaciéon de 2 kilos de arroz chaufa

Fuente: Elaboracion propia

Descripcion del proceso de preparacion de Arroz Chaufa
1. Pesado de Arroz

Se comienza por extraer en un recipiente de plastico 2,000 gr de
arroz el cual confirma su peso en una balanza gramera, asi mismo,
este proceso lo realiza la persona encargada de la preparacion del

arroz chaufa y se demora 1 minuto.
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2. Limpieza del arroz
En este proceso se retiran las impurezas, fracciones de ramas,
madera, piedras, tierra y arena, Este procedimiento se lleva a cabo
en 2 minutos aproximadamente, realizando la accion en un recipiente

de plastico y de manera manual.

3. Lavado del arroz
Después de tener listo la limpieza del arroz, se procede al lavado del
mismo, este proceso se realiza cuatro veces seguidas lo cual
asegura la eliminaciéon de la suciedad completamente. El lavado se
realiza en un recipiente de plastico en forma manual, luego de ello se
escurre el agua sobrante, esta accion se efectda en un tiempo de 1

minuto, utilizando para ello 4 litros de agua.

4. Coccion del arroz
A continuacion, se procede a la coccion del arroz, para ello se utiliza
una olla arrocera, en el cual se afiade 30 ml de aceite y 10 gr de ajo,
una vez sofrito el ajo, se agrega 6 tazas de agua equivalente a 1.5
litros, a su vez se agrega dos cucharadas de sal equivalente a 30 gr,
luego de tener listo todo ello se incorpora el arroz para esperar su

coccion, por un tiempo de 15 minutos.

5. Secado del arroz
Luego de tener cocido el arroz, se deja secar por un tiempo 5 minutos
para obtener un volumen uniforme y este se encuentre en punto

exacto graneado.

6. Cortado de lacecina
Para este proceso se necesita 500 gr de cecina, el cual sera cortado
en trozos pequefios y cuadrados, utilizando para ello una tabla de
picar y un cuchillo industrial, todo este proceso se lleva a cabo en un

tiempo de 1 minuto.

7. Frito de Cecina
Después de tener cortada la cecina, se necesita un sartén industrial,
en el cual se afiadirh 30ml de aceite para proceder a su fritura
empleando un tenedor industrial, esta etapa consta de un tiempo de

3 minutos.
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8.

10.

Pelado de Hot Dog

Este proceso es necesario para sacar el plastico que se encuentra
adherido al hot dog, se emplea 6 salchichas, equivalente 200 gr. Esta

accion se realiza manualmente en un tiempo de 1 minuto.

. Cortado de hot dog

Después de tener pelado el hot dog, se corta en trozos pequefios,
utilizando una tabla de picar y un cuchillo industrial, en un tiempo de
1 minutos, asi mismo se ubica en un recipiente de plastico todo el hot

dog picado.
Frito de Hot Dog

Después de tener cortado el hot dog, se necesita un tenedor y un
sartén industrial, en el cual se afiadira 30ml de aceite para proceder

a freir el hot dog, esta etapa consta de un tiempo de 2 minutos.

11.Batido de Huevo

12.

13.

14.

Para este proceso se necesita 6 huevos equivalente a 390 gr,
quebrantando y colocandolo en un recipiente de plastico, utilizando

una cuchara; este proceso toma un tiempo de 1 minuto.
Frito de Huevo

Después de tener batido el huevo, se necesita un sartén industrial,
en el cual se afadird 30 ml de aceite para proceder a freir el huevo,

esta etapa consta de un tiempo de 2 minutos.
Cortado de Huevo

Después de tener frito el huevo, se corta en trozos pequefios,
utilizando una tabla de picar y un cuchillo industrial, en un tiempo de

1 minuto, situandolo en un plato de loza.
Lavado de Cebolla China

Para este proceso se necesita 9 ramas de cebolla china equivalente
a 200 gr, seqguido de ello se coloca en un recipiente para lavar la
cebolla, eliminando todas las impurezas, este proceso toma un

tiempo de 1 minuto, empleando 500 ml de agua.

43



15.Cortado de Cebolla China

Después de tener lavada la cebolla china, se corta en trozos
pequenios, utilizando una tabla de picar y un cuchillo industrial, en un

tiempo de 1 minuto, colocandolo luego en un plato de loza.
16.Lavado de Pimiento

Para este proceso se necesita 1 pimiento equivalente a 200 gr,
seguido de ello se coloca en un recipiente para lavar el pimiento,
eliminando todas las impurezas, este proceso toma un tiempo de 1

minuto, utilizando 250 ml de agua.
17.Cortado de Pimiento

Después de tener lavado el pimiento, se corta en trozos pequefios,
utilizando una tabla de picar y un cuchillo industrial, en un tiempo de

1 minuto, situdndolo en un plato de loza.
18.Lavado del kion

Para este proceso se necesita 1 Kion equivalente a 10 gr, seguido de
ello se coloca en un recipiente para lavar el kion, eliminando todas
las impurezas, este proceso toma un tiempo de 1 minuto, empleando

200 ml de agua.
19.Cortado de Kion

Después de tener lavado el kion, se corta en trozos pequefios,
utilizando una tabla de picar y un cuchillo industrial, en un tiempo de

1 minuto, colocandolo en un plato de loza.
20.Mezclado del arroz

En el proceso del mezclado del arroz, se adiciona 60ml de soya y
todos los ingredientes mencionados anteriormente los cuales son:
cecina, hot dog, huevo, cebolla china, pimiento y kion, empleando
una cuchara industrial, esta accion se realiza en la misma olla

arrocera, por un tiempo de 2 minutos con la olla apagada.

21.Servido del Arroz de Chaufa

Finalmente, se sirve el arroz chaufa en los distintos platos para que
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puedan ser degustados por el cliente, empleando una cuchara
industrial, esta accion se realiza por un tiempo de 2 minutos con la

olla apagada.

3.2.Clasificar los costos de la produccion de arroz chaufa por cada uno de

los elementos del costo de produccion del arroz chaufa.

El desarrollo del trabajo de investigacion permitié clasificar los elementos

gue incurren en la produccion de arroz chaufa.

Por medio del sistema de costos por 6rdenes de produccion, es

importante por lo que permite:
- Determinar un precio razonable para la produccion de arroz chaufa.
- ldentificar si el producto a generar determina utilidad o pérdida

- Facilita comparar los costos por cada elemento.

Para la determinacion de los elementos del costo de produccién de
arroz chaufa, se tomo en cuenta el acervo documentario e informes que
se generan de manera diaria; tales detallan los costos que incurren de

forma directa y los gastos indirectos de fabricacion.
A. Materia prima

La materia prima que se utiliza para la preparacion del arroz chaufa
segun las disposiciones impartidas por la gerencia esta conformada por
los productos que se detallan a continuacion:

Tabla 8

Materia Prima

Materia Prima

Descripcién Cantidad U. Medida C.U. Total
Arroz 2 Kg 2.8 5.60
Cecina 0.5 or 30 15.00
Hot dog 0.2 or 1 0.20
Huevo 0.39 ar 5.14 2.00
Cebolla China 0.2 or 1 0.20

Total 23.00

Fuente: Proceso de preparacién de arroz chaufa.
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Interpretacion:

La tabla revela informacion relacionada sobre los elementos que
conforman la materia prima para la preparacion del arroz chaufa. Para
preparar 15 platos de arroz chaufa se toma en cuenta 2 kilos de arroz
como materia prima directa evidenciando un costo por kilo de S/ 2.80;
por otro lado, la cecina; hot dog; huevo y cebolla china poseen un costo
de S/ 17.40.

Cabe sefialar, que diariamente se preparan 45 platos para el consumo

de clientes para los turnos de mafana, tarde y noche.

En lo que respecta a la gestibn de compras deviene en inadecuada;
toda vez que las adquisiciones de materia prima generalmente se
realizan a proveedores que no estilan emitir comprobantes de pago,
hecho que posee la particularidad de limitar la fehaciencia de las

operaciones y distorsionar la toma de decisiones.

B. Mano de obra

Tabla 9

Mano de obra

Mano De Obra

NO
Descripcion Horas Salario S.Hora Minutos S. Diario Total
trabajadores

Cocinero 8 1 1351.5 5.63125 0.094 45.05 4.32

Total 4.32

Fuente: Proceso de preparacion de arroz chaufa

Interpretacién:

La tabla revela informacién relacionada con la mano de obra que se
aplica en la preparacion de 15 platos de arroz chaufa, para ello
participa un cocinero con una remuneracion mensual de S/1,351.50.
Para el célculo de la remuneracion del cocinero por el tiempo que dura

la produccion tiene comobase 46 minutos con un costo de S/. 4.32.
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C. Gastos indirectos de fabricacion

Tabla 10

Gastos indirectos de Fabricacion

Costos Indirectos De Fabricacion

Descripcién Cant. Und P*Und Cost.T
Aceite 0.900 M 6.50 5.85
Ajo 0.010 Gr 1.00 0.01
Kion 0.010 Gr 0.50 0.01
Pimiento 0.200 Gr 1.00 0.20
Sal 0.030 Gr 1.00 0.03
Soya 0.060 MI 4.00 0.24
Gas 0.011 Gr 37.00 0.42
Energia Eléctrica 30 Kilowatts 0.77 23.00
Agua 6.450 cm3 0.01 0.05
Total 29.81

Fuente: Proceso de preparacion de arroz chaufa

Interpretacion:

La tabla consigna informacion sobre los gastos indirectos de
fabricacion; entre ellos se inmersa el aceite; kion; pimiento; sal; soya;
gas; agua, que asciende su costo de S/. 29.81 para la preparacion de

15 platos de arroz chaufa.

Tabla 11

Maquinaria y equipos

Equipos y utensilios Valor Libros Tasa Depreciacion Total Mensual

Anual depreciacion
Cocina 899.00 10% 89.90 7.49
Congeladora 1,399.00 10% 139.90 11.66
Olla arrocera 75.00 10% 7.50 0.63
Refrigeradora 1,499.00 10% 149.90 12.49
Sartén 28.00 10% 2.80 0.23
Total 3,900.00 390.00 32.50

Fuente: Proceso de preparacion de arroz chaufa

Interpretacion:

En cuanto a la maquinaria y equipo utilizados para la preparacién del
arroz chaufa se denota una cocina; congeladora; olla arrocera;
refrigeradora; sartén, valorizados en los registros contables en S/

3,900; aplicando una depreciacion anual por S/.32.50.
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Tabla 12

Edificaciones

Depreciacién

Depreciacion por

Edificacion Valor Libros Tasa
Anual Mes
Almaceén 152,451.00 5% 7,622.55 635.21
Edificios 125,421.00 5% 6,271.05 522.59
Total 13,893.60 1,157.80

Fuente: Proceso de preparacién de arroz chaufa

Interpretacion:

La tabla revela informacion relacionada con los bienes del activo fijo,

especificamente se consigna el valor en libros contables del almacén

de S/. 125,421.00; en tanto estan sujetos a una tasa de depreciacion

de 5% determinando la deprecacion anual y por mes de S/. 13, 893.60;

S/.1,157.80 respectivamente.

Tabla 13
Costo Total
Costo
Total
Elementos del costo Total
Materia prima 23.00
Mano de obra 4.32
Gastos indirectos de fabricacion 29.81
Total 57.13
Fuente: Proceso de preparacién de arroz chaufa
Costo Unitario Costo invertido 57.13

Cantidad de Platos de Chaufa 15

Costo Unitario Costo invertido

3.8085
71381

Cantidad de Platos de Chaufa

Interpretacién:

En cuanto al costo de preparacion de 15 platos de arroz chaufa es de

S/. 57.13; que es comercializado a S/. 6.00 a los clientes. Del analisis

de los elementos del costo se deprende un costo unitario de S/ 3.80,

por lo que se deprende que el margen de rentabilidad es significativo.
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3.3.Disefiar un sistema de costos por ordenes de produccion para

efectivizar la produccion del arroz chaufa

La importancia que presenta disefiar un sistema de costos por érdenes
de produccién para efectivizar la preparacion del plato de arroz chaufa
es indispensable; por cuanto a través de ello se puede generar un
control de forma eficiente de los elementos de costos de produccion. En
ese contexto, de los resultados obtenidos a través de la aplicacion de
los instrumentos de investigacién a los elementos de costos directos e
indirectos, deviene por necesario generar registros de las transacciones
de manera detallada de los ingresos y salidas que se producen en la

preparacion del arroz chaufa.

El sistema de costos por érdenes de produccion accede para el costeo
por cada etapa productiva sean eficientes hasta determinar el producto
terminado; por medio de ello se puede analizar el rendimiento en el
aspecto economico y financiero; que permita adoptar decisiones

asertivas.
Tabla 14

Resumen del costo de produccién de 15 platos de arroz chaufa

Costo de Costo Total costo
Dpto Proceso Materia Planilla  GIF de
Prima Obreros Produccion

1. Pesado de Arroz 23.00 0.09 0.65 23.75

< 2. Limpieza de Arroz 0.19 0.67 0.85
5:) 3. Lavado de Arroz 0.09 0.65 0.75
T 4. Cocciéon de Arroz 2.82 0.85 3.66
ﬁ‘) 5. Secado de Arroz 0.47 0.71 1.18
O 6. Cortado de Cecina 0.09 0.65 0.75
& 7. Frito de Cecina 0.28  0.68 0.96
<< 8. Pelado de Hot Dog 0.09 0.65 0.75
' 9. Cortado de Hot Dog 0.09 065 0.75
— 10. Frito de Hot Dog 0.19 0.67 0.85
© 11. Batido de Huevo 0.09 0.65 0.75
8 12. Frito de Huevo 019  0.67 0.85
8 13. Cortado de Huevo 0.05 0.65 0.70
O 14.Lavado de Cebolla China 0.09 0.65 0.75
g 15. Cortado de Cebolla China 0.09 0.65 0.75
w 16. Lavado de Pimiento 0.09 0.65 0.75
O 17. Cortado de Pimiento 0.09 0.65 0.75
@ 18. Lavado del Kion 0.09  0.65 0.75
% 19. Cortado de Kion 0.09 0.65 0.75
E 20. Mezclado del arroz 0.19 0.65 0.84
21. Servido del Arroz de Chaufa 0.19 0.65 0.84
Total 23.00 5.68 14.03 42.72

Fuente: Proceso de preparacion de arroz chaufa
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Interpretacion:

La tabla reporta informacién relacionada con el costo de preparacion
para los quince platos de arroz chaufa; evidenciando un costo en
materiaprima de S/. 23.00; mano de obra S/. 5.68 y gastos indirectos
de fabricacion de S/. 14.03 sumando un costo de produccion de S/.
42.72. Asimismo, este resultado da a conocer que a través del sistema
a instaurar se pueden mantener un control de los elementos del costo
de produccién por cada etapa productiva iniciando primeramente en el
pesado de arroz y culminando con el servido del arroz chaufa. Entonces
a través del presente sistema la empresa Frutoz SAC, podra cuantificar
los elementos que incurren en la preparacion de arroz chaufa que de
alguna u otra manera podra obtener mayor utilidad, debido a que los
costos que comunmente determina la empresa seran menores pues
esto dard como resultado una rentabilidad aceptable y de esta manera

la empresa tomara decisiones que beneficien a corto y largo plazo.

Tabla 15
Costo de produccion aplicando costos por procesos

Costo de produccién aplicando costos por procesos

Costo de Materia Prima 23.00
Costo Planilla Obreros 5.68
Gastos indirectos de fabricacion 14.03

Total costo de produccidn 42.72
Total de platos de chaufa producidos 15
Costo unitario 2.85
Precio al por mayor 6.00
Utilidad bruta 3.15

Fuente: Proceso de preparacién de arroz chaufa

Interpretacion

En lo que concierne a la aplicacién de los costos por 6rdenes de
produccion al determinar quince platos de arroz chaufa se evidencia un
costo unitario de S/. 2.85; por lo que el precio al por mayor es S/.6.00
se obtiene una utilidad bruta de S/. 3.15. Esto a conocer que la
cuantificacion de los costos en el presente sistema fue distribuida de

manera adecuada lo que determino un costo unitario aceptable para su
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respectiva comercializacion. Asimismo esto da entender que laempresa
Frutoz SAC, conforme a la actividad econdmica que actualmente
genera a través del sistema la determinacion de sus costos seria
adecuada, por lo que cada proceso cuenta con un lapso de tiempo, y
través de la misma se puede efectuar e identificar el costo exacto, esto
fue debido a que se observdé que el proceso empirico que realiza la
empresa algunos costos y gastos se encuentran sobrevaluados y través
del sistema a instaurar se busca esclarecer estos puntos y de esta

manera maximizar la rentabilidad de la empresa.

Tabla 16
Costo de produccion de 15 platos de arroz chaufa

Costo de produccién de 15 platos de arroz chaufa

. . . u. Costo
Materia Prima Cantidad Medida  Unitario Costo Total
Arroz 2 Kg 2.8 5.60
Cecina 0.5 gr 30 15.00
Hot dog 0.2 ar 1 0.20
Huevo 0.39 ar 5.14 2.00
Cebolla China 0.2 ar 1 0.20
Total Material 23.00
Directo

Fuente: Proceso de preparacién de arroz chaufa

Interpretacién:

En cuanto a la materia prima e insumos para la produccién de quince
platos de arroz chaufa se insta contar con un material directo de S/.
23.00; entre ella incluye arroz; cecina; hotdog; huevo y cebolla china.
Asimismo, estas serdn incluidas en los 21 procesos para una orden de
produccion de arroz chaufa la misma que sera determinado en base al
pesado, limpieza, lavado, coccion hasta determinar el producto final.
Asimismo, estos costos intervendran de manera directa en la
produccion de 15 plastos de arroz chaufa, tales seran distribuidos por
cadaetapa de produccion sujeto por el responsable como mano de obra
por lo cual se tomé en cuenta la implementacion de mandiles, gorros y
guantes industriales para salvaguardar la integridad de las personas y

los que interviene y sobre todos a los clientes de la empresa.
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Tabla 17
Pesado de arroz

1. Pesado de arroz

Numero de Personal Mano de Minutos / hora Cc_)stc_) Costo Total
obra Hombre Unitario
Mano de  Mano de Obra directa 1 1 563
Obra directa Proceso 1 0.09
(1351.5x 1 :
/30/8)
Total Mano de Obra 1 1 0.09
Cantidad P.U Unlda_d de Costo Total
Medida
Mandiles 0.00304
Gorros Industriales 0.00174
Gastos Guantes Industriales 0.00260
indirectos de Tachos 0.00217
Fabricacion Protectores 0.00434
Energia Eléctrica Kilowats 0.13889
Agua M3 0.50000
Deprec.
Equipos y Maquinas V. Libros Dep. Mensual por Costo Qe
. energia
minutos
(Valor libros x (/30/8/
10%) /12 60)
Computadora 3,000.00 25.00 0.00174 0.0000289
Balanza 500.00 4.17 0.00029 0.0000048
Total Gasto de
proceso 0.65

Fuente: Proceso de preparacion de arroz chaufa

Interpretacion:

En el primer proceso de pesado donde se coloca en un recipiente 2,000

gramos de arroz, que es confirmada en base a una balanza gramera,

esta fase se asigna la tarea a un trabajador que un lapso de 1 minuto

ejecuta esta actividad. El costo que se genera en mano de obra es de

0.09, que es calculada en base al sueldo que percibe deduciendo por un

mes de trabajo y 8 horas diarias. Asimismo, el sistema de costos propone

el uso de guantes, mandiles y gorros industriales para establecer mayor

seguridad a los trabajadores y por ende mantener un indice de salubridad

en el proceso de produccion. Por otro lado, en cuanto a la deprecacion

de los activos que intervinieron el en pesado de arroz determind un costo

de 0.65.

52



Tabla 18

Limpieza de arroz

2. Limpieza de arroz

Numero de Personal Mano de Minutos / hora Costo Costo
obra Hombre Unitario Total
Mano de Mano de Obra directa 1 2 563
Obra directa Proceso 2 ' 0.19
(1351.5x 1/
30/8)
Total Mano de Obra 1 2 0.19
. Unidad de Costo
Cantidad P.U Medida Total
Mandiles 0.006
Gorros Industriales 0.003
Gastos Guantes Industriales 0.005
indirectos de Tachos 0.004
Fabricacion  protectores 0.009
Energia Eléctrica Kilowatts 0.139
Agua M3 0.500
Equipos y Maquinas V. Libros Dep. Mensual Deplrec. por  Costo ge
minutos energia
(Valor libros x
10%) /12 (/30/ 8/ 60)
Computadora 3,000.00 25.00 0.00173611 0.00006
Recipientes de 100.00 0.83 0.00005787  0.00019
Plastico
Total Gastos
indirectos del 0.67

proceso 2

Fuente: Proceso de preparacion de arroz chaufa

Interpretacion:

El trabajador a quien se ha asignado tal labor en el proceso de limpieza

tiene como funcion el retiro de impurezas de arroz, que es realizada

aproximadamente en 2 minutos, para ello manipula un recipiente de

plastico y lo ejecuta de manera manual. El costo en mano de obra para

el proceso es de 0.19; resultado que fue determinado tomando como

referencia el tiempo que el trabajador aplica en la actividad. Entre gastos

indirectos de fabricacion se implementé el uso de gorros y guantes

industriales con el fin de mantener un elevado indice de salubridad para

la produccién de arroz chaufa. Por otro lado, la depreciacion de los

equipos y maquinas fue de 0.67.
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Tabla 19
Lavado de arroz

3. Lavado de arroz

Minutos /

Numero de Personal Mano de o Costo
hora Costo Unitario
obra Total
Hombre
Mano de Obra directa
Manode  yroceso 3 1 1 563
Obra directa (1,351.5x 2/ 0.09
30/8)
Total Mano de Obra 1 1 0.09
. Unidad de Costo
Cantidad P.U Medida Total
Mandiles 0.003
. 0.002
Gastos Gorros Industrlalles
indirectos  Guantes Industriales 0.003
de  Tachos 0.002
Fabricacion
Protectores 0.004
Energia Eléctrica Kilowatts 0.139
Agua M3 0.500
. . V. Dep. Deprec. por Costo de
Equipos y Maquinas Libros  Mensual minutos energia
(Valor
libros x (/30/ 8/ 60)
10%) /12
Computadora 3,000.00 25.00 0.00173611 0.00020
Recipientes de Plastico 100.00 0.83 0.00005787 0.00010

Total Gastos indirectos del

0.65
proceso 3

Fuente: Proceso de preparacion de arroz chaufa

Interpretacién:

Posteriormente después de haber realizado la limpieza de arroz, el
trabajador procede al lavado, asegurando la eliminaciéon de la suciedad.
Como resultado del costeo aplicado a esta etapa, se determiné que el
costo de mano de obra por un minuto es de S/ 0.09; en cuanto a los
gastos indirectos de fabricacién se evidencié un valor de S/ 0.65, e
incluye la energia eléctrica, consumo de agua y la depreciacién de

equipos y maquinarias.
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Tabla 20

Coccion de arroz

4. Coccion de arroz

Minutos /

Numero de Personal Mano de obra hora Cc_)stc_) Costo Total
Unitario
Hombre
Mano de Mano de Obra directa
Obra directa proceso 4 2 15 11.26
(750 x2/30 2.82
/ 8)
Total Mano de Obra 2 15 282
Cantidad P.U Unlda_d de Costo Total
Medida
Mandiles 0.046
Gorros Industriales 0.026
Gastos Guantes Industriales 0.039
'“d':j‘?tos Tachos 0.033
Fabricacion Protectores 0.065
Energia Eléctrica Kilowatts 0.139
Agua M3 0.500
. . . Dep. Deprec. por Costo de
Equipos y Maquinas V. Libros Mensual minutos energia
(valor
libros x  (/30/8/60)
10%) /12
Olla arrocera 75.00 0.63 0.00004340 0.00001
Computadora 3,000.00 25.00 0.00173611 0.00043
Total Gastos indirectos 0.85

del proceso 4

Fuente: Proceso de preparacion de arroz chaufa

Interpretacion:

La presente etapa productiva tiene como responsable a dos trabajadores

gue utilizan la olla arrocera, que afiaden aceite, ajo y agua para

posteriormente incorporar el arroz para su coccién en un lapso de 15

minutos. Conforme se deprende de la informacién que se consiga, la

participacion del personal en esta actividad para la preparacién de un plazo

de arroz chaufa por los 15 minutos de trabajo, se determiné un costo de S/

2.82. Por otro lado, en lo que respecta a los gastos indirectos de fabricacion
suma S/ 0.85.
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Tabla 21
Secado de arroz

5. Secado de arroz

Numero de Personal Mano de Minutos / Costo
hora S Costo Total
obra Unitario
Hombre
Mano_ de Mano de Obra directa 1 5 563
Obra directa Proceso 5 0.47
(750 x 1/ :
30/8)
Total Mano de Obra 1 5 0.47
Cantidad P.U Unlda_d de Costo Total
Medida
Mandiles 0.015
Gorros Industriales 0.009
Gastos Guantes Industriales 0.013
indirectos Tach
de achos 0.011
Fabricacion  protectores 0.022
Energl'a Eléctrica Kilowatts 0.139
Agua M3 0.500
. . . Dep. Deprec. Costo de
Equipos y Maquinas V. Libros Mensual por energia
minutos
(Valor libros
x 10%) /12 (/30/ 8/ 60)
Olla arrocera 75.00 0.63 0.00004340 0.000004
Computadora 3,000.00 25.00 0.00173611 0.000145
Total Gastos indirectos 071

del proceso 5

Fuente: Proceso de preparacion de arroz chaufa

Interpretacion:

Posteriormente luego de hacer el cocido el arroz, el responsable de esta fase

lo deja secar por un lapso de 5 minutos para que esta manera obtener un

volumen uniforme y se encuentre en punto de coccion. En cuando al proceso

de secado de arroz, la mano de obra promedio revela un costo de S/. 0.47

por los 5 minutos que dura la etapa productiva; por otro lado, en lo que

respecta a los gastos indirectos de fabricacion el costo promedio de S/. 0.71.
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Tabla 22
Cortado de cecina

6. Cortado de cecina

Numero de Personal Mano de Minutos / Costo Costo Total
obra hora Hombre Unitario
Mano de  Mano de Obra
Obra directa directa proceso 6 1 1 5.63 0.09
(1,351.50x 1 )
/30/8)
Total Mano de Obra 1 1 0.09
Cantidad P.U Unlda_d de Costo Total
Medida
Mandiles 0.003038
Gorros Industriales 0.001736
Gastos  Guantes Industriales 0.002604
indirectos Tach
de achos 0.002170
Fabricacion
Protectores 0.004340
Energia Eléctrica Kilowatts 0.138889
Agua M3 0.500000
Equipos y . Dep. Deprec. por Costo de
. V. Libros . .
Maquinas Mensual minutos energia
(Valor libros
X 10%) /12 (/30/ 8/ 60)
Tabla para picar 200.00 1.67 0.00012 0.00000193
Cuchillo Industrial 75.00 2.50 0.00017361 0.00000289
Computadora 3,000.00 25.00 0.00173611 0.00002894
Total Gastos
indirectos del 0652812

proceso 6

Fuente: Proceso de preparacion de arroz chaufa

Interpretacion:

Para este proceso el cocinero necesita de 500 gr de cecina, que es cortado
en trozos pequefios utilizando un cuchillo industrial y una tabla de picar,
disponiendo para ello de tiempo de un minuto. El costo de la mano de obra
es de S/ 0.09 y los gastos indirectos de fabricacion son S/ 0.66; que fue

determinado por el minuto que durd la fase de produccién.
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Tabla 23
Frito de cecina

7. Frito de cecina

. Minutos / Costo Costo
Numero de Personal Mano de obra hora Hombre Unitario Total
Mano de Obra directa 1 3 563
Mano de proceso 7
Obra directa (1,351.5x1
130/8) 0.28
Total Mano de Obra 1 3 0.28
. Unidad de Costo
Cantidad P.U Medida Total
Mandiles 0.009
Gorros Industriales 0.005
Gastos Guantes Industriales 0.008
'“d'[j‘zcms Tachos 0.007
Fabricacion protectores 0.013
Energia Eléctrica Kilowatts 0.139
Agua M3 0.500
Equipos y Maquinas V. Libros Dep. Mensual Deprec. por  Costo gle
minutos energia
(Valor libros x
10%) /12 (/30/ 8/ 60)
Sartén industrial 28.00 0.23 0.00001620 0.000001
Tenedor Industrial 300.00 0.42 0.00002894 0.000001
Computadora 3,000.00 25.00 0.00173611 0.000087

Total Gastos indirectos

del proceso 7 0.68

Fuente: Proceso de preparacion de arroz chaufa

Interpretacién:

Después de cortar la cecina, el trabajador utiliza la sartén industrial,
afiadiendo aceite para posteriormente proceder a la fritura en un lapso de 3
minutos, tomando en cuenta el uso de mandiles y guantes con fines de
asepsia para evitar problemas en cuanto a la presentacion de los platos de
arroz chaufa. El costo de mano de obra es de S/ 0.28 y los gastos indirectos
de fabricacion suman S/ 0.68, que incluye la energia eléctrica, depreciacion

de maquina y equipos u otros que intervinieron de manera directa.
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Tabla 24

Pelado de hot dog

8. Pelado de hot dog

Numero de Personal Mano de Minutos / Costo
o Costo Total
obra hora Hombre Unitario
Mano de Obra directa 1 1 563
Mano de proceso 8
Obra directa (1,351.50x 1/
30/ 8) 0.09
Total Mano de Obra 1 1 0.09
Cantidad P.U Umdapl de Costo Total
Medida
Mandiles 0.0030
Gorros Industriales 0.0017
Gastos Guantes Industriales 0.0026
'd“:”e‘:tos Tachos 0.0022
Fabricacion  protectores 0.0043
Energia Eléctrica Kilowats 0.1389
Agua M3 0.5000
. . V. Deprec. por Costo de
Equipos y Maquinas Libros Dep.Mensual minutos energia
(Valor libros
X 10%) /12 (/30/ 8/ 60)
Cuchillo Industrial 300.00 2.50 0.00017361 0.000003
Computadora 3,000.00 25.00 0.00173611 0.000029
Total Gastos
indirectos del 0.65

proceso 8

Fuente: Proceso de preparacion de arroz chaufa

Interpretacién:

El personal asignado para realizar tal labor adhiere el Hot Dog que equivale

a 200 gramos, esta actividad se realiza de manera manual con el uso de

guantes industriales para brindar mayor higiene durante la preparacién de

arroz chaufa. La tabla revela informacion sobre la mano de obra aplicable al

proceso, obteniendo como resultado un costo de S/ 0.09; por otro lado, los

gastos indirectos de fabricacion determinaron un importe de S/ 0.65 que fue

calculada por el minuto que dura el proceso.
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Tabla 25

Cortado de hot dog

9. Cortado de hot dog

Numero de Personal

Mano de Minutos / hora

Costo

obra Hombre Unitario Costo Total
Mano de Obra
Mano de Obra directa proceso 9 1 1 5.63
directa (1,351.5x1/
30/8) 0.09
Total Mano de
Obra 1 1 0.09
Cantidad P.U Unlda_d de Costo Total
Medida
Mandiles 0.0030
Gorros Industriales 0.0017
Guantes
Gastos Industriales 0.0026
indirectos de Tachos 0.0022
Fabricaciéon
Protectores 0.0043
Energia Eléctrica Kilowatts 0.1389
Agua M3 0.5000
Equ_os y V. Libros  Dep.Mensual Dep_rec. por Costo E:ie
Maquinas minutos energia
(Valor libros x
10%) /12 (/30/ 8/ 60)
Tabla para picar 200.00 1.67 0.00011574 0.0000019
Recipientes de
Plastico 100.00 0.83 0.00005787 0.0000010
Cuchillo Industrial 300.00 2.50 0.00017361 0.0000029
Computadora 3,000.00 25.00 0.00173611 0.0000289
Total Gastos
indirectos del 0.65

proceso 9

Fuente: Proceso de preparacion de arroz chaufa

Interpretacion:

El cocinero después de haber realizado el pelado del hot dog, utiliza la tabla
de picar y el cuchillo industrial para el cortado, tarea que es realizada en un
tiempo de 1 minuto para posteriormente ser ubicados en un recipiente de
plastico. En lo que concierne al proceso de cortado de hot dog se aplico la
mano de mano obra obteniendo como costo S/ 0.09 y los gastos indirectos de

fabricacion promedio por S/ 0.65, que se incluyeron la depreciacion las

maquinas y equipos.
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Tabla 26
Frito de hot dog

10. Frito de hot dog

Numero de Personal

Mano de

Minutos / hora

Costo

obra Hombre Unitario Costo Total
Mano de Mano de Obra directa 1 5 563
Obra proceso 10
directa (1,3515 x1/ 0.19
30/8)
Total Mano de Obra 1 2 0.19
Cantid Unidad de
ad P.U Medida Costo Total
Mandiles 0.0061
Gorros Industriales 0.0035
Gastos Guantes Industriales 0.0052
indirect
osde Tachos 0.0043
Fabrica
cién Protectores 0.0087
Energia Eléctrica Kilowats 0.1389
Agua M3 0.5000
EQUIPOS Y MAQUINAS .°  Dep.Mensual DePrec.por  Costode
Libros minutos energia
(Valor libros x
10%) /12 (/30/ 81 60)
Sartén industrial 28.00 0.23 0.00001620 0.000001
Cuchillo Industrial 300.00 2.50 0.00017361 0.000006
Computadora 3'880' 25.00 0.00173611 0.000058
Total Gastos indirectos 067

del proceso 10

Fuente: Proceso de preparacion de arroz chaufa

Interpretacion:

Después de que el responsable en mano de obra ha cortado el hotdog, utiliza
un tenedor y una sartén industrial, en que se afadira 30 ml de aceite para
proceder a freir el hot dog, esta etapa dura aproximadamente 2 minutos. En
cuanto al proceso 10 para preparacion de arroz chaufa, se determiné que el

costo de la mano de obra es de S/ 0.19; por otro lado, en lo que respecta a

los gastos indirecto de fabricacion se evidencid un importe de S/ 0.67.
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Tabla 27

Batido de huevo

11. Batido de huevo

Numero de Personal Mano de Minutos / Costo
hora S Costo Total
obra Unitario
Hombre
Mano de Obra directa 1 1 563
Mano de proceso 8
Obra directa (1,351,5x1/
30/8) 0.09
Total Mano de Obra 1 1 0.09
Cantidad P.U Unlda_d de Costo Total
Medida
Mandiles 0.0030
Gorros Industriales 0.0017
Guantes Industriales 0.0026
Gastos
indirectos de Tachos 0.0022
Fabricacion Protectores 0.0043
Energia Eléctrica Kilowats 0.1389
Agua M3 0.5000
. . V. Dep.Mens  Deprec. por Costo de
Equipos y Maquinas Libros ual minutos energia
(Valor
libros x (/30/ 8/ 60)
10%) /12
Recipiente de plastico 100.00 0.83 0.00006 0.000000965
Cuchara industrial 50.00 0.42 0.00003 0.000000482
Total Gastos indirectos 0.65

del proceso 8

Fuente: Proceso de preparacion de arroz chaufa

Interpretacién:

En esta fase el responsable utiliza 6 huevos que son quebrantados y
colocados en un recipiente de plastico en un lapso de un 1 minuto con la
utilizacién de guantes y gorros industriales para minimizar el riesgo en cuanto
a la salubridad en la preparacion de arroz chaufa. En razén al proceso de
batido de huevo, se aplicé la mano de obra por el minuto de duro la etapa
productiva, se determino un costo de S/ 0.09; asimismo, los gastos indirectos
de fabricacion suman S/ 0.65, que incluye la depreciacion de los equipos y

maquinas u otros suministros que intervinieron en la preparacién del arroz

chaufa.
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Tabla 28
Frito de huevo

12. Frito de huevo

, Minutos /
Numero de Personal Mano de Costo
hora S Costo Total
obra Unitario
Hombre

Mano de Obra directa

Mano de proceso 12 1 2 563
Obra directa (1,351.5x1/ 0.19
30/8)
Total Mano de Obra 1 2 0.19
Cantidad P.U Umda.d de Costo Total
Medida

Mandiles 0.0061

Gorros Industriales 0.0035

Guantes Industriales

Gastos 0.0052

indirectos de Tachos 0.0043
Fabricacion

Protectores 0.0087

Energia Eléctrica Kilowats 0.1389

Agua M3 0.5000

. . V. Dep. Deprec. por .
Equipos y Maquinas Libros Mensual minutos Costo de energia
(Valor
libros x (/30/ 8/ 60)
10%) /12
Sartén Industrial 28.00 0.23 0.00001620 0.0000005

Total Gastos indirectos

del proceso 12 0.67

Fuente: Proceso de preparacion de arroz chaufa

Interpretacién:

El responsable del proceso de produccion de arroz chaufa después de batir el
huevo, utiliza una sartén industrial para proceder a la fritura lo que conlleva un
aproximado de 2 minutos. En cuanto al proceso en mencion, se desprende
gue la mano de obra segun el tiempo de duro la fase de produccion promedié
determina un costo de S/ 0.19; por otro lado, en lo que concierne a los gastos

indirectos de fabricacion promedio es de S/ 0.67.
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Tabla 29

Cortado de huevo

13. Cortado de huevo

Minutos
Numero de Personal Mano de obra  /hora Costo Unitario Costo Total
Hombre
Mano de Obra directa
Mano de proceso 13 1 1 313
Obra directa (1,351.5x1/
30/8) 0.05
Total Mano de Obra 1 1 0.05
Cantidad P.U Un'da.d de Costo Total
Medida
Mandiles 0.0030
Gorros Industriales 0.0017
Guantes Industriales 0.0026
Gastos
indirectos de Tachos 0.0022
Fabricacion
Protectores 0.0043
Energia Eléctrica Kilowats 0.1389
Agua M3 0.5000
Equipos y Maquinas V. Dep.l\/le DepreC. pOI’ COStO de
Libros nsual minutos energia
(valor
libros x (/30/ 81/ 60)
10%) /12
Tabla para picar 200.00 1.67 0.00011574 0.00000193
Cuchillo Industrial 300.00 2.50 0.00017361 0.00000289
Total Gastos indirectos 0.65

del proceso 13

Fuente: Proceso de preparacion de arroz chaufa

Interpretacion:

El responsable de este proceso después de tener frito el huevo, lo corta en

trozos pequerios, utilizando una tabla de picar y un cuchillo industrial, en un

tiempo de 1 minuto, utilizando un plato de loza. Los gastos incurridos en mano

de obra y gastos indirectos de fabricacion en lo que concierne al proceso de

cortado de huevo sumaron un costo de S/ 0.05 y 0.65 respectivamente.
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Tabla 30
Lavado de cebolla china

14. Lavado de cebolla china

Numero de Personal Mano de Minutos / Costo Costo
obra hora Hombre Unitario Total

Mano de Obra directa

Mano de proceso 14 1 1 563
Obra directa (1,351.5x 1/
30/8) 0.09
Total Mano de Obra 1 1 0.09
. Unidad de Costo
Cantidad P.U Medida Total
Mandiles 0.0030
Gorros Industriales 0.0017
Guantes Industriales 0.0026
Gastos
indirectos de Tachos 0.0022
Fabricacién
Protectores 0.0043
Energia Eléctrica Kilowats 0.1389
Agua M3 0.5000
Equipos y Maquinas V. Libros Dep.Mensual Dep_rec. por Costo fje
minutos energia
(Valor libros x
10%) /12 (/30/ 8/ 60)
. . 0.0000019
Recipiente de plastico 100.00 1.67 0.00011574 3
Total Gastos indirectos 0.65

del proceso 14

Fuente: Proceso de preparacion de arroz chaufa

Interpretacién:

El trabajador asignado a esta etapa necesita 9 ramas de cebolla china lo que
equivale a 200 gr, acto seguido es incorporado en recipiente para ser lavado,
este proceso dura aproximadamente un 1 minuto. De acuerdo al proceso de
lavado de cebolla china la mano de obra directa sumo un costo de S/ 0.09 por
el tiempo que dura el proceso; por otro lado, en cuanto a los gastos indirectos
de fabricacion sumaron un costo de S/0.65; e incluyen los suministros,

servicios basicos y la depreciacion de los activos fijos.
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Tabla 31

Cortado de cebolla china

15. Cortado de cebolla china

Minutas / Costo Costo
Numero de Personal Mano de obra hora o
Unitario Total
Hombre
Mano de Obra directa 1 1 563
Mano de proceso 8
Obra directa (1351.5x1/
30/8) 0.09
Total Mano de Obra 1 1 0.09
. Unidad de Costo
Cantidad P.U Medida Total
Mandiles 0.0030
Gorros Industriales 0.0017
Guantes Industriales 0.0026
Gastos
indirectos de Tachos 0.0022
Fabricacion
Protectores 0.0043
Energia Eléctrica Kilowats 0.1389
Agua M3 0.5000
. . . Dep. Deprec. por  Costo de
Equipos y Maquinas V. Libros Mensual minutos energia
(Valor libros
X 10%) /12 (/30/ 8/ 60)
Tabla para picar 200.00 1.67 0.00011574 0'0020019
Cuchillo Industrial 300.00 2.50 000017361 0090028
Total Gastos indirectos 0.65

del proceso 15

Fuente: Proceso de preparacion de arroz chaufa

Interpretacién:

Luego de haber lavado la cebolla china, sera cortada en trozos pequefos,
utilizando una tabla de picar y un cuchillo industrial en un tiempo de 1 minuto.
En cuanto al proceso de cortado de cebolla china se determina un costo en
mano de obra de S/ 0.09; por otro lado, los gastos indirectos de fabricacion
suman S/ 0.65; adicionalmente de mandiles, gorros y guantes industriales,
tachos protectores, energia eléctrica, agua, asi como la depreciacion de los

activos fijos.
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Tabla 32
Lavado de pimiento

16. Lavado de pimiento

Minutos /

Numero de Personal Mano de obra hora C(_)stc_) Costo Total
Unitario
Hombre
Mano de Obra directa
Mano de proceso 16 1 L 5.63
Obra directa (1,351.5x1
/30/8) 0.09
Total Mano de Obra 1 1 0.09
Cantidad P.U Umda_d de Costo Total
Medida
Mandiles 0.00304
Gorros Industriales 0.00174
Guantes Industriales 0.00260
Gastos
indirectos de Tachos 0.00217
Fabricacion
Protectores 0.00434
Energia Eléctrica Kilowats 0.13889
Agua M3 0.50000
Equipos y Maquinas V. Libros Dep.Mens Dep.rec. por Costo Eje
ual minutos energia
(Valor
libros x (/30/ 8/ 60)
10%) /12
Recipiente de plastico 100.00 0.83 0.00005787 0.000010
Total Gastos indirectos 0.65

del proceso 16

Fuente: Proceso de preparacion de arroz chaufa

Interpretacién:

En lo que concierne al proceso de lavado de pimiento segun la intervencion
de la mano de obra sumé un costo de S/ 0.09; por otro lado, en lo que respecta
a los gastos indirectos de fabricacion promediaron S/ 0.65. Asimismo,
utilizaron guantes, mandiles y gorros industriales para mantener un nivel de

salubridad al momento de servir el arroz chaufa a los clientes.
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Tabla 33

Cortado de pimiento

17. Cortado de pimiento

Minutos / Costo Costo
Numero de Personal Mano de obra hora SO
Unitario Total
Hombre
Mano de Obra directa
Mano de proceso 17 1 1 563
Obra directa (1,351.5x1/
30/ 8) 0.09
Total Mano de Obra 1 1 0.09
. Unidad de Costo
Cantidad P.U Medida Total
Mandiles 0.00304
Gorros Industriales 0.00174
Guantes Industriales 0.00260
Gastos
indirectos de Tachos 0.00217
Fabricacion Protectores 0.00434
Energia Eléctrica Kilowats 0.13889
Agua M3 0.50000
. . . Dep. Deprec. por  Costo de
Equipos y Maquinas V- Libros Mensual minutos energia
(Valor
libros x (/30/ 8/ 60)
10%) /12
. 0.000001
Tabla para picar 200.00 1.67 0.00011574 9
. . 0.000002
Cuchillo Industrial 300.00 2.50 0.00017361 9
Total Gastos indirectos 0.65

del proceso 17

Fuente: Proceso de preparacion de arroz chaufa

Interpretacion:

Después que el trabajador asignado al proceso ha realizado el lavado del

pimiento, lo corta en trozos pequeios, utilizando una tabla de picar y un

cuchillo industrial, en un tiempo de 1 minuto, colocando en un plato de loza.

Conforme a la informacion contenida en el proceso de cortado de pimiento se

determind que la mano de obra directa suma S/ 0.09 por el minuto que dura

la etapa productiva; por otro lado, en lo que respecta a los gastos indirectos

de fabricacién generé un desembolso de S/ 0.65.
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Tabla 34
Lavado de kion

18. Lavado del kion

Numero de Personal Mano de obra Minutos / hora Cqstq Costo
Hombre Unitario Total
Mano de Obra directa
Mano de proceso 18 1 1 563
Obra directa (14,351.5x1/
30/8) 0.09
Total Mano de Obra 1 1 0.09

. Unidad de Costo

Cantidad P.U Medida  Total
Mandiles 0.00304
Gorros Industriales 0.00174
Guantes Industriales 0.00260

Gastos
indirectos  Tachos 0.00217
de

Fabricacion Protectores 0.00434
Energia Eléctrica Kilowats 0.13889
Agua M3 0.50000

Equipos y Maquinas V. Libros Dep.Mensual Dep_rec. por Costo gle

minutos energia

(Valor libros x
10%) /12 (/30/ 8/ 60)

Recipiente de plastico 100.00 0.83 0.00005787 0.000001

Total Gastos indirectos
del proceso 18

0.65

Fuente: Proceso de preparacion de arroz chaufa

Interpretacion:

En cuanto al proceso lavado de kion el costo de mano fue de S/ 0.09; que fue

calculado a través del sueldo que percibe el trabajador por el tiempo que dura

la etapa productiva. En cuanto a los gastos indirectos de fabricacién sumaron

S/ 0.65, que incluyen la depreciacion y los gastos indirectos tales como tales

son de energia eléctrica y agua.
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Tabla 35
Cortado de kion

19. Cortado de kion

, Minutos / Costo Costo
Numero de Personal Mano de obra hora Hombre Unitario Total
Mano de Obra directa
Mano de proceso 19 1 1 563
Obra directa (1,351.5x1/
30/8) 0.09
Total Mano de Obra 1 1 0.09
. Unidad de Costo
Cantidad P.U Medida Total
Mandiles 0.003
Gorros Industriales 0.002
Guantes Industriales 0.003
Gastos
indirectos de Tachos 0.002
Fabricacién
Protectores 0.004
Energia Eléctrica Kilowatts 0.139
Agua M3 0.500

Deprec. por  Costo de
minutos energia

(/30/ 8/ 60)

Equipos y Maquinas V. Libros  Dep.Mensual

(Valor libros x

10%) /12
Tabla para picar 200.00 1.67 0.00011574 0.0000019
Cuchillo Industrial 300.00 2.50 0.00017361 0.0000029
Total Gastos indirectos 0.65

del proceso 19

Fuente: Proceso de preparacion de arroz chaufa
Interpretacion:

El trabajador después de haber lavado el kion, lo corta en trozos pequefios
colocando en un plato de loza. La informacion contenida en la tabla segun el
proceso de cortado de kion, con relacion al uso de mano de obra determind
S/ 0.09; por otro lado, en lo que respecta a los gastos indirectos de fabricacion

después de determinar la deprecacion, servicios basicos suma S/ 0.65.
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Tabla 36

Mezclado de Arroz

20. Mezclado del arroz

Numero de Personal Mano de Minutos / Costo
S Costo Total
obra hora Hombre Unitario
Mano de Obra directa
Mano de proceso 20 L 2 563
Obra directa (1,351.5x1/
30/8) 0.19
Total Mano de Obra 1 2 0.19
Cantidad P.U Umda.d de Costo Total
Medida
Mandiles 0.00304
Gorros Industriales 0.00174
Guantes Industriales 0.00260
Gastos
indirectos de Tachos 0.00217
Fabricacion Protectores 0.00434
Energia Eléctrica Kilowats 0.13889
Agua M3 0.50000
EQUinos v maquinas V. Dep. Deprec. por Costo de
quipos y maq Libros Mensual minutos energia
(Valor libros
X 10%) /12 (/30/ 8/ 60)
Olla arrocera 75.00 0.63 0.00004340 0.0000029
Cuchara industrial 50.00 0.42 0.00002894 0.0000019
Total Gastos indirectos 0.65

del proceso 20

Fuente: Proceso de preparacion de arroz chaufa

Interpretacion:

En el proceso del mezclado del arroz, el trabajador adiciona 60 ml de aceite

de soya y los ingredientes: cecina, hotdog, huevo, cebolla china, pimiento y

kion, utilizando una cuchara industrial, esta acciéon se realiza en la misma olla

arrocera, por un tiempo de 2 minutos con la olla apagada. En cuanto al

proceso de mezclado se desprende que la mano de obra promedio tiene un

costo de S/ 0.19; por otro lado, en lo que concierne a los gastos indirectos de

fabricacion después de deducir la deprecacion y servicio basicos sumé S/

0.65.
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Tabla 37

Servido del arroz de chaufa

21. Servido del arroz de chaufa

Numero de Personal Mano de obra Minutos / hora Cgstq Costo
Hombre Unitario Total
Mano de Mano de Obra directa 1 > 563
Obra proceso 21
directa (1,351.5x 1
/301/8) 0.19
0.19
Total Mano de Obra 1 2

_ P U Unidad de Costo

Cantidad : Medida Total
Mandiles 0.00304
Gorros Industriales 0.00174
Gastos Guantes Industriales 0.00260
g:”ecms Tachos 0.00217
fabricacion  protectores 0.00434
Energia Eléctrica Kilowats 0.13889
Agua M3 0.50000
. . V. Deprec. por Costo de
Equipos y Maquinas Libros Dep.Mensual Minutos energia

(Valor libros x
10%) /12 (/30/ 8/ 60)

Platos 200.00 1.67 0.00011574 0.000008

Total Gastos indirectos del 0.65

proceso 21

Fuente: Proceso de preparacion de arroz chaufa

Interpretacion:

En este proceso se sirve el arroz chaufa en los platos para ser degustados

por parte de los clientes. En cuanto al ultimo proceso del servido de arroz

chaufa se desprende que la mano de obra suma S/ 0.19 por el tiempo que

dura el ciclo de produccion; por otro lado, en lo que respecta a los gastos

indirectos de fabricacion se determin6 S/ 0.65, para la produccion de 15 platos

de arroz chaufa.
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3.4.Evaluar el sinceramiento de larentabilidad

Ratios de Rentabilidad

Tabla 38
Margen de contribucion o Margen de utilidad bruta
2016 2015
(Ventas - Costo de ventas o Margen Bruto) / Ventas CMENm U 000 B
*W, 0 - W T
Fuente: Empresa Frutoz S.A.C.
Indicador 2016 2015 Variacion
1. Margen de
contribucion o Margen 0.243 0.257 -0.0136
de utilidad bruta
0.260
0.257
0.255
0.250
0.243

0.245 :

0.240 ;

0.235

1 2
2010 2015

Figura 2. Margen de Contribucidon o Margen de utilidad bruta
Fuente: EE.FF. Empresa Frutoz S.A.C

Interpretacion:

En cuanto al ratio margen de contribucién indica que por cada sol
vendido por la empresa reporta una utilidad bruta de 24.32% después
de deducir los costos de ventas en el afio 2016; por otro lado, con
relacion al anterior periodo determina un porcentaje de 25.68%;
evidenciando una variacién negativa de 0.0136. Este resultado se
suscité porque el costeo aplicado por la gerencia deviene en empirico,
considerando que se omitieron diversos elementos del costo, lo que
determind un costo de ventas superior generando un efecto negativo en

cuanto a la rentabilidad bruta por parte de la empresa.
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Tabla 39

Margen de utilidad neta

\entas

(Ganancias disponibles paralas accionistas comunes /

18.273.50
_m_

2016
1406% 23.251.20

2015
15.80%

Fuente: Empresa Frutoz S.A.C.

Indicador 2016 2015 Variaciéon
2.- Margen de Utllidad| - 1 /56 | 01580 | -0.0174
Neta
2015

0.1600

0.1550

0.1500

0.1450 2016

0.1400

0.1350

0.1300

1 2

2.- Margen de Utilidad Neta 0.1406 0.1580

Figura 3. Margen de Utilidad Neta
Fuente: EE.FF. Empresa Frutoz S.A.C

Interpretacion:

El gréafico revela informacion relacionada con el comportamiento que

obtuvo el ratio margen de utilidad neta entre el periodo 2016 y 2015.

Como resultado del andlisis de los estados financieros de la empresa

se evidencié un margen de utilidad neta de 14.06% después de haber

deducido los gastos administrativos y de ventas para el afio 2016;

determinado una variaciéon negativa influyente de 0.0174. Esto se

origin6 porque los gastos operativos como administracion y ventas

fueron superiores al anterior periodo, determinado una utilidad neta

baja, por lo que se desprende que la empresa en cuanto a la inversién

que promovio en el afio 2016 solo generdé una utilidad de 14.06%

después de deducir ingresos y gastos.
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Tabla 40

Rentabilidad sobre los Activos

L - 2016 2015
Gananciasdisponiblesparalosaccionistascomunes/
Activos Totales _18.27350 5OT6% 2325120  6.291%
= 309740 36960800 ~
Fuente: Empresa Frutoz S.A.C.
Indicador 2016 2015 Variacion
3- Rendimiento sobre|  peaz6 | 0.06291 | -0.0041
Los Activos
2015
0.06200
0.06100
- 2016
0.05800
0.05600 . )
3.- Rendimiento sobre Los 0.05876 0.06291

Activos

Figura 4. Rendimiento sobre los Activos
Fuente: EE.FF. Empresa Frutoz S.A.C

Interpretacion:

Conforme se desprende de la informacion contenida en el grafico segun

indicador financiero rendimiento sobre los Activos, se colige una

variacion negativa entre los periodos 2016 y 2015 con un valor de

0.0041; este resultado indica que la empresa no obtuvo el resultado

estimado; determinado poca efectividad en la gestion de los activos,

toda vez que para el afio 2016 y 2015 solo gener6 una utilidad de 5.88%;

6.29% respectivamente. Esto se suscitd porque la gerencia no disefid

estrategias orientadas a incrementar el flujo de los activos disponibles,

situacién que conllevara a obtener un efecto negativo.
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Tabla 41

Analizar la rentabilidad de la empresa Frutoz S.A.C.

Costo de Produccién

Empirico Costo por Diferenci
ordenes a

Costo de Materia Prima 23.00 23.00 0.00
Costo Planilla Obreros 4.32 5.68 1.37
Gastos indirectos de fabricacion 29.81 14.03 -15.78
Total costo de produccién 57.13 42.71 -14.42
Total plastos de arroz chaufa 15 15 0
Costo por plato de chaufa 3.81 2.85 -0.96
Precio al por mayor 6.00 6.00 0.00
Utilidad bruta 2.19 3.15 0.96

Interpretacion:

A través del analisis de la rentabilidad de la empresa, se colige la

inapropiada aplicacion de los elementos de costos, muestra de ello se

evidencia un costo produccién de S/ 57.13; importe relativamente

superior al determinado segun el sistema de costos por 6rdenes de

produccion 43.71, por lo que se desprende una diferencia de 14.42. Ello

implica que la gerencia utilizando el sistema de costos podria obtener

el incremento de la rentabilidad.
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IV. DISCUSION

A través del aporte metodolégico de los autores Giraldo, D (2011) y Flores,
J. (2010); fue mas accesible disefiar un sistema de costos de produccion
para sincerar la rentabilidad de la Empresa Frutoz S.A.C, Tarapoto, afo
2016; de tal forma cada fase de preparacion del plato de arroz chaufa fue
sometido a un analisis en conformidad a los elementos del costo de materia
prima, mano de obra y gastos indirectos de fabricaciéon. Para un mejor

énfasis a continuacion se detallan el desarrollo de los objetivos:

e En el primer objetivo se obtuvo informacion relacionada con el proceso
de produccion del arroz chaufa de la empresa Frutoz S.A.C, como
resultado de la aplicacién de la técnica de investigacién observacion
directa, que se inicia con el pesado de arroz y culmina con el servido del
arroz chaufa; identificandose que el sistema de costeo que aplica la
gerencia deviene en empirico, hecho que se suscita porque no se aplica
en su integridad los elementos del costo que incurren en la produccion
de arroz chaufa, generando un desequilibrio econémico y financiero;
asimismo el autor Giraldo, D (2011), indica que gran numero de
empresas que procesan la materia prima para determinar un producto
final cuentan con un flujograma de actividades; por lo que es un factor
importante para monitorear el control de los elementos del costos de
produccion. Asimismo, cada elemento del costo es segregado
cuantitativamente por su naturaleza, lo que enmarca una orden de
produccién; tales empresas calificadas para el desarrollo de esta
actividad se ubican por lo general en los talleres de sastreria y otras que
a medida presentan una relacién directa. El gran niumero de estas utilizan
un sistema de costos por 6rdenes de produccion, debido a que sus
reportes son determinados por lotes. Segun el autor VERA, J. (2016), en
su tesis “Aplicacion del sistema Costos por Ordenes de trabajo y su
incidencia en la Rentabilidad de la empresa industrial de poliestireno,
nexpol S.A.C.” (Tesis de Pre — grado), realizado en la Universidad
Auténoma del Peru. Lima — Pert 2016; indica que al conocer los procesos
de produccion y determinar un sistema de costos; llego a analizar un

crecimiento en cuanto a la rentabilidad; esto se debid a la aplicacién del
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sistema de costeo ABC en un ciclo productivo lo que definié buenos

resultados en cuanto a la capacidad de produccion.

El segundo objetivo permitié clasificar los costos de la produccion de
arroz chaufa por cada elemento del costo; identificando en cuanto a la
materia prima, la empresa no genera un control adecuado conforme a los
ingresos al area de producciéon. Asimismo, la mano de obra en lo que
concierne a las horas trabajadas por el cocinero que interviene de
manera directa en la produccién, la empresa no genera un control
detallado determinando un

desequilibrio en los costos. Por otro lado, en cuanto a los gastos
indirectos de fabricacion en su mayoria no son valorizados y por ende no
son tomados en cuenta en la produccion, evidenciando de alguna u otra
manera pérdidas en la Empresa Frutoz S.A.C; concordando el autor
Giraldo, D (2011), indica que al identificar de manera clara los elementos
del costo de produccion se llega establecer un mejor control y por ende
mayores beneficios para la empresa. Asimismo, el elemento del costo
materia prima es clasificada como material directo, la misma que
interviene en la obtencion de un producto terminado en ciclo productivo;
ésta por lo general es requerida a través de una orden, que es ingresada
al departamento y/o area de produccion; por otro lado, en cuanto a la
mano de obra lo califica como esfuerzo fisico la que se involucra en la
transformacion de la materia prima hasta determinar un producto final,
gue es calculada tomando como referencia el sueldo y segun el servicio
que este brinda; en tanto al pago es efectuado por el tiempo que ejecuta
su labor. En lo que respecta a los costos indirectos de fabricacion, lo
deduce como egresos que de manera indirecta se involucran en una
orden de produccion. Segun los autores AGUILAR, K. y CARRION, J.
(2013), en su tesis “Aplicacion de un sistema de Costos por Ordenes para
optimizar el uso de los recursos en la empresa fabrica de suefios S.A.C
Trujillo 2013” (tesis de Pre — grado). Realizado en la Universidad Privada
Antenor Orrego. Trujillo — Pert 2013; dan a conocer que a través de esta
investigacion se llegd a evidenciar problemas en cuanto al control de

materiales; por lo que quedo demostrado que con la aplic acién de este
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sistema de costos por 6rdenes es mas eficaz y eficiente la informacion

obtenida.

El tercer objetivo permitié disefiar un sistema de costo por 6rdenes de
produccion para efectivizar la produccién del arroz chaufa de la Empresa
Frutoz S.A.C., determinando 21 etapas productivas que fueron
distribuidas en 1 departamento; permitiendo un control en cuanto a los
elementos de produccién (materia prima, mano de obra directa y gastos
indirectos de fabricacién); tales fueron transferidos por cada proceso
hasta determinar el

producto final. Concordando con el autor Giraldo, D (2011), menciona
que el sistema de costos por 6rdenes se emplea por lo general para
contabilizar el costo final; la cual incurre la elaboracién de un producto
hasta determinar el producto terminado que por lo general en solicitado
de manera especifica por un cliente. Asimismo, las ventajas que
proporciona este sistema es que permite controlar de manera individual
cada uno de los elementos del costo entre ellos detalla la materia prima,
mano de obra y gastos indirectos de fabricacion y por ende el costo de
produccién por cada orden y la utilidad obtenida al cierre de etapa
productiva. Del mismo modo, hace menciébn a las caracteristicas
importantes que este sistema presenta: la produccion se realiza en lotes
en base a una orden de trabajo, presenta un nivel flexible, esto quiere
decir que carece de un ritmo constante por lo que puede suspenderse en
cualquier momento, debido a que las 6rdenes no se den a menudo.
Segun los autores Abanto, P. y Romero, P. (2015), en su tesis
“Implementacion de un Sistema de Costos ABC para la Determinacién
de la Rentabilidad por Producto en la Empresa Corporacion Libertad
S.A.C en Trujillo, 2015” (tesis de Pre —grado), realizado en la Universidad
Privada del Norte. Trujillo — Perd 2015; demostré que a través de una
implementacion de un sistema de costos basado en actividades llego la
empresa a determinar y maximizar de manera mAas precisa Ssu

rentabilidad.

El cuarto objetivo se evalud el sinceramiento de la rentabilidad frente al

sistema de costos por Ordenes de produccion para efectivizar la
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produccion del arroz chaufa; evidenciando que a través de su sistema
tradicional la empresa Frutoz S.A.C, deduce un costo de produccion de
S/.57.13 para producir 15 platos de arroz chaufa determinado un costo
unitario de S/.

3.81. Asimismo, a través del sistema del costo por 6rdenes evidencio un
costo de produccion inferior de S/. 42.71 comprobado a través de este
medio la empresa podria obtener un costo por plato de S/ 2.85
determinando una mayor utilidad por lo que el precio al por mayor es de
S/.6.00; concordando con el autor FLORES, J. (2010), menciona que la
rentabilidad tiene la propiedad de evaluar la condicion econdémica y
financiera de las empresas y por ende determinar el éxito y fracaso en
cuanto a los recursos propios o ajenos a la empresa. Asimismo, hace
distincion a la utilidad o ganancia por los recursos que se han invertido.
El mundo de las finanzas es conocido como dividendos en percepcion
por el capital que fue ingresado a un negocio. La rentabilidad es
analizada a través razones e indicadores financieros haciendo mencion
al margen de contribucion o margen de utilidad bruta, margen de utilidad
neta y rentabilidad sobre los activos. Segun el autor ACOSTA, S. (2015),
en su tesis “El Sistema de Costos por Ordenes de Produccion y su
Incidencia en la Determinacion de la rentabilidad de los productos de la
empresa DEXTEX URBAN?” (tesis de Pre — grado), desarrollada en la
Universidad Técnica de Ambato. Ambato — Ecuador 2015; da a conocer
que la empresa no conto con un sistema de costos lo que perjudico
notablemente en el control de los elementos de produccién y por ende su

rentabilidad.
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V. CONCLUSIONES

5.1

5.2

5.3

5.4

Conforme al trabajo de investigacion fue generado a través de
diversas fuentes bibliograficas y en particular setomaron los datos e
informacién por parte de la empresa Frutoz S.A.C., por lo que se
concluyd que es necesario conocer las etapas de produccion del arroz
chaufa, la misma que fue identificada a través de procesos la que se
compone de 21 fases. El problema que define la empresa; consiste
gue no presenta un marco de produccién que le permita cuantificar
los elementos de costos. Asimismo se evidencio que la materia prima,
mano de obra y gastos indirectos de fabricacion fueron controlados de
manera inusual, que genero6 problemas en la determinacion del costo

de produccion y el precio unitario por una orden de arroz chaufa.

La clasificacion que impone la gerencia Frutoz SAC, en cuanto a los
costos de produccién de arroz chaufa fue deficiente, por el control que
le asigna al ciclo productivo. En lo que respecta a la materia prima se
evidencio la falta que no se implement6 la hoja de costos que detalle
el requerimiento que se esta realizando por cada orden de produccion.
Asimismo, en el elemento mano de obra no se implementaron tarjetas
de tiempo para el control de las horas — hombre, segun intervencion
directa en la produccion de arroz chaufa. Por otro lado, los gastos
indirectos de fabricacion no son cuantificados de manera adecuada;
lo que imposibilita determinar el costo de produccion.

La propuesta de un disefio se costos de ordenes de produccion de
arroz chaufa para la empresa Frutoz S.A.C., Tarapoto, fue
determinada a través de 21 fases productivas y/o etapas de
produccion; que estuvo sujeta a una valorizacién de manera detallada
de los elementos (materia prima, mano de obra directa y gastos
indirecto de fabricacion. Asimismo, se determind nivel de ingresos y
egresos que la empresa realiza en una orden de producciéon de 15

platos de arroz chaufa.

Se sincer¢ a través del sistema de costos por 6rdenes de produccion
la rentabilidad de la empresa Frutoz S.A.C., evidenciando diferencias

entre las utilidades obtenidas en cuanto al sistema empirico que
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maneja la organizacion; debido a que la distribucién de los costos y
gastos fueron de inadecuadas. Por lo tanto, el sistema empirico arrojo
un margen de ganancia de S/ 2.19; asimismo, a través del disefiar el
sistema de costos por 6rdenes de produccion determina una utilidad

mayor de S/ 3.15 por cada unidad producida.
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6 RECOMENDACIONES

La gerencia Frutoz S.A.C, debe optimizar los procedimientos para la
elaboracién del arroz chaufa, para ello debe considerar disefiar una
propuesta por cada etapa productiva segun flujograma de actividades
gue de alguna u otra manera posibilite adoptar decisiones en cuanto
a los costos que intervienen en el proceso de produccion; y por ende,
implementar un manual de gestion de control en cuanto a la materia

prima, mano de obra y gastos indirectos de fabricacion.

Aplicar el modelo del sistema de costo por 6rdenes de produccion a
fin de poder cuantificar los elementos que intervienen; entre ellas
detalla la materia prima, mano obra y gastos indirectos de fabricacién
que seran medidos conforme a las actividades que presentan cada
uno de ellos para preparar 15 platos de arroz chaufa, que permita
optimizar el costo de produccidén y se maximice a fin de incrementar

larentabilidad.

Conforme a los resultados obtenidos frente a la aplicacion del sistema
de costos por 6rdenes de produccion, se insta a la gerencia Frutoz
SAC a considerar en el plan de actividades, que permita cuantificar de
manera adecuada los elementos del costo y por ende obtener mayores

utilidades.

En cuanto a la evaluacion de la rentabilidad, realizar el analisis de
forma trimestral, con el propdsito de medir el comportamiento que
presentan sus activos en la generaciéon de recursos frente a la

produccion de arroz de arroz chaufa.
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Tabla 1
Costo de un plato de arroz chaufa

Materia Cantidadde Mano de . Costos de Precio de
. Cantidad N
Prima Insumos Obra Fabricacion Venta
6 ml Aceite
Arroz 133 gr 2gr Ajo
lgr Kion
Cecina 50 gr 050 2gr Pimiento 6.00
2gr Sal
Hot dog 38¢gr 4 ml Soya
20 gr Huevo
Cebolla China 2gr 0.60 Gas

Fuente: Reporte del area de produccién

Tabla 2
Beneficios sociales afectos al pago de los trabajadores que intervienen en

la elaboracion de un plato de arroz chaufa

Total
e Tl Veiones L Gt ot Tempode Tt
costos
esc'npc|on otal  Vacaciones aficadones Dia Hora Minutos |empo”e ota
trabajadores  rem.  1/12sueldo 1/6sueldopor? laborales elaboracion  costo
sueldo sleldo
mes

. S S 9. S. S S.SS 8§
01Cocinero 85000 7083 7083 28333 7650 13150 4505188003128 20 063

Fuente: Reporte de planilla de haberes

Tabla 3

Depreciacion de activos fijos que intervienen en la elaboracién de un plato
de arroz chaufa

Depreciacidn
Tasade Depreacion Depreacion Depreacion Depreacion Depreacion

Concepto  Costo

depreacion anual mensual por dia por hora por minuto
Cocina 899.00 10% 89.90 7.492 0.250 0.03122 0.00052
Congeladora 1399.00 10% 139.90 11.658 0.389 0.04858 0.00081
Ollaarrocera 75.00 10% 7.50 0.625 0.021 0.00260 0.00004
Refrigeradora 1499.00 10% 149.90 12.492 0.416 0.05205 0.00087
Sartén 28.00 10% 2.80 0.233 0.008 0.00097 0.00002

Fuente: Propia
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Tabla 4

Alquiler asignado que intervienen en la elaboracion de un plato de arroz

chaufa
Total alquiler asignado
0, 2 T'
Concepto % de area Mes Dia Hora Minuto iempo de Total co'sto
ocupada uso de alquiler
Area de s/. s/. s/. s/. s/. s/. s/.
cocina 20% 1000.00 33.3333 4.1667 0.0694 20 1.3889

Fuente: Contrato de alquiler y metrado del area de cocina

Tabla 5
Consumo de energia que interviene en la elaboracion de un plato de arroz
chaufa
Tiempo
Consumo Consumo Total costo
N . usado por la Costo de kw
Cantidad Unidad de kwpor de kwpor .. consumo
N produccién - por hora .
hora minuto . kwminuto
minutos
2 Foco 5.00 0.0833 20 0.6673 2.22
1 Olla arrocera 1.00 0.01666667 20 0.01666667 0.33333333
1 Refrigeradora 0.35 0.00583333 20 0.00204167 0.2625
1 Congeladora 0.35 0.00583333 20 0.00204167 0.2625

Fuente: Recibo de luz e inventario de luminarias

Tabla 6
Consumo de agua que interviene en la elaboracién de un plato de arroz
chaufa
Recibo de agua Costo por CC3 usado en Total costo consumo agua - CC3
cc3 Total cc3 la produccién
S/. S/. S/.
80.64 100.8 1.25 0.2 0.20

Fuente: Archivo de consumo de agua

Tabla 7
Rentabilidad de la empresa Frutoz, de los afios 2014, 2015y 2016

Rentabilidad
2014 2015 2016
S/. % S/. % S/. %
Ventas Netas 62,081.29 100% 147,200.00 100% 130,000.00 100%
Costo de Ventas 48,022.20 77.35%  109,400.00 74.32% 98,380.00 75.68%

Utilidad Bruta  14,059.09 23% 37,800.00 26% 31,620.00 24%
Fuente: Archivo de consumo de agua
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Matriz de Consistencia

Problema Objetivo Hipotesis Variable Dimensiones Indicadores _Técnicas de Instrumento Esca_lq fje
invtestigacion Medicién
Objetivos General: ] ) Materia prima directa
Anticipar el efecto que Materia Prima Kilogramos de material
tendra la aplicacion del
sistema de costos por Mano de obra directa
6rdenes de produccion de )
arroz chaufa en el Sistema de Mano de obra Horas Hombre o Guia de
Sin‘ietr)’?‘lﬂiec;“do dle la g%setgzspgé Beneficios sociales Observacion  gpcervacion  Nominal
rentabilidad de la empresa i
roduccion o
;g“ltgz S.A.C., Tarapoto, P Materia prima indirecta
¢Qué efecto o » Empleando la teoria de Gastos indirectos de o
tendra la Objetivo Especificos: Giraldo fabricacion Mano de obra indirecta
aplicacién del Conocer el proceso de establece 3 3 . .
sistema de produccién del arroz chaufa  @plicacion del sistema Energia eléctrica (kilo Watts)
costos por de la empresa Frutoz de costos por 6érdenes
érdenesde 5. A.C., Tarapoto. de produccion de arroz Margen de contribucién Ventas — Costos de Ventas o
produccion de  cjasificar los costos de la ~ chaufa ter o Margen de utilidad ~ Margen Bruto u Operacional /
arroz chaufa en produccién de arroz chaufa efecto positivo en el bruta Ventas)
el sinceramiento por cada uno de los sinceramiento  de
de la rentabilidad  glementos del costo de rentabilidad
de la empresa produccién del arroz chaufa €mpresa N Ganan(_:ias_ disponibles para i
Frutoz S AC., 4ela empresa Frutoz S.AC,, Margen de utilidad neta los accionistas comunes / Andlisis GU[E\_ Qe
Tarapoto, 2017? g A C., Tarapoto 2017. ventas documental analisis
N ) documental Razén

Disefiar un sistema de
costos por 6rdenes de
produccién para efectivizar
la produccién del arroz
chaufa de la empresa
Frutoz S.A.C., Tarapoto.
Evaluar el sinceramiento de
la rentabilidad de la
empresa Frutoz S.A.C.,
Tarapoto.

Rentabilidad

Ganancias disponibles para
los accionistas comunes /
Total activos

Rentabilidad sobre los
Activos

Disefio

Poblacién

Disefio No Experimental

La poblacion esta constituida por 3 areas los cuales se distinguen: Area de Gerencia, Area
Administraciéon y Area de produccion de Arroz Chaufa de la Empresa Frutos S.A.C, Tarapoto, afio
2017.
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Guia de Observacion

Nombre de la Empresa: FRUTOZ S.A.C

Cargo:

Responsable: Morales Rabanal, Heissel Laurent

Observador: Diez Espinoza, César Alfonso

Fecha de Aplicacion:

INSTRUCCIONES:
Observe sila ejecucion de las actividades que se enuncian las realizan y marcar
con una “X” el cumplimiento o no en la columna correspondiente, asi mismo es
importante anotar las observaciones pertinentes.

Registro de
N° Acciones a Evaluar Cumplimiento Observacion
Si No

1 | ¢Lagerencia ha implementado objetivos de Produccion?
2 | ¢Los objetivos empleados y desarrollados por la

gerencia han sido presupuestados?
3 | ¢Se aplicé los ratios financieros?
4 | ¢Los presupuestos asignados pueden medirse con

indicadores?
5 | ¢Se haimplementado areas operativas para evaluar el

sistema de produccion?
6 |cPosee un plan de actividades orientado a la

rentabilidad?
7 | ¢Se haimplementado un sistema de costos por érdenes

de produccién?
8 | ¢Se haimplementado una alternativa de sistema por

6rdenes de produccién y rentabilidad?
9 | ¢Se haimplementado de acuerdo a los indicadores de la

evaluacion de costos por érdenes?

¢Se ha implementado un plan o programa de la
10 | rentabilidad?
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Lista de Cotejo

Empresa: FRUTOZ S.A.C.

Fecha de Verificacion:

NO

Actividades

Verificaciéon

Sistema de Costos por Ordenes de Produccion

Si

No

Observacion

Mat

eria Prima

Materia Prima Directa

1

Se emplea de manera adecuada el proceso de materia
prima directa para el ingreso a la entidad

2

La gerencia evalla el proceso de la materia prima

Kilogramos de Material

3

Se lleva un control de los kilogramos de material que se
ejecutaran de los pedidos que se requieren

4

La gerencia toma en consideracion la verificacion de
kilogramo de material que se emplea

Mano de Obra

Mano de Obra Directa

5

La gerencia cuenta con una aplicacion de mano de obra
para realizar las actividades

6

Toma en cuenta la gerencia los derechos y beneficios de
los responsables de mano de obra

Horas Hombre

7 | La gerencia presenta espacios con disponibilidad de las
horas libres
8 Los trabajadores de la gerencia cumplen con las horas
determinadas
Beneficios Sociales
9 Se emplean de manera correcta los beneficios sociales
10 | La gerencia cumple con los beneficios de los trabajadores

Gastos Indirectos de Fabricacion

Materia Prima Indirecta

11

La gerencia esta considerando a la materia prima indirecta
COmMo insumo que no intervienen en la produccion

12

La gerencia lleva un control del movimiento de la materia
prima indirecta

Mano de Obra Indirecta

13

La gerencia cumple con los gastos de los trabajadores que
solo desarrollan el proceso productivo

14

La gerencia evalla la mano de obra indirecta del proceso
productivo

Ene

rgia Eléctrica

15

La gerencia esta controlando la medicion de la energia
eléctrica en la produccion
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Instrumento Variable Il

Clase Formula ‘ Unidad ‘ 2016 2015 Interpretacion
a) Margen de Contribucion o Margen de Utilidad Bruta

Ventas — Costo de Ventas o

%

Margen Bruto / Ventas) ?

a) Margen de Utilidad Neta

. (Ganancias disponibles para

Rsrigl?)iig: d los accionistas comunes) x %

100

c) Rentabilidad sobre

los Activos (ROA)

(Ganancias Disponibles para
los accionistas / Activos
totales) x 100

%
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Empresa Frutoz S.A.C

ESTADO DE SITUACION FINANCIERA
Al 31 de diciembre de 2015, 2016
(Expresado en nuevos soles)

ACTIVO PERIODO | PERIODO dé;rl':]eu”ctlgn PASIVO Y PATRIMONIO NETO PERIODO | PERIODO dg‘:n“i"neu”cti%'n

ACTIVO CORRIENTE 2016 2015 S/. % | PASIVO CORRIENTE 2016 2015 S/. %

Efectivo equivalente de efectivo 24,512.00 | 35,215.00 | -10,703.00 | -0.30 | Tributos y aportes por pagar 3,521.00 8,213.00 -4,692.00 | -0.57

Cuentas por Cobrar comerciales 0.00 0.00 Préstamos bancarios Corto plazo

Cuentas por Cobrar relacionadas 0.00 0.00 0.00 | 0.00 | Cuentas por pagar comerciales 16,194.00 | 45,821.00 -29,627.00 | -0.65

Otras cuentas por Cobrar 0.00 0.00 0.00 | 0.00 | Otras Cuentas por pagar 4,214.70 | 12,541.00 -8,326.30

Inventarios 35,211.00 | 56,521.00 | -21,310.00 | -0.38 | TOTAL PASIVO CORRIENTE 23,929.70 66,575.00 -42,645.30 | -0.64

Gastos pagados por anticipado 0.00 PASIVO NO CORRIENTE

Otros Activos corrientes

TOTAL ACTIVO CORRIENTE 59,723.00 | 91,736.00 | -32,013.00 | -0.35 | Obligaciones financieras Largo Plazo 35,500.00 | 55,000.00 -19,500.00
TOTAL PASIVO NO CORRIENTE 35,500.00 | 55,000.00 -19,500.00

ACTIVO NO CORRIENTE TOTAL PASIVO 59,429.70 | 121,575.00 -62,145.30 | -0.51

Inversiones Permanentes 0.00 0.00 0.00 | 0.00 | PATRIMONIO NETO

Inmuebles, Maquinaria y Equipo (neto de depreciacion ) 251,251.00 | 277,872.00 | -26,621.00 | -0.10 | Capital 202,260.80 | 202,260.80 0.00 | 0.00

Otros Activos 0.00 | 0.00 | Reservas legales 10,000.00 | 10,000.00 0.00
Resultados acumulados 21,010.00| 12,521.00 8,489.00 | 0.68
Resultados del Ejercicio 18,273.50 | 23,251.20 -4,977.70 | -0.21

TOTAL ACTIVO NO CORRIENTE 251,251.00 | 277,872.00 | -26,621.00 | -0.10 | Total Patrimonio Neto 251,544.30 | 248,033.00 3,511.30| 0.01

TOTAL ACTIVO 310,974.00 | 369,608.00 | -58,634.00 | -0.16 | TOTAL PASIVO Y PATRIMONIO NETO | 310,974.00 | 369,608.00 -58,634.00 | -0.16

Fuente: Estados Financieros
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Empresa Frutos S.A.C
ESTADO DE RESULTADOS INTEGRALES

Al 31 de diciembre del 2015 - 2016

(Expresado en Nuevos Soles)

VARIACION-Horizontal
Aumento-disminucion
2016 2015 S/. %
VENTAS NETAS 130,000.00 147,200.00 -17,200.00 | 88.32
Costo de Ventas - 98,380.00 -109,400.00 11,020.00 | 89.93
UTILIDAD BRUTA 31,620.00 37,800.00 -6,180.00 | 83.65
Gastos de Administracion 5,200.00 3,800.00 1,400.00 | 136.84
Gastos de Ventas 1,500.00 1,254.00 246.00 | 119.62
Total gasto de operacién 6,700.00 5,054.00 1,646.00 | 132.57
UTILIDAD DE OPERACION 31,100.00 32,746.00 -1,646.00 | 94.97
Otros ingresos y egresos
ingresos financieros
Ingresos Financieros No Gravados 547.00 850.00
ingresos varios
Gastos financieros 0.00
Ingresos Financieros Gravados 0.00
Gastos varios -5,542.00 -380.00
Cargas Excepcionales
Total otros ingresos vy egresos
UTILIDAD ANTES DE IMPUESTO 26,105.00 33,216.00 -7,111.00 | 78.59
Impuesto a la Renta - 7,831.50 9,964.80 2,133.30 | 78.59
UTILIDAD DEL NETA 18,273.50 23,251.20 -4,977.70 | 78.59

Fuente: Estados Financieros
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ﬁ UNIVERSIDAD CEésar VALLEIO

INFORME DE OPINION SOBRE INSTRUMENTO DE INVESTIGACION CIENTIFICA

1. DATOS GENERALES
Apeliidos y nombres del experto: S otero [V, niero A e,

Institucién donde labora

Especialidad

Instrumento de evaluacion
Autor (s) del instrumento (s)
Il. ASPECTOS DE VALIDACION

MUY DEFICIENTE (1) DEFICIENTE (2) ACEPTABLE (3) BUENA (4)

iuniversidad Cesav b’aug'so

! Glia de Obser Jaci o

“ Heissel Lawren? Morales Kabanal

EXCELENTE (5)

CRITERIOS

INDICADORES

1

2

3

4

CLARIDAD

Los items estan redactados con lenguaje apropiado y libre de
ambigledades acorde con los sujetos muestrales

a

OBJETIVIDAD

Las instrucciones y los items del instrumento permiten
recoger la informacién objetiva sobre la variable: Sistema de
costos por ordenes de produccién y rentabilidad
en todas sus dimensiones en indicadores conceptuales y
operacionales.

ACTUALIDAD

El instrumento demuestra vigencia acorde con el
conocimiento cientifico, tecnolégico, innovacién y legal
inherente a la variable: Sistema de costos por érdenes de
produccién y rentabilidad

ORGANIZACION

Los items del instrumento reflejan organicidad Idgica entre la
definicién operacional y conceptual respecto a la variable:
Sistema de costos por 6rdenes de produccién y rentabilidad
de manera que permiten hacer inferencias en funcién a las
hipétesis, problema y objetivos de la investigacion.

SUFICIENCIA

Los items del instrumento son suficientes en cantidad y
calidad acorde con la variable, dimensiones e indicadores.

INTENCIONALIDAD

Los items del instrumento son coherentes con el tipo de
investigacion y responden a los objetivos, hipétesis y variable
de estudio.

R4

La informacién que se recoja a través de los items del

CONSISTENCIA instrumento, permitira analizar, describir y explicar la realidad, X
motivo de la investigacion.
Los items del instrumento expresan relacion con los
COHERENCIA indicadores de cada dimension de la variable: Sistema de >(
costos por 6rdenes de produccion y rentabilidad
) La relacién entre la técnica y el instrumento propuestos
METODOLOGIA responden al propdsito de la investigacién, desarrollo )(,
tecnoldgico e innovacion.
PERTINENCIA La redaccién de los items concuerda con la escala valorativa

del instrumento.

PUNTAJE TOTAL

(Nota: Tener en cuenta que el instrumento es valido cuando se tiene un puntaje minimo de 41 “Excelente”; sin

embargo, un puntaje menor al anterior se considera al instrumento no valido ni aplicable)

lil. OPINION DE APLICABILIDAD
(&, Q

PROMEDIO DE VALORACION:

MS. SC.

Sello personal y firma
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ﬁ UNIVERSIDAD CEsarR VALLEJO

INFORME DE OPINION SOBRE INSTRUMENTO DE INVESTIGACION CIENTIFICA

I. DATOS GENERALES
Apellidos y nombres del experto: 6o+e 0 Montero A [ berlo

Institucién donde labora

Especialidad

Instrumento de evaluacién
Autor (s) del instrumento (s)
ASPECTOS DE VALIDACION

MUY DEFICIENTE (1) DEFICIENTE (2) ACEPTABLE (3) BUENA (4)

-Untversidad Cesar \/at(go

c Lista de Co{'e:so

 Heissel| Laurent Meosaty fabanal

EXCELENTE (5)

CRITERIOS

INDICADORES

1

2

3

4

CLARIDAD

Los items estén redactados con lenguaje apropiado y libre de
ambigledades acorde con los sujetos muestrales

<

OBJETIVIDAD

Las instrucciones y los items del instrumento permiten
recoger la informacion objetiva sobre la variable: Sistema de
costos por ordenes de produccion y rentabilidad
en todas sus dimensiones en indicadores conceptuales y
operacionales.

ACTUALIDAD

El instrumento demuestra vigencia acorde con el
conocimiento  cientifico, tecnoldgico, innovacion y legal
inherente a la variable: Sistema de costos por érdenes de
produccién y rentabilidad

ORGANIZACION

Los items del instrumento reflejan organicidad Iégica entre la
definicién operacional y conceptual respecto a la variable:
Sistema de costos por érdenes de produccién y rentabilidad
de manera que permiten hacer inferencias en funcion a las
hipétesis, problema y objetivos de la investigacion.

SUFICIENCIA

Los items del instrumento son suficientes en cantidad y
calidad acorde con la variable, dimensiones e indicadores.

INTENCIONALIDAD

Los items del instrumento son coherentes con el tipo de
investigacion y responden a los objetivos, hipétesis y variable
de estudio.

CONSISTENCIA

La informacién que se recoja a través de los items del
instrumento, permitira analizar, describir y explicar la realidad,
motivo de la investigacion.

COHERENCIA

Los items del instrumento expresan relaciéon con los
indicadores de cada dimension de la variable: Sistema de
costos por érdenes de produccién y rentabilidad

METODOLOGIA

La relacién entre la técnica y el instrumento propuestos
responden al propésito de la investigacion, desarrollo
tecnolégico e innovacién.

PERTINENCIA

La redaccion de los items concuerda con la escala valorativa
del instrumento.

PUNTAJE TOTAL

(Nota: Tener en cuenta que el instrumento es valido cuando se tiene un puntaje minimo de 41 “Excelente”; sin
embargo, un puntaje menor al anterior se considera al instrumento no valido ni aplicable)

. giPQINIiN DE APLIC,

IDAD

y 9~ cplecile

PROMEDIO DE VALORACION:

Sello personal y firma
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ﬁ' UNIVERSIDAD César VAaLLEJO

INFORME DE OPINION SOBRE INSTRUMENTO DE INVESTIGACION CIENTIFICA

1. DATOS GENERALES (Z&Y[W o i

Apellidos y nombres del experto:

Institucién donde labora - ?%’m \ LA &y/ (p/)&vl Vaﬂ(/.? D 7/
Especialidad (MU <7

Instrumento de evaluacién %ﬂ Z f&’ C’)WW\ A
Autor (s) del instrumento (s): f;/ LS M %W? /{aé&(md//

Il. ASPECTOS DE VALIDACION
MUY DEFICIENTE (1) DEFICIENTE (2) ACEPTABLE (3) BUENA (4) EXCELENTE (5)
CRITERIOS INDICADORES 112(3(4|5
CLARIDAD Los iter_ns estan redactados con Iepguaje apropiado y libre
de ambigliedades acorde con Ios sujetos muestrales X

Las instrucciones y los items del instrumento permiten
recoger la informacion objetiva sobre la variable: Sistema de
OBJETIVIDAD costos por érdenes de produccion y rentabilidad, en todas
sus dimensiones en indicadores conceptuales y g
operacionales.
El instrumento demuestra vigencia acorde con el

conocimiento  cientifico, tecnolégico, innovacién y legal
ACTUALIDAD inherente a la variable: Sistema de costos por érdenes de >,
produccién y rentabilidad
Los items del instrumento reflejan organicidad légica entre la
definicién operacional y conceptual respecto a la variable:
ORGANIZACION | Sistema de costos por rdenes de produccion y rentabilidad,
de manera que permiten hacer inferencias en funcion a las y
hipdtesis, problema y objetivos de la investigacion.

Los items del instrumento son suficientes en cantidad y
SUFICIENCIA calidad acorde con la variable, dimensiones e indicadores. 7]
Los items del instrumento son coherentes con el tipo de

investigaciéon y responden a los objetivos, hipétesis y

INTENCIONALIDAD variable de estudio: Sistema de costos por 6rdenes de
produccién y rentabilidad
La informacién que se recoja a través de los items del
CONSISTENCIA | instrumento, permitird analizar, describir y explicar la
realidad, motivo de la investigacion.
Los items del instrumento expresan relacién con los
COHERENCIA indicadores de cada dimensién de la variable: Sistema de
costos por érdenes de produccion y rentabilidad
. La relacion entre la técnica y el instrumento propuestos
METODOLOGIA | responden al propédsito de la investigacién, desarrollo
tecnolégico e innovacion.

La redaccion de los items concuerda con la escala valorativa
PERTINENCIA | e instrumento.

PUNTAJE TOTAL

(Nota: Tener en cuenta que el instrumento es valido cuando se tiene un puntaje minimo de 41 “Excelente”; sin
embargo, un puntaje menor al anterior se considera al instrumento no valido ni aplicable)

1ll. OPINION DE APLICABILIDAD

¥

XY IX [x | >

/ &
cpbo o aplica s
VAR 7
PROMEDIO DE VALORACION:
Tarapoto, 01 de Diciembre de 2017

275@7‘@&@% .

Mg. Omar ivan Unecho Cueva
GPG. N° 02- 008427

Sello personal y firma
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ﬁ UNIVERSIDAD CEsar VALLEJO

INFORME DE OPINION SOBRE INSTRUMENTO DE INVESTIGACION CIENTIFICA

I. DATOS GENERALES
Apellidos y nombres del experto:

Institucién donde labora

Especialidad

Instrumento de evaluacién
Autor (s) del instrumento (s)
ASPECTOS DE VALIDACION

MUY DEFICIENTE (1) DEFICIENTE (2) ACEPTABLE (3) BUENA (4)

L
[LA

EXCELENTE (5)

L it Ratowr)

CRITERIOS

INDICADORES

1

2

3

4

CLARIDAD

Los items estan redactados con lenguaje apropiado y libre de
ambigledades acorde con los sujetos muestrales

OBJETIVIDAD

Las instrucciones y los items del instrumento permiten
recoger la informacion objetiva sobre la variable: Sistema de
costos por ordenes de produccion y rentabilidad
en todas sus dimensiones en indicadores conceptuales y
operacionales.

ACTUALIDAD

El instrumento demuestra vigencia acorde con el
conocimiento  cientifico, tecnolégico, innovacién y legal
inherente a la variable: Sistema de costos por 6rdenes de
produccién y rentabilidad

ORGANIZACION

Los items del instrumento reflejan organicidad Iégica entre la
definicién operacional y conceptual respecto a la variable:
Sistema de costos por érdenes de produccion y rentabilidad
de manera que permiten hacer inferencias en funcién a las
hipdtesis, problema y objetivos de la investigacion.

SUFICIENCIA

Los items del instrumento son suficientes en cantidad y
calidad acorde con la variable, dimensiones e indicadores.

INTENCIONALIDAD

Los items del instrumento son coherentes con el tipo de
investigacion y responden a los objetivos, hipétesis y variable
de estudio.

CONSISTENCIA

La informacién que se recoja a través de los items del
instrumento, permitira analizar, describir y explicar la realidad,
motivo de la investigacion.

COHERENCIA

Los items del instrumento expresan relacién con los
indicadores de cada dimensién de la variable: Sistema de
costos por érdenes de produccion y rentabilidad

METODOLOGIA

La relacién entre la técnica y el instrumento propuestos
responden al propésito de la investigacion, desarrollo
tecnoldgico e innovacion.

XY [ X[ X

PERTINENCIA

La redaccién de los items concuerda con la escala valorativa
del instrumento.

Y

PUNTAJE TOTAL

(Nota: Tener en cuenta que el instrumento es valido cuando se tiene un puntaje minimo de 41 “Excelente”; sin

embargo, un puntaje menor al anterior se considera al instrumento no vélido ni aplicable)

1. OPINION DE APLICABILIDAD

Gy o Peua  Cpplie pur’
/ / /7

PROMEDIO DE VALORACION: =

/Tarapoto, 01 de Diciiembre de 2017

Dt

.i.‘.anu".ui.v:-‘.t.‘“c:cno
CPC.N'02-
Sello personal y firma
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ﬁ UNIVERSIDAD César VALLEJO

INFORME DE OPINION SOBRE INSTRUMENTO DE INVESTIGACION CIENTIFICA

1. DATOS GENERALES / { : ;
Apellidos y nombres del experto: Ai//”oﬂ Ba u;/s;a Ezﬁa 611

Institucién donde labora < Loy Crs)de o @é':va r Ve ///0/ D
Especialidad 3
Instrumento de evaluacien G yia_ /e O4se,yacion S

Autor (s) del instrumento (s): Haiss e/ Laures7” %m les ‘Ka bayra f

Il. ASPECTOS DE VALIDACION
MUY DEFICIENTE (1) DEFICIENTE (2) ACEPTABLE (3) BUENA (4) EXCELENTE (5)

CRITERIOS INDICADORES 112 3(4]5
Los items estan redactados con lenguaje apropiado vy libre
CLARIDAD de ambigtiedades acorde con los sujetos muestrales X

Las instrucciones y los items del instrumento permiten
recoger la informacion objetiva sobre la variable: Sistema de

OBJETIVIDAD costos por 6rdenes de produccion y rentabilidad, en todas X
sus dimensiones en indicadores conceptuales y
operacionales.

El instumento demuestra vigencia acorde con el
conocimiento  cientifico, tecnoldgico, innovacién y legal
ACTUALIDAD inherente a la variable: Sistema de costos por 6rdenes de X
produccion y rentabilidad
Los items del instrumento reflejan organicidad logica entre la
. definicion operacional y conceptual respecto a la variable: X
ORGANIZACION | Sistema de costos por 6rdenes de produccién y rentabilidad,
de manera que permiten hacer inferencias en funcién a las
hipétesis, problema y objetivos de la investigacion.
Los items del instrumento son suficientes en cantidad y
SUFICIENCIA calidad acorde con la variable, dimensiones e indicadores. X
Los items del instrumento son coherentes con el tipo de
investigacion y responden a los objetivos, hipotesis y :
INTENCIONALIDAD variable de estudio: Sistema de costos por érdenes de )(
produccién y rentabilidad
La informacién que se recoja a través de los items del
CONSISTENCIA | instrumento, permitird analizar, describir y explicar la A
realidad, motivo de la investigacion.
Los items del instrumento expresan relacién con los
COHERENCIA indicadores de cada dimension de la variable: Sistema de )(
&
X

costos por érdenes de produccion y rentabilidad
La relacion entre la técnica y el instrumento propuestos
METODOLOGIA | responden al propésito de la investigacion, desarrollo
tecnoldgico e innovacién.

La redaccion de los items concuerda con la escala valorativa
PERTINENCIA del instrumento.

PUNTAJE TOTAL

(Nota: Tener en cuenta que el instrumento es valido cuando se tiene un puntaje minimo de 41 "Excelente’; sin
embargo, un puntaje menor al anterior se considera al instrumento no valido ni aplicable)

lll. OPINION DE APLICABILIDAD

PROMEDIO DE VALORACION:

/1 Tarapoto, 01 de Diciembre de 2017

M.B/A C.P.C'Jhon Bautista Fasab
ONTADZR PUBLICO COLEGIADO
MAT. 10} 621

Sello personal y firma
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mi UNIVERSIDAD CESAR VALLEJO

INFORME DE OPINION SOBRE INSTRUMENTO DE INVESTIGACION CIENTIFICA

o Lo S M
Institucién donde labora 3 Vl/y [UECTS) 0/ ad @25@ r Ua / /l/t
Especialidad
Instrumento de evaluacion Z J 57:: a/ c (0 a7“/o
Autor (s) del instrumento (s): ﬁ/é/ Sse/ Z Quren T%ﬂ?/é'}‘ fa &Pna/

Il. ASPECTOS DE VALIDACION
MUY DEFICIENTE (1) DEFICIENTE (2) ACEPTABLE (3) BUENA (4) EXCELENTE (5)
CRITERIOS INDICADORES 112 |3]|4|5
Los items estan redactados con lenguaje apropiado y libre
CLARIDAD de ambigUedades acorde con |os sujetos muestrales A

Las instrucciones y los items del instrumento permiten
recoger la informacién objetiva sobre la variable: Sistema de

OBJETIVIDAD costos por érdenes de produccién y rentabilidad, en todas X
sus dimensiones en indicadores conceptuales y
operacionales.

El instrumento demuestra vigencia acorde con el

conocimiento cientifico, tecnol6gico, innovacion y legal
ACTUALIDAD inherente a la variable: Sistema de costos por 6rdenes de
produccién y rentabilidad X
Los items del instrumento reflejan organicidad I6gica entre la
definicion operacional y conceptual respecto a la variable:
ORGANIZACION | Sistema de costos por 6rdenes de produccion y rentabilidad, X
de manera que permiten hacer inferencias en funcién a las
hipétesis, problema y objetivos de la investigacion.

Los items del instrumento son suficientes en cantidad y
SUFICIENCIA calidad acorde con la variable, dimensiones e indicadores. X
Los items del instrumento son coherentes con el tipo de

investigacion y responden a los objetivos, hipétesis y

INTENCIONALIDAD variable de estudio: Sistema de costos por érdenes de
produccién y rentabilidad
La informacion que se recoja a través de los items del
CONSISTENCIA | instrumento, permitird analizar, describir y explicar la
realidad, motivo de la investigacion.
Los items del instrumento expresan relacion con los
COHERENCIA indicadores de cada dimension de la variable: Sistema de
costos por érdenes de produccion y rentabilidad
i La relacion entre la técnica y el instrumento propuestos
METODOLOGIA responden al proposito de la investigacion, desarrollo
tecnoldgico e innovacion.

La redaccién de los items concuerda con la escala valorativa
PERTINENCIA del instrumento.

PUNTAJE TOTAL

(Nota: Tener en cuenta que el instrumento es valido cuando se tiene un puntaje minimo de 41 “Excelente”; sin
embargo, un puntaje menor al anterior se considera al instrumento no vélido ni aplicable)

1ll. OPINION DE APLICABILIDAD

<

XX |>xX |Xx

PROMEDIO DE VALORACION:

Tarapoto, 01 de Diciembre de 2017

MAT/19 - 621
Sello/persopél y firma
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Yo Heissel Laurent Morales Rabanal, identificado con DNI N° 70992670, egresado
de la Escuela Profesional de Contabilidad de la Universidad César Vallejo, autorizo
(X) , No autorizo { ) la divulgacion y comunicacion pUblica de mi trabagjo de
investigacion fitulado “Sistema de costos por érdenes de produccidén de arroz
chaufa para sincerar la rentabilidad de la empresa Frutoz S.A.C., Tarapoto, afio
2016”; en el Repositorio Institucional de la UCV (http://repositorio.ucv.edu.pe/),
segun lo estipulado en el Decreto Legislativo 822, Ley sobre Derecho de Autor, Art.

23y Art. 33
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Yo, Rubén Chong Rengifo, docente de la Facultad de Ciencias Empresariales y
Escuela Profesional de Contabilidad de la Universidad César Vallejo, filial Tarapoto,
revisor {a) de la tesis titulada “Sistema de costos por érdenes de produccién de
arroz chaufa para sincerar la rentabilidad de la empresa Frutoz S.A.C., Tarapoto,
ano 2016", de la estudiante Heissel Laurent Morales Rabanal, constato que la
investigacién fiene un indice de similitud de 17 % verificable en el reporte de
originalidad del programa Tumitin.

La suscrita analizé dicho reporte y concluyd que cada una de las coincidencias
detectadas no constituyen plagio. A mi leal saber y entender la tesis cumple con
todas las normas para el uso de citas y referencias establecidas por la Universidad
César Vallejo.

Tarapoto, 30 de Noviembre del 2017

Mg. Rubén Chong Rengifo
DNI: 01123216

Representante de la Direccién / |
Revisd | Vicerectorado de Investigacién | Aprobd | Rectorado

y Calidad ;

Direccién de

Elaboré -
Investigacién

103




