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Resumen 

 

Palabra Clave: Sistema de costeo, costos, costos por órdenes, producción. 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

El presente trabajo tuvo como objetivo general; evaluar los costos de la empresa 

panificadora “San Juan”, de Casma, 2021.  

El tipo de investigación es descriptiva y el diseño de investigación es no 

experimental. Por otra parte, la población estuvo conformada por toda la 

documentación relacionada a costos de producción y el personal operativo tanto 

como el gerente de la panificadora “San Juan”, desde el inicio de funcionamiento 

hasta la actualidad y para la muestra se solicitó los documentos de costos y del 

personal. Las técnicas e instrumentos utilizados fueron la observación y la 

entrevista, con su ficha de observación y su ficha de entrevista respectivamente. 

Se pudo concluir que la panificadora “San Juan”, no realiza un costeo de producción 

adecuado, lo que no le permite tener un costo real de cada producto, ya que al 

momento de determinar los costos no consideran la mano de obra ni tampoco 

algunos costos indirectos de fabricación (servicios básicos, depreciación, etc.), 

motivo por el cual, se elaboró una propuesta de costo de producción para que este 

le permita determinar correctamente el margen de ganancia, que le ayudará a 

calcular e identificar correctamente la materia prima, mano de obra y costos 

indirectos de fabricación.  
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Abstract 

The present work had as general objective; evaluate the costs of the bakery 

company "San Juan", from Casma, 2021. 

The type of research is descriptive and the research design is non-experimental. On 

the other hand, the population was made up of all the documentation related to 

production costs and the operating personnel as well as the manager of the bakery 

"San Juan", from the beginning of operation to the present and for the sample the 

documents of costs and personnel. The techniques and instruments used were 

observation and interview, with their observation file and their interview file, 

respectively. 

It was concluded that the bakery "San Juan" does not carry out an adequate 

production costing, which does not allow it to have a real cost of each product, since 

when determining the costs they do not consider labor or some costs indirect 

manufacturing (basic services, depreciation, etc.), which is why a production cost 

proposal was prepared so that it allows you to correctly determine the profit margin, 

which will help you correctly calculate and identify the raw material, labor and 

manufacturing overhead. 
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I. INTRODUCCIÓN 

 

En el mercado global existe un nuevo nivel de competencia, es decir los países en 

vías de desarrollo ofertan una mano de obra más barata por lo muchas veces el 

precio manda sobre el producto (Azevedo y Sholihab, 2015). Es allí donde el uso 

de la información de naturaleza contable es un valioso recurso para las empresas 

y los negocios, para posibilitar prácticas de administración de datos recurrentes 

para la toma de decisiones (Bachtiar y Desty, 2014, p.353; Marin, 2012, p.78), ya 

que, en la determinación de los costos, los sistemas tradicionales trabajan bien con 

sistemas sencillos de producción, intensivos en costos directos y con una baja 

incidencia de los costos indirectos (Alvear et al., 2013). pero el mayor reto se da en 

el diseño de estrategias para mejorar el costo-beneficio de las actividades de 

servicio y atención al cliente, para lo cual es indispensable un análisis más sólido y 

profundo (Mejira, et al., 2015). 

Bajo esta perspectiva, la información contable, tiene un rol fundamental en la 

empresa ya que permite alinear los procesos y las áreas de trabajo buscando 

optimizar el manejo de recursos aminorar costos (Carpio, 2019; Casanova, 

2021.p.303). Según Al-ahdal y Alsamhi (2016), la decisión de establecer precios 

impacta directamente en el flujo de ingresos futuros; el precio y el volumen son 

componentes de la ecuación de ingresos, y el centrarse en uno puede afectar al 

otro. Dewa et al. (2015), considera que en las empresas que manejan procesos 

secuenciales se torna elemental la confiabilidad y la capacidad de respuesta en la 

entrega de los pedidos, repercutiendo así en el desempeño competitivo. Por 

ejemplo, al analizar las pequeñas y medianas panaderías chilenas se encontró que 

desconocen realmente los procesos que le dan valor a su producto final y la 

cantidad de costos directos e indirectos del proceso productivo (Torres et al., 2017). 

En el plano nacional, el sector panadero tiene problemas grandes, no solo la 

situación Covid 19 ha afectado a dicho sector, también tiene mucho que ver la 

situación política, tal es el caso que existe una tendencia al alza del precio del pan 

por la subida del dólar, pero también otros factores que lo generarían sería el alza 

en el consumo de electricidad, de los servicios, alquileres y mano de obra 
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(Redacción Gestión, 2021), por lo que lógicamente es fundamental llevar un 

adecuado control de cada costo optimizando los recursos. 

Finalmente, a nivel local, según Novoa et al. (2016), se encontró que las empresas 

no cuentan con un completo y adecuado sistema de costeo, originando un 

escenario de desconocimiento y vulnerabilidad en cuanto a cuantificar exactamente 

su nivel de costos. Tal es el caso de la empresa panificadora San Juan, tiene como 

fuente indispensable para su generación de ingresos y su reducción de sus costos 

conocer cuánto cuesta producir una oferta o poder brindar un servicio para asegurar 

el establecimiento de precios. Pero, este mismo negocio carece de un sistema de 

costeo eficiente que le ayude a obtener información exacta y confiable sobre los 

costos que derivan de su producción. Esto actualmente ha imposibilitado a la 

empresa poder gestionar y controlar sus costos ya sea con la materia prima, mano 

de obra directa o los costos indirectos de fabricación. Otro de los problemas que se 

evidencia en la empresa Panificadora San Juan., son los costos elevados de los 

recursos utilizados en la producción mensual, esto se debe a la inexistencia de  un 

sistema de costos por órdenes de producción, generando que no se lleve un 

registro de la lista de los productos ofrecidos, la lista de insumos que se utilizan 

para la fabricación de los diferentes moldes de pan que se comercializan, asimismo, 

no se tiene un registro de la compra de insumos, registro de ventas, registro de 

costos variables, registro de costos fijos, lo que ocasiona que en muchas veces, los 

costos que desembolsa la propietaria de la empresa no tiene una seguimiento de 

destino, tal es así que los costos mensuales en insumos están alrededor de S/. 

2500.00, mensual, mano de obra S/. 4560.00, los costos indirectos borden los S/. 

2120.00, pero sin tener un registro detallado de cada actividad contable que se 

realiza para la producción. 

Es por ello que, en directo interés de mejorar y restablecer los ingresos de la 

empresa, se la deberá situar en una posición plena de conocimiento sobre cuánto 

cuesta producir o vender un producto o servicio que realice, ya que conocer los 

costos es un compromiso que permite la óptima gestión empresarial. Ante esto, la 

formulación del problema es: ¿Cómo se viene asignando los costos en la empresa 

Panificadora San Juan, Casma 2021? 
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Según Hernández et al. (2018), toda investigación debe de tener un justificante. Tal 

es el caso de la justificación práctica, que se sustenta debido que se abordó el tema 

del costeo que existe en la empresa Panificadora San Juan, con la intención de 

brindarles soluciones prácticas encontrados en los costos de producción que 

actualmente no se controlaban en la organización. Según su valor teórico, se 

justificó por qué se utilizó rigurosamente el método científico, para obtener datos 

metódicos, racionales y verificables, generando así un sistema de costos por 

órdenes de pedidos. Además, se buscó obtener nuevos conocimientos teóricos 

como la contabilidad de costos y se expandir los conocimientos que se 

recolectaron. Se considero metodológicamente ya que se elaboraron fichas de 

observación y de entrevista para poder captar datos que sirvieron a la investigación, 

siguiendo un conjunto ordenado de pasos y procesos para lograr brindar 

conclusiones y recomendaciones finales. 

Como objetivo general se estableció, evaluar los costos de la empresa panificadora. 

Como objetivos específicos se planteó; analizar los elementos que intervienen en 

los costos de producción en la empresa panificadora, describir los elementos de los 

costos utilizados en la empresa panificadora y por último proponer un sistema de 

costos por órdenes de pedido para la empresa panificadora. 

Respecto a la hipótesis, existen ciertos estudios que no requieren de ella 

(Hernández et al., 2018), tal es el caso de esta investigación que solo tiene una 

variable descriptiva, motivo por el cual no requiere de hipótesis alguna. 
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II. MARCO TEÓRICO 

 

Para la información de trabajos desarrollados en el mismo campo de estudio se 

recolectaron antecedentes que brinden un soporte para la ampliación del campo de 

investigación, para ello se citan antecedentes del ámbito internacional, en donde 

tienen a: 

Rios et al. (2014), realizo una investigación en base a pequeñas y medianas 

empresas, donde obtuvieron que pocas empresas usan el costeo ABC, más aún 

hay empresas que no utilizan ningún sistema de costeo, lo que implica una gran 

necesidad de brindar el conocimiento acerca de las metodologías de costeó que 

puedan ser usadas en las empresas mexicanas.  

Torres et al. (2017), analizaron tres productos de una empresa panadera de la 

ciudad de Chillán en Chile, arrojando como resultado que al usar el sistema de 

costeo ABC obtiene datos más reales y específicos a comparación de un sistema 

tradicional. 

A continuación, se detallan los antecedentes a nivel nacional, en los cuales se tiene 

a Fernández (2018), en su desarrollo de tesis titulado “Sistema de costos por 

órdenes de pedido para establecer precios de venta en la microempresa bar 

restaurant cristal, en el distrito de Ferreñafe”, tuvo como principales resultados que 

el costo fijo diario fue S/ 70.27, la cantidad producida fue 100 unidades, el costo del 

personal por día fue S/. 47.14, y el personal de manera individual tienen un costo 

de S/ 0.47 y el costo indirecto por día fue S/ 23.13. El estudio destaca que este 

nuevo sistema de costos de pedido logra aumentar los índices de rentabilidad en 

las organizaciones.  

Paredes (2017), en su tesis titulada “Diseño de sistema de costos por órdenes de 

servicio de pilado de arroz para mejorar la rentabilidad de la empresa Piladora San 

Jorge”, tuvo como principales resultados que todos los costos involucrados para la 

fabricación es así que se puede asumir que la gerencia deduce un costo de 

producción de S/. 69,671.21; además, el establecimiento de nuevo método 

demostró que existe una ligera disminución de costos en S/. 66,887.54. diferencia 



 

5 
 

la cual es de S/. 2,783.67. El estudio destaca que la implementación de este tipo 

de sistema, permite obtener una mayor utilidad respecto al proceso de producción.  

López (2017), busco proponer un sistema de costeo por órdenes en la “Panadería 

Bembis”. Como resultados se identificó que no maneja ningún sistema de costeo ni 

de control, por obvias razones era un problema identificar costos y su clasificación, 

como la mano de obra donde no se consideraban algunos beneficios sociales ni 

horas extras del trabajador. Los servicios básicos no son asignados por 

hora/maquina, tampoco existe un diagrama de procesos, por lo que se planteó un 

sistema de costos basados en ordenes de producción. 

Robles (2015), analizo a la empresa Ottone SAC, donde se concluyó que los 

precios de venta que maneja la empresa no manejaban de manera correcta su 

costeo por lo que vendía a un precio que no terminaba por cubrir su costo generado 

en la producción. 

Los costos son inversiones directas e indirectas que se deben asumir para la 

concepción de una oferta comercial, ya sea un producto o servicio (Samon, 2018); 

en otras palabras, la información sobre costos representa un instrumento 

indispensable para el planeamiento, el monitoreo y la toma de decisiones certeras 

dentro de las compañías, constituyéndose como elemento básico y vital en la 

administración y evaluación interna de las organizaciones (Becerra et al., 2013; 

Gallegos et al.,2015; Zanievicz et al, 2013). Además, el mantener una gestión de 

costes, contribuye a la descripción general del desarrollo de un producto; y 

representa una adecuada administración del conocimiento, debido a que es 

equivalente a descifrar el trabajo sistemático de una empresa de forma inteligente 

(Voltolini et al. 2018). 

Cabe resaltar que un sistema de costeo se encarga de facilitar en parte la 

identificación de aquellas actividades y materiales resultantes que forman los 

costos, ya que solo la información requerida está disponible en un sistema de 

información predeterminado (Gamerov y Mattsson, 2016, p.2; Millan y Sanchez, 

2014, p.143). Los sistemas de costeo son subsistemas de la contabilidad general, 

los cuales manipulan los detalles referentes al costo total de fabricación (Morillo, 

2002). Se sostiene que, las teorías sobre cómo han de asignarse los costos se 



 

6 
 

originaron durante mucho tiempo en la industria, en especial la manufacturera; con 

la sofisticación en tecnologías y la información disponible, hay expertos que 

aseveran que las prácticas convencionales de asignación de costos ya no tienen 

ninguna incidencia. Lo cual se debe a que la fabricación de un producto es cada 

vez más enfocada al consumidor, y apegado a las condiciones de los nuevos 

sistemas de producción (Ramadan et al., 2016, p.969). Por lo tanto, la optimización 

de todo un sistema de costos es necesaria y casi vital para controlar el flujo de 

trabajo y el manejo de materiales, y por supuesto propiciar un escenario más 

favorable a nivel comercial para toda empresa, sobre todo para la planificación y 

control (Castro, 2010, p.18; Cuevas et al., 2004, p.49), para con ello lograr obtener 

cierta flexibilidad entre volumen, costo y utilidad (Gómez, 2012). Además Gavelán, 

(2015), entiende que un sistema de contabilidad de costos está directamente 

asociado con la actividad que hace una empresa y como tal, se origina la necesidad 

de posicionar un modelo, en donde no solo se incorporen elementos que 

compongan el costo, sino a su vez que se establezca cómo introducir los costos 

reales y aquellos predeterminados, nombrando así un sistema de costos por 

órdenes de trabajo. 

La medición de costos de ofertas de mercado, según Șuteu et al. (2016), se puede 

lograr utilizando diferentes métodos de agrupación y asignación de costos, 

enfoques que conducen a resultados variados con un favorable impacto en la 

rentabilidad de las empresas. Todo sistema de identificación y acumulación de 

costos, es crucial para la evaluación integral de la dirección de los esfuerzos de una 

organización para adquirir beneficios (Jesús, 2021). Existen varios sistemas 

basados en costos, uno de ellos, es el sistema de costos por órdenes, es un 

colectivo de procesos y procedimientos evaluativos que se implementan para 

obtener valor de un producto, creando un resultado ajustado en los costos de 

producción. Para Averkamp (2019) el costeo por orden de trabajo o el costeo del 

trabajo es un sistema para asignar y acumular los costes de fabricación de una 

unidad de producción individual. El sistema de costeo en relación a las órdenes de 

trabajo se utiliza cuando los diversos artículos producidos son lo suficientemente 

diferentes entre sí y cada uno tiene un costo significativo.  
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Ahora, según Malca y Ocaña, (2015), a pesar de tal reconocimiento y necesaria 

inclinación hacia el estudio de costos por órdenes, se reconoció que aún subyacen 

en las empresas irregularidades al no contar con un óptimo sistema de costeo que 

facilite el establecimiento veraz y preciso de todos los costos en los que se termina 

incurriendo en la creación de un producto o en el abastecimiento de un servicio; 

quedando sin ventaja para provocar una alta rentabilidad que haga que las 

empresas se desarrollen y crezcan. Es por ello que conocer los costos de manera 

muy minuciosa permite la reducción de dichos costos (Battisti, 2017).  

Chacón y Galia, (2016), menciona que la naturaleza de la contabilidad de costos se 

encuentra en el análisis y la determinación acumulada de los costos por órdenes; 

este método específico desarrolla la acumulación, la medición y la designación de 

costos de forma separada a todo objeto de costo, el mismo que podría ser una sola 

unidad o varias unidades de un producto diferenciado, al que se le concede la 

denominación de orden de trabajo. Según Triyono et al. (2017), es el método de 

cálculo de costos por orden de trabajo o por órdenes, es una forma de analizar y 

calcular los costos de producción cuando se recaudan para un pedido en concreto 

y, el costo de producción por unidad de producto elaborado para cumplir con el 

respectivo pedido se determina dividiendo el total de todos los costos de producción 

del pedido por la unidad de cantidad de producto en el pedido en cuestión. Por 

ende, es posible deducir que la aplicación de dicha metodología de evaluación de 

costos permite a las empresas establecer precios y costos de producción basados 

en el costo por órdenes con mucha más exactitud o precisión, así también, como 

registrar los costos generales mensuales. Entonces la contabilidad de costos juega 

un papel crucial para reclasificar los costos generando una fuente de información 

técnica y científica que ayude en la toma de decisiones de la empresa (Arellano, 

2017). 

una gestión adecuada de los costos requiere que se actúe sobre las actividades 

que los originaron (Da Costa, 2012). Es por ello que el costo de un producto/servicio 

está compuesto por costos directos (como el material y la mano de obra) y 

de costos indirectos. Los costos directos tienen la particularidad de que pueden 

asignarse a los productos de forma clara, mientras que para los costos indirectos 

se requieren criterios o tasas de distribución. 
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Gómez citado en Rojas et al. (2016), que para calcular el costo de producción de 

cada producto que se elabora, mediante el registro adecuado de los tres elementos 

fundamentales de costo que son, materia prima directa, mano de obra directa y 

costos indirectos de fabricación. 

La materia prima, elemento representativo del costo, para Piñero et al. (2018) es el 

insumo que se obtiene por parte de terceros, generalmente del ambiente del socio 

estratégico comercial directo permitiendo el abastecimiento seguro (p.42). Este 

componente es transformado por una empresa en un producto objeto de comercio, 

integrado además por los materiales auxiliares que tienen participación en el 

proceso productivo, incentivando la transformación. En la contabilidad se destaca 

que la materia prima tiene una relevancia significativa en el flujo de materiales 

(Kovanda y Weinzettel, 2013, p.75).  

Respecto a la mano de obra, los costos unitarios referidos a los trabajadores que 

no influyen directamente en la fabricación, son establecidos en esencia por tres 

factores; el proceso que se emplea para fabricar el producto, el diseño del producto 

o unidad, y el grado de productividad del trabajador que posibilita las operaciones. 

Los trabajadores que procesan los diversos materiales de forma manual y con el 

soporte de máquinas, se les denomina como trabajo productivo o directo (Kiran, 

2019, p.207; Mital et al., 2015, p.109). Siendo posible, argumentar que la mano de 

obra directa equivale al esfuerzo físico que ejerce el capital humano en la 

producción, que sin su entera intervención no sería posible la actividad de 

manufactura.   

El tercer componente del costo se refiere a los costos indirectos de fabricación, los 

que a su vez están compuestos por los tipos de costos que no fueron considerados 

seleccionados como los demás elementos, en otras palabras, no son partícipes 

directos de la producción en cada etapa del proceso ni en la oferta final, sino más 

bien funcionan como auxiliares del proceso. Boehmke et al. (2016), establecen que, 

para gestionar los costos indirectos, las empresas han de entender cuál es el 

comportamiento de dichos costos en vinculación con los cambios en los recursos y 

actividades operativas (p.310). Según Gutiérrez y Duque (2014), para verificar 

como se forman los costos fuera de la producción se utilizan dos tipos de medición 

enfocados en las unidades producidas y la materia prima (p.841). 
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Este sistema permite que una empresa disfrute de una demanda de pedidos 

específicos, promoviendo un seguimiento a toda la fase productiva desde el primer 

proceso hasta el producto final; ya que, según Akintoye et al. (2015) una 

infraestructura deficiente genera mayores costos y compromete la calidad del 

producto, lo que explica la importante desventaja competitiva de la mayoría de las 

empresas (p.122).  

Ahora en representación de todo un compuesto de métodos, procedimientos y 

técnicas, que permitan establecer los costos de manera óptima y el manejo general 

de las actividades manufactureras, existen los métodos de costeo. Según Labro 

(2019), los sistemas de costeo no se desarrollan en el vacío, sino que están 

diseñados para cumplir un propósito. Para tener una decisión significativa sobre las 

diversas demandas de información de costos (p.267). Ante la existencia de un 

sistema de costeo, se posiciona el enfoque hacia los costos, de manera que se 

identifica el impacto interno y externo resultantes de evaluar el rendimiento de un 

objeto, bien u actividad empresarial (Jasinski et al., 2015, p.1125). 

Eydman (2017), indica que el costeo es la base para que la empresa genere 

beneficios y utilidades. El costo de producir un producto o entregar un servicio 

también tiene un impacto directo en el precio que la organización fijará por su 

esfuerzo de producción de ingresos. Identificar el costo no es un proceso sencillo. 

Se deben tener en cuenta varios componentes, como materiales, mano de obra y 

costos generales para determinar correctamente el desembolso real de hacer 

negocios. Los diferentes modelos comerciales requieren diferentes enfoques en la 

determinación de costos. La determinación de costos en pedidos de trabajo es una 

forma de evaluar los costos y generalmente se realiza para productos o servicios 

realizados en función de la solicitud del cliente y producen un solo producto o 

trabajo único (p.2).  

Ante ello, se concluye que este tipo de sistema es idóneo para una empresa que 

difieren en los requerimientos de insumos y de conversión por cada bien fabricado; 

siendo bienes que se crean según las necesidades de los usuarios, hace que el 

precio para los consumidores se relacione con el costo estimado. En tanto para 

Etale y Bingila (2016), existe un importante efecto de la gestión de costos 

representada por el costo de los materiales, el costo del proceso de fabricación y el 
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costo de los productos terminados sobre la rentabilidad (p.455). Lo cual se 

contrasta, según Oyedokun et al. (2019) al definir que el control de desembolsos 

cambia positivamente de manera significativa en la rentabilidad de las empresas 

manufactureras (p.33). 
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III. METODOLOGÍA  

 

 

Figura 1 

Diseño de investigación 

 

 

3.2. Variables y operacionalización  

Variable 01:  Sistema de costos  

3.1. Tipo y diseño de investigación  

El tipo de estudio para la presente investigación fue descriptivo y aplicado, según 

Hernández et al. (2018), definen al tipo de estudio como aplicada debido a que 

este tipo estudio se enfoca en propósitos prácticos, el cual se encarga de 

investigar, actuar o transformar los agentes que acontecen en el sector de la 

realidad. 

El diseño de investigación para el presente trabajo fue de un diseño no 

experimental, descriptiva propositiva, ya que tuvo como fin hacer una propuesta de 

sistema de costeo. 

 

Dónde:  

M: Empresa Panificadora San Juan. 

O: Costos 

P: Sistema de costos por órdenes de pedido 

Definición conceptual: Los sistemas de costeo son subsistemas de la contabilidad 

general, los cuales manipulan los detalles referentes al costo total de fabricación 

(Morillo, 2002). 

Definición operacional: El sistema de costos es una variable de naturaleza 

cuantitativa, medible que permite ubicar el precio de costo real de producción 
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Escala de medición: De razón. 

 

Muestra 

considerando minuciosamente todos los elementos que intervine en el proceso. Sus 

dimensiones e indicadores son: 

● Materia prima: Material directo, material indirecto 

● Mano de obra: Mano de obra directa, mano de obra indirecta 

● Costos indirectos de fabricación: Servicios, depreciación 

3.3. Población, muestra, muestreo, unidad de análisis 

Encontramos a Hernández et al. (2018), definen a la población como la totalidad de 

los agentes, objetos, cosas, sistemas, procesos, sucesos, etc., a los cuales se 

pretende aplicar la investigación. Esta investigación tomo dos tipos de población, 

una documental compuesta por la información general sobre los costos y los 

reportes de costos de la empresa Panificadora San Juan; y otra, que la representa 

el personal administrativo y operativo. 

Los criterios de inclusión para la presente investigación se centraron en la 

información relacionada a los costos de la empresa Panificadora San Juan, la cual 

fue representativa en el periodo de estudio durante la etapa de investigación. Por 

otro lado, en base a la segunda población los criterios estarán relacionados a las 

personas que trabajan en la empresa en el periodo que se realizó la investigación. 

Respecto a los criterios de exclusión de la investigación, se excluyeron cualquier 

otro tipo de documento o información no relacionado a las características de costos 

de la Panificadora San Juan, o información fuera del periodo de la investigación. 

Por otro lado, en base a la segunda población los criterios estarán relacionados a 

las personas que no trabajen en la empresa en el periodo que se realizó la 

investigación. 

Encontramos a Hernández et al. (2018), definen a la muestra como un fragmento 

representativo de la población, para lo cual se tiene las mismas características 

esenciales de la población, generando una generalización de los elementos 
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Unidad de análisis  

 

 

tomados en la muestra a la población. Para el presente trabajo se va a tomar como 

muestra la información de costos del 2021 de la empresa panificadora, al 

representante legal, al maestro panadero y a un ayudante. 

Muestreo  

Según Hernández et al. (2018), definen al muestreo como la selección de los 

elementos que fueron sometidos a tratamientos. Esta investigación se utilizó el 

muestreo no probabilístico por conveniencia, debido a que los elementos 

seleccionados fueron elegidos de acuerdo a la necesidad del investigador.  

Lo encontrado con respecto a la unidad de análisis fueron los documentos 

relacionados con los costos; de la empresa Panificadora San Juan. 

3.4. Técnicas e instrumentos de recolección de datos  

Según Hernández et al. (2018), definieron a la técnica como el conjunto de reglas 

y procedimientos que direccionan las actividades, que se van a ejecutar en el 

tratamiento de la investigación. La técnica utilizada fue la entrevista y la observación 

que sirvieron para obtener información relacionada con el costeo que se desarrolla 

en la empresa Panificadora San Juan. La revisión documental, la cual recolecto 

información directa del proceso productivo y de los reportes de costos que se 

incurren en la empresa. Del mismo modo los instrumentos utilizados fueron las 

respectivas guías de observación y guías de entrevista que permitieron acercarse 

a la realidad de la empresa para poder describirla. 

3.5. Procedimientos 

El procedimiento que se implanto en la investigación se desarrolló a partir de la 

elaboración de los instrumentos de recaudación de datos adaptados según la 

variable. Por consiguiente, ante la información que se obtuvo fue evaluada y 

descrita para realizar resultados específicos. Y así, en síntesis, poder determinar 

conclusiones significativas que comprobaron lo planteado en calidad de pregunta y 

objetivos de investigación.   
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3.6. Método de análisis de datos  

Para el método de análisis de datos, se estableció según el enfoque cuantitativo 

del estudio, por lo que se aplicó la estadística descriptiva.  

3.7. Aspectos éticos  

De acuerdo a la clase de unidad de análisis propuesta en la investigación, se contó 

con la entera autorización de la empresa sujeta a estudio para poder obtener 

información real, válida y confiable. Los profesionales a quienes, se les aplico 

entrevistas, no fueron coaccionados, sino que en pleno uso de sus facultades 

accedieron a resolver el instrumento. Por supuesto, se enfatizó el integral 

anonimato de todo dato e información suministrada. La investigadora fue 

responsable y se comprometió en no cometer actos fraudulentos o plagiar 

deliberadamente. Adjunto a ello, se buscó por juicio de experto la validación de los 

instrumentos.  
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IV. RESULTADOS 

Elaboración propia 

NOMBRE DE LA EMPRESA: PANIFICADORA SAN JUAN 

Numero de RUC:   10321298775 

Inicio de actividades 15/07/2019 

Régimen tributario:  Nuevo régimen único simplificado 

Actividades económicas: Elaboración de productos de panadería 

Domicilio fiscal: Av. Luis Ormeño mz j lt 13, Casma 

 

Tabla 1 

Datos generales de la empresa “Panificadora San Juan” 

 

Reseña histórica 

La presente investigación se ha realizado en la empresa “Panificadora San Juan” 

constituida como persona natural con negocio en el año 2019 por el gerente general 

Sr. Francisco Solano Rodríguez Ramírez, cómo un negocio familiar. 

La panadería ha ido ganando espacio entre sus competidores por la gran calidad 

del producto y servicio que brinda a sus consumidores. Asimismo, se encuentra 

ubicado en la Av. Luis Ormeño Mz J, Lt 13, Casma, la cual hace que la empresa 

pueda ser identificada fácilmente. Los productos que ofrecen son todo tipo de 

variedades de panes.  

Visión: La empresa “Panificadora San Juan” tiene como visión: ser para el año 

2022 una empresa líder, competitiva e innovadora en el rubro de panadería, 

ofreciendo sus productos con lo más altos estándares de calidad que satisfagan las 

expectativas de nuestros consumidores en el distrito de Casma.  

Misión: la empresa “Panificadora San Juan “, tiene como misión ser una empresa 

comprometidos con la calidad en la elaboración y comercialización de sus 

productos de panadería y pastelería satisfaciendo los gustos de los clientes. 

Valores: Los valores de la empresa son:  

• Responsabilidad 

• Compromiso 

• Respeto 

• Humildad 
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                                 . Elaboración propia 

 

 

 

Recepción de la materia prima(RMP)

( se verifica el buen estado del producto)

Pesado

(ingredientes para la producción)

Amasado o mezclado

Reposo
( se deja reposar la mezcla por un 

lapso de tiempo)

Moldeo
(se usa los moldes y se combina 

con aceites)

Fermentación
( el crecimiento de la masa) 

Embolado

Horneado
(cocción)

Enfriamiento
(Temperatura Ambiente)

• Perseverancia  

• Trabajo en Equipo 

 

Figura 2 

Flujograma del proceso de la elaboración de panes 

(homogenizar los ingredientes : 
Agua,sal,Harina,Manteca y levadura)
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Figura 3 

Ficha de observación 1 

 

 

Análisis de la ficha de observación 1 

 

C1: Las materias primas sufren una serie de transformaciones para la elaboración 

de los panes.  

C2: La panificadora San Juan, no cuenta con un control de las entradas y salidas 

de las materias primas del almacén.  
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C3: La panificadora San Juan, no cuenta con un sistema de órdenes de producción 

para el control de las materias primas. 

C4: La panificadora San Juan, no cuenta con un sistema de órdenes de compra 

para el control de las materias primas.  

C5: La panificadora San Juan, si cuenta con las cantidades adecuadas de materias 

primas para la elaboración de sus productos.  

C6: La panificadora San Juan, verifica que las materias primas se encuentren en 

buenas condiciones para su uso en la elaboración de sus panes. 

. 
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Figura 4 

Ficha de observación 2 
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Análisis de la ficha de observación 2 

 

C1: La panificadora San Juan, tiene muchos insumos que intervienen en el proceso 

producción para la elaboración de los panes.  

C2: La panificadora San Juan, no tiene un control de las entradas y salidas de los 

insumos del almacén.  

C3: La panificadora San Juan, no cuenta con un sistema de órdenes de producción 

para el control de los insumos.  

C4: La panificadora San Juan, no cuenta con un sistema de órdenes de compra 

para la verificación al detalle de los insumos.  

C5: La panificadora San Juan, cuenta con cantidades adecuadas de insumos para 

el proceso de la elaboración de los panes.  

C6: La panificadora San Juan, verifica que los insumos se encuentren en buenas 

condiciones para su uso en la elaboración de los panes. 
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Figura 5 

Ficha de observación 3 
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Análisis de la ficha de observación 3 

 

C1: La panificadora San Juan, cuenta con un control de ingresos y salidas de los 

trabajadores. 

C2: Los trabajadores de la panificadora San Juan no se encuentran en planilla  

C4: Los trabajadores de producción, no cuenta con equipos de protección personal.  

C5: La panificadora San Juan, no cuentan con un supervisor de producción.  

C6: La panificadora San Juan, no capacita al personal en forma periódica, ni 

constante.  

C7: La panificadora San Juan, si cumple con los pagos según    

fecha acordada. 

C8: Los trabajadores de la panificadora San Juan, no cuentan con seguro SCTR 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

C3: Los trabajadores de la panificadora, si realizan horas extras. 
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Figura 6 

Ficha de observación 4 
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Análisis de la guía de observación 4 

 

C1: La panificadora San Juan, no considera los costos indirectos de fabricación 

dentro del costo de los panes. 

C2: La panificadora San Juan, no identifica con exactitud los costos indirectos para 

determinar el costo de los panes.  

C3: La panadería, no considera el cálculo del costo de la depreciación de equipos 

utilizados en la elaboración de los panes  

C4: La panadería, considera el consumo de energía eléctrica, pero no la incluye 

como costo indirecto en la fabricación de los panes.  

C5: El local de la empresa no es propio, es alquilado.  

C6: La panadería si cuenta con equipos adecuados para la elaboración de sus 

productos 
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Análisis de entrevista 1 

 

También se elaboró como instrumento de medición, una entrevista para precisar 

los elementos y costos de producción que intervienen en la fabricación de los 

panes. a continuación, se detalla la entrevista al representante legal de la 

panificadora San Juan. 

 

1. ¿Conoce usted que ingredientes intervienen en la elaboración de los 

productos? 

Pregunta: representante legal    

Respuesta: Los ingredientes que intervinieron en la elaboración de los panes 

son los siguientes: la harina, manteca, azúcar, levadura, aceite, etc. Asimismo, 

los ingredientes cumplen con estándares de calidad, con el fin de obtener un 

buen producto terminado, satisfaciendo adecuadamente la necesidad de los 

consumidores. 

Análisis de la pregunta n°1 

De acuerdo al análisis de la pregunta, aquí conocemos los ingredientes que 

intervinieron en la elaboración de los panes, tales como: la harina, los huevos, 

aceite, sal, agua, levadura, mantequilla, etc. Asimismo, Esto ayudara a identificar 

las materias primas e insumos que intervinieron en el proceso.  

 

2. ¿La panificadora cuenta con un sistema de inventario o un kardex que 

permita controlar los ingresos y salidas de los ingredientes del almacén? 

Pregunta: representante legal    

Respuesta: En este preciso momento, no contamos con un sistema de 

inventarios o un kardex que nos permita el control de los ingresos y salidas del 

almacén, pero en el futuro estamos pensando implementarlo en el negocio en 

un sistema computarizado.  

 

Análisis de la pregunta n°2 

En el análisis de la pregunta. La empresa actualmente no cuenta con un sistema 

que permita controlar las entradas y salidas de los ingredientes del almacén. 
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3. ¿La panadería cuenta con un sistema adecuado para el control de sus 

ventas o compras? 

Pregunta: representante legal    

Respuesta: Actualmente, no utilizan ningún sistema para el control, tanto de 

ventas como en compras. Esto nos causa un problema en el manejo de cuanto 

se gana o se pierde en las ventas o compras del día.   

Análisis de la pregunta n°3 

Con lo expuesto, la panadería no realiza un adecuado manejo con respecto a 

las compras y ventas; por lo tanto, no tienen un sistema que ayude a facilitar el 

control de ellas (ventas y compras). 

 

4. ¿La panadería cuenta con el personal idóneo para la elaboración de los 

panes? 

Pregunta: representante legal    

Respuesta: si, la panadería contrata personal experimentado para la elaboración 

de los panes más no se prioriza la capacitación periódica. 

Análisis de la pregunta n°4 

 En el análisis, la panificadora cuenta con el personal experimentado y 

capacitado en la producción de los panes.  

 

5. ¿El personal dedicado a la producción cuenta con equipos de protección 

personal(EPP) para la elaboración de los panes? 

Pregunta: representante legal    

Respuesta: No, el personal dedicado a la elaboración de panes no cuenta con 

equipos de protección personal. 

Análisis de la pregunta n°5 

En el análisis de la pregunta, aquí se encuentra que el personal laboral dedicado 

a la elaboración de los panes, no cuenta con equipos de protección personal y 

por lo tanto están expuestos a cualquier tipo de accidente que pueda ocurrir en 

su centro de trabajo. 
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6. ¿El personal de producción cuenta con los equipos adecuados de 

maquinarias que faciliten la elaboración de los panes? 

Pregunta: representante legal    

Respuesta: si, el personal cuenta con los recursos necesarios para la 

elaboración de los panes. Es decir, se utiliza equipos adecuados de maquinarias 

para dicho proceso. 

Análisis de la pregunta n°6 

De acuerdo al análisis de la pregunta, aquí, la panadería San Juan cuenta con 

equipos adecuados de maquinarias para la elaboración de panes como por 

ejemplo el horno que utiliza un sistema tecnificado que le permite graduar la 

temperatura y cronometrar el tiempo de cocción del pan.  

 

Análisis de entrevista 2 

 

También se elaboró como instrumento de medición, una entrevista para precisar 

los elementos y costos de producción que intervienen en la fabricación de los 

panes. a continuación, se detalla la entrevista al maestro panadero y los ayudantes 

de producción de la panificadora San Juan. 

 

1. ¿Tiene conocimientos usted de los ingredientes que intervienen en la 

elaboración de los panes? 

Pregunta: maestro panadero    

Respuesta: los ingredientes que intervienen en la elaboración de los panes son 

la harina, los huevos, manteca, levadura, etc. Por la cual la utilización de estos 

ingredientes ayudara en la elaboración de los panes. 

Pregunta: ayudantes de producción  

Respuesta: los ayudantes de producción concuerdan que los ingredientes son 

los siguientes: la harina, manteca, azúcar, levadura, aceite, etc.  

Análisis de la pregunta n°1 

En el análisis de la pregunta, aquí determinamos los ingredientes que 

intervinieron en la elaboración de los panes, tales como: la harina, los huevos, 

aceite, sal, agua, levadura, mantequilla, etc. Esta información dará a conocer 

que materias primas e insumos intervienen en el proceso de producción.   
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3. ¿Cuentan ustedes con seguros de trabajo y beneficios sociales de ley?  

 

4. ¿Sabe usted la cantidad de unidades que debe producir diariamente por 

 

2. ¿Cuentan con las cantidades necesarias de ingredientes para la 

producción diaria de pan?  

Pregunta: maestro panadero    

Respuesta: Si, contamos con la cantidad necesaria para la producción.  

Pregunta: ayudantes de producción  

Respuesta: si contamos con la cantidad necesaria para la producción de los 

diferentes tipos de panes.   

Análisis de la pregunta n°2 

En el análisis de la pregunta. La empresa abastece de la cantidad necesaria 

para la elaboración de los panes. Asimismo, también se observa en las 

respuestas de los trabajadores que utilizan todos los ingredientes para la 

producción de los diversos tipos de panes. 

Pregunta: maestro panadero    

Respuesta: No, no contamos con los seguros y ni beneficios sociales, pero si 

contamos con incentivos en fechas especiales.  

Pregunta: ayudantes de producción  

Respuesta: no contamos con seguros ni con los beneficios. 

Análisis de la pregunta n°3 

De acuerdo al análisis de la pregunta, los trabajadores de la panadería San Juan 

no cuentan con los beneficios sociales de acuerdo a ley por parte de su 

empleador por tanto ellos no se encuentran en planilla.  

cada tipo de pan? ¿sí o no? 

Pregunta: maestro panadero    

Respuesta:  si, contamos con una producción establecida.  

Pregunta: ayudantes de producción  

Respuesta: si, conocemos la producción diaria de panes. 

Análisis de la pregunta n°4 
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 En el análisis, el personal conoce la cantidad diaria de todos los tipos de panes 

ya que ellos tienen experiencia y saben determinar las cantidades 

empíricamente para cada tipo de pan.     

 

5. ¿Cuentan con equipos de protección personal para afrontar cualquier tipo 

 

6. ¿Cuentan con los equipos adecuados de maquinarias que faciliten o 

 

7. ¿Cuentan usted con el seguro complementario de trabajo de 

riesgo(SCTR)? 

Pregunta: maestro panadero    

de accidente en el área producción? 

Pregunta: maestro panadero    

Respuesta: No contamos con equipos de protección personal para cualquier 

tipo de accidente que pueda ocurrir en el proceso de producción.  

Pregunta: ayudantes de producción  

Respuesta: Desconocen sobre los equipos de protección personal  

Análisis de la pregunta n°5 

En el análisis de la pregunta, Aquí se encuentra que el personal laboral dedicado 

a la producción no cuenta con equipos de protección personal y por lo tanto 

están expuestos a cualquier tipo de accidente que pueda ocurrir en su centro de 

trabajo. 

ayuden en la elaboración de los panes? 

Pregunta: maestro panadero    

Respuesta: Si, contamos con los equipos necesarios para la producción de los 

panes tales como: hornos, amasadores, boleadoras, mezcladores, etc.  

Pregunta: ayudantes de producción  

Respuesta: Si, hay los equipos adecuados que facilitan la elaboración de los 

panes. 

Análisis de la pregunta n°6 

De acuerdo al análisis de la pregunta aquí la panificadora tiene en su propiedad, 

los equipos adecuados para la elaboración de los panes, la cual esto facilitara 

en la elaboración de sus productos.  
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Producto Unidades %  
Precio   

Unitario 
Total S/. 

Labranza 400 16.67%  0.15 60.00 

Manteca 500 20.83%  0.15 75.00 

Francés 600 25.00%  0.15 90.00 

Italiano  300 12.50%  0.15 45.00 

Respuesta: No, no cuento con un seguro de accidentes en el trabajo. 

Pregunta: ayudantes de producción  

Respuesta: No, no contamos con el seguro y desconocemos acerca del seguro 

SCTR.  

Análisis de la pregunta n°7 

De acuerdo al análisis de la pregunta aquí la panificadora san juan, sus 

trabajadores no cuentan con un seguro contra accidente de trabajo de riesgo, 

por lo tanto, están propensos a sufrir un accidente en su horario de trabajo. 

 

Objetivo específico 01: Analizar los elementos que intervienen en los costos de 

producción en la empresa Panificadora San Juan, Casma 2021.  

 

Para el análisis de los costos de la panificadora “San Juan”, ubicado en la ciudad 

de Casma; El representante legal, el maestro panadero y los ayudantes de 

producción aportaron información sobre los costos en la empresa del caso de 

estudio; asimismo, los instrumentos usados en la evaluación de esta empresa 

fueron la ficha de observación y la ficha de entrevista. Teniendo en cuenta, que la 

panificadora no cuenta con un sistema de costeo ya que ellos mismos elaboran sus 

costos de acuerdo a sus criterios, usando unos formatos de manera empírica.  

 

Y, por último, para los diferentes tipos de productos que venden la panificadora, se 

implementara un sistema de costeo que permita conocer eficientemente el total de 

los costos de su producción diaria.  

 

Tabla 2 

Producción Diaria de Panes 
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Integral 200 08.33%  0.20 40.00 

De Yema 150 06.25%  0.15 22.50 

Piso 250 10.42%  0.15 37.50 

Total 2400 100.00%   370.00 

Elaboración propia 

 

 Elaboración propia   

16.67%

20.83%

25%

12.50%

8.33%

6.25%

10.42%

Producción total Diario

Labranza Manteca Frances Italiano Integral De Yema Piso

 

Interpretación 

En la tabla 2: nos muestra, que la producción diaria de panes es de 2400 unidades. 

Asimismo, la información de los precios para cada tipo de pan con sus respectivos 

porcentajes en la producción total diaria de los productos.  

 

Figura 7 

Producción por tipo de pan 

 

Interpretación 

Como se observa en el gráfico, la panificadora San Juan produce en mayor 

cantidad el pan francés y el pan de manteca representando en porcentaje del 25% 

y 20.83% respectivamente, mientras que la menor producción se da en el pan De 

Yema representando un 6.25% con respecto a todas las variedades de pan que se 

elaboran diariamente.  
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Producción 

Total 

Ingredientes Cantidad Unidad Costo 

Unitario 

Total 

  Material directo 

 

 

 

2400 

Harina de trigo 30.00 Kg 2.20 66.00 

Huevos 6.00 kg 2.00 12.00 

 Material indirecto 

Azúcar 3.00 Kg 3.00 9.00 

Levadura  1.25 Kg 2.00 2.5 

Sal 1.20 Kg 1.00 1.2 

Mejorador 0.50 Kg 4.50 2.25 

Total de costos de materiales 92.95 

Costo de material adicional de la producción diaria 

Tipo de 

pan 

Ingredientes 

adicionales 

Producc 

X pan 
de 

Medida 

Unidad 

Unitario 
Total 

Francés  
(No se 

agrega) 
600 0 0 0 0.00 

Italiano 
Aceite 

300 
0.25 Litro 6.30 1.58 

Ajonjolí 0.25 Kg 20.00 5.00 

Manteca Manteca 500 0.60 Kg  4.50 2.70 

Integral H. Integral 200 1.00 Kg  4.00 4.00 

De Yema Ajonjolí 150 0.15 Kg  20.00 3.00 

Labranza Manteca  400 0.25 Kg 4.50 1.13 

1. Primer elemento del costo 

 

Materia Prima  

 

La materia prima es la harina de trigo y los insumos son los huevos, la sal, azúcar, 

la levadura y la esencia. A continuación, se presenta en detalle los materiales que 

intervienen en el proceso de producción de la empresa.  

 

Tabla 3 

Costo del Material Directo e Indirecto 

Unidad 

Cantidad 
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Piso  Manteca  250 0.15 Kg 4.50 0.68 

  2400     

Elaboración propia 

N° Pan Unidades 
Harina 

(kg) 

Huevos 

(kg) 

1 Labranza 400 4.70 1.00 

2 Manteca 500 5.40 1.30 

3 Francés  600 6.20 1.85 

4 Italiano 300 4.20 0.75 

5 Integral 200 3.20 0.45 

6 De Yema 150 2.50 0.25 

7 Piso 250 3.80 0.40 

Total 2400 30.00  6.00 

Elaboración propia 

 

 

Total de costos adicionales de materiales 18.08 

Total de costos de materiales 111.03 

 

Interpretación 

Como se observa en el cuadro N° 02, El costo del material directo e indirecto de 

producción es de S/. 92.95. asimismo, observamos el costo del material adicional 

es de S/. 18.08. es decir, que el costo del material Total de producción diaria es de 

S/. 111.03 

 

A continuación, se identificará los materiales directos e indirectos por cada tipo de 

pan, pero solo realizaremos con los 4 tipos de panes que tiene mayor demanda. 

 

Costos de los materiales Directos:  

Se determinará el costo de materiales directos por cada tipo de pan que se produce 

diariamente. 

 

Tabla 4 

Distribución de la harina en toda la producción de Pan 
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Pan Labranza  

En este tipo de pan se puede identificar como material directo la harina y los huevos 

 

Tabla 5 

Material directo – pan labranza 

Producción Diaria  400 

Material Directo Cantidad Unidad De 

Medida 

Costo  

  Unitario 

Costo Total 

Harina 4.70 Kg S/.2.20 S/.10.34 

Huevos 1.00 kg S/. 2.00 S/. 2.00 

Manteca 0.25 kg S/. 4.50 S/. 1.20 

Costo total de material directo  S/. 13.47 

 Elaboración propia 

 

Pan Manteca  

En este tipo de pan se puede identificar como material directo la harina y los huevos 

 

Tabla 6 

Material directo – pan manteca 

Producción Diaria  500 

Material Directo Cantidad 
Unidad de 

Medida 

Costo 

Unitario 
Costo Total 

Harina 5.40 Kg S/.2.20 S/.11.88 

Huevos 1.30 Kg  S/ 2.00 S/ 2.60 

Manteca 0.60 Kg  S/. 4.50 S/ 2.70 

Costo total de material directo  S/. 17.18 

 Elaboración propia 

 

Pan Francés   

En este tipo de pan se puede identificar como material directo la harina y los huevos 
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Tabla 7 

Material directo – pan francés 

Producción Diaria  600 

Material Directo Cantidad Unidad de 

Medida 

Costo 

Unidad 

Costo Total 

Harina 6.20 Kg S/. 2.20  S/. 13.64 

Huevos 1.85 Kg  S/. 2.00 S/. 3.70 

Costo total de material directo  S/ 17.34 

. Elaboración propia 

 

 

Pan Italiano  

En este tipo de pan se puede identificar como material directo la harina y los huevos 

 

Tabla 8 

Material directo – pan italiano 

Producción Diaria  300 

Material Directo Cantidad Unidad de 

Medida 

Costo 

Unidad 

Costo Total 

Harina 4.20 Kg S/. 2.20 S/. 9.24 

Huevos 0.75 Kg  S/. 2.00 S/.1.50 

Ajonjolí 0.25 Kg  S/. 20.00 S/. 5.00 

Aceite 0.250 Litro S/. 6.30 S/. 1.575 

Costo total de material directo  S/.17.32 

 Elaboración propia 

 

Costo de los Materiales Indirectos:  

Se determinará el costo de materiales por cada tipo de pan que se produce 

diariamente. 
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Tabla 9 

Distribución de la sal, Azúcar, levadura y mejorador 

N° Pan Unid Sal 

(kg) 

Azúcar 

(kg) 

Levadura 

(kg) 

Mejor 

ador 

(kg) 

1 Labranza 400 0.20 0.50 0.21 0.08 

2 Manteca 500 0.25 0.63 0.26 0.10 

3 Francés  600 0.30 0.75 0.31 0.13 

4 Italiano 300 0.15 0.38 0.16 0.06 

5 Integral 200 0.10 0.25 0.10 0.04 

6 De Yema 150 0.08 0.19 0.08 0.03 

7 Piso 250 0.13 0.31 0.13 0.05 

Total 2400 1.20 3.01 1.25 0.49 

Elaboración propia 

 

Pan Labranza:  

En este tipo de pan se puede identificar como material indirecto lo siguientes:  

 

Tabla 10 

Material indirecto – pan labranza 

Material Cantidad Unidad de medida Costo unitario Costo total 

Sal 0.20 Kg S/. 1.00 S/. 0.20 

Huevos 1.00 Kg  S/. 2.00 S/. 2.00 

Levadura    0.21 kg S/. 2.00 S/. 0.42 

Mejorador  0.08 Kg S/. 4.5 S/. 0.36 

Costo total de material indirecto      S/. 2.48 

Elaboración propia 

 

Pan Manteca: 

 En este tipo de pan se puede identificar como material indirecto lo siguientes:  
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Tabla 11 

Material indirecto – pan manteca 

Material Cantidad Unidad de medida Costo unitario Costo total 

Sal 0.25 Kg S/. 1.00 S/. 0.25 

Azúcar 0.63 kg S/. 3.00 S/. 1.89 

Levadura    0.26 kg S/. 2.00 S/. 0.52 

Mejorador  0.10 Kg S/. 4.5 S/. 0.45 

Costo total de material indirecto      S/. 3.11 

Elaboración propia 

 

Pan francés:  

En este tipo de pan se puede identificar como material indirecto lo siguientes:  

 

Tabla 12 

Material indirecto – pan francés 

Material Cantidad Unidad de medida Costo unitario Costo total 

Sal 0.30 Kg S/. 1.00 S/. 0.30 

Azúcar 0.75 kg S/. 3.00 S/. 2.25 

Levadura    0.31 kg S/. 2.00 S/. 0.62 

Mejorador  0.13 Kg S/. 4.50 S/. 0.59 

Costo total de material indirecto      S/. 3.76 

Elaboración propia 

 

Pan Italiano: 

 En este tipo de pan se puede identificar como material indirecto lo siguientes:  

 

Tabla 13 

Material indirecto – pan italiano 

Material  Cantidad  Unidad de medida  Costo unitario  Costo total  

Sal 0.15 Kg S/. 1.00 S/. 0.15 

Azúcar 0.38 kg S/. 3.00 S/. 1.14 

Levadura    0.16 kg S/. 2.00 S/. 0.32 

Mejorador  0.06 Kg S/. 4.5 S/. 0.27 
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Costo total de material indirecto      S/. 1.88 

Elaboración propia 

 

Cargo Cantidad Remuneración 
Costo x 

día(8hr) 

Costo x 

hora(1hrs) 

Maestro 

panadero 
1 S/. 1200.00 S/. 40 S/. 5.00 

Ayudante de  

Producción  
1 S/ 930.00 S/. 31 S/. 3.87 

Ayudante de  

Producción  
1 S/ 930.00 S/. 31 S/. 3.87 

Total  S/. 3060.00 S/. 102.00 S/. 12.74 

Elaboración propia 

 

2. Segundo elemento del costo 

 

Mano de obra  

 

Es el recurso humano que intervendrá en el proceso de la elaboración de los panes, 

la cual está conformado por el maestro panadero y ayudantes de producción; y se 

detalla en el siguiente cuadro los costos de producción de la mano de obra directa 

de la panificadora.   

 

Tabla 14 

Mano de obra directa por tipo de pan (Hora - día) 

 

Interpretación 

La panificadora San Juan cuenta con un personal conformado por 3 trabajadores 

para el proceso de producción de panes: un maestro panadero y 2 ayudantes de 

producción, quienes reciben una remuneración mensual de 1200 y 930 soles 

respectivamente. Siendo su costo diario de 40 y 31 soles; la cual sirve como base 

para poder distribuir el costo de mano de obra directa por producto. 
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Tabla 15 

Mano de obra directa por tipo de pan 

N° Pan Unidades % Estimado M.O.D x Tipo de Pan 

1 Labranza 400 16.67% S/. 17.00 

2 Manteca 500 20.83% S/. 21.25 

3 Francés  600 25.00% S/. 25.50 

4 Italiano 300 12.50% S/. 12.75 

5 Integral 200 8.33% S/. 8.50 

6 De Yema 150 6.25% S/. 6.38 

7 Piso 250 10.42% S/. 10.63 

TOTAL 2400 100% S/. 102.00 

Elaboración propia 

 

Interpretación 

Se observa en el cuadro 15, la mano de obra directa por cada tipo de pan es S/. 

102.00; siendo más específico para el tipo de pan labranza su costo es de S/ 17.00, 

para el pan de manteca es de S/ 21.25, para el pan francés es de S/. 25.50, para el 

pan italiano es de S/. 12.75. siendo ellos los panes más demandados en la 

empresa. 

 

Tercer elemento del costo 

 

Cargos indirectos de fabricación  

Para hallar los costos indirectos de fabricación se toma los diferentes criterios 

representados en el siguiente cuadro, tales como:  

 

Tabla 16 

Costo de mano de obra indirecta diaria  

N° Mano obra Indirecta 
Mant. 

Mensual 

Costo 

Diario 

1 Técnico Hornero.  S/. 125.00 S/ 4.17 

 Total S/. 125.00 S/ 4.17 

Elaboración propia 
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Interpretación 

En el cuadro 16, Observamos que la empresa incurre en mantenimiento mensual 

S/.125.00 por el horno, la cual es utilizado en la producción de los panes. Y para 

calcular el costo diario en mantenimiento se ha considerado 30 días; por la cual 

resulta S/ 4.17 diariamente. Aquí la mano de obra indirecta es el técnico encargado 

en el mantenimiento.  

 

Tabla 17 

Servicio de Luz eléctrica (Mensual-Diario) 

SERVICIO DE LUZ ELECTRICA 

Áreas de la empresa  Según  

Estimación  

% 

Costo  

Mensual 

 Costo  

Diario 

Área Administrativa 10 % S/. 40.00  S/. 1.33 

Área de Ventas   20% 

 
S/. 80.00  S/. 2.67 

Área de Producción  70% S/. 280.00  S/. 9.33 

Total 100% S/. 400.00  S/. 13.33 

Elaboración propia 

 

Interpretación 

En el cuadro 17, para calcular el servicio de luz eléctrica se han tomado en cuenta 

las 3 áreas de la empresa, tales como: el área administrativa, área de ventas y el 

área de producción .la cual su costo diario respectivo para cada área es S/ 1.33, S/. 

2.67 y S/. 9.33. siendo así su costo total diario de S/. 13.33. 

 

Tabla 18 

Servicio de Agua (Mensual-Diario) 

SERVICIO D 

Áreas de la panificadora   
Según 

Estimación % 

Costo 

Mensual 

Costo 

Diario 

Área Administrativa   10 % S/. 8.00 S/. 0.27 

Área de Ventas     25 % S/. 20.00 S/. 0.67 
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Área de Producción    65 % S/. 52.00 S/. 1.73 

Total    S/ 80.00 S/. 2.67 

Elaboración propia 

Activos Unid. 

Costo 

de 

Adquis. 

Costo 

total 

Depreciac. 

Anual 

Depreciac 

Mensual 

Depreciac 

Diaria 

Horno 1 S/. 5000 S/.5000 S/ 1000 S/. 83.33   S/. 2.78 

Amasadoras 2 S/ 2300 S/.4600 S/. 460 S/. 38.33   S/. 1.28 

Rebanadora 1 S/. 4000 S/.4000 S/. 400 S/. 33.33   S/. 1.11 

Divisores 1 S/. 2000 S/.2000 S/. 200 S/. 16.67 S/. 0.56 

Total 3 S/.13300 S/.15600 S/. 2060 S/.171.67 S/. 5.72 

Elaboración propia 

 

Interpretación 

En la tabla 18, para calcular el costo del servicio de agua se han tomado en cuenta 

las 3 áreas de la empresa, tales como: el área administrativa, área de ventas y el 

área de producción .la cual su costo diario respectivo para cada área es S/ 0.27, S/. 

0.67 y S/. 1.73. siendo así su costo total diario de S/. 2.67 y para hallar el costo 

diario se han tomado en cuenta 30 días. 

 

Tabla 19 

Costos de la Depreciación 

 

Interpretación 

En el cuadro 19, se identifica las maquinarias y equipos que intervendrán en la 

elaboración de los panes. Siendo la vida útil del horno de 5 años y de la amasadora, 

rebanadora y divisores de 10 años. por consiguiente, para el cálculo de la 

depreciación de las maquinarias y equipos, se realizó el método de la depreciación 

de método lineal. Por último, el costo de la depreciación diaria en la producción es 

de S/. 5.72 
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Tabla 20 

Resumen de los costos indirectos 

DETALLE 

COSTO 

TOTAL 

Total S/. 37.11 

Elaboración propia 

N° Pan Unidades C.I.F x  Tipo  de  Pan 

1 Labranza 400 S/. 6.19 

2 Manteca 500 S/. 7.73 

3 Francés  600 S/. 9.28 

4 Italiano 300 S/. 4.64 

5 Integral 200 S/. 3.09 

6 De Yema 150 S/. 2.32 

7 Piso 250 S/. 3.87 

Total 2400 S/. 37.11 

Elaboración propia 

Diario 

Material indirecto S/. 11.23 

Mano de Obra Indirecta S/ 4.17 

Luz eléctrica S/. 13.33 

Servicio de Agua S/ 2.67 

Depreciación S/ 5.72 

 

Interpretación 

Se observa, el resumen en los costos indirectos de fabricación que se incurre en la 

producción diaria, teniendo en cuenta los materiales indirectos, mano de obra 

indirecta, el servicio eléctrico, el servicio del agua, la depreciación de los equipos y 

maquinarias. Con un costo de S/. 11.23, S/. 4.17, S/. 13.33, S/. 2.67, S/. 5.72 

respectivamente. Resultando un costo diario total de S/. 37.11 en los costos 

indirectos de fabricación.  

 

Tabla 21 

Distribución de los costos indirectos de fabricación  
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A continuación, se presenta los 4 tipos de panes con mayor porcentaje en la 

producción diaria, los cuales muestran sus 3 elementos para cada tipo de pan. 

 

Tabla 22 

Costo de producción del pan Labranza 

N° Pan Costo diario % Elementos del costo 

1 Material Directo S/ 13.47 36.74% 

2 Mano de Obra Directa  S/ 17.00 46.38% 

3 CIF S/. 6.19 16.88% 

Total S/. 36.09 100.00% 

Elaboración propia 

N° Pan Costo diario % Elementos del costo 

1 Material Directo S/ 17.18 37.22% 

2 Mano de Obra Directa  S/. 21.25 46.03% 

3 CIF S/. 7.73 16.75% 

Total S/46.16 100.00% 

Elaboración propia 

 

Interpretación 

Observamos los 3 elementos del costo que intervienen en la producción de 500 u. 

de pan de Manteca. La cual se detalla a continuación: costos de material directo es 

de S/. 17.18 la cual representa 37.22 % del total de la producción diaria, la mano 

 

Interpretación 

Se observa los 3 elementos del costo que intervienen en la producción de 400 u. 

de pan labranza. La cual se detalla a continuación: costos de material directo es de 

S/. 13.47 la cual representa 36.74% del total de la producción diaria, la mano de 

obra directa es de S/17.00 que representa el 46.38% del total de la producción 

diaria y los CIF es de S/ 6.19 que representa el 16.88% del total de la producción 

diaria. 

 

Tabla 23 

Costo de producción del pan Manteca  
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N° Pan Costo diario % Elementos del costo 

1 Material Directo S/ 17.34 33.27% 

2 Mano de Obra Directa  S/. 25.50 48.93% 

3 CIF S/ 9.28 17.80% 

Total S/ 52.12 100.00% 

Elaboración propia 

N°   Pan Costo diario      % Elementos del costo  

1 Material Directo S/. 17.32 49.89% 

2 Mano de Obra Directa  S/. 12.75 36.74% 

3 CIF S/. 4.64 13.37% 

Total S/ 34.70 100.00% 

Elaboración propia 

 

Interpretación 

En la tabla 25, Se observa los 3 elementos del costo que intervienen en la 

producción de 300 u. de pan italiano. La cual se detalla a continuación: costos de 

de obra directa es de S/. 21.25 que representa el 46.03% del total de la producción 

diaria y los CIF es de S/ 7.73 que representa el 16.75% del total de la producción 

diaria. 

 

Tabla 24 

Costo de producción del pan francés  

 

Interpretación 

En la tabla 24, los 3 elementos del costo que intervienen en la producción de 600 

u. de pan francés. La cual se detalla a continuación: costos de material directo es 

de S/. 17.34 la cual representa 33.27 % del total de la producción diaria, la mano 

de obra directa es de S/. 25.50 que representa el 48.93 % del total de la producción 

diaria y los CIF es de S/ 9.28 que representa el 17.80 % del total de la producción 

diaria. 

 

Tabla 25 

Costo de producción del pan italiano  
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material directo es de S/. 17.32 la cual representa 49.89 % del total de la producción 

diaria, la mano de obra directa es de S/. 12.75 que representa el 36.74 % del total 

de la producción diaria y los CIF es de S/ 4.64 que representa el 13.37 % del total 

de la producción diaria.  
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V. DISCUSIONES 

 

En este presente trabajo de investigación tuvo como objetivo evaluar los costos que 

se vienen presentando en la panificadora San Juan – Casma, además, de los 

instrumentos utilizados para la recolección de información, tales como las guías de 

observación y las guías de entrevista; en donde, se determinó las deficiencias o 

dificultades que presenta el negocio al evaluar sus costos. 

 

Por tal motivo, se procederá a discutir los resultados obtenidos durante la 

investigación: 

 

De las guías de entrevistas 1 y 2 , en los ítems 1 y 2, tomadas tanto para el gerente 

como para los trabajadores del área de producción respectivamente, se identificó 

que la panificadora San Juan de Casma , no lleva un control al detalle de los 

ingredientes (materias primas e insumos) para la elaboración de  sus productos; 

además que, no diferencian el material directo de los indirectos, así como también 

los adicionales; por lo tanto, la empresa desconoce sus costos de producción, y 

cuanto le cuesta producir diariamente los diferentes tipos de panes que vende. Por 

el contrario, López (2017), nos indica que la empresa de su caso de estudio, acerca 

de las materias primas es aquel que sufre transformaciones para la elaboración de 

un producto terminado, mediante la intervención de la mano de obra y también de 

los costos indirectos de fabricación; de esta manera que, tiene que estar 

correctamente identificable y medible, para que se pueda establecer el costo final 

del producto. De lo mencionado el autor identifica las materias primas e insumos la 

cual intervendrán en el proceso de producción conjuntamente con la mano de obra 

y CIF.   

 

Asimismo, de la guía de entrevista 2, tomada a los trabajadores, en los ítems 3, 5 

y 7, se identificó que los trabajadores no se encuentran en planilla, por lo tanto no 

tienen seguros ni beneficios sociales, y también, a estos problemas, se le suma que 

los trabajadores no cuentan con un seguro complementario de trabajo de riesgo, ni 

equipos de protección personal contra accidentes que se puedan presentar en su 

área de trabajo, de esta manera, conlleva o involucra una serie de contingencias 
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laborables por parte de la empresa o una serie de sanciones por parte de 

organismos administración  gubernamental (ministerio de trabajo, Sunafil, Sunat) 

de darse el caso. De igual modo, el autor Paredes (2017), afirma que, la 

contratación de los colaboradores involucra una serie de desembolsos de dinero, 

para brindar beneficios y seguros de ley, además de equipos de protección en su 

centro de trabajo. Por lo tanto, de lo investigado este resultado es un gasto 

necesario para la empresa para evitar futuras multas y sanciones por parte 

organismos gubernamentales.  

 

Por otro lado, en la ficha de observación 4, en los ítems 3,4 y 6, se identificó los 

costos indirectos de fabricación tales como los servicios básicos (Luz eléctrica, 

Agua), mano de obra indirecta, depreciación de los equipos y maquinarias que no 

se están calculando correctamente, y esto origina una mala clasificación de sus 

costos en el área de producción. De manera similar, Robles (2015), afirma que, la 

empresa del caso en estudio, no manejaba de manera correcta sus costos, es decir, 

que el costo que se vendía sus productos no cubre sus costos de producción (no 

incluía los CIF).   

 

Por otro lado, se describe que, los elementos de los costos de producción hay un 

mayor costeo sobre la elaboración del producto, es decir, se está realizando el 

costeo en base de la experiencia de los colaboradores o de manera empírica. 

Asimismo, de manera similar Fernández (2018), afirma que, su investigación de la 

empresa estudiada realizaba su costeo de manera empírica conllevando así un 

mayor costeo en las materias primas, mano de obra directa y costos indirectos de 

fabricación. 

 

Con todo lo mencionado, al analizar los elementos que intervienen en los costos de 

producción para la empresa, se propone un adecuado sistema de costos por 

órdenes de producción en la panificadora San Juan de Casma para determinar 

eficientemente los costos de producción en la elaboración de los panes y también 

pueda llevar un adecuado control administrativo para poder solucionar todas las 

deficiencias y dificultades que se presentan. Esto concuerda, con los autores López 

(2017) y Paredes (2017) que proponen un sistema de costeo por órdenes porque 
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sería beneficioso para la empresa y poder manejar eficientemente sus costos de 

producción en la elaboración de sus productos.  
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VI. CONCLUSIONES 

 

• Al realizar la evaluación de los costos en la panificadora San Juan, se concluyó 

que la empresa no tiene identificado las estructuras de sus costos para la 

elaboración de sus diferentes tipos de panes, es decir, no identifica el material 

directo, mano de obra directa ni costos indirectos de fabricación.  

 

 

• De los resultados obtenidos, se encontró que la panificadora San Juan tiene 

 

• Se planteó, a la panificadora San Juan, un sistema adecuado de costeo para 

llevar un control eficiente de sus costos de producción como son: materia prima, 

mano de obra y costos indirectos de fabricación, y de esta manera, poder 

identificar más fácil cada orden de producción (ver anexo).  

 

 

 

 

 

• Se realizó un análisis de los elementos que intervinieron en los costos de 

producción para la elaboración de los panes y se detectó deficiencias en el 

manejo de los costos de producción. Es decir, no identificaban ni separaban 

correctamente sus costos, como la mano de obra directa, de tal manera que sus 

trabajadores no se encuentran en planilla, y a la vez, no cuentan con beneficios 

sociales, ni seguro complementario de riesgo contra cualquier accidente que 

pueda ocurrir en su centro de trabajo. 

problemas en el control preciso de los ingredientes respectivos en la entrada y 

salida del almacén, en los colaboradores que no se encuentran registrados en 

la planilla, y  respecto a los costos indirectos, estos  no son bien correctamente 

calculados, por lo tanto, se concluye que, los elementos de costos de producción 

utilizados en la empresa para la elaboración de los panes, son las materias 

primas, la mano de obra directa y los costos indirectos de fabricación.  
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VII. RECOMENDACIÓNES  

 

• Se recomienda al gerente de la panificadora, implementar un sistema de costeo 

por órdenes de pedidos con el fin de tener un control eficiente de sus costos de 

producción diaria.   

 

• Se sugiere al gerente de la panificadora, se acoja al régimen Remype para 

poder gozar de los beneficios que este régimen que brinda. 

 

• Se recomienda al gerente, invertir en equipos de protección personal para sus 

trabajadores, evitando o reduciendo así los daños de un posible accidente en el 

centro de trabajo, no solo por el bien de los trabajadores sino también de la 

empresa en su imagen y posibles penalidades. 

 

• También, se recomienda al gerente, implementar un sistema de inventario, el 

cual le permita controlar los movimientos de ingresos y salidas de los 

mercancías e insumos en la empresa.   
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ANEXOS 

 

Anexo 1 

 

Propuesta de sistema de costos por órdenes 

1. Titulo 

2. Definición 

3. Fundamentación 

Propuesta de sistema de costos por órdenes de pedido para la empresa 

“Panificadora San Juan”, de la ciudad de Casma - 2021 

El sistema de costos por órdenes de pedido es también conocido como costos por 

órdenes específicas; En este sistema de costos por órdenes se centra en la 

fabricación de uno o más productos según las especificaciones del cliente. Donde 

sus elementos de costos (materias primas, mano de obra directa y costos indirectos 

de fabricación) se encuentran identificados en una orden de producción o lote 

especifico. Asimismo, este sistema refleja los costos incurridos en la producción en 

una hoja de costos para cada orden, la cual determinara el resultado de los costos 

unitarios respecto las unidades producidas en la orden y los costos totales. 

El sistema de costo por órdenes de pedido se fundamenta por, Vallejos y 

Chiliquinga (2017), sustentan que es la producción de un lote de productos iguales 

y tienen su inicio, en una orden de producción; es decir, que un pedido de un 

producto puede ocasionar muchas ordenes de producción,´por lo tanto, estos 

costos se acumulan por cada orden pero en forma separada. (p. 61)  

Otros  autores como, Eras et al. (2016), afirmaron , que el sistema de costeo por 

órdenes de pedido generalmente trabaja por ordenes especificas de los clientes, 

ademas que en este sistema los costos de los productos aumentan por trabajos 

específicos y es posible paralizar el trabajo en cualquier momento, sin que esto

 pueda afectar el proceso de producción. 



 

 

4. Desarrollo de la propuesta 

Tabla 26 

Producción diaria panificadora “San Juan” 

Producto Unidades % 
Precio   

Unitario 
Total  S/. 

Labranza 400 16.67% 0.15 60.00 

Manteca 500 20.83% 0.15 75.00 

Francés 600 25.00% 0.15 90.00 

Italiano  300 12.50% 0.15 45.00 

Integral 200 8.33% 0.20 40.00 

De Yema 150 6.25% 0.15 22.50 

Piso 250 10.42% 0.15 37.50 

Total 2400 100%  370.00 

Elaboración propia 

A continuación, se realizará los pasos a seguir del sistema propuesto. 

 

Emisión de órdenes de producción    

 

 

 

 

 

Para el desarrollo de la propuesta del sistema de costos por órdenes de pedido, se 

trabajará con los 4 productos más demandados en la producción, tal como se puede 

visualizar en la siguiente tabla, debido que estos productos representan el mayor 

porcentaje de la producción diaria. 

En esta etapa, se realizan las órdenes de producción, las cuales serán entregadas 

al Maestro panadero. 



 

 

Figura 8 

Orden de producción de pan labranza 

Elaboración propia 

Figura 9 

Orden de producción de pan manteca 

Elaboración propia 

 

 

 

 

 



 

 

Figura 10 

Orden de producción de pan francés 

Elaboración propia 

 

Figura 11 

Orden de producción de pan italiano 

Elaboración propia 

 

 

 

 

 



 

 

Requisición de Materiales  

 

Figura 12 

Requisición de materiales 

Elaboración propia

En esta etapa, el maestro panadero emitirá las requisiciones al ayudante de 

producción, necesarios para la producción diaria. Y esté, entregara los materiales 

requeridos al maestro panadero para cada orden de producción.  

En la requisición contendrá todos los ingredientes para la producción diaria de los 

4 panes seleccionados  



 

 

La mano de obra 

Figura 13 

Control de asistencias 

Elaboración propia



 

 

Figura 14 

Planillas de remuneraciones 

 

Elaboración propia  

 



 

 

A continuación, se presentará los costos de producción para los 4 tipos de 

panes seleccionados. 

 

Hojas de costos  

 

 

Figura 15 

Hoja de costos de pan labranza  

Elaboración propia 

 

 

 

 

 

 

La hoja de costeo por órdenes nos permitió conocer los costos de los 

ingredientes utilizados, la remuneración de la mano de obra utilizada y los costos 

indirectos de fabricación para cada orden de producción.  



 

 

Figura 16 

Hoja de costos de pan manteca 

Elaboración propia 

 

Figura 17 

Hoja de costos de pan francés 

Elaboración propia 

 

 

 

 

 



 

 

Figura 18 

Hoja de costos de pan italiano 

Elaboración propia 

 

5. Importancia  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

La importancia de implementar un sistema de costeo por órdenes de pedido, es que, 

este sistema ayuda a la empresa para tener una estructura adecuada de sus costos, 

además del detalle del costo de producción para cada tipo de pan; permitiéndole a 

la empresa, tomar una mejor decisión acerca del precio del producto. Por lo tanto, 

este sistema de costeo, facilito identificar eficientemente los productos más 

rentables y ayudar a cumplir los objetivos de la panificadora San Juan.  



 

 
 

      Anexo 1. Operacionalización de variables  

Variables Definición conceptual Definición operacional Dimensiones Indicadores 
Escala de 
medición 

Sistema de 
costos (X): 

Materia prima 

Material 
directo 

Razón 

Material 
indirecto 

Mano de obra 

Mano de obra 
directa 

Mano de obra 
indirecta 

Costos 
indirectos de 
fabricación 

Servicios 

Depreciación 

Los sistemas de costeo son 
subsistemas de la 
contabilidad general, los 
cuales manipulan los detalles 
referentes al costo total de 
fabricación (Morillo, 2002). 

El sistema de costos permite llevar un 
control adecuado de los costos que se 
realizan en la producción del pan, es 
medible por sus dimensiones materia 
prima, mano de obra, y costos indirectos 
de fabricación, bajo la escala de razón. 



 

 
 

Ficha de observación 1 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

  

 

  

 

3 

Cuentan con un sistema de órdenes de 

producción para el control de las materias 

primas  

  

 

  

 

5 
Cuenta con la cantidad adecuada de 

materias primas para la producción  
  

 

6 

La empresa verifica que las materias 

primas se encuentren 

En buenas condiciones para la 

elaboración de los panes 

  

 

1 

Las materias primas están sometidos a 

transformaciones en la elaboración de los 

panes 

2 

Cuentan con un control en las entradas y 

salidas de las materias primas del 

almacén 

4 

La empresa cuenta con un sistema de 

órdenes de compra para llevar el control 

de las materias primas 

FICHA DE OBSERVACIÓN 1 

MATERIA PRIMA 

EMPRESA: PANIFICADORA SAN JUAN  

FECHA: ___________________        DURACIÓN: _______________________  

OBSERVADA POR: _____________________________________________ 

 

CÓDIGO PUNTOS OBSERVABLES SI NO OBSERVACIÓN 



 

 
 

Ficha de observación 2 

 

la elaboración de los panes 
  

 

2 
Tienen un control de los insumos en las 

entradas y salidas del almacén  
  

 

  

 

  

 

  

 

6 

La panificadora verifica que los insumos 

se encuentren en buenas condiciones 

para la elaboración de los panes 

  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

FICHA DE OBSERVACIÓN 2 

INSUMOS 

EMPRESA: PANIFICADORA SAN JUAN 

FECHA: ___________________        DURACIÓN: _______________________  

OBSERVADA POR: _____________________________________________ 

 

CÓDIGO PUNTOS OBSERVABLES SI NO OBSERVACIÓN 

Los insumos intervienen en el proceso de 
1 

3 

La panificadora cuenta con un sistema de 

órdenes de producción para llevar un 

control de los insumos    

4 

La panificadora cuenta con un sistema de 

órdenes de compra para llevar el control 

de los insumos 

5 

La panificadora cuenta con las cantidades 

adecuadas en insumos para la 

elaboración de los panes  



 

 
 

Ficha de observación 3 

 

1 
Cuentan con un registro   de control de las 

entradas y salidas del personal.  
  

 

2 
El personal laboral se encuentra en 

planilla   
  

 

3 
El personal de la empresa realiza horas 

extras  
  

 

4 
El personal laboral cuenta con equipos de 

protección personal(EPP) 
  

 

5 
La panadería cuenta con un supervisor de 

producción  
  

 

6 
Se capacita al personal de manera 

periódica  
  

 

7 
La panadería cumple con los pagos a sus 

trabajadores en el tiempo acordado 
  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

FICHA DE OBSERVACIÓN 3 

MANO DE OBRA DIRECTA 

EMPRESA: PANIFICADORA SAN JUAN  

FECHA: ___________________        DURACIÓN: _______________________  

OBSERVADA POR: _____________________________________________ 

 

CÓDIGO PUNTOS OBSERVABLES SI NO OBSERVACIÓN 



 

 
 

Ficha de observación 4 

 

1 

La panadería considera los costos 

indirectos en el costo de la producción de 

los panes  

   

2 

La panadería identifica los costos 

indirectos para la utilización en la 

elaboración   de los panes 

   

3 

La panadería considera el costo de la 

depreciación de los equipos en la 

elaboración de los panes. 

   

4 

La panadería considera el consumo de la 

energía eléctrica que está incluido en los 

costos indirectos de fabricación  

   

5 

La panadería alquila el local para 

producción y posterior venta de los 

productos (panes) 

   

6 

La panadería cuenta con los equipos 

adecuados para la elaboración de sus 

productos.    

  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

FICHA DE OBSERVACIÓN 4 

COSTOS INDIRECTOS 

EMPRESA: PANIFICADORA SAN JUAN  

FECHA: ___________________        DURACIÓN: _______________________  

OBSERVADA POR: _____________________________________________ 

 

CÓDIGO PUNTOS OBSERVABLES SI NO OBSERVACIÓN 



 

 
 

 

2. ¿La panificadora cuenta con un sistema de inventario o un kardex que permita 

controlar los ingresos y salidas de los ingredientes del almacén? 

 

3. ¿la panadería cuenta con un sistema adecuado para el control de sus ventas o 

compras? 

 

4. ¿La panadería cuenta con el personal idóneo para la elaboración de los panes? 

 

5. ¿El personal dedicado a la producción cuenta con equipos de protección personal 

para la elaboración de los panes? 

 

6. ¿El personal de producción cuenta con los equipos adecuados de maquinarias que 

faciliten o ayuden en la elaboración de los panes? 

.  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Guía de entrevista 1 

 

1. ¿Conoce usted que ingredientes intervienen en la elaboración de los productos? 



 

 
 

Guía de entrevista 2 

 

1. ¿Tiene conocimientos usted de los ingredientes que intervienen en la elaboración 

de los panes? 

 

2. ¿Cuentan con las cantidades necesarias de ingredientes para la producción diaria 

de pan? 

 

3. ¿Cuentan ustedes con seguros de trabajo y beneficios sociales de ley?  

 

4. ¿Sabe usted la cantidad de unidades que debe producir diariamente por cada tipo 

de pan? ¿sí o no? 

 

5. ¿Cuentan con equipos de protección personal para afrontar cualquier tipo de 

accidente en el área producción? 

 

6. ¿Cuentan con los equipos adecuados de maquinarias que faciliten o ayuden en la 

elaboración de los panes? 

 

7. ¿Cuenta usted con el seguro complementario de trabajo de riesgo (SCTR)? 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



 

 
 

Juicio de experto sobre la pertinencia del instrumento 

 

INSTRUCCIONES: 

 

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

parece que cumple cada Ítem y alternativa de respuesta, según los criterios que 

a continuación se detallan. 

 

A= Excelente / B= Bueno / C= Mejorar / D= Eliminar / E= Cambiar 

 

 

 

 

1  X    

 

 

2 

¿Cuentan con un control en las 

entradas y salidas de las materias 

primas del almacén? 

X     

 

 

3 

¿Cuentan con un sistema de 

órdenes de producción para el 

control de las materias primas? 

X     

 

 

4 

¿La empresa cuenta con un sistema 

de órdenes de compra para llevar el 

control de las materias primas? 

X     

 

 

5 

¿Cuenta con la cantidad adecuada de

 materias primas para la 

producción? 

X     

 

Las categorías a evaluar son: Redacción, contenido, congruencia y pertinencia. 

En la casilla de observaciones puede sugerir el cambio o correspondencia. 

¿Las materias primas están 

sometidos a transformaciones en la 

elaboración de los panes? 

PREGUNTAS 1 ALTERNATIVAS OBSERVACIONES 

Nº Ítem A B C D E 



 

 
 

 

6 

¿La empresa verifica que las 

materias primas se encuentren 

¿En buenas condiciones para la 

elaboración de los panes? 

X     

 

 

 

 

1 

¿Los insumos intervienen en el 

proceso de la elaboración de los 

panes? 

X     

 

 

2 

¿Tienen un control de los insumos en

 las entradas y salidas del 

almacén? 

X     

 

 

3 

¿La panificadora cuenta con un 

sistema de órdenes de producción 

para llevar un control de los 

insumos? 

X     

 

 

4 

¿La panificadora cuenta con un 

sistema de órdenes de compra para 

llevar el control de los insumos? 

X     

 

 

5 

¿La panificadora cuenta con las 

cantidades adecuadas en insumos 

para la elaboración de los panes? 

X     

 

 

6 

¿La panificadora verifica que los 

insumos se encuentren en buenas 

condiciones para la elaboración de 

los panes? 

X      

 

 

 

1 

¿Cuentan   con un r e g i s t r o  de 

control de las entradas y salidas del 

personal? 

X     

 

PREGUNTAS 2 ALTERNATIVAS OBSERVACIONES 

Nº Ítem A B C D E 

PREGUNTAS 3 ALTERNATIVAS OBSERVACIONES 

Nº Ítem A B C D E 



 

 
 

2 
¿El personal laboral se encuentra en 

planilla? 
X     

 

3 
¿El personal de la empresa realiza 

horas extras? 
X     

 

 

4 

¿El personal laboral cuenta con 

equipos   de   protección personal 

(EPP)? 

X     

 

5 
¿La panadería cuenta con un 

supervisor de producción? 
X     

 

6 
¿Se capacita al personal de manera 

periódica? 
X     

 

 

 

7 

¿La panadería cumple con los pagos 

a sus trabajadores en el tiempo 

acordado? 

X     

 

 

 

 

1 

¿La panadería considera los costos 

indirectos en el costo de la 

producción de los panes? 

X     

 

 

2 

¿La panadería identifica los costos 

indirectos para la utilización en la 

elaboración de los panes? 

X     

 

 

3 

¿La panadería considera el costo de 

la depreciación de los equipos en la 

elaboración de los panes? 

X     

 

 

4 

¿La panadería considera el consumo 

de la energía eléctrica que está 

incluido en los costos 

indirectos de fabricación? 

X     

 

 

5 

¿La panadería alquila el local para 

producción y posterior venta de los 

productos (panes)? 

X     

 

 PREGUNTAS 4 ALTERNATIVAS OBSERVACIONES 

Nº Ítem A B C D E 



 

 
 

 

6 

¿La panadería cuenta con los 

equipos adecuados para la 

elaboración de sus productos? 

X     

 

 

Evaluado por: 

 

Nombre y Apellidos: JULIO ENRIQUE PACHECO TORRES 

 

D.N.I.: 32983259  Firma:   



 

 
 

CONSTANCIA DE VALIDACIÓN 

 

 

Luego de hacer las observaciones pertinentes, puedo formular las 

siguientes apreciaciones. 

 

 

 DEFICIENTE ACEPTABLE BUENO EXCELENTE 

Congruencia de Ítems    x 

Amplitud de contenido    x 

Redacción de los Ítems    x 

Claridad y precisión    x 

Pertinencia   x  

 

En Chimbote, a los 15 días del mes de junio del 2021  

 

 

 

Firma 
 
 
 
 
 
 

Yo, JULIO ENRIQUE PACHECO TORRES, titular del DNI. N.º 32983259, de 

profesión Contador Público, ejerciendo actualmente   como Socio   

Administrador, en la Institución ESTUDIO PACHECO & GAVIDIA S.Civil R.L. 

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

del Instrumento (cuestionario), a  los  efectos  de  su  aplicación  al  personal  

que  labora  en PANIFICADORA SAN JUAN de Francisco Solano Rodríguez 

Ramírez. 



 

 
 

Juicio de experto sobre la pertinencia del instrumento 

 

INSTRUCCIONES: 

 

 

A= Excelente / B= Bueno / C= Mejorar / D= Eliminar / E= Cambiar 

 

 

1 

¿Las materias primas están 

sometidos a transformaciones 

en la elaboración de los panes? 

 X     

2 

¿Cuentan con un control de 

inventarios de  entradas y 

salidas de las materias primas 

del almacén?   

 X     

3 
¿Cómo realiza usted el control 

de ingredientes? 

 X     

4 

¿La empresa cuenta con un 

sistema de órdenes de compra 

para llevar el control de las 

materias primas? 

 X     

5 ¿Cuenta con la cantidad 

adecuada de materias primas 

 X     

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

que cumple cada Ítem y alternativa de respuesta, según los criterios que a 

continuación se detallan. 

Las categorías a evaluar son: Redacción, contenido, congruencia y pertinencia. En 

la casilla de observaciones puede sugerir el cambio o correspondencia. 

PREGUNTAS 1 ALTERNATIVAS OBSERVACIONES 

Nº Item A B C D E  



 

 
 

para la producción diaria de los 

panes? 

6 

¿La empresa verifica que las 

materias primas se encuentren 

en buenas condiciones para la 

elaboración de los panes? 

 X     

 

PREGUNTAS 2 ALTERNATIVAS OBSERVACIONES 

Nº Item A B C D E  

1 

¿Los insumos intervienen en el 

proceso de la elaboración de 

los panes? 

 X     

2 

¿Tienen un control de los 

insumos en las entradas y 

salidas del almacén?   

 X     

3 

¿La panificadora cuenta con un 

sistema de órdenes de 

producción para llevar un 

control de los insumos   ?    

 X     

4 

¿La panificadora cuenta con un 

sistema de órdenes de compra 

para llevar el control de los 

insumos? 

 X     

5 
¿Cómo realiza usted el control 

de insumos? 

 X     

6 

¿La panificadora verifica que 

los insumos se encuentren en 

buenas condiciones para la 

elaboración de los panes? 

 X     

 

PREGUNTAS 3 ALTERNATIVAS OBSERVACIONES 

Nº Item A B C D E  

1 

¿Cuentan con un registro   de 

control de las entradas y salidas 

del personal? 

 X     



 

 
 

2 
¿El personal laboral se 

encuentra en planilla?   

 X     

3 
¿El personal de la empresa 

realiza horas extras?    

 X     

4 

¿El personal laboral cuenta con 

equipos de protección personal 

(EPP)? 

 X     

5 
¿La panadería cuenta con un 

supervisor de producción? 

 X     

6 
¿Se capacita al personal de 

manera periódica? 

 X     

7 

¿La panadería cumple con los 

pagos a sus trabajadores en el 

tiempo acordado? 

 X     

PREGUNTAS 4 ALTERNATIVAS OBSERVACIONES 

Nº Item A B C D E  

1 

¿La panadería considera los 

costos indirectos en el costo de 

la producción de los panes? 

 X     

2 

¿La panadería identifica los 

costos indirectos para la 

utilización en la elaboración   de 

los panes?   

 X     

3 

¿La panadería considera el 

costo de la depreciación de los 

equipos en la elaboración de los 

panes?    

 X     

4 

¿La panadería considera el 

consumo de la energía eléctrica 

que está incluido en los costos 

indirectos de fabricación? 

 X     

5 

¿La panadería alquila el local 

para producción y posterior 

venta de los productos (panes)? 

 X     

6 

¿La panadería cuenta con los 

equipos adecuados para la 

elaboración de sus productos? 

 X     



 

 
 

Evaluado por: Docente de Contabilidad 

 

Nombre y Apellidos: Carlos Leopoldo García Álvarez  

 

D.N.I.: 19082454                                           

Firma:  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



 

 
 

CONSTANCIA DE VALIDACIÓN 

 

Yo, Carlos Leopoldo García Álvarez, titular del DNI. Nº 19082454, de 

profesión Contador Pública Colegiado, ejerciendo actualmente como Docente de 

Control Interno Gerencial, en la Institución Universidad Cesar Vallejo. 

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

Validación del Instrumento (cuestionario), a los efectos de su aplicación al personal 

que labora en Empresa “Panificadora San Juan”. 

Luego de hacer las observaciones pertinentes, puedo formular las siguientes 

apreciaciones. 

 

 DEFICIENT

E 

ACEPTAB

LE 
BUENO 

EXCELENT

E 

Congruencia de Ítems   X  

Amplitud de contenido   X  

Redacción de los 

Ítems 

  X  

Claridad y precisión   X  

Pertinencia   X  

 

En Chimbote, a los 03 días del mes de mayo del 2021 

 

 

____________________________ 

Firma 

 

Mg. Carlos Leopoldo García Álvarez 

 



 

 
 

Juicio de experto sobre la pertinencia del instrumento 

 

INSTRUCCIONES: 

 

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

que cumple cada Ítem y alternativa de respuesta, según los criterios que a 

continuación se detallan. 

 

A= Excelente / B= Bueno / C= Mejorar / D= Eliminar / E= Cambiar 

 

Las categorías a evaluar son: Redacción, contenido, congruencia y pertinencia. En 

la casilla de observaciones puede sugerir el cambio o correspondencia. 

 

PREGUNTAS 1 ALTERNATIVAS OBSERVACIONES 

Nº Item A B C D E  

1 

¿Las materias primas están 

sometidos a transformaciones 

en la elaboración de los panes? 

 X     

2 

¿Cuentan con un control de 

inventarios de  entradas y 

salidas de las materias primas 

del almacén?   

 X     

3 
¿Cómo realiza usted el control 

de ingredientes? 

 X     

4 

¿La empresa cuenta con un 

sistema de órdenes de compra 

para llevar el control de las 

materias primas? 

 X     

5 ¿Cuenta con la cantidad 

adecuada de materias primas 

 X     



 

 
 

para la producción diaria de los 

panes? 

6 

¿La empresa verifica que las 

materias primas se encuentren 

en buenas condiciones para la 

elaboración de los panes? 

 X     

 

PREGUNTAS 2 ALTERNATIVAS OBSERVACIONES 

Nº Item A B C D E  

1 

¿Los insumos intervienen en el 

proceso de la elaboración de 

los panes? 

 X     

2 

¿Tienen un control de los 

insumos en las entradas y 

salidas del almacén?   

 X     

3 

¿La panificadora cuenta con un 

sistema de órdenes de 

producción para llevar un 

control de los insumos   ?    

 X     

4 

¿La panificadora cuenta con un 

sistema de órdenes de compra 

para llevar el control de los 

insumos? 

 X     

5 
¿Cómo realiza usted el control 

de insumos? 

 X     

6 

¿La panificadora verifica que 

los insumos se encuentren en 

buenas condiciones para la 

elaboración de los panes? 

 X     

 

PREGUNTAS 3 ALTERNATIVAS OBSERVACIONES 

Nº Item A B C D E  

1 

¿Cuentan con un registro   de 

control de las entradas y salidas 

del personal? 

 X     



 

 
 

2 
¿El personal laboral se 

encuentra en planilla?   

 X     

3 
¿El personal de la empresa 

realiza horas extras?    

 X     

4 

¿El personal laboral cuenta con 

equipos de protección personal 

(EPP)? 

 X     

5 
¿La panadería cuenta con un 

supervisor de producción? 

 X     

6 
¿Se capacita al personal de 

manera periódica? 

 X     

7 

¿La panadería cumple con los 

pagos a sus trabajadores en el 

tiempo acordado? 

 X     

PREGUNTAS 4 ALTERNATIVAS OBSERVACIONES 

Nº Item A B C D E  

1 

¿La panadería considera los 

costos indirectos en el costo de 

la producción de los panes? 

 X     

2 

¿La panadería identifica los 

costos indirectos para la 

utilización en la elaboración   de 

los panes?   

 X     

3 

¿La panadería considera el 

costo de la depreciación de los 

equipos en la elaboración de los 

panes?    

 X     

4 

¿La panadería considera el 

consumo de la energía eléctrica 

que está incluido en los costos 

indirectos de fabricación? 

 X     

5 

¿La panadería alquila el local 

para producción y posterior 

venta de los productos (panes)? 

 X     

6 

¿La panadería cuenta con los 

equipos adecuados para la 

elaboración de sus productos? 

 X     



 

 
 

Evaluado por: Docente de Contabilidad  

 

Nombre y Apellidos: Manuel Fernando Astete Durand 

  

D.N.I.: 19082454                                                  Firma:  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



 

 
 

CONSTANCIA DE VALIDACIÓN 

 

Yo, Manuel Fernando Astete Durand, titular del DNI. Nº 18137985, de 

profesión Contador Pública Colegiado, ejerciendo actualmente como Docente, en 

la Institución Universidad Cesar Vallejo. 

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

Validación del Instrumento (cuestionario), a los efectos de su aplicación al personal 

que labora en Empresa “Panificadora San Juan”. 

Luego de hacer las observaciones pertinentes, puedo formular las siguientes 

apreciaciones. 

 

 DEFICIENT

E 

ACEPTAB

LE 
BUENO 

EXCELENT

E 

Congruencia de Ítems   X  

Amplitud de contenido   X  

Redacción de los 

Ítems 

  X  

Claridad y precisión   X  

Pertinencia   X  

 

En Chimbote, a los 20 días del mes de mayo del 2021 

____________________________ 

Firma 

Mg. Manuel Fernando Astete Durand 
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