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RESUMEN EJECUTIVO

La Panaderia Trillos SAS, desde su fundacion en 1922, ha sido un referente en el
sector. Sin embargo, en la actualidad, se encuentra ante desafios que requieren
atenciéon inmediata. Uno de los principales obstaculos es la falta de un sistema de
control de costos eficiente. Para abordar esta situacion, se ha lanzado un proyecto
con el propadsito de llevar a cabo un exhaustivo andlisis de costos en el proceso de
produccion. Se utilizard el método de costeo simple con el fin de identificar areas de
mejora y asi potenciar la competitividad y el rendimiento econémico de la empresa.

La metodologia comprende una revision detallada de los procesos internos y
sistemas contables, seguido de un diagndstico de la situacion actual de la gestién
de costos en la panaderia. Posteriormente, se estructurara un modelo de costo
mediante el método simple, permitiendo un control mas preciso de los costos por
ordenes de produccidn. La socializacion de este modelo entre el personal productivo
se llevara a cabo mediante demostraciones practicas para estandarizar los

procesos.

Los resultados esperados incluyen la identificacion de areas de mejora, la reduccion
significativa de desperdicios de ingredientes y una toma de decisiones mas
informada. Se prevé una mejora sustancial en la rentabilidad y la competitividad de
la Panaderia Trillos SAS, posicionandose de manera sélida en el mercado de

productos de panaderia de Bucaramanga.

El andlisis de costos se presenta como una herramienta estratégica crucial para la
toma de decisiones informada en un entorno empresarial altamente competitivo.
Grandes industrias panaderas han demostrado que un sistema eficiente de control
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de costos no Unicamente optimiza recursos, sino que también facilita la adaptacion

a las demandas del mercado y la toma de decisiones estratégicas.

En conclusion, la implementacion de este proyecto permitira a la Panaderia Trillos
SAS mejorar su gestion financiera, reducir desperdicios, optimizar procesos y
garantizar una calidad consistente en sus productos. Las lecciones aprendidas y las
recomendaciones derivadas de este analisis contribuiran a un crecimiento

econdmico mas solido y sostenible en el mercado de panaderias de Bucaramanga.

PALABRAS CLAVE. Panaderia, Control de Costos, Rentabilidad, Competitividad,

Gestion Financiera.
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INTRODUCCION

En el dindmico mundo empresarial, la eficiente gestion de costos se erige como
un pilar fundamental para la supervivencia y prosperidad de las organizaciones. La
Panaderia Trillos SAS, se destaca en Bucaramanga por su calidad y tradicion en la
produccion de productos de panaderia. En cierto modo, el éxito sostenido a lo largo
de los afios no ha estado exento de desafios, y uno de los aspectos cruciales que

demanda atencion es la falta de un sistema de control de costos efectivo.

Esta carencia ha generado una opacidad financiera que impacta la toma de
decisiones informadas, afectando la rentabilidad y competitividad de la empresa. La
pérdida de insumos por desperdicio y la falta de control en los procedimientos de
elaboracion del pan han contribuido a la variabilidad en sabores y formas,
generando gastos adicionales. En este escenario, surge la necesidad imperante de
implementar un sistema de control de costos que permita abordar estas
problematicas, mejorar la eficiencia operativa y garantizar la salud financiera de la

Panaderia.

El presente proyecto tiene como finalidad, realizar un exhaustivo analisis de
costos en el proceso de produccion de la Panaderia Trillos SAS en Bucaramanga,
empleando el método de costeo simple. Esta iniciativa busca proporcionar a la
empresa las herramientas necesarias para potenciar su competitividad y mejorar su
desempeiio econdmico. A través de un diagndstico preciso, la estructuracion de un
modelo de costos eficiente y la socializacion de este entre el personal, se aspira a
optimizar la gestion financiera, reducir el desperdicio y respaldar decisiones

estratégicas.
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Este proyecto se enfoca en resolver los desafios internos de la Panaderia Trillos
SAS, buscando contribuir al conocimiento del manejo de costos en el sector
panadero, compartiendo lecciones aprendidas y mejores préacticas. En un entorno
empresarial cada vez mas competitivo, la implementacién de un sistema de control
de costos eficaz se revela como un paso esencial para asegurar la sostenibilidad y

el crecimiento continuo de la Panaderia Trillos SAS en el mercado de Bucaramanga.
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1. DESCRIPCION DEL TRABAJO DE INVESTIGACION

1.1. PLANTEAMIENTO DEL PROBLEMA

Para mantener una empresa con buenos rendimientos y que sea prospera
actualmente, es importante usar un mecanismo contable para determinar cuéles
son los costos de produccion, que permita minimizar pérdidas tanto de materia
prima y de otros factores que pueden afectar la calidad del producto o servicio que
ofrecen. Asi mismo, debido a que el entorno competitivo aumenta cada vez mas
rapido como producto de la globalizacidén y surgimiento de nuevas tecnologias, se
hace indispensable que las organizaciones conozcan con mayor objetividad los
diferentes costos asociados que intervienen en la cadena productiva (Kaplan, R. S.,
& Cooper, R., 2000). Esto significa mirar de cerca todos los gastos en cada etapa
del proceso, ayudandolos a entender mejor en qué se gastan realmente el dinero,
logrando tomar decisiones mas sabias, ahorrar recursos y mejorar su rentabilidad.
A pesar de esto, las empresas de tamafio pequefio a mediano, en su mayoria, se
enfocan en seguir el ritmo de la competencia y en asegurarse de que han
recuperado su inversion. Su atencion se centra en el flujo diario de tareas, sin tener
un entendimiento exacto de su verdadera rentabilidad o ganancia. En lugar de
implementar un sistema de costos que se ajuste a las necesidades y demandas de
sus operaciones de produccion, servicios o comercio, optan por esta practica. Sin
embargo, esto puede llevar a decisiones a corto plazo y a una falta de entendimiento

total de la estabilidad financiera de la empresa a largo plazo.

En una investigacion de la Universidad Sefior Sipan en Peru, a nombre de
Llacsahuanga, M., & Yovani, H. (2021) citan a Avellaneda quien sefiala que “disefar
un sistema de costos en las empresas, facilita la aplicacion de modelos o

procedimientos de costos segun las caracteristicas de la elaboracion de un bien o
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servicio, incluye procesos, actividades, bienes diversos, entre otros; esto influye al
momento de tomar decisiones a nivel estratégico y operativo”. La informacion previa
es esencial para el crecimiento de negocios que buscan sobresalir en un mercado
competitivo y estd estrechamente vinculada con la capacidad de lograr una
coordinacion efectiva entre los diversos miembros de una empresa, combinada con
la voluntad y disposicion de todos para colaborar en la consecucion de los objetivos
establecidos. Ademas, cuando existe una sincronizacion adecuada y un
compromiso compartido hacia metas comunes, se crea un ambiente propicio para
la generacion de estrategias empresariales que potencien la competitividad y el

éxito a largo plazo.

Para este proyecto se analiza a la empresa Pablo A Trillos Sucesores, Panaderia
Trillos SAS, creada desde el afio 1979. Es reconocida en Bucaramanga por su alta
calidad y tradicién, su principal actividad es la elaboracion de productos de
panaderia, variando entre diferentes tipos de panes, bizcochos, tortas y demas. No
obstante, es una empresa que al pasar los afios ha venido careciendo de un sistema
efectivo de control de costos en el proceso de produccion, causando una falta de
visibilidad sobre los gastos involucrados, principalmente en la fabricacion de
productos de panaderia, lo que dificulta la toma de decisiones financieras
informadas, afectando la rentabilidad de la empresa. En consecuencia, por la falta
de dicho manejo de costos, la empresa esta presentando una gran pérdida de
insumos por desperdicio, y pese a que llevan mucho tiempo en el mercado aun el
personal activo no tiene el control de las cantidades de producto que deben usarse
en cada procedimiento al elaborar el pan, conllevando a la variacion o deterioro de
la calidad del producto final, quedando con sabores o formas diferentes, viéndose

obligados a incurrir en gastos extras para remediar la situacion.

Teniendo en cuenta la problematica detectada dentro de la empresa se considera

necesario implementar un sistema de control de costos, con el fin de mejorar el
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rendimiento general de la empresa, ya que existe una alta probabilidad de que la
falta de control de costos esté impactando negativamente, especialmente frente a
la competencia. Del mismo modo, esta afectando tanto los margenes de ganancia
como la salud financiera de la empresa, evidenciando la falta de una vision clara
dentro de la empresa en cuanto a los gastos asociados a la produccion de sus

productos.

Segun lo anterior, surge la siguiente pregunta, ¢Como a partir del Andlisis de
costos en el proceso de produccién a la Panaderia Trillos SAS Bucaramanga 2023,

permitira el mejoramiento de los resultados competitivos y econdémicos?
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1.2. JUSTIFICACION

En un entorno empresarial cada vez mas competitivo, la eficiencia operativa y la
gestion financiera efectiva son cruciales para asegurar la sostenibilidad y el
crecimiento de las empresas. En este contexto, la Panaderia Trillos SAS se enfrenta
al desafio de mejorar sus procesos de produccién, estableciendo estrategias de
gestion de costos mas eficientes, y en respuesta a la necesidad explicada
anteriormente, la presente investigacion se propone llevar a cabo un estudio
exhaustivo de los procedimientos de produccion en la panaderia, para identificar
areas que deben mejorar y proponer soluciones que conduzcan a una gestién

financiera mas efectiva.

En cuanto a las implicaciones tecnoldgicas, econémicas, sociales y ambientales,
se contempla que la implementacién de un sistema de control de costos no sélo
impulsara la eficiencia financiera de la panaderia, sino que también tendra impactos
tecnoldgicos positivos, como la posible adopcion de un software de gestion
especializado. Econémicamente, se espera un aumento en la rentabilidad y la
reduccion de costos, contribuyendo asi al desarrollo econémico local. Socialmente,
la propuesta podria generar empleo y fortalecer la conexién de la panaderia con la
comunidad bumanguesa. Ademas, al reducir desperdicios y optimizar procesos, se
contribuiria a objetivos ambientales al promover practicas sostenibles. Igualmente
esta propuesta contribuye como un aporte significativo al campo de la gestion
financiera en pequefas y medianas empresas, ofreciendo un enfoque especifico y
practico para mejorar la eficiencia y toma de decisiones, en este caso, para el sector
de la panaderia, ya que al abordar la contabilidad de costos desde esta perspectiva,
la investigacion aflade conocimientos valiosos y complementarios a investigaciones
anteriores, estableciendo un marco tedrico mas completo para la gestion financiera

en el contexto de pequefas y medianas empresas del sector alimentario.
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De igual modo, los conocimientos adquiridos a través de esta investigacion
pueden ser aplicados a la vida diaria de los estudiantes y la sociedad, por medio de
herramientas practicas que pueden ser utiles en su futura vida profesional,
especialmente aquellos interesados en la gestion empresarial. A su vez, si la
Panaderia Trillos SAS esta bien gestionada beneficiara no soélo a la empresa y a
sus empleados, sino que también contribuird positivamente a la comunidad al

fortalecer la economia local, fomentando practicas comerciales sostenibles.

Debido a que la Panaderia Trillos SAS se encuentra en la encrucijada de mejorar
su eficiencia, optimizar sus recursos y garantizar la calidad de sus productos en un
mercado altamente competitivo, se observa que, este andlisis proporcionara a la
panaderia un sistema de control de costos, lo que permitird detectar oportunidades
de optimizacién. Ademas, equiparda a la panaderia con las habilidades y el
conocimiento necesarios para mejorar su gestion financiera, optimizar la toma de
decisiones y, en Ultima instancia, aumentar su rentabilidad, ya que segun Hargadon
B, Munera A, (1997), la contabilidad de costos, en el sentido mas general de la
palabra, es cualquier procedimiento contable disefiado para calcular lo que “cuesta
hacer algo”, cuyo objetivo es reclasificar los costos de contabilidad financiera y
construir una base de informacion financiera para apoyar un adecuado proceso de

toma de decisiones.

Esto en otras palabras significa que al momento de tomar de decisiones se debe
implicar una evaluacion minuciosa y profunda de situaciones y problemas,
permitiendo seleccionar la mejor opcidn entre las alternativas disponibles. Asi
mismo, la calidad de estas decisiones esta intrinsecamente vinculada a la
disponibilidad de informacion precisa y actualizada, permitiendo una evaluacion del
rendimiento financiero eficaz, la estimacion de margenes de ganancia y una

planificacion presupuestaria efectiva.
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1.3. OBJETIVOS

1.3.1. OBJETIVO GENERAL

Realizar un andlisis de costos en el proceso de la produccién en la Panaderia
Trillos SAS Bucaramanga, mediante el método del costeo simple, que permita el

mejoramiento de los resultados competitivos y econémicos.

1.3.2. OBJETIVOS ESPECIFICOS

. Realizar un diagnoéstico exhaustivo de la gestion de costos actual en
Panaderia Trillos SAS, mediante un analisis detallado de los procesos
internos y sistemas contables, con el fin de identificar areas de

oportunidad para optimizar la eficiencia y reducir gastos innecesarios.

. Implementar un modelo de costeo simple en Panaderia Trillos SAS,
disefiado para el control de los costos asociados a las érdenes de
produccion, para proporcionar una herramienta efectiva a la gestion

eficiente de los recursos y la toma de decisiones informadas.

. Fomentar capacitaciones para el personal productivo de Panaderia Trillos
SAS en el uso y aplicacién practica del modelo de costeo simple,
mediante sesiones de formacién interactivas y demostraciones practicas,
para estandarizar los procesos productivos y fomentar una cultura
organizacional centrada en la mejora continua y la optimizacion de

recursos.
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1.4. ESTADO DEL ARTE

La Panaderia Trillos SAS, destaca con una extensa historia en el sector panadero
colombiano, gozando de reconocimiento en Bucaramanga por su excelencia y
arraigada tradicion en la produccion de productos panaderos. Ademds, la
administracion de costos en este ambito puede resultar desafiante debido a la
complejidad inherente de la produccion panadera y como resultado, si no es
manejado con cuidado se ve comprometida la salud financiera de la compafia. Por
esta razdn, es importante una investigacion con el fin de proporcionar una base
teorica solida para el desarrollo y comprension de este proyecto. Se presentan a
continuacion referencias de diversos autores a nivel internacional, nacional, regional

o local:

Existen varios estudios y propuestas para la implementacién de sistemas de
control de costos en panaderias, entre estos esta la propuesta de un sistema de
costos de produccion para la panaderia “Gallety panificadora” ubicada en el
corregimiento de Catambuco, que al igual que Trillos SAS, reconocen la importancia
de implementar un Sistema de Costos de Produccién efectivo para brindar a la
gerencia informacién crucial sobre la produccién y los costos asociados a la
actividad econdmica de la empresa, debido a que esta informacion ayuda a reducir
el desperdicio de materiales, evitando a su vez practicas ineficientes e impulsando
una correcta toma de decisiones gerenciales, con el objetivo de obtener las mayores
ventajas posibles. Ademas, Botina Gonzalez, M. L., Guzman Ruales, J. F., & Mora
Alvarez, R. D. (2022) citan que:

Es importante conocer los costos de produccién en una panaderia para obtener el
resultado deseado en cuanto a utilidad, los costos a nivel internacional se definen
por cuatro elementos. Costos Fijos, Costos variables, Costos directos y Costos

indirectos los cuales segun la Revista Pan Caliente “Los costos de produccion son
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todos los desembolsos que se generan en el proceso de transformar las materias
primas en productos terminados. Este es el primer paso del control administrativo
para que la panaderia logre las utilidades que usted espera como duefio del
negocio”. De esta manera permite identificar las ventajas como puede ser conocer
el verdadero costo del producto elaborado, controlar el valor de este sin afectar la

ganancia o produccion. (p. 25)

De modo similar, es importante sefialar que la elaboracion de costos estandar
involucra la colaboracién de mdltiples areas dentro de una empresa. Estas areas
incluyen creacion de conceptos, desarrollo de productos, comercializacion,
fabricacion, adquisiciones y analisis de gastos, entre otros aspectos. Este analisis
sugiere gque la determinacion de los costos estandar no es simplemente un proceso
aislado de un departamento especifico, sino que requiere una coordinacion y
comunicacion efectivas entre diferentes funciones dentro de la organizacion.
Ademas, resalta la importancia de considerar diversos aspectos del negocio al
establecer los estdndares de costos, lo que podria contribuir a una mayor precision
y comprension de los costos asociados con la producciéon y otras actividades
empresariales. Segun Segura Ramirez, J. T. (2018) esto es posible encontrarlo en

el libro “Fundamentos De Costos” de Pabodn, H., el cual especifica que:

El primer paso en la elaboraciéon de una hoja de costos estandar es establecer
con precision los estandares asociados con cada componente del costo de
fabricacion de un articulo especifico, determinando los costos esperados tanto para
los materiales utilizados, la mano de obra requerida y los costos indirectos de
fabricacion. Es decir, al tener claro cada valor de los dltimos items mencionados
anteriormente (mano de obra y costos indirectos) también se calculan los datos de
materiales utilizados, obtenidos segun el precio y la cantidad de ingredientes de
cada uno de los productos; una vez que se han determinado estos estandares, se

procede a registrarlos para su posterior uso en el proceso de elaboracion de la hoja
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de costos estandar. Estas estimaciones se realizan igualmente para calcular demas

cifras, como por ejemplo las ganancias o pérdidas de produccion diaria. (p. 30).

Otros autores también poseen puntos de vista mas variados sobre como debe
ser el manejo de costos, asi como menciona Garcia Colin, J. (2008) que habla

desde del uso de la materia prima:

Las diferentes materias primas y las cantidades requeridas para producir una
unidad se determinan a través de estudios de ingenieria, tomando en cuenta el tipo
de material, su calidad y rendimiento, asi como las mermas y desperdicios
normales, aprovechando las experiencias anteriores y los datos estadisticos propios
de la planta fabril; o bien realizando las suficientes pruebas bajo condiciones
controladas para lograr la fijacion del consumo estandar unitario de materia prima
para cada unidad terminada. De esta forma se obtiene el detalle de las diferentes
materias primas y las cantidades requeridas para producir una unidad. ...Los
estandares de precio son los precios unitarios con los cuales cada una de las
materias primas se debe comprar en periodos futuros. Estos estandares son
determinados por el area de compras considerando la cantidad y calidad deseadas,

asi como la calendarizacion de entrega de los materiales requeridos. (p. 217).

Por altimo, en internet existen muchas paginas y blogs que dan consejos de como
llevar correctamente los costos dentro de la produccién de pan, por ejemplo, la
pagina llamada redbakery.cl. (2019), que comparte Consejos para reducir Costos
de Produccién en Panaderias, “...hornear con un enfoque en la vida util prolongada
podria ser particularmente util... Al explorar oportunidades para modificar procesos
y aprovechar al maximo los productos existentes, los fabricantes de panaderias

pueden reducir los gastos de produccion y maximizar la eficiencia”.
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2. MARCO REFERENCIAL
2.1. MARCO LEGAL

2.1.1. Ley 590 de 2000

La Ley Mipyme, también conocida como Ley para el Desarrollo Integral de las
Micro, Pequefias y Medianas Empresas (Mipymes), marcé un hito en Colombia al
priorizar el fortalecimiento de este sector. Su propésito es fomentar la generacion
de empleo, impulsar el crecimiento econdmico a nivel regional, fomentar la
colaboracién entre distintos sectores econémicos y estimular la eficiente utilizaciéon
de los recursos financieros disponibles. En términos de gestion de costos, la ley se
enfoca en mejorar las condiciones tanto para la creacibn como para el
funcionamiento de las Mipymes, potencialmente reduciendo sus gastos operativos

y administrativos. (suin-juriscol.gov.co, 2000)

2.1.2. Ley 905 de 2004

Esta ley modifico la Ley 590 de 2000 y el propédsito es impulsar el crecimiento de
las micro, pequeias y medianas empresas (Mipymes) en Colombia. Establece
criterios precisos para definir a las Mipymes basados en el nimero de empleados y
los activos totales. Asimismo, busca fomentar la creacion y el funcionamiento de un
amplio espectro de Mipymes, promoviendo mercados altamente competitivos. Esta
ley, aunque no aborda directamente el manejo de costos, proporciona un marco
legal claro y definiciones especificas que puede contribuir a una planificacion mas
efectiva de las operaciones empresariales y, por ende, a una gestion mas eficiente

de los costos. (suin-juriscol.gov.co, 2004)
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2.1.3. Decreto 957 de 05 junio de 2019

Este decreto establece las pautas para la clasificacion de las Mipymes en
Colombia, utilizando como criterio principal sus ventas brutas anuales. Esta
clasificacion tiene un impacto significativo en el manejo de costos para las
empresas, ya que una clasificacion clara y precisa permite acceder a una variedad
de apoyos y beneficios ofrecidos por el gobierno. Estos beneficios pueden incluir
incentivos fiscales, acceso preferencial a programas de financiamiento,
capacitacion empresarial especializada, entre otras formas de asistencia técnica y
al tener acceso a estos recursos, las Mipymes pueden optimizar sus operaciones,
implementar mejores practicas de gestibn o reducir sus costos operativos Yy
administrativos. Asi, este decreto establece una estructura de clasificacion e incluso
actlia como un catalizador para el fortalecimiento y crecimiento sostenible del sector

empresarial de menor tamafio en Colombia. (funcionpublica.gov.co, 2019)

2.1.4. Decreto 938 del 19 de agosto de 2021

Este decreto modifica el marco técnico de las Normas de Informacién Financiera
aplicables al Grupo 1, segun lo establecido en el Decreto Unico Reglamentario de
las Normas de Contabilidad, Informacién Financiera y Aseguramiento de la
Informacidén, Decreto 24 de 2015. Estas modificaciones pretenden proporcionar una
guia mas precisa y detallada para la contabilidad y la presentacion de informes
financieros por parte de las entidades comprendidas en este grupo. En lo que
respecta al manejo de costos, estas actualizaciones pueden resultar beneficiosas al
ofrecer un marco mas claro y coherente para la evaluacion y el registro de los costos
asociados con las operaciones de las entidades. Al contar con directrices mas
precisas, las entidades pueden incrementar su entendimiento sobre los gastos v,
como resultado, tomar elecciones mas fundamentadas en relacion a la

administracion y mejora de estos, contribuyendo a una mayor eficiencia operativa y
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a una mejoria en la rentabilidad de las entidades afectadas por estas regulaciones.

(funcionpublica.gov.co, 2021)

2.2. MARCO AMBIENTAL

2.2.1. Decreto NUmero 375 de 2022

Este decreto se enfoca en la disminucion de las pérdidas y los desperdicios de
alimentos. Aunque esta orientado a los alimentos, sus principios de manejo eficiente
pueden ser aplicables a la panaderia. En el caso de Panaderia Trillos SAS, este
decreto puede ayudar a la empresa a establecer mejores practicas para minimizar
el desperdicio de insumos en su proceso de produccion. Esto podria implicar la
implementacion de medidas para controlar la cantidad de ingredientes utilizados en
cada procedimiento de elaboracion del pan, lo que podria ayudar a reducir las
pérdidas y mejorar la eficiencia de costos. (medioambiente.uexternado.edu.co,
2022)

2.2.2. Resolucion 668 de 2016

Esta resolucion regula la gestién integral de los residuos generados en la
actividad de la panaderia. Por ende, para la Panaderia Trillos SAS, esta resolucién
podria proporcionar un marco para el manejo adecuado de los residuos generados
durante la produccién. Esto podria incluir la implementacion de practicas de reciclaje
0 compostaje para los residuos organicos, lo que podria ayudar a reducir los costos
asociados con la eliminacién de residuos y también podria tener beneficios

ambientales. (minambiente.gov.co, 2016)
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2.2.3. Decreto 2041 de 2014

Este decreto establece el procedimiento para la evaluacion y seguimiento del
impacto ambiental de las actividades econdmicas, entonces, este decreto podria ser
relevante para la Panaderia Trillos SAS en términos de garantizar que sus
operaciones sean ambientalmente sostenibles. Esto podria implicar la realizacién
de evaluaciones regulares del impacto ambiental de sus operaciones y la
implementacion de medidas para minimizar cualquier impacto negativo.

(minambiente.gov.co, 2014)

2.3. MARCO CONCEPTUAL

Este marco conceptual identifica y define los conceptos clave relacionados con
la gestion de costos en la panaderia, proporcionando una comprension clara de los

procesos y principios que guian las decisiones financieras y operativas.

2.3.1. Costeo Exacto o Preciso

En el contexto de la Panaderia Trillos, este costeo se refiere a la determinacion
precisa de los costos asociados a la produccion de cada producto de panaderia.
Esto implica desglosar y asignar los costos directos e indirectos de forma que
reflejen con precisidon los recursos utilizados en la fabricacion de cada producto,

incluyendo ingredientes, mano de obra y costos generales. (Cocina y vino, 2023)

2.3.2. Costos Directos e Indirectos

Los costos directos en la panaderia se relacionan con los insumos y recursos
especificos que se pueden atribuir directamente a la produccion de un producto en
particular. Esto incluye ingredientes como harina, azucar, levadura y el tiempo de

los empleados directamente involucrados en la produccion de esos productos. Por
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otro lado, los costos indirectos son gastos generales que no pueden atribuirse
directamente a un producto especifico, como el alquiler del local, la energia eléctrica

y los salarios del personal administrativo. (Cocina y vino, 2023)

2.3.3. Control de Costos

El control de costos implica la implementacion de sistemas y procedimientos para
rastrear y regular los gastos de la panaderia. Esto es fundamental para asegurarse
de que los costos se mantengan dentro de los limites establecidos y para tomar

medidas correctivas en caso de desviaciones. (Cocina y vino, 2023)

2.3.4. Analisis de Costos y Toma de Decisiones

El andlisis de costos implica la revision y la evaluacion de los datos de costos para
respaldar la toma de decisiones. En el caso de la Panaderia Trillos, un analisis
detallado de costos permitira a la gerencia identificar oportunidades de mejora,
establecer precios competitivos y tomar decisiones estratégicas para optimizar los

recursos y mejorar la rentabilidad. (Cocina y vino, 2023)

2.4. MARCO TEORICO

El control de costos es un aspecto fundamental en la gestion empresarial que
involucra la supervisién y regulacion de los gastos asociados a la produccion y
operacion de un negocio. Es esencial para garantizar la eficiencia operativa y la

rentabilidad a largo plazo de la empresa.
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Figura 1 Clasificacion de costos.
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Teniendo en cuenta lo anterior, es esencial conocer los fundamentos del Control

de Costos:

2.4.1. Concepto de Costos de Produccién

Los costos de produccién son todos los gastos necesarios para fabricar productos
0 prestar servicios. En el contexto de una panaderia, estos costos incluyen
materiales, mano de obra y gastos generales necesarios para producir pan,
pasteles, galletas y otros productos de panaderia. Estos costos pueden clasificarse
en dos categorias principales: costos directos y costos indirectos. (Duguesa 1979)
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2.4.2. Tipos de Costos
Los costos se pueden clasificar en variables y fijos.

- Costos Variables: Son aquellos costos que cambian en relacion con el nivel
de produccion. En una panaderia, los costos variables pueden incluir
ingredientes como la harina, la mantequilla y el aztcar, asi como la mano de
obra directa asociada a la produccion de productos especificos (Sistemas
Costo 2007).

- Costos Fijos: “Estos son los costos que permanecen constantes
independientemente del nivel de produccion...” En una panaderia, los costos
fijos pueden incluir el alquiler del local, los seguros y los salarios del personal

administrativo. (Sistemas Costo 2007)

2.4.3. Métodos de Costeo

El costeo simple es un método utilizado para calcular el costo unitario de un
producto o servicio, considerando solo los costos variables. En este enfoque, solo
se consideran los costos variables y se aplican directamente al producto. Los costos
fijos no se incluyen en el calculo del costo unitario. Este método es especialmente
atil para empresas que tienen una estructura de costos relativamente simple y
estable. (Sistemas Costo 2007)

2.4.4. Importancia del Control de Costos en Panaderias

La gestién de costos es fundamental en la industria de la panaderia por varias

razones:
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- Determinacion de Precios Competitivos: La identificacion precisa de los
costos de produccion es crucial para establecer precios competitivos que
cubran los gastos y generen ganancias adecuadas.

- Toma de Decisiones Informada: La informacion precisa sobre los costos
permite a los gerentes tomar decisiones informadas sobre produccion,
recursos e inversiones.

- Control de Gastos Operativos: Ayuda a controlar los gastos operativos y a
identificar &reas donde se pueden reducir costos.

- Optimizacién de la Rentabilidad: Comprender los costos permite
maximizar la rentabilidad mientras se mantiene la calidad de los productos.

- Competitividad en el Mercado: La gestion de costos eficiente puede ser un
factor clave para competir en el mercado y mantener una ventaja sobre la

competencia. (Costos 2013)

2.4.5. Herramientas para el Control de Costos

La gestion de costos en una panaderia es fundamental para la toma de
decisiones estratégicas. Un aspecto clave en esta gestion es el control de costos,
que implica el seguimiento y la regulacién de los gastos asociados a la produccién
y operacion del negocio. Segun Costos. (2013), algunos conceptos Yy

consideraciones relevantes incluyen:

- Punto de Equilibrio: EI momento en el que los ingresos acumulativos se
nivelan con los costos acumulativos en las ventas.

- Margen de Contribucién: La discrepancia entre los ingresos y los gastos
variables.

- Anadlisis de Variacion: Analisis de las variaciones entre los costos efectivos

y los costos de referencia.
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- Costeo Estandar: Establecimiento de estandares para los costos de
produccion y comparacion con los costos reales.

- Costos de Calidad: Evaluacion de los costos asociados con la calidad del
producto y los procesos de produccion.
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3. DISENO DE LA INVESTIGACION

Este proyecto se basa en una investigacion metodolégica explicativa, detallando
las caracteristicas y posibilitando identificar la modus operandi de instaurar un
sistema eficaz de control de costos en Panaderia Trillos SAS. Este sistema resulta
fundamental para abordar los desafios identificados y elevar su rendimiento
financiero a largo plazo, ya que se orienta a descifrar las razones que impulsan los
sucesos al establecer conexiones entre lo que causa y lo que resulta. Asi como lo
menciona Marroquin, R (2012), “los estudios explicativos pueden ocuparse tanto de
la determinacién de las causas (investigacion post facto), como de los efectos
(investigacion experimental), mediante la prueba de hipoétesis. Sus resultados y

conclusiones constituyen el nivel mas profundo de conocimientos”.

Ayudado por el uso del enfoque mixto, que forma parte crucial de esta
investigacion. Es importante recalcar que el enfoque mixto es un “proceso que
recolecta, analiza y vincula datos cuantitativos y cualitativos en un mismo estudio,
para responder a un planteamiento del problema o para responder a preguntas de
investigacion”. Mufioz, C. (2013). Es decir, el enfoque mixto va més alla de la simple
recoleccion de datos de diferentes modos sobre el mismo fenébmeno, ya que “implica
desde el planteamiento del problema, mezclar la l6gica inductiva y la deductiva, por
lo que un estudio mixto debe serlo en el planteamiento del problema, la recoleccién
y analisis de los datos, y en el reporte del estudio”. (Guelmes Valdés, E. L., & Nieto
Almeida, L. E., 2015).

Se realiza la recoleccion de informacion por medio de dos técnicas
experimentales llamadas notas de campo y encuesta. Esta primera técnica
denominada “observacién directa” que, segun Campos, G., & Martinez, N. E. L

(2012), “...es un procedimiento que ayuda a la recoleccion de datos e informacion
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y que consiste en utilizar los sentidos y la l6gica para tener un analisis mas detallado
en cuanto a los hechos y las realidades que conforman el objeto de estudio...”, lo
anterior significa que esta técnica facilita la recoleccion de los datos provenientes
de las acciones llevadas a cabo durante el proceso, ya que se desarrolla en el marco
de la experiencia acumulada. Esto posibilita la identificacion de patrones generales
a partir de la conexién entre la causa y el efecto en las variaciones observadas en
la fabricacion del producto, considerando esta técnica como un guia que sefiala los
momentos y lugares donde podemos examinar la realidad. Esto puede servirnos
para varias cosas: explorar lo desconocido inicialmente, investigar una realidad
evidente en busca de explicaciones, o interpretar los sucesos dentro de un contexto

para analizarlos, describirlos, criticarlos o comprenderlos.

Luego esta la segunda técnica experimental denominada “encuesta”. Esta se

13

define como “...una técnica que utiliza un conjunto de procedimientos
estandarizados de investigacion mediante los cuales se recoge y analiza una serie
de datos de una muestra de casos representativa de una poblacion o universo mas
amplio, del que se pretende explorar, describir, predecir y/o explicar una serie de
caracteristicas” (Anguita, J. C., Labrador, J. R., Campos, J. D., Casas Anguita, J.,
Repullo Labrador, J., & Donado Campos, J., 2003), que estan disefiadas con el
propdsito de abordar el tema central del proyecto, que es el sistema de costos de la
panaderia Trillos SAS. Estas preguntas estan cuidadosamente formuladas con el
objetivo de recopilar informacién esencial sobre la situacion interna de la empresa.
El analisis de estos datos permitira llegar a un veredicto final y proporcionar las
herramientas adecuadas para enfrentar la problematica. En este proceso, los
encuestadores interactian con empleados panaderos, quienes comparten sus
experiencias en relacién con la gestion interna, abarcando tanto la materia prima
como otros aspectos cruciales del proceso de elaboracion del pan. Esta informacion
es de suma importancia y se considera fundamental para la implementacion de un

sistema de costos efectivo.
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Para garantizar una recopilacion exhaustiva y precisa de datos, se llevan a cabo
encuestas con cuatro empleados de la panaderia Trillos SAS, ubicada en la ciudad
de Bucaramanga, Santander, abordando detalladamente el proceso de produccion
del pan, contribuyendo asi a la recopilacion y tabulacion de datos necesarios para

la investigacion.

Por ultimo, se tiene en cuenta la técnica llamada “Revision documental” que “es
la exploracién exhaustiva de textos y documentos sobre un tema en patrticular. Se
usa esta técnica para seleccionar y extraer informacién sobre la variable, desde
diferentes 6pticas abordadas, permitiendo profundizar sus conocimientos sobre el
temay la variable en términos de integracién, corroboracién y critica” segun Useche,
M. C., Artigas, W., Queipo, B., & Perozo, E. (2019), esto significa que el investigador
debe sumergirse en una gran cantidad de fuentes escritas y electronicas
relacionadas con un area tematica particular, en este caso, se refiere a la
documentacion financiera, que abarca archivos contables, facturacién y otros
registros financieros vinculados a los costos y desembolsos. Este enfoque
investigativo permite la busqueda y la recoleccion de datos desde multiples angulos
y contextos, facilitando la comprensién profunda del tema al fusionar, verificar y

analizar criticamente la diversidad de informacién encontrada.

Finalmente, el marco metodolégico para el desarrollo de este sistema esta
disefiado para abordar el objetivo principal de garantizar un método del costeo
simple adecuado, con el fin de entregar un producto final de calidad en la produccién

de la panaderia Trillos SAS:
Fase 1: Diagnéstico Inicial
e Disefo de una encuesta para aplicar con gerentes o personal clave.
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¢ Revision documental de registros contables.

¢ Identificacion de procesos criticos y areas de mejora.

Fase 2: Estructuracion del Modelo de Costo
e Aplicacion de las encuestas a empleados para la recopilacion de datos.

e Desarrollo y disefio del modelo de costeo simple.

Fase 3: Socializacion del Modelo de Costo
e Demostracién practica del modelo a empleados productivos.

e Evaluacién de la comprension y aceptacion del nuevo sistema.

Fase 4: Andlisis de Impacto y Toma de Decisiones Informada
e Evaluacioén y analisis de resultados.
e Sesiones de retroalimentacion y toma de decisiones basada en la

informacién obtenida.
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4. DESARROLLO DEL TRABAJO DE GRADO

El desarrollo del proyecto se llevo a cabo de forma secuencial, comenzo con una
investigacion preliminar que examing la situacion general de ciertas empresas. A
partir de este andlisis, se dio el primer paso: una evaluacion interna utilizando unas
técnicas de recopilacion de datos que abarcaba varios aspectos empresariales
relevantes. Esta evaluacion se basa en la informacion proporcionada por los
empleados, asi como en la observacién directa de las actividades panaderas. Una
de estas técnicas disefiadas fue una encuesta con diez (10) preguntas que tiene
como objetivo identificar los problemas existentes en el proceso que se estaba
buscando optimizar, poniendo un énfasis especial en el sistema de costeo simple.

Se puede consultar el apéndice 1 para obtener mas detalles.

Luego de esto se considera importante tener una descripcién o listado de los
productos con los que cuenta la panaderia, principalmente los productos
relacionados con panes, tortas y bizcochos que tienen para venta al publico, donde
cada una estd conformada por una gama particular de marcas, soportadas en el

anexo 1, tal y como se puede apreciar en las siguientes tablas.

Tabla 1 Listado de precios de los panes de la Panaderia Trillos SAS.

Ver anexo 1
PANES
Nombre del producto Precio
Pan Jamoén Queso 8.000 COP
Cascarita 500 COP
Cascara Grande 1.000 COP
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VERSION: 1.0

Calentanos x 5 6.000 COP
Pan Arabe 3.000 COP
Pan Cereal Breva 6.000 COP
Pan Cereal Pifia 6.000 COP
Pan Kumell 5.000 COP
Pecoso x 4 3.800 COP
Rollito integral x 5 3.500 COP
Rollo Alifiado 10.000 gr 10.000 COP
Rollo Alifiado 5.000 gr 6.000 COP
Rollo Centeno x 5 3.500 COP
Mestiza 500 COP
Tostada de Sal 1.500 COP
Tostada integral 1.500 COP
Tostado 300 COP
Mestiza Alifada 5.000 COP
Mestiza Comuan 2.500 COP
Mestiza Chicharrona 2.000 COP
Mojicon x 5 3.500 COP

Fuente: Elaboracion propia

Tabla 2 Listado de precios de los panes de molde de la Panaderia Trillos SAS
PANES DE MOLDE

Nombre del producto Precio

Molde Mestiza Batida 5.200 COP
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F-DC-125 VERSION: 1.0

Molde de Mestiza Batido Uvas 5.000 COP
Molde Breva 4.000 COP
Molde integral 4.200 COP
Molde integral Tajado 5.000 COP
Molde integral Tajado %2 2.500 COP
Molde integral Tostado 5.000 COP
Molde Sandwich 5.000 COP
Molde Sandwich 1/2 2.500 COP
Molde Tostado de Dulce 1/2 2.000 COP
Molde Tostado de Sal 1/2 2.000 COP

Fuente: Elaboracion propia

Tabla 3 Listado de precios de los bizcochos y tortas de la Panaderia Trillos SAS

BIZCOCHOS Y TORTAS Emp. Croissant Carne 3.500 COP
Nombre del producto | Precio Emp. Croissant Pollo 3.500 COP
Almojabanas 3.000 COP Emp. Hojaldre Carne PQ | 3.500 COP
Arepa Huevo 3.000 COP Emp. Hojaldre Pollo PQ 3.500 COP
Galletas Chocolate 1.500 COP Empanada Trigo Carne 3.000 COP
Seforitas 1.500 COP Empanada Trigo Pollo 3.000 COP
Suspiros 2.500 COP Palitos de Queso 3.000 COP
Bombas 2.000 COP Pandeyuca Grande 3.000 COP
Merengue 2.000 COP Papas 3.000 COP
Brazo de Reina 3.000 COP Milhojas Arequipe GRD 3.500 COP
Bufiuelos 3.000 COP Milhoja5 Arequipe PEQ 2.500 COP
Carimafolas 1.600 COP Milhojas Blancas GRD 3.500 COP
Chicharron Hojaldre 2.500 COP Milhojas Blancas PEQ 2.500 COP
Churros 2.000 COP Repolla de Arequipe 4.000 COP
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Roscén de Arequipe 2.500 COP Pongué Negro 1 Libra 45.000 COP
Roscén de Bocadillo 2.500 COP Torta de Pifia 8.000 COP
Roscon Bocadillo x 5 5.000 COP Torta de Naranja 8.000 COP
Lenguas x 5 1.500 COP Torta de Queso 8.000 COP
Bizcochuelo 5.000 COP Ponqué de Vainilla 8.000 COP
Mantecada Pequefia 6.000 COP Torta de Vino 8.000 COP
Ponqgué Blanco Y2 25.000 COP Torta Navidefia 20.000 COP
Ponqué Blanco 1/4 15.000 COP Torta de Ahuyama 15.000 COP
Ponqué Blanco 1 Libra | 30.000 COP Ayaco de Carne 4.300 COP
Pongué Negro 1/4 20.000 COP Ayaco Dulce 4.200 COP
Ponqué Negro I/2 Libra | 30.000 COP Ayaco Pernil 5.000 COP

Fuente: Elaboracién propia

Tabla 4 Listado de precios de otros productos de la Panaderia Trillos SAS

OTROS
Nombre del producto Precio
Hojaldrita x 12 5.000 COP
Palitroque x 7 3.000 COP
Pan de bonos x 10 5.000 COP
Pan de yuquitas x 10 6.000 COP
Repollas x 12 5.000 COP
Almendrados 3.500 COP
Galleta Champafiera 3.500 COP
Paledonia x 7 4.000 COP
Cuquitas PEQ x 12 3.500 COP
Panaderitos x 12 3.500 COP
Merenguitos x 6 1.500 COP
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Tropical Pequefio 4.000 COP
Tropical 8.000 COP

Fuente: Elaboracion propia

Segun la informacion anterior, queda claro que la panaderia opera con una
produccién a gran escala para satisfacer la demanda del mercado. Sus métodos de
produccion son similares a los de cualquier otra panaderia, utilizando los mismos
ingredientes y procesos para la elaboracion de pan y reposteria, como se detalla a

continuacion.

A continuacion, se detalla el proceso para hacer pan:

- Mezcla de los Ingredientes

En la fase de hacer pan, el panadero reune todos los ingredientes en un
recipiente grande y los mezcla bien. Desde la harina hasta la levadura, cada
ingrediente se afiade en la cantidad correcta para asegurar que el pan salga bien.
Usando sus manos, el panadero mezcla todo cuidadosamente hasta que la masa
tenga una consistencia uniforme. Esto no sélo requiere habilidad, sino también un
buen entendimiento de como debe quedar la masa. Después de mezclar todo
correctamente, la masa se ve uniforme y esta lista para ser convertida en pan. Este
proceso es esencial para asegurar que el pan tenga un buen sabor y una buena

apariencia.
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Figura 2 Proceso de la mezcla.

Fuente: Elaboracion propia

- Amasado

La maquina de estirado es un equipo crucial en la produccion de alimentos, se
utiliza para alisar y mejorar la elasticidad de la masa al pasar repetidamente entre
dos rodillos. Este proceso, comun en la elaboracion de productos como pasta, pan
y galletas, ayuda a homogeneizar la masa, eliminando grumos y mejorando su
consistencia. Con cada paso por los rodillos, la masa se adelgaza, lo que la hace
mas ligera y esponjosa al cocinarla o hornearla. Ajustar el grosor de la masa con la
maquina de estirado es esencial para garantizar la uniformidad y calidad de los

productos finales.
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Figura 3 Proceso de amasado.

Fuente: Elaboracion propia

- Division de la Masa

Comenzamos el proceso de division de la masa con un paso crucial: la medicion
de cada porcion utilizando un instrumento especializado, asegurando que cada
medicién corresponda con precision al producto especifico que estamos
elaborando. Una vez completada esta fase, las porciones de masa se introducen en
la picadora, donde son cortadas habilmente en unidades individuales del producto
final mediante cuchillas precisas. Este proceso de corte es esencial para garantizar
gue cada unidad tenga las dimensiones y caracteristicas necesarias, logrando asi
la uniformidad en tamafio y forma. En resumen, la primera etapa de la division de
masa es un proceso meticuloso que combina la precision en las mediciones con la
habilidad de la picadora para obtener unidades consistentes del producto final,

manteniendo altos estandares de calidad en la produccion.
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Figura 4 Proceso de division de la masa.

Fuente: Elaboracion propia

- Formade la Masay Reposo

Durante la elaboracién del pan, cada vez que se corta la masa, se le da forma 'y
se agrega el relleno necesario, dependiendo del tipo de pan que se esté haciendo.
Estas porciones se colocan en bandejas de aluminio y se trasladan a un lugar
llamado area de fermentacion. Aqui, la masa descansa y fermenta lentamente, lo
que le da sabor y textura. Durante esta fase, el tamafo se incrementa mediante
fermentacién y reposo con calor controlado hasta alcanzar la medida deseada. Se
supervisa el progreso mediante mediciones de temperatura y observacién visual.
Finalmente, las bandejas se llevan al horno para completar el proceso. El éxito
depende de la precision en el control de condiciones y la calidad de los ingredientes.
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Figura 5 Proceso para dar forma a la masa y reposo.

1 :
4 = \ Y 4 ,
Fuente: Elaboracion propia
- Horneado
Aqui se ajustan cuidadosamente la temperatura y el tiempo de coccién del horno.
Luego, se utilizan bandejas de tamafio adecuado para la masa y se colocan en un
dispositivo mévil especial. Este dispositivo ayuda a introducir las bandejas en el
horno de forma segura y eficiente. Una vez dentro, la masa se hornea a la
temperatura y durante el tiempo programado. Al finalizar la coccién, se retiran las
bandejas con la ayuda del dispositivo mévil. Este proceso garantiza que los

productos horneados queden perfectamente cocidos y listos para ser disfrutados.
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Figura 6 Proceso de horneado.

Fuente: Elaboracién propia

- Enfriamiento y Almacenamiento

Después de su proceso de coccion en el horno, es esencial permitir que el
producto alcance nuevamente la temperatura ambiente antes de manipularlo. Este
paso es crucial para garantizar que las caracteristicas y atributos del producto no
se vean comprometidos por cambios bruscos de temperatura. Al dejar que el
producto se enfrie gradualmente a temperatura ambiente, se facilita su
manipulacion sin comprometer su textura, sabor o calidad. Este periodo de
enfriamiento también permite que los ingredientes se asienten y que los sabores se
desarrollen plenamente, contribuyendo asi a la experiencia sensorial final del
producto. Se retiran con cuidado las bandejas de aluminio que contienen las
unidades del producto y se colocan ordenadamente en bandejas o directamente en
las vitrinas de exhibicion, dependiendo del método preferido. Este proceso es crucial

para garantizar que el producto se vea bien presentado y esté listo para que los
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clientes lo compren. Se presta especial atencion para evitar dafios y asegurar que
cada unidad sea atractivo y profesional.

Figura 7 Proceso de enfriamiento y almacenamiento.

LT

L

* Fuente: Elaboracién prdpia

A pesar de ser un proceso tan detallado, es normal que sobre pan que ha
superado su tiempo de exhibicién y ya no es apto para la venta. Entonces, en lugar

de desecharlo, se lleva a cabo un proceso que transforma este pan en un producto

aun atil. Este proceso consta de los siguientes pasos:
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e Se expone al aire durante un periodo controlado de tiempo. Si se expone el
pan al ambiente se deshidrata, lo que resulta en una textura mas firme y
consistente.

e Se procede a rallarlo utilizando herramientas adecuadas. Este pan rallado

resultante tiene una variedad de aplicaciones culinarias.

Lo anterior es una forma de evitar la generacion desmedida de desechos y

desperdicio de materia prima, contrarrestando posibles pérdidas financieras.

Figura 8 Proceso de triturado.
; ‘ "‘ y \‘g \Vl"‘ i "‘ ‘ -

Fuente: Elaboracion propia

Analdgicamente, la aplicacion de un sistema efectivo de costos ayudara a

conocer mejor los desembolsos financieros que una empresa realiza para llevar a
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cabo la produccion de bienes o servicios. Estos costos abarcan una serie de
elementos esenciales que intervienen en el proceso productivo. En primer lugar, la
materia prima que incluye harinas de diferentes tipos y calidades, levaduras frescas
y secas, grasas y aceites, azlcares, sal, asi como una variedad de ingredientes
adicionales como semillas, frutas secas y especias (Véase en la Tabla 5). Aqui la
calidad de estas materias primas es fundamental para la calidad final de los
productos de la panaderia, por lo que Trillos SAS se compromete a seleccionar
proveedores confiables y a mantener altos estandares en su proceso de produccion.
La mano de obra también desempefia un papel crucial en la determinacién de los
costos, porque se incluyen los salarios y beneficios pagados a los empleados. Estos
son costos directos asociados con los trabajadores directamente involucrados en la
fabricacion de los panes. Asi mismo, se consideran los costos indirectos
relacionados con la contratacion, capacitacion y retencién de personal que no
participan en la produccion directamente. Por altimo, se incluyen costos generales
de produccién, por su parte, abarcan una amplia gama de gastos indirectos
necesarios para mantener en funcionamiento la actividad productiva. Estos costos
pueden incluir el arrendamiento de instalaciones, el mantenimiento de maquinaria y
equipos, los gastos de administracion y gestion, los costos de marketing vy

publicidad, entre otros.

Tabla 5 Listado de ingredientes usados para la fabricacién de productos

Materia Prima

Fijos Variables

AzUcar Salvado

Harina De Maiz (Colmaiz) Polvo De Hornear

Levadura (Fermipan)

Fruta Cristalizada

Mantequilla (Beiker)

Arequipe (Dulce De Leche Victoria)

Sal

Esencias (Carolesen)
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Margarina (Vitina Hojaldre) Ciruela

Harina De Trigo (San Miguel)

Comino En Polvo

Curry

Uvas Pasas

Aceite (Bidon)

Queso Salado Molido

Queso Doble Crema

Leche Entera

Huevos

Jamon

Brevas

Pifia En Almibar

Fuente: Elaboracién propia

Sumado a la informacion previa, y para disefiar la estructura de costos para la

panaderia Trillos SAS se analizan los datos recolectados con el apéndice 1,

aplicados a 4 empleados de la panaderia, logrando conocer los diferentes puntos

de vista en relacidon a la problematica presentada sobre la falta de un sistema de

costos apto para la empresa, obteniendo lo siguiente:
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Tabla 6 Respuestas de las encuestas realizadas (elaboracion propia)

Empleado 1 Empleado 2 Empleado 3 Empleado 4
1. ¢La falta de | Si, porque la empresa | Si, porque la empresa | Si, porque controlar | Si, porque se gasta
control de costos | estd perdiendo dinero | estd perdiendo plata, | costos es clave para | demasiado en cosas

ha afectado Ila
rentabilidad de la
empresa en

comparacién con
la competencia?
¢Por qué?

frente a los competidores
porque no tiene un buen

control de costos,
haciendo que tomen
decisiones financieras a
ciegas y tengan un
monton de insumos
desperdiciados, lo que
esta afectando las
ganancias.

en cambio la
competencia, tienen un
sistema para saber
donde se les va el
dinero y no terminan
gastando en cosas que
no necesitan.

cualquier negocio y
sin este control, se
pierde dinero, se
fracasa en el mercado
y cuesta tomar
decisiones

financieras.

gue no se necesitan, no
sabemos donde se va
el dinero y eso hace
perder plata.

2. ¢Cree que la

variacion en la
calidad de los
productos ha
afectado la
satisfaccion del
cliente? ¢ Por
qué?

Si, porque la calidad de
los productos ha estado
un poco inestable y eso ha
hecho que los clientes no
estén del todo contentos.
A veces el sabor, la
textura, el tamafo y hasta
la presentacion de los
productos cambian.
Obviamente, esto no es
bueno, porque los clientes
se encuentran con
experiencias  diferentes

Si, porque si la
empresa no se asegura
de que todos los

productos sean iguales
de buenos, los clientes
se desaniman y hasta
pueden hablar mal de la
empresa.

Si, porque la gente
quiere calidad y si el
producto no la tiene,
se van a buscar otro.

Si, porque si no se
mantiene el sabor, la
textura o la forma los
clientes empiezan a
desconfiar del producto
porque no saben si les
gustara o no.
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cada vez que compran y
€so los termina
decepcionando.

3. ¢(Cual cree que | Falta de conocimiento | Falta de  recursos | Falta de conocimiento | Falta de conocimiento
es la principal | sobre la importancia. La | financieros. Quizas por
razén por laque la | empresa no ha puesto las | falta  de recursos
empresa no ha |pilas con el control de | financieros porque la
implementado un | costos. No sé si es porque | implementacion de un
sistema efectivo | no saben lo importante | sistema efectivo de
de control de |que es o porque les da | control de costos puede

sobre la importancia. | sobre la importancia.

costos hasta | miedo el cambio. Lo que si | requerir una inversion
ahora? sé es que no es por falta | inicial significativa en
de plata, porque al final un | tecnologia y
buen sistema de control | capacitacion del

de costos te ayuda a | personal.
ahorrar y ganar mas a
largo plazo.
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4. ¢Como | Regular. La empresa no | Regular. La empresa | Regular. Aunque dan | Regular. La empresa
calificaria la | ha tenido un buen sistema | nos cuenta un poco | algunos datos, hay|no es del todo
transparencia de | para controlar los costos, | cuanto gasta en | mucha informacion | transparente con los
la empresa en |y eso ha hecho que no | producir pan, pero lo | desconocida. Esto | gastos de produccion
cuanto a la | pueda mostrar claramente | hace de forma poco | genera desconfianza | de panaderia, solo dan
divulgacion de | cuanto gasta en producir [ clara y con pocos | enlos empleadosy no | algunos datos simples.
sus gastos de |los panes. Sino controlan | detalles. Esto hace que | se sabe donde | Pienso que si dan mas

produccion bien la cosa, es dificil que | sea dificil para nosotros | mejorar la produccion. | datos ayudaria a los
relacionados con | sepan cuanto gastan y | entender realmente empleados a
los productos de | que nos lo digan clarito. cuanto cuesta hacer el comprender mejor la
panaderia? pan. situacion financiera.
Expliqué el

porqué de su

respuesta.

5. ¢C6mo  ha | Variacion en sabor, | Variacion en sabor, | Variacion en sabor, | Variacion en sabor,
afectado la falta | variacibn en  textura, | variacion en textura, | variacion en textura, | variacion en textura,
de un sistema de | variacibn en tamafo e |variacién en tamafio e | variacion en tamafo, | variacion en tamafio,
control de costos | inconsistencia en la | inconsistencia en la | inconsistencia en la | inconsistencia en la

sobre el area de | presentacion. presentacion. presentacion y | presentacion y pérdida
produccién en pérdida de frescura. de frescura.

cuanto a la

calidad del

producto  final?
(Selecciona todas
las que apliquen)
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6. ¢.Cuales
factores cree que
se estan

desperdiciando

Ingredientes (Materia
prima), electricidad vy
agua. Por ejemplo, a
veces  usamos  MAas

Ingredientes  (Materia
prima), electricidad y
agua. Porque hay
sobrantes de masa,

Ingredientes (Materia
prima), electricidad y
agua. A veces pasa
gue si no mantenemos

Ingredientes  (Materia
prima), gas y agua. Hay
desperdicio de
ingredientes por la falta

con mayor | materia prima de la que | errores en la medicién, | los equipos eléctricos | de control en las
frecuencia necesitamos, 0 no la | productos caducados, | en buen estado o los | cantidades. También
durante cada | almacenamos bien y se | también los equipos | usamos mal se | los equipos de coccién
proceso de | echa a perder. También | pueden estar mal | desperdicia y amasado tienen
produccion del | consumimos mucha | calibrados o que se |ingredientes, energia | consumo excesivo de
pan? (Selecciona | electricidad porque los | haga limpieza | y agua. gas y agua durante el
todas las que | procesos de produccion | excesiva. proceso de produccion.
apliquen) no son eficientes. Y el

Explique Su |agua se malgasta en

respuesta ocasiones.

7. ¢Qué tan | Muy dispuesto/a Dispuesto/a Muy dispuesto/a Muy dispuesto/a

dispuesto/a

estaria el personal
de la empresa
para colaborar en
laimplementacién

del sistema de
control de
costos?
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8. ¢, Cuales son los

Pérdida de materia prima

Pérdida de

materia

Pérdida de materia

Pérdida de materia

TRILLOS  SAS?
(Seleccione todas
las opciones
aplicables)

principales por desperdicio, variacion | prima por desperdicio, | prima por desperdicio, | prima por desperdicio,
problemas que ha | en la calidad del producto | variacion en la calidad | variacion en la calidad | variacion en la calidad
enfrentado final, dificultad para tomar | del  producto final, | del producto final, | del producto final e
PANADERIA decisiones financieras | dificultad para tomar | dificultad para tomar | impacto en la
TRILLOS SAS | informadas e impacto en | decisiones financieras | decisiones financieras | rentabilidad de la
debido a la falta [la rentabilidad de la|informadas e impacto | informadas e impacto | empresa.

de wun sistema | empresa. en la rentabilidad de la | en la rentabilidad de la

efectivo de empresa. empresa.

control de

costos?

(Seleccione todas

las opciones

aplicables)

9. ¢, Cudles | Reduccién de | Reduccién Reduccién de | Reduccién de
considera gue | desperdicios, mejora en la | desperdicios, mejora | desperdicios, mejora | desperdicios, mejora
son los beneficios | calidad del producto, [en la calidad en la calidad del|{en Ila calidad del
potenciales de | optimizacion de recursos | producto, optimizacion | producto, producto, optimizacién
implementar un | financieros y aumento de | de recursos financieros | optimizacion de | de recursos financieros
sistema de | la rentabilidad. y aumento de recursos financierosy |y aumento de Ila
control de costos rentabilidad. aumento de la | rentabilidad.

en PANADERIA rentabilidad.
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10. ¢Qué | Es  importante  crear | Quizés usando | Se podria considerar | Seria importante
sugerencias o | procedimientos estandar | indicadores clave de | incluir tecnologias que | realizar un analisis
comentarios para que cada tarea se | rendimiento para ver si | ayuden a controlar los | detallado de los
adicionales tiene | haga siempre de la misma | vamos por buen camino | procesos de | procesos de
respecto a la|formay evitar errores. 0 si hay que ajustar | produccién de manera | produccién para
implementacién algo. mas efectiva. identificar las areas de
de un sistema de mayor desperdicio Yy
control de costos establecer medidas
en PANADERIA preventivas para evitar
TRILLOS SAS que esto afecte la
para evitar que la calidad del producto
calidad del final.

producto final de

vea afectado

negativamente?

Fuente: Elaboracioén propia
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Figura 9 Tabulacion de encuesta

1. éLa falta de control de costos ha afectado
la rentabilidad de la empresa en
comparacion con la competencia?

NO

4 uS|

mNO

S|

0 0,5 1 15 2 2,5 3 35 4 4,5

Fuente: Elaboracién propia

Inicialmente se pregunta sobre la falta de control de costos y como se ha afectado
la rentabilidad de la empresa en comparacion con la competencia. Todos los
empleados contestaron que si y se notan un poco preocupados por la falta de
control de costos debido a sus consecuencias directas en la rentabilidad de la
empresa. En su totalidad coinciden en que la empresa esta perdiendo dinero frente
a la competencia porque carece de un sistema efectivo para monitorear y gestionar
sus gastos. Esto conduce a decisiones financieras ciegas, desperdicio de recursos
y la incapacidad para identificar areas de gasto superfluo. Observando a la
competencia con un mejor control de costos hace que sea mas convincente la idea
de que una gestidon eficiente de los mismos es vital para la competitividad y
rentabilidad en el mercado.
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Figura 10 Tabulacion de encuesta

2. éCree que la variacion en la calidad de los
productos ha afectado la satisfaccion del
cliente? ¢Por qué?

NO

4 usl

mNO

S|

0 0,5 1 15 2 2,5 8 3,5 4 4,5

Fuente: Elaboracién propia

En la segunda pregunta que habla de la variacion en la calidad de los productos
gue ha afectado la satisfaccion del cliente, los empleados expresan conciencia
sobre esta variabilidad en la calidad de los productos y su impacto en la satisfacciéon
del cliente debido a experiencias inconsistentes, lo cual indica una sensibilidad
compartida hacia las expectativas de los clientes y la importancia de mantener la
calidad para asegurar su lealtad, enfatizando la uniformidad en la calidad como
factor esencial para evitar la desconfianza, desanimo en los clientes y un impacto

negativo en la imagen de la empresa.
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Figura 11 Tabulacion de encuesta

3. éCual cree que es la principal razén por la
gue la empresa no ha implementado un
sistema efectivo de control de costos hasta

ahora?
OTRO M Falta de recursos financieros
RESISTENCIA AL CAMBIO ® Falta de conocimiento sobre la
importancia
FALTA DE CONOCIMIENTO SOBRE . . .
M Resistencia al cambio
LA IMPORTANCIA
FALTA DE RECURSOS FINANCIEROS H Otro

0 0,5 1 15 2 23

Fuente: Elaboracién propia

Para la tercera pregunta: “;Cual cree que es la principal razén por la que la
empresa no ha implementado un sistema efectivo de control de costos hasta
ahora?”, las respuestas de los empleados sugieren dos posibles razones principales
por las que la empresa no ha implementado un sistema efectivo de control de costos
hasta ahora. Por un lado, algunos mencionan la falta de conocimiento sobre la
importancia de dicho sistema, lo que podria indicar una falta de conciencia o
comprension por parte de la direccion sobre los beneficios a largo plazo que puede
proporcionar. Por otro lado, uno sefiala la falta de recursos financieros como un
obstaculo, destacando la posible necesidad de una inversién inicial significativa en
tecnologia y capacitacién del personal. Estas respuestas reflejan la percepcion de
que la implementacion de un sistema de control de costos requiere tanto un

entendimiento claro de sus beneficios como recursos financieros adecuados para
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llevarlo a cabo, sugiriendo asi posibles areas de mejora en la gestion y la asignacion
de recursos dentro de la empresa.

Figura 12 Tabulacion de encuesta

4. ¢Como calificaria la transparencia de la

empresa en cuanto a la divulgacion de sus

gastos de produccion relacionados con los
productos de panaderia?

MALA
recuar (S " el
i M Buena
BUENA M Regular
’ m Mala
EXCELENTE ‘
- | | \ ‘
0 0,5 1 1,5 2 2,5 3 3,5 4 4,5

Fuente: Elaboracion propia

La cuarta pregunta menciona la transparencia de la empresa en cuanto a la
divulgaciéon de sus gastos de produccion relacionados con los productos de
panaderia y las respuestas de los empleados muestran una percepcién comun de
la transparencia de la empresa en relacion con la divulgacién de sus gastos de
produccion de panaderia. Todos los empleados calificaron la transparencia como
"regular”, argumentando que la falta de un sistema efectivo para controlar los costos
ha generado una falta de claridad en la presentacién de los gastos de produccion,
teniendo una brecha grande en la escasez de detalles y la falta de informacion
completa, generando desconfianza entre los empleados y dificultando la

comprension de la situacion financiera de la empresa.
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Figura 13 Tabulacion de encuesta

5. ¢Como ha afectado la falta de un sistema de
control de costos sobre el area de produccion
en cuanto a la calidad del producto final?

OTRO

PERDIDA
DE
FRESCURA

INCONSIST
ENCIAEN

VARIACION
EN
TAMARO
VARIACION
EN
TEXTURA

M Variacion en sabor

M Variacion en textura

M Variacion en tamaino

M Inconsistencia en la presentacion

M Pérdida de frescura

VARIACION

EN SABOR H Otro

Fuente: Elaboracion propia

Las respuestas para la quinta pregunta revelan una contestacion unanime
evidente en cuanto a los impactos negativos derivados de la falta de un sistema de
control de costos sobre el area de produccion en la calidad del producto final. Los
empleados dijeron que las variaciones en sabor, textura y tamafo sugiere una falta
de uniformidad constante en los procesos de produccion, lo que probablemente se
traduce en una experiencia inconsistente para los consumidores. De la misma
forma, la referencia a la inconsistencia en la presentacion indica una falta de
estandarizacion en la apariencia del producto, lo que podria afectar su percepcion
visual y, por ende, su valor percibido. Las respuestas de los empleados 3 y 4, que
también incluyen la pérdida de frescura como un impacto adicional en la calidad

sensorial del producto.
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Figura 14 Tabulacion de encuesta

6. ¢ Cuadles factores cree que se estan
desperdiciando con mayor frecuencia durante
cada proceso de produccion del pan?
(Selecciona todas las que apliquen) Explique
su respuesta

OTRO
AGUA M Ingredientes (Materia prima)
» M Electricidad
B Gas
ELECTRICIDAD ® Agua
Hm Otro

INGREDIENTES (MATERIA PRIMA)
|

0 1 2 3 4 5

Fuente: Elaboracién propia

Los empleados identificaron firmemente, en la pregunta nidmero 6, que los
factores que consideran se desperdician con mayor frecuencia durante el proceso
de produccion del pan son: ingredientes (materia prima), electricidad y agua, ya sea
por problemas como el uso excesivo, el almacenamiento inadecuado y los errores
en la medicién, lo que resulta en sobrantes de masa y productos caducados.
Respecto a la electricidad, sefialaron ineficiencias en los procesos de produccion y
equipos mal calibrados como causas principales de su desperdicio. En la misma
medida, destacaron que el mal mantenimiento de los equipos eléctricos puede llevar

al desperdicio de ingredientes, energia, gas y agua.
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Figura 15 Tabulacion de encuesta

7. éQué tan dispuesto/a estaria el personal de
la empresa para colaborar en la
implementacion del sistema de control de

costos?
NADA DISPUESTO/A
B Muy dispuesto/a
NO MUY DISPUESTO/A
M Dispuesto/a
NEUTRAL H Neutral
® No muy dispuesto/a
DISPUESTO/A
M Nada dispuesto/a
MUY DISPUESTO/A
0 1 2 3 4

Fuente: Elaboracién propia

La séptima pregunta era una pregunta totalmente cerrada, que tuvo respuestas
consistentes, con tres empleados indicando estar "Muy dispuestos/as" y uno
"Dispuesto/a", sugiriendo un consenso generalizado en cuanto a la disposicion para
participar en el proceso. Lo anterior indica que la comunicacion efectiva sobre los
objetivos y beneficios del sistema contribuyen a generar esta actitud positiva entre

los empleados.
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Figura 16 Tabulacion de encuesta

8. éCudles son los principales problemas que
ha enfrentado PANADERIA TRILLOS SAS
debido a la falta de un sistema efectivo de
control de costos?

M Pérdida de materia prima por

OTRO desperdicio
IMPACTO EN LA RENTABILIDAD M Variacion en la calidad del producto
DE LA EMPRESA final
DIFICULTAD PARA TOMAR m Dificultad para tomar decisiones
DECISIONES FINANCIERAS... financieras informadas

VARIACION EN LA CALIDAD DEL
PRODUCTO FINAL

PERDIDA DE MATERIA PRIMA POR
DESPERDICIO

B Impacto en la rentabilidad de la
empresa

| Otro
|

0 1 2 3 4 5

Fuente: Elaboracién propia

La pregunta 8 habla de los principales problemas que ha enfrentado PANADERIA
TRILLOS SAS debido a la falta de un sistema efectivo de control de costos y todos
mencionan la pérdida de materia prima por desperdicio y la variacién en la calidad
del producto final como preocupaciones principales. Asi mismo, sefialan la dificultad
para tomar decisiones financieras informadas y el impacto negativo en la
rentabilidad de la empresa. Estas respuestas sugieren que la ausencia de un
sistema de control de costos afecta la eficiencia en la gestiébn de recursos, la
consistencia en la produccion y la capacidad de tomar decisiones estratégicas
basadas en datos financieros sélidos, lo que finalmente impacta la rentabilidad de
la empresa. Solo un empleado omite la respuesta “dificultad para tomar decisiones
financieras informadas” que indica una menor conciencia sobre el impacto
financiero directo por la falta de control de costos en la rentabilidad de la empresa,

lo que podria requerir una mayor capacitacion o comunicacion sobre este aspecto.
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Figura 17 Tabulacion de encuesta

9. ¢Cudles considera que son los beneficios
potenciales de implementar un sistema de
control de costos en PANADERIA TRILLOS

SAS?

M Reduccidn de desperdicios
OTRO

AUMENTO DE LA RENTABILIDAD B Mejora en la calidad del producto

RO DE RECURSOS... m Dificultad para tomar decisiones

DIFICULTAD PARA TOMAR... financieras informadas

B Optimizacion de recursos

MEJORA EN LA CALIDAD DEL... financieros

REDUCCION DE DESPERDICIOS B Aumento de la rentabilidad

Fuente: Elaboracién propia

Para la pendltima pregunta nimero 9, los empleados responden practicamente
lo mismo en cuanto a los beneficios potenciales de implementar un sistema de
control de costos en PANADERIA TRILLOS SAS, ya que todos reconocen la
importancia de reducir desperdicios, mejorar la calidad del producto, optimizar
recursos financieros y aumentar la rentabilidad, mostrando que ellos comprenden
los beneficios directos que puede aportar dicho sistema, destacando la atencién

hacia la eficiencia operativa, la calidad del producto y la rentabilidad econémica.

La ultima pregunta “; Qué sugerencias o comentarios adicionales tiene respecto
a la implementacién de un sistema de control de costos en PANADERIA TRILLOS
SAS para evitar que la calidad del producto final de vea afectado negativamente?”,
siendo una pregunta abierta cada empleado tiene su propia opinidén y las respuestas

de los empleados varian entre diversas estrategias para mitigar cualquier impacto
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negativo en la calidad del producto final. El empleado 1 enfatiza la importancia de
establecer procedimientos estandar para garantizar la consistencia en las tareas y
reducir errores. Por otro lado, el empleado 2 propone el uso de indicadores clave de
rendimiento para monitorear el progreso y realizar ajustes segun sea necesario. El
empleado 3 sugiere la incorporacion de tecnologias para mejorar la eficacia en el
control de los procesos de produccidon. Finalmente, el empleado 4 destaca la
necesidad de realizar un analisis exhaustivo de los procesos de produccion para
identificar &reas de desperdicio y establecer medidas preventivas que preserven la
calidad del producto final. Todas estas respuestas demuestran la importancia de la
estandarizacion, la medicion del rendimiento, la tecnologia y el analisis detallado
como elementos clave para optimizar la gestion de costos sin comprometer la

calidad del producto final en la panaderia.

- Desarrollo y disefio de una estructura de costos efectiva para la

empresa.

Para el disefio de un adecuado sistema de costeo simple se siguieron los

siguientes pasos:

1. Se identifican costos directos e indirectos.

e Costos directos:
- Mano de obra directa

- Materia prima directa.

e Costos indirectos:
- Materias primas complementarias

- Arriendo
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- Maquinaria

- Servicios como luz, gas, internet, y agua

2. Se clasifican los costos de los insumos fijos y variables.

Se identificaron los costos de los insumos de materia prima necesarios para la
produccion diaria de la panaderia, junto con su respectiva unidad de medida y precio
de compra, usando algunas facturas de compra soportadas en los anexos 2, 3y 4.
Asi mismo, con el fin de asignar los costos proporcionales al consumo de estos en
cada unidad de pan, se lleva a cabo la determinacion del costo por kilogramo o litro

de cada insumo utilizado en la produccion, respectivamente,

Tabla 7 Costos directos — Materia prima.

Ver anexos 2,3y 4

Panaderia Trillos SAS
FIJOS
Descripcion Unidad Cant x Empaque Valor en v/u en
(COP) (COP)
Azucar X50 Kg Kg 1 190.476,19 | 3.809,53
Harina De Maiz
. Kg 1 63.025,21 | 5.252,11
(Colmaiz) X12 Kg
Levadura (Fermipan)
Kg 10 92.436,97 | 9.243,70
X0,5 Kg
Mantequilla (Beiker)
Kg 1 44.117,65 | 2.941,18
X15 Kg
Margarina (Cinco _
Caja 15 94.117,65| 6.274,51
Estrellas)
Sal X25 Kg Kg 1 25.000,00 | 1.000,00
ELABORADO POR: REVISADO POR: APROBADO POR: Asesor de planeacion
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Margarina (Vitina
_ Kg 15 60.504,20 | 4.033,61
Hojaldre) X0,5 Kg
Harina De Trigo (San
. Kg 1 59.523,81 | 2.380,96
Miguel) X25 Kg
Variables
Descripcion Unidad Cant x Empaque | Valor en |vVv/u en
(COP) (COP)
Salvado X20 Kg kg 1 23.809,52 | 1.190,47
Polvo De Hornear
kg 2 13.445,38 | 6.722,69
X0,5 Kg
Fruta Cristalizada
kg 5 23.529,41 | 4.705,88
X0,5 Kg
Arequipe (Dulce De
Leche Victoria) X5 potes 1 58.500,00 | 11.700,00
Kg
Esencia (Carolesen)
botella 1 8.403,36 16,81
X500 Ml
Ciruela X0,5 Kg kg 1 14.250,00 28,50
Comino En Polvo
kg 1 20.000,00 40,00
X0,5 Kg
Curry X0,5 Kg kg 1 11.000,00 22,00
Uvas Pasas X10 Kg kg 1 110.000,00 | 11.000,00
Aceite (Bidon) X20 L L 2 189.915,97 | 94.957,98
Queso Salado
_ kg 1 30.000,00 | 6.000,00
Campesino X5 Kg
Queso Doble Crema
kg 1 70.000,00 | 10.000,00
X7 Kg
Leche Entera X1 L L 30 90.000,00 | 3.000,00
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Huevos X30

) unidad 10 165.000,00 550,00
Unidades
Jamon X5 Kg kg 1 150.000,00 | 30.000,00
Brevas X10 Kg kg 1 139.462,22 | 13.946,22
Pifia En Almibar X5

potes 1 63.728,00 | 12.745,56

Kg
Chicharrén X10 Kg kg 1 269.000,00 | 26.900,00

Fuente: Elaboracién propia

3. Se analizan los costos directos de mano de obra.
Dentro de este analisis se toma en cuenta que los trabajadores trabajan 6 dias a
la semana, durante 10 horas cada dia y sus sueldos se pagan cada 15 dias.

Tabla 8 Costos directos — Mano de obra

Panaderia Trillos SAS

Valor Valor x
_ Valor Valor Valor Valor
o quinc. ] o o Hora
Descripcién | Cant quincenal diario c/u Diario en X hora en
c/u en Clu en
en (COP) en (COP) (CoP) (COP)
(COoP) (COP)
Panaderos 19 | 650.000 | 12.350.000 | 43.333,34 | 823.333,46 | 4.333,34 | 82.333,46

4. Terminado los célculos de los costos directos seguimos con los costos

indirectos como los servicios y el arriendo.

En Bucaramanga, el alquiler mensual del local industrial donde se lleva a cabo la
produccion es de 5.400.000 COP. Ademas, dentro de los costos de los servicios se
incluye todo lo gastado en cada etapa de produccién, como la mezcla de materias

primas, el proceso de amasado, la division de la masa y el horneado.
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Tabla 9 Costos indirectos — Servicios publicos

Panaderia Trillos SAS
Valor
o Valor Valor
Descripcion Mensual en o

Diario en COP X Proceso en COP

COP
Luz 4.800.000,00 160.000,00 26.666,67
Agua 830.000,00 27.666.67 4.611,12
Gas 4.300.000,00 143.333,34 23.888,89
Internet 830.000,00 4.000,00 666,67

Fuente: Elaboracién propia

5. Con base en la informacion recopilada, se empieza a elaborar e
implementar de un sistema de costos y un plan de mejora para
optimizar como se gestiona las operaciones. (Para estos calculos se

tomaran Gnicamente los productos de la tabla 1)

v' Estimaciones de Ingredientes

En esta tabla, se lista un aproximado de los ingredientes necesarios para cada
producto, junto con su cantidad estimada. No son cantidades exactas ya que dentro
de la empresa no se maneja un recetario fijjo para cada producto teniendo leves

variaciones.
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Harina de maiz 150 g Azlcar 69
Levadura 10g Margarina 29
Jamon 25¢ Harina de trigo 509
Queso doble 20 g Levadura 8¢
Pan Jamén Queso crema Pan Arabe Aceite 15¢g
Mantequilla 50 g Huevos 1 unidad
Sal 39 Sal 49
AzUlcar 5049 AzUcar 209
Margarina 20 g Harina de trigo 100 g
Harina de trigo 159 Levadura 16 g
Leche 22 ml Arequipe 10 g
. Levadura 1lg Brevas 159
Cascarita Sal 1g Pan Cereal Breva Mantequilla 20 g
Azlcar 59 Sal 49
Margarina 29 Azlcar 209
Harina de trigo 3049 Huevos 1,5 unidades
Leche 44 g Harina de trigo 100 g
Levadura 29 Levadura 169
Cascara Grande Sal 2 g Pifia en almibar 30 g
AzUcar 10g Pan Cereal Pifia Mantequilla 209
Margarina 49 Sal 49
Harina de maiz 13 g Azlcar 209
Harina de trigo 59 Huevos 1,5 unidades
Levadura 1lg Harina de trigo 200 g
Calentanos :
Huevos 0,5 unidad Pan Kumell Levadura 259
Queso salado 39 Salvado 100 g
Sal 1lg Mantequilla 50 g
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Sal 50 Jamon 12 g
AzUcar 40 g Queso doble 16 g
Harina de maiz 259 crema
Levadura 59 Mantequilla 209
Queso salado 8¢ Sal 20
Pecoso Sal 1lg Azlcar 15¢9
Azlcar 10g Margarina 39
Mantequilla 10 g Harina de maiz 30g
Harina de trigo 509 Levadura 19
Levadura 29 Salvado 15¢
Salvado 30g Rollo Centeno Mantequilla 70
Rollito integral Mantequilla 10 g Sal 1lg
Sal 29 Azlcar 49
Azlcar 60 Esencia 0,3 ml
Esencia 0,3 ml Harina de trigo 159
Harina de trigo 500 g Harina de maiz 159
Levadura 15 . Levadura 29
Leche 1oogg Mestiza Sal 19
Jamon 25¢ Azlcar 59
Rollo Alifiado Queso doble 35 Aceite 5ml
(20.000gr) crema g Harina de trigo 50 g
Mantequilla 40 g Leche 10 ml
Sal 39 Levadura 349
AzUcar 3049 Tostada de Sal Mantequilla 8¢
Margarina 59 Sal 249
Rollo Alifiado Harina de trigo 250 g Azucar 1Q g
(5.000gT) Levadura 8¢9 _ _Huevos_ 0,5 unidades
Leche 50¢g Tostada integral Harina de trigo 40 g
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Leche 10 mi Harina de trigo 45 g
Levadura 39 Harina de maiz 3549
Salvado 20 ¢ . Levadura 60
- Mestiza
Mantequilla 59 Chicharrona Sal 49
Sal 1lg AzUcar 209
Azucar 8¢ Aceite 15 ml
Huevos 0,5 unidades Chicharron 50
Harina de trigo 15¢g Harina de trigo 50 g
Levadura 39 Levadura 1lg
Tostado Mantequilla 50 o Mantequilla 12 g
Sal 19 Mojicon Sal 39
Azlcar 69 Azlcar 159
Harina de trigo 30 gr Esencia 0,39
Harina de maiz 3049 Fuente: Elaboracién propia
Levadura 49
Sal 29
Mestiza Alifiada Azlcar 10g
Aceite 5 ml
Jamén 259
Queso doble 35 g
crema
Harina de trigo 50 g
Harina de maiz 509
Levadura 649
Mestiza Comun Sal 49
AzUcar 209
Aceite 15 mi
Salvado 3049
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v’ Calculo de costos directos de materia prima por producto (autoria

propia):

Pan Jamoén Queso:
- Harina de maiz: 150 g * (63.025,21 COP / 12.000 g) = 787,81 COP
- Levadura: 10 g * (92.436,97 COP / 5.000 g) = 184,87 COP
- Jamon: 25 g * (150.000,00 COP / 5.000 g) = 750,00 COP
- Queso doble crema: 20 g * (70.000,00 COP / 7.000 g) = 200,00 COP
- Mantequilla: 50 g * (44.117,65 COP / 15.000 g) = 88,23 COP
- Sal: 3 g *(25.000 COP / 25.000 g) = 3,00 COP
- Azucar: 50 g * (190.476,19 COP / 50.000 g) = 147,05 COP
- Margarina: 20 g * (94.117,65 COP / 15.000 g) = 125,49 COP
Total: 2.286,45 COP

Cascarita:
- Harina de trigo: 15 g * (59.523,81 COP / 25.000 g) = 35,71 COP
- Leche: 22 ml * (90.000,00 COP / 30.000 ml) = 66,00 COP
- Levadura: 1 g * (92.436,97 COP /5.000 g) = 18,48 COP
- Sal: 1 g * (25.000 COP / 25.000 g) = 1,00 COP
- Azlcar: 5 g *(190.476,19 COP / 50.000 g) = 19,04 COP
- Margarina: 2 g * (60.504,20 COP / 15.000 g) = 8,06 COP
Total: 148,29 COP

Cascara Grande:
- Harina de trigo: 30 g * (59.523,81COP / 25.000 g) = 71,42 COP
- Leche: 44 ml * (90.000,00 COP / 30.000 ml) = 132,00 COP
- Levadura: 2 g * (92.436,97 COP / 5.000 g) = 36,96 COP
- Sal: 2 g * (25.000 COP / 25.000 g) = 2,00 COP
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- Azlcar: 10 g * (190.476,19 COP / 50.000 g) = 38,08 COP
- Margarina: 4 g * (60.504,20 COP / 15.000 g) = 16,12 COP
Total: 296,58 COP

Calentanos:
- Harina de maiz: 13 g * (63.025,21 COP / 12.000 g) = 68,27 COP
- Harina de trigo: 5 g * (59.523,81 COP / 25.000 g) = 11,90 COP
- Levadura: 1 g * (92.436,97 COP /5.000 g) = 18,48 COP
- Huevos: 0,5 unidad * (165.000,00 COP / 300 unidades) = 275,00 COP
- Queso salado: 3 g * (70.000,00 COP / 7.000 g) = 30,00 COP
- Sal: 1 g * (25.000 COP / 25.000 g) = 1,00 COP
- Azlcar: 6 g * (190.476,19 COP / 50.000 g) = 22,85 COP
- Margarina: 2 g * (94.117,65 COP / 15.000 g) = 12,54 COP
Total: 440,04 COP

Pan Arabe:
- Harina de trigo: 50 g * (59.523,81 COP / 25.000 g) = 119,04 COP
- Levadura: 8 g * (92.436,97 COP / 5.000 g) = 147,89 COP
- Aceite: 15 ml * (189.915,97 COP / 40.000 ml) = 71,21 COP
- Huevos: 1 unidad * (165.000,00 COP / 300 unidades) = 550,00 COP
- Sal: 4 g * (25.000 COP / 25.000 g) = 4,00 COP
- Azlcar: 20 g * (190.476,19 COP / 50.000 g) = 76,19 COP
Total: 968,33 COP

Pan Cereal Breva:
- Harina de trigo: 100 g * (59.523,81 COP / 25.000 g) = 238,09 COP
- Levadura: 16 g * (92.436,97 COP / 5.000 g) = 295,79 COP
- Arequipe: 10 g * (58.500,00 COP / 5.000 g) = 117,00 COP
- Brevas: 15 g * (139.462,22 COP / 10.000 g) = 209,19 COP
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- Mantequilla: 20 g * (44.117,65 COP / 15.000 g) = 58,82 COP

- Sal: 4 g * (25.000 COP / 25.000 g) = 4,00 COP

- Azlcar: 20 g * (190.476,19 COP / 50.000 g) = 48,19 COP

- Huevos: 1,5 unidad * (165.000,00 COP / 300 unidades) = 825,00 COP
Total: 1.796,08 COP

Pan Cereal Pifa:

- Harina de trigo: 100 g * (59.523,81 COP / 25.000 g) = 238,09 COP

- Levadura: 16 g * (92.436,97 COP / 5.000 g) = 295,79 COP

- Pifia en almibar: 30 g * (63.728,00 COP / 5.000 g) = 382,36 COP

- Mantequilla: 20 g * (44.117,65 COP / 15.000 g) = 58,82 COP

- Sal: 4 g * (25.000 COP / 25.000 g) = 4,00 COP

- Azlcar: 20 g * (190.476,19 COP / 50.000 g) = 48,19 COP

- Huevos: 1,5 unidad * (165.000,00 COP / 300 unidades) = 825,00 COP
Total: 1.852,25 COP

Pan Kumell:
- Harina de trigo: 200 g * (59.523,81 COP / 25.000 g) = 476,19 COP
- Levadura: 25 g * (92.436,97 COP / 5.000 g) = 462,18 COP
- Salvado: 100 g * (23.809,52 COP / 20.000 g) = 119,04 COP
- Mantequilla: 50 g * (44.117,65 COP / 15.000 g) = 147,05 COP
- Sal: 5 g * (25.000 COP / 25.000 g) = 5,00 COP
- Azlcar: 40 g * (190.476,19 COP / 50.000 g) = 114,28 COP
Total: 1.323,74 COP

Pecoso:
- Harina de maiz: 25 g * (63.025,21 COP /12.000 g) = 131,30 COP
- Levadura: 5 g * (92.436,97 COP / 5.000 g) = 92,43 COP
- Queso salado: 8 g * (70.000,00 COP / 7.000 g) = 80,00 COP
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- Sal: 1 g * (25.000 COP / 25.000 g) = 1,00 COP

- Azucar: 10 g * (190.476,19 COP / 50.000 g) = 38,09 COP

- Mantequilla: 10 g * (44.117,65 COP / 15.000 g) = 29,41 COP
Total: 372,23 COP

Rollito integral:
- Harina de trigo: 50 g * (59.523,81COP / 25.000 g) = 119,04 COP
- Levadura: 2 g * (92.436,97 COP / 5.000 g) = 36,96 COP
- Salvado: 30 g * (23.809,52 COP / 20.000 g) = 35,71 COP
- Mantequilla: 10 g * (44.117,65 COP / 15.000 g) = 29,41 COP
- Sal: 2 g * (25.000 COP / 25.000 g) = 2,00 COP
- Azlcar: 6 g * (190.476,19 COP / 50.000 g) = 22,85 COP
- Esencia: 0.3 ml * (8.403,36COP / 500 ml) = 5,04 COP
Total: 251,01 COP

Rollo Aliflado 10.000gr:
- Harina de trigo: 500 g * (59.523,81COP / 25.000 g) = 1.190,47 COP
- Levadura: 15 g * (92.436,97 COP / 5.000 g) = 277,31 COP
- Leche: 100 ml * (90.000,00 COP / 30.000 ml) = 300,00 COP
- Jamon: 25 g * (150.000,00 COP / 5.000 g) = 750,00 COP
- Queso doble crema: 35 g * (70.000,00 COP / 7.000 g) = 350,00 COP
- Mantequilla: 40 g * (44.117,65 COP / 15.000 g) = 117,64 COP
- Sal: 3 g *(25.000 COP / 25.000 g) = 3,00 COP
- Azucar: 30 g * (190.476,19 COP / 50.000 g) = 114,28 COP
- Margarina: 5 g * (94.117,65 COP / 1.000 g) = 470,58 COP
Total: 3.573,28 COP

Rollo Alifiado 5.000gr:
- Harina de trigo: 250 g * (59.523,81COP / 25.000 g) = 595,23 COP
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- Levadura: 8 g * (92.436,97 COP /5.000 g) = 147,89 COP
- Leche: 50 ml * (90.000,00 COP / 30.000 ml) = 150,00 COP
- Jamon: 12 g * (150.000,00 COP / 5.000 g) = 360,00 COP
- Queso doble crema: 16 g * (70.000,00 COP / 7.000 g) = 160,00 COP
- Mantequilla: 20 g * (44.117,65 COP / 15.000 g) =58,82 COP
- Sal: 2 g * (25.000 COP / 25.000 g) = 2,00 COP
- Azlcar: 15 g * (190.476,19 COP / 50.000 g) = 57,14 COP
- Margarina: 3 g * (94.117,65 COP / 1.000 g) = 282,35 COP
Total: 1.813,43 COP

Rollo. Centeno:
- Harina de maiz: 30 g * (63.025,21 COP / 12.000 g) = 157,56 COP
- Levadura: 1 g * (92.436,97 COP /5.000 g) = 18,48 COP
- Salvado: 15 g * (23.809,52 COP / 20.000 g) = 17,85 COP
- Mantequilla: 7 g * (44.117,65 COP / 15.000 g) = 20,58 COP
- Sal: 1 g * (25.000 COP / 25.000 g) = 1,00 COP
- Azlcar: 4 g * (190.476,19 COP / 50.000 g) = 15,23 COP
- Esencia: 0.3 ml * (8.403,36 COP / 500 ml) = 5,04 COP
Total: 235,74 COP

Mestiza:
- Harina de trigo: 15 g * (59.523,81 COP / 25.000 g) = 35,71 COP
- Harina de maiz: 15 g * (63.025,21 COP / 12.000 g) = 78,78 COP
- Levadura: 2 g * (92.436,97 COP / 5.000 g) = 36,97 COP
- Sal: 1 g * (25.000 COP / 25.000 g) = 1,00 COP
- Azlcar: 5 g *(190.476,19 COP / 50.000 g) = 19,04 COP
- Aceite: 5 ml * (189.915,97 COP / 40.000 ml) = 23,73 COP

Total: 195,23 COP
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Tostada de Sal:

- Harina de trigo: 50 g * (59.523,81 COP / 25.000 g) = 119,04 COP

- Leche: 10 ml * (90.000,00 COP / 30.000 ml) = 30,00 COP

- Levadura: 3 g * (92.436,97 COP / 5.000 g) = 55,46 COP

- Mantequilla: 8 g * (44.117,65 COP / 15.000 g) = 23,52 COP

- Sal: 2 g * (25.000 COP / 25.000 g) = 2,00 COP

- Azlcar: 10 g * (190.476,19 COP / 50.000 g) = 38,09 COP

- Huevos: 0,5 unidad * (165.000,00 COP / 300 unidades) = 275,00 COP
Total: 543,11 COP

Tostada integral:

- Harina de trigo: 40 g * (59.523,81 COP / 25.000 g) = 95,23 COP

- Leche: 10 ml * (90.000,00 COP / 30.000 ml) = 30,00 COP

- Levadura: 3 g * (92.436,97 COP /5.000 g) = 55,46 COP

- Salvado: 20 g * (23.809,52 COP / 20.000 g) = 23,80 COP

- Mantequilla: 5 g * (44.117,65 COP / 15.000 g) = 14,70 COP

- Sal: 1 g * (25.000 COP / 25.000 g) = 1,00 COP

- Azlcar: 8 g * (190.476,19 COP / 50.000 g) = 30,47 COP

- Huevos: 0,5 unidad * (165.000,00 COP / 300 unidades) = 275,00 COP
Total: 525,66 COP

Tostado:
- Harina de trigo: 15 g * (59.523,81 COP / 25.000 g) = 35,71 COP
- Levadura: 3 g * (92.436,97 COP /5.000 g) = 55,46 COP
- Mantequilla: 5 g * (44.117,65 COP / 15.000 g) = 14,70 COP
- Sal: 1 g * (25.000 COP / 25.000 g) = 1,00 COP
- Azlcar: 6 g * (190.476,19 COP / 50.000 g) = 22,85 COP
Total: 129,72 COP
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Mestiza Alifnada:

- Harina de trigo: 30 g * (59.523,81 COP / 25.000 g) = 71,42 COP

- Harina de maiz: 30 g * (63.025,21 COP / 12.000 g) = 157,56 COP

- Levadura: 4 g * (92.436,97 COP / 5.000 g) = 73,94 COP

- Sal: 2 g * (25.000 COP / 25.000 g) = 2,00 COP

- Azlcar: 10 g * (190.476,19 COP / 50.000 g) = 38,09 COP

- Aceite: 5 ml * (189.915,97 COP / 40.000 ml) = 23,73 COP

- Jamon: 25 g * (150.000,00 COP / 5.000 g) = 750,00 COP

- Queso doble crema: 35 g * (70.000,00 COP / 7.000 g) = 350,00 COP
Total: 1.466,74 COP

Mestiza Comun:
- Harina de trigo: 50 g * (59.523,81 COP / 25.000 g) = 119,04 COP
- Harina de maiz: 50 g * (63.025,21 COP / 12.000 g) = 262,60 COP
- Levadura: 6 g * (92.436,97 COP /5.000 g) = 110,92 COP
- Sal: 4 g * (25.000 COP / 25.000 g) = 4,00 COP
- Azlcar: 20 g * (190.476,19 COP / 50.000 g) = 76,16 COP
- Aceite: 15 ml * (189.915,97 COP / 40.000 ml) = 71,21 COP
- Salvado: 30 g * (23.809,52 COP / 20.000 g) = 35,71 COP
Total: 679,64 COP

Mestiza Chicharrona:
- Harina de trigo: 45 g * (59.523,81 COP / 25.000 g) = 107,14 COP
- Harina de maiz: 35 g * (63.025,21 COP /12.000 g) = 183,82 COP
- Levadura: 6 g * (92.436,97 COP /5.000 g) = 110,92 COP
- Sal: 4 g * (25.000 COP / 25.000 g) = 4,00 COP
- Azlcar: 20 g * (190.476,19 COP / 50.000 g) = 76,16 COP
- Aceite: 15 ml * (189.915,97 COP / 40.000 ml) = 71,21 COP
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- Chicharron: 5 g * (269.000,00 COP / 10.000 g) = 134,5 COP
Total: 687,75 COP

Mojicon:
- Harina de trigo: 50 g * (59.523,81 COP / 25.000 g) = 119,04 COP
- Levadura: 1 g * (92.436,97 COP / 5.000 g) = 18.48 COP
- Mantequilla: 12 g * (44.117,65 COP / 15.000 g) = 37.65 COP
- Sal: 3 g *(25.000 COP / 25.000 g) = 3.00 COP
- Azlcar: 15 g * (190.476,19 COP / 50.000 g) = 57,14 COP
- Esencia: 0.3 ml * (8.403,36 COP / 500 ml) = 5,04 COP
Total: 241,35 COP

Luego de calcular los costos directos de materia prima para todos los productos

se suman estos costos totales unitarios para obtener el costo total de la materia

prima:
Tabla 11 Costo total de la materia prima
Pan Jamén Queso 2.286,45 COP
Cascarita 148,29 COP
Cascara Grande 296,58 COP
Calentanos 440,04 COP
Pan Arabe 968,33 COP
Pan Cereal Breva 1.796,08 COP
Pan Cereal Pifa 1.852,25 COP
Pan Kumell 1.323,74 COP
Pecoso 372,23 COP
Rollito integral 251,01 COP
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Rollo Aliflado 10.000gr 3.573,28 COP
Rollo Alinado 5.000gr 1.813,43 COP
Rollo Centeno 235,74 COP
Mestiza 195,23 COP
Tostada de Sal 543,11 COP
Tostada integral 525,66 COP
Tostado 129,72 COP
Mestiza Alifiada 1.466,74 COP
Mestiza Comun 679,64 COP
Mestiza Chicharrona 687,75 COP
Mojicon 241,35 COP
TOTAL 19.826,65 COP

Fuente: Elaboracién propia

v' Calculo de los costos indirectos de servicios y arriendo:

Teniendo en cuenta los datos de la tabla 9 se procede a obtener los costos

indirectos totales. Ademas, se recalca que el costo de arriendo (Mensual) es de

5.400.000 COP.

Tabla 12 Costo totales de los servicios Luz, Agua, Gas e Internet

o o Costos Indirectos
Servicio Valor diario
por Proceso
Luz 160.000,00 COP 26.666,67 COP
Agua 27.666,67 COP 4.611,12 COP
Gas 143.333,34 COP 23.888,89 COP
Internet 4.000,00 COP 666,67 COP
TOTAL 335.000,01 COP 55.833,35 COP
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e Costo Indirecto Total:
Total = Total Diario + Total por Proceso + Costo de Arriendo
Total = 335.000,01 COP + 55.833,35 COP + 5.400.000 COP
Total = 5.790.833,36 COP

v’ Célculo del costo total por unidad de produccion:

En la tabla 9 se detalla el sueldo diario de los 19 empleados, que se considera

dentro de los costos directos de mano de obra, con un total de 823.333,46 COP.

Tabla 13 Costo total de produccién

Costos directos de mano de obra 823.333,46 COP
Costo total de la materia prima 19.826,65 COP
Costo total de los costos indirectos 5.790.833,36 COP
TOTAL 6.633.993,47 COP

Fuente: Elaboracion propia

Con el fin de complementar la informacion para realizar correctamente el calculo

se estima que para cada producto se fabrican diariamente las siguientes cantidades:

Tabla 14 Cantidad por producto aproximado fabricado diariamente

Pan Jamén Queso 300 unidades
Cascarita 300 unidades
Cascara Grande 250 unidades
Calentanos 200 unidades
Pan Arabe 300 unidades
Pan Cereal Breva 300 unidades
Pan Cereal Pifia 300 unidades
ELABORADO POR: REVISADO POR: APROBADO POR: Asesor de planeacion
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Pan Kumell 300 unidades
Pecoso 200 unidades
Rollito integral 200 unidades
Rollo Aliado 10.000gr 150 unidades
Rollo Alinado 5.000gr 150 unidades
Rollo Centeno 150 unidades
Mestiza 250 unidades
Tostada de Sal 300 unidades
Tostada integral 500 unidades
Tostado 350 unidades
Mestiza Alifiada 300 unidades
Mestiza Comun 320 unidades
Mestiza Chicharrona 340 unidades
Mojicon 200 unidades
TOTAL 5.660 unidades

Fuente: Elaboracién propia

El calculo del costo total implica tomar la suma total de todos los costos
plasmados en la tabla 12 y dividirlo entre la cantidad total de unidades producidas

diariamente en la tabla 13, de esta manera:

Costo total por unidad de produccién = Costo total por unidad de produccion

/ Cantidad total de productos fabricado diariamente

Costo total por unidad de produccion = 6.633.993,47 COP / 5.660 unidades
Costo total por unidad de producciéon = 1.172,08 COP/unidad

Por consiguiente, el costo estandar por unidad de producciéon en la panaderia

ronda los 1.172,08 pesos colombianos por unidad. Este valor refleja el costo
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promedio anticipado por unidad, teniendo en cuenta los costos directos de materia

prima y mano de obra, asi como los costos indirectos vinculados a la produccion.
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Desde los datos previamente analizados, se ha logrado determinar el costo

estandar, lo que nos capacita para evaluar las pérdidas y ganancias derivadas de

la venta de la muestra, que consiste en los productos detallados en la tabla 1. Esto

nos proporciona una vision clara de la rentabilidad de dicha muestra en relacion con

los costos involucrados en su produccion.

Para tener una vision mas amplia de la condicion financiera de la empresa es

necesario calcular la ganancia por unidad de producto restando el costo estandar

por unidad del precio de venta por unidad para cada producto:

Tabla 15 Ganancia por unidad de producto

Ganancia por

Margen de

ganancia en

unidad _
_ porcentaje
Precio de Costo : :
) Precio de (Ganancia por
Productos venta por | estandar por .
. . venta por unidad /
unidad unidad . .
unidad - Costo | Precio de venta
estandar por por unidad)
unidad x100
Pan Jamon Queso | 8.000 COP | 2.286,45 COP | 5.713,55 COP 71%
Cascarita 500 COP 148,29 COP 351,71 COP 70%
Cascara Grande 1.000 COP 296,58 COP 703,42 COP 70%
Calentanos x5 6.000 COP | 2.200,20 COP | 3.799,80 COP 63%
Pan Arabe 3.000 COP 968,33 COP | 2.031,67 COP 68%
Pan Cereal Breva | 6.000 COP | 1.796,08 COP | 4.203,92 COP 70%
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Pan Cereal Pifia 6.000 COP | 1.852,25 COP | 4.147,75 COP 69%
Pan Kumell 5.000 COP | 1.323,74 COP | 3.676,26 COP 74%
Pecoso x4 3.800 COP | 1.488,92 COP | 2.311,08 COP 61%
Rollito integral x5 | 3.500 COP | 1.255,05 COP | 2.244,95 COP 64%
Rollo Alifiado 10.000 | 3.573,28 COP | 6.426,72 COP 64%
10.000gr COP
Rollo Alifiado 6.000 COP | 1.813,43 COP | 4.186,57 COP 70%
5.000gr
Rollo Centeno x5 | 3.500 COP | 1.178,70 COP | 2.321,30 COP 66%
Mestiza 500 COP 195,23 COP 304,77 COP 61%
Tostada de Sal 1.500 COP 543,11 COP 956,89 COP 64%
Tostada integral 1.500 COP 525,66 COP 974,34 COP 65%
Tostado 300 COP 129,72 COP 170,28 COP 57%
Mestiza Alifiada 5.000 COP | 1.466,74 COP | 3.533,26 COP 71%
Mestiza Comun 2.500 COP 679,64 COP | 1.820,36 COP 73%
Mestiza 2.000 COP 687,75 COP | 1.312,25 COP 66%
Chicharrona
Mojicon x5 3.500 COP | 1.206,75 COP | 2.293,25 COP 66%

Fuente: Elaboracion propia

El promedio del porcentaje de ganancia se sitla en un sélido 67%, lo que revela

gue se esta recuperando mas de la mitad de la inversién realizada en la produccién.

Este indicador es un claro testimonio de la eficacia operativa que la empresa ha

logrado mantener a pesar de enfrentar desperdicios de producto, con estandares

de calidad eficientes, lo que refleja su capacidad para gestionar en cierta medida de

forma correcta sus recursos Y Procesos.
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Si bien, resulta evidente la cantidad de productos desperdiciados, lo que
ocasiona pérdidas significativas para la empresa. A diario, se estima que se pierde

aproximadamente la siguiente cantidad de productos:

Tabla 16 Cantidad por producto aproximado que no se vende diariamente

Pan Jamon Queso | 100 unidades Rollo Centeno 50 unidades
Cascarita 50 unidades Mestiza 80 unidades
Cascara Grande 80 unidades Tostada de Sal 40 unidades
Calentanos 100 unidades Tostada integral 50 unidades
Pan Arabe 90 unidades Tostado 30 unidades
Pan Cereal Breva 70 unidades Mestiza Alifiada 40 unidades
Pan Cereal Pifia 100 unidades Mestiza Comun 70 unidades
Pan Kumell 100 unidades Mestiza 30 unidades
Pecoso 60 unidades Chicharrona

Rollito integral 60 unidades Mojicon 80 unidades
Rollo Alinado 60 unidades TOTAL 1.410
10.000gr unidades
Rollo Alifiado 70 unidades

5.000gr

Fuente: Elaboracién propia

Es esencial calcular el valor total de la pérdida del siguiente modo:
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Tabla 17 Valor total de la pérdida
Valor total de pérdida % de perdida
_ ((Total de unidades no vendidas x
Total Costo Total, de unidades no ) _
. ] . Costo estandar por unidad) /
Productos unidades no estandar por vendidas x y
. _ Costo total de produccion) x100
vendidas unidad Costo estandar por :
_ Costo total de produccién=
unidad
6.633.993,47 COP

Pan Jamon 100 unidades | 2.286,45 COP 228.645,00 COP 3,45
Queso

Cascarita 50 unidades 148,29 COP 7.414,50 COP 0,11
Cascara Grande 80 unidades 296,58 COP 23.726,40 COP 0,36
Calentanos x5 100 unidades | 2.200,20 COP 220.020,00 COP 3,32
Pan Arabe 90 unidades 968,33 COP 87.149,70 COP 1,31
Pan Cereal Breva 70 unidades | 1.796,08 COP 125.725,60 COP 1,90
Pan Cereal Pifia 100 unidades | 1.852,25 COP 185.225,00 COP 2,79
Pan Kumell 100 unidades | 1.323,74 COP 132.374,00 COP 2,00
Pecoso x4 60 unidades | 1.488,92 COP 89.335,20 COP 1,35
Rollito integral x5 60 unidades | 1.255,05 COP 75.303,00 COP 1,14
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Rollo Alifiado 60 unidades | 3.573,28 COP 214.396,80 COP 3,23
10.000gr
Rollo Alinado 70 unidades | 1.813,43 COP 126.940,10 COP 1,91
5.000gr
Rollo Centeno x5 50 unidades | 1.178,70 COP 58.935,00 COP 0,89
Mestiza 80 unidades 195,23 COP 15.618,40 COP 0,24
Tostada de Sal 40 unidades 543,11 COP 21.724,40 COP 0,33
Tostada integral 50 unidades 525,66 COP 26.283,00 COP 0,40
Tostado 30 unidades 129,72 COP 3.891,60 COP 0,06
Mestiza Alifiada 40 unidades | 1.466,74 COP 58.669,60 COP 0,88
Mestiza Comun 70 unidades 679,64 COP 47.574,80 COP 0,72
Mestiza 30 unidades 687,75 COP 20.632,50 COP 0,31
Chicharrona
Mojicon x5 80 unidades | 1.206,75 COP 96.540,00 COP 1,46
TOTAL 1.866.124,60 COP -
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El porcentaje promedio de pérdidas
es del 1,34%, lo que indica que, en
la muestra analizada, las pérdidas

por producto no son excesivas.
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Para calcular el margen de pérdida, se necesita comparar el costo total de las
unidades no vendidas con el costo total de produccién. Si el costo total de las
unidades no vendidas es mayor que el costo total de produccién, tendremos un

margen de pérdida.

Margen de Pérdida = Costo total de las unidades no vendidas -

Costo total de produccién

Margen de Pérdida= 1.866.124,60 COP - 6.633.993,47 COP

Margen de Pérdida=-4.767.868,87

Cuando el margen de pérdida es negativo, significa que, aunque no se hayan
vendido todas las existencias, las pérdidas relacionadas con esas unidades no
vendidas son menores de lo que se esperaba en comparacion con lo que costo

producirlas.

Normalmente en términos practicos, tener un margen de pérdida negativo indica
gue, en este caso especifico, las pérdidas causadas por las unidades de panes no
vendidos no son tan significativas como pensaba, o0 que se considera como una
buena sefal para la rentabilidad del negocio, lo cual explica porque, aunque
diariamente se desperdicien productos que no se venden aun la Panaderia Trillos

SAS puede mantener su competencia en el mercado.

e Capacitacion del personal productivo de Panaderia Trillos SAS segun

los datos obtenidos.

ELABORADO POR: REVISADO POR: APROBADO POR: Asesor de planeacion
Oficina de Investigaciones soporte al sistema integrado de gestion FECHA APROBACION:



PAGINA 91
DOCENCIA DE 109

INFORME FINAL DE TRABAJO DE GRADO EN MODALIDAD DE PROYECTO ]
F-DC-125 DE INVESTIGACION, DESARROLLO TECNOLOGICO, MONOGRAFIA, VERSION: 1.0
EMPRENDIMIENTO Y SEMINARIO

Para mejorar la administracion operacional, es necesaria la introduccion de un
sistema de costos bien estructurado que emerge como una herramienta esencial
para el éxito sostenible de cualquier empresa. Mas alla de meras cifras, este sistema
implica una comprension profunda de como se asignan los recursos, cOmo se
generan las ganancias y como se minimizan las pérdidas. Lo cual demuestra como
esta implementacion puede tener un impacto positivo en las decisiones financieras

y por qué la capacitacion del personal es crucial.

El sistema de costos no se limita a ser una simple hoja de célculo o una formula
matematica. Es una herramienta estratégica que permite a la empresa desglosar
los costos en sus componentes esenciales. Esto abarca tanto los costos directos
(como materiales y mano de obra) como los costos indirectos (como gastos
generales y administrativos). Al implementar un sistema de costos, la empresa
puede calcular precios adecuados, evaluar la rentabilidad de productos especificos

y tomar decisiones informadas basadas en datos concretos.

Pero, la efectividad de la implementacion de un sistema de costos depende en
gran medida de la participacion activa y la comprension del personal. Por lo tanto,
la capacitacién se vuelve crucial, ya que el personal debe comprender la relevancia
del sistema de costos y como afecta a toda la organizacion. Ademas, es
fundamental que adquieran habilidades técnicas para utilizar herramientas
especificas de seguimiento y calculo de costos. La interpretacién adecuada de los
datos también juega un papel vital; no se trata simplemente de ingresar nimeros,
sino de comprender el significado detras de esos numeros y como influyen en las
operaciones diarias. Capacitar al personal para que utilice los datos de costos al
tomar decisiones, ya sea en la produccién, el inventario o la fijacion de precios,
garantiza que la implementacién del sistema sea exitosa. Esta capacitacion es

posible realizarla asi:
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Planificacion Efectiva:
o Paso 1: Antes de comenzar, se establecen metas y objetivos claros para
la capacitacion.
o Paso 2: Se identifican los resultados deseados y se determina el tiempo

necesario para alcanzarlos.

Evaluacion de Necesidades:
o Paso 3: Se analizan las necesidades especificas del personal en relacion
con el sistema de costos.
o Paso 4: Se determina qué habilidades o conocimientos son esenciales

para su éxito.

Disefio del Programa de Capacitacion:
o Paso 5: Se crea un plan integral que aborda los aspectos clave del sistema
de costos.
o Paso 6: Se considera la duracién, el formato (talleres, sesiones en linea,

etc.) y los recursos necesarios.

Capacitaciéon Técnica:
o Paso 7: Se asegura de que los capacitadores tengan un dominio sélido
del sistema de costos.
o Paso 8: Se proporcionan ejemplos practicos y demostraciones para que

el personal comprenda como aplicar los conceptos.

Interpretacion de Datos:
o Paso 9: Se ensefia a los empleados a interpretar correctamente los datos
de costos.
o Paso 10: Se explica como los numeros afectan las decisiones diarias y la
rentabilidad.
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Practica y Aplicacion:
o Paso 11: Se proporcionan oportunidades para que el personal practique
utilizando el sistema de costos.

o Paso 12: Se realizan ejercicios practicos y estudios de casos.

Evaluacion y Retroalimentacion:
o Paso 13: Se evaltua el progreso del personal a lo largo del proceso de
capacitacion.
o Paso 14: Se proporciona retroalimentacion constructiva para mejorar

continuamente.

Comunicacion Continua:
o Paso 15: Se mantiene una comunicacion abierta con el personal después
de la capacitacion.
o Paso 16: Se resuelven dudas y se brinda apoyo adicional seguin sea

necesario.
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6. CONCLUSIONES

Durante el desarrollo del proyecto, se identificO un desafio importante en la
Panaderia Trillos SAS: la ausencia de un sistema para el control de costos. Esta
situacién ha llevado a una pérdida de productos en el dia a dia, cambios en la
calidad y dificultades para tomar decisiones financieras basadas en informacion

precisa.

A partir de esto se procede con un andlisis de datos para calcular los costos de
cada producto, donde este analisis revel6 que el costo estandar por unidad
producida en la panaderia es de casi 1.200 pesos colombianos. Este costo incluye
tanto los gastos directos de materia prima y mano de obra, como los gastos
indirectos asociados con la produccion, y a pesar de que se desperdicia alrededor
una cuarta parte de los productos diariamente, el margen de pérdida fue de casi -
4.769.000 COP. Ademas, el analisis mostré que las ganancias promedio son del
67%, mientras que el porcentaje de pérdidas promedio es del 1,3%, indicando que
las pérdidas por pan no vendido estimadas son menores que las pensadas, siendo
una buena noticia para la rentabilidad de la empresa y explica como La Panaderia
Trillos SAS pudo seguir siendo competitiva en el mercado a pesar del desperdicio
diario de productos, es decir, aunque las pérdidas existen, la empresa sigue siendo
rentable, resultando como una sefal positiva para la salud financiera de la empresa.
Esta informacion se ha revelado gracias a llevar a cabo un sistema de costos

estandar bien detallado.

En el contexto del sistema implica no solo numeros, sino también una
comprension profunda de como se asignan los recursos, cOmo se generan las
ganancias y como se minimizan las pérdidas, brindando la oportunidad de examinar

detenidamente y organizar los diversos procesos administrativos y técnicos,
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revelando su efecto financiero especifico en cada producto ofrecido. Este sistema
proporciona tanto una organizacion o series de pasos para mejorar, como también
sirvid una base para el orden estructural de la informacion y las operaciones,

facilitando asi el proceso de formalizacion en la empresa.

De modo semejante, la efectividad de este sistema de costos muestra el impacto
positivo de la oportuna adaptacion de un sistema de costos en las decisiones
financieras y subrayan la importancia de la capacitacién del personal. Aunque se
han logrado progresos significativos, serad crucial continuar monitoreando y

ajustando el enfoque a medida que se reciba mas informacion y retroalimentacion.
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7. RECOMENDACIONES

En conveniente para la eficiencia y calidad de la produccion en la panaderia
Trillos SAS contar con un documento detallado y exhaustivo que recoja todas las
recetas empleadas en la elaboracion de pan y reposteria. Este compendio establece
los ingredientes necesarios para cada mezcla y su respectiva cantidad, también
detalla el procedimiento y el tiempo de preparacion. Por si fuera poco, proporciona
una estimacion precisa de las unidades de cada tipo de pan que se esperan obtener

a partir de las cantidades de insumos utilizadas.

La razon subyacente a esta iniciativa radica en la necesidad de corregir la falta
de precision que ha estado presente en algunas recetas de la empresa. Esta falta
de exactitud ha resultado en pérdidas significativas tanto en materia prima como en
produccion. Al estandarizar las recetas dentro de un documento, garantiza que se
mantenga una proporcion constante entre el consumo de insumos y las unidades
finales de pan producido. Esto a su vez, asegura que la calidad tanto de sabor como
de textura y forma sea homogénea. Del mismo modo es recomendable la
instauracién y difusién de unas politicas de calidad dentro de la panaderia Trillos
SAS tendran un impacto positivo, causando que los estandares de calidad de cada
producto sean constantes y, al mismo tiempo, minimizando el desperdicio de

materia prima.

Estas medidas mejoran la eficiencia operativa de la empresa, y fortalece la

reputacion en el mercado al ofrecer productos consistentes y de alta calidad.
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4, (Cdmo calificaria la transparencia de la empresa
£n cuanto a I3 divulgacién de sus gastos de
produccion relacionados con los productos de
panaderia? Expliqué el porqué de su respuesta
9, (Cudles considera que scn los beneficlos
a) Excelente potenciales de implementar un sistema de
b) Buena control de costos en PANADERIA TRILLOS SAS?
M Regular (Seleccione todas las apclones aplicatles)
b lﬂﬂmiﬂiﬂ X) Reduccién de desperdicios
e & Mejora en la calidac del producto
o Optimizacidn de recursos hnancieros
X Aumento de 1a rentasikdad
¢) Otro [especificar)
5. ¢Como ha afectado la falta de un sistema de
control de costos sobre el drea de preducciéon
en cuanto a |a zalidad del producto final?
(Selecciona todas 1as que apliquen)

%) Variacién en sabor 10. {Qué sugerencias © comentarios adicionales
Variacidn en textura tiene respecto ala implementacién de un
Variacién en tamafio sistema de control de costos en PANADERIA

M Inconsistencia en la presentacion TRILLOS SAS para evitar que la caliiad de!

W) Pérdida de frescura producte final de vea afectado negatvamente?

f) Otro (especificar) - eq)124 n e Dd‘

: oo nay
ia Cxl e ] q"“ dd
nodvciy Fnal.
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Encuesta sobre Andlisls de Costos en PANADERIA
TRILLOS SAS Bucaramanga 2023

1. ¢Lafalta de control de costos ha afectado la
rentabilidad de la empresa en comparacidn con
la competencia? (Por qué?

2. (Cree que la varlacidn en la calidad de los
productos ha afectado I3 satisfaccién del
cliente? ¢Por qué?

Dsi

3. {Cualcree que es la principal razén por la que a
P no ha imp! ado un sistema
efectivo de control de costos hasta ahora?

2) Falta de recursos financieros
® Falta de conocimiento sobre la impartancia
c) Resistencia al cambio

d) Otro [especificar)

6. (Cudles lactores cree que se estdn
desperdiciando con mayor lrecuencia durante
cada proceso de produccidn del pan?
(Selecciona todas las que apliquen) Explique su
respuesta

@ Ingredientes (Materia prima)
€) Electricidad
¢) Gas

0 Agua

7. ¢Quétan dispuesto/a estaria el personal de I3
empresa para colaborar en la implementacion
del s1stema de control de costos?

® Muy dispuesto/a

b} Dispuesto/a

<) Neutra!

d] No muy dispuesto/a
e) Nada dispuesto/a

8. (Cudles son los principales problemas que ha
enfrentado PANADERIA TRILLOS SAS debido a fa
falta de un sistama efectivo de control de
costos? (Seleccions todas las opoones
aplicables)

{8) Pérdida de materia prima por desperdicio
B) Variacidn en la calldad del praducto final
£) Dificulzad para tomar decisiones financizras

4, ¢Cémo calificaria fa transparencla de la empresa
en cuanto a la divulgacidn de sus gastos de
produccién relacionados con los productos de
panaderia? Expliqué el porgué de su respuesta.

a) Excelente
b) Buena
(© Regular

d) Mala

N

5. {Cémo ha afectado la falta de un sistema de
control de costos sobre el drea de produccién
en cuanto a la calidad de! producto final?
(Selecciona todas las que apliquen)

[9) variacién en sabor
£) Variacién en textura
£ Varacién en tamafo
0 Inconsistencia en |a presentacion
€ Pérdida de frescura
f) Otro (especificar)

canner

ELABORADO POR:
Oficina de Investigaciones
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soporte al sistema integrado de gestion

informadas
@) Impacto en Ia rentatilidad d= la empresa
¢) Otro (especificar)

9. ¢Cudles considera que san los beneficios
potenciales de implementar un sistema de
control de costos en PANADER!A TRILLOS $A5?
(Seleccione tadas las opciones apticables)

©) Reduccidn de desperdicios

® Mejora en (3 calidad del producto

© Optimizacidn de recursos financieros
@ Aumenta de I3 rentabllidad

) Otro (especificar)

10, {Qué sugerencias © comentarios adicionales
tiene respecto 3 la implementacion de un
sistema de control de costos en PANADERIA
TRILLOS SAS para evitar que Ia caldad de!
producto final de pea afectado negatvamente?

APROBADO POR: Asesor de planeacion
FECHA APROBACION:



. PAGINA 102

Unidades

deSantande DOCENCIA DE 109
INFORME FINAL DE TRABAJO DE GRADO EN MODALIDAD DE PROYECTO

F-DC-125 DE INVESTIGACION, DESARROLLO TECNOLOGICO, MONOGRAFIA, VERSION: 1.0

EMPRENDIMIENTO Y SEMINARIO

Encuesta sobre Andlisis de Costos en PANADERIA
TRILLOS SAS Bucaramanga 2023

1. {La falta de control de costos ha afectado Ia
rentabilidad de la empresa en comparacion con

6. ¢Cudies factores cree que se evtdn
desperdicando con mayor lrecuencia durante
cada praceso de produccién del pan?
(Selecciona todas las que aplquen) Explique 1u

la competencla? (Por qué? respuesta
) ’( X Ingredientes (Materia prima)
b) No A Electricidad
WP c) Gas
' e ﬁ MIJI
t BN £2. . hew ¢) Otro
o3 w y :
ton i v Ev'_.gcmp[n,mu_umm_m.m‘lx.a_enmu
Yeagan v meaton de insumes ol delo fue neceadamel ove lualmacnames bica
yPcr = 0
diciades, lo que et afectands la )P;:,,. Tmhawumu;;“"-' 2
Civy, wle,
2. (Cree que la variacién en (a calidad de los NG um Cflcy enter. Y et QFen Sc malgesflaen
productos ha afectado la satisfaccidn del Grutiene,
Shenuee dhovaué! 7. éQuétan dispuesto/a estana e! persanal de la
X empresa para colabarar en la implementazidn
b) No el sistema de zontrol de costos?
u? Je - | ' rad, I ul ; do )(de-\pumola
i 1v rrerr oy i s L o o
2o . : : i 5 ,
e faxtom ot tarmia v Batle O

Preseatacion Jelor Produrtos cmbiian by
Con €Y
Ciming . ¢Cudlcree que es la principal razén por la que
#'lf,\v..».d. empresa no ha iImplementado un sistema

efectivo de control de costos hasta ahora?

Cuenrgy 1l s caduetl §x fom

a) Falta de recursos financleros

el Mo €3 Lutns, Pacue fos clioafes se r.u.:::

P’"LV¢

4 d) No muy dispuesto/a
¢) Nada dispuesto/a

8. ¢Culles son los pnncipales problemas aue ha
enfrantado PANADEAIA TRILLOS SA5 debie a 2
falta de un sistema efective de control de
costos? (Selecoone todas las cociones

§Xgalta de conocimiento sobre la importancia aplicables)
¢) Resistencia al cambio X Peérdida de materia prima por desperdico
d) Otro (especificar) B Variacién en la calidad del producta final
\ m@ﬂumm&l’ e of Dificultad para tomar decisiones financiaras
Lufu._'{n_m.?mtq.-t_uhu_lunpd L, Informadas
§e ey cpiose \es dla mieala el oumbio Lo 9+ X impacto enta rentabilidad de s emaresa
55 3¢ € YuCne €3 pu < ) Otro (especificar)
al Final va bora 33teas e wn

v/ de cas
te aysde @ cheay 3 9..« mis n lrye plig
4. yCémo calificaria la transparencia de 1a empresa
en cuanto a la divulgacion de sus gastos de
produccidn relacionados con los productos de
panaderia? Expliqué el porqué de su respuesta

2) Excelente
b) Buena

Regular
d) Mala

~
e

ul’o
e

P T

Y 9°¢ nes la d-)q claw .

5, ¢Como ha afectado 1a falta de un sistema ce
control de costos sobre el drea de produccién
en cuanto a la calidad del producto final?
(Selecciona todas las que apliquen)

Yl Variacién en sabor

b Variacidn en textura

#{ Varlacién en tamafio

P) Inconsistencla en la presentacién
) Pérdida de frescura

f) Otro (especificar)

ELABORADO POR:

REVISADO POR:
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- o
la cosa, es dig’al que 5¢pan cuanh 7"{«

soporte al sistema integrado de gestion

.

9. {Cudles considera que son fos beneficios
potenciales de implementar un sistema de
control de costos en PANADER(A TRILLOS 5457
(Seleccione todas las opciones aplicables)

ﬂ Reduceién de desperdicios

P Mejoraen 1a calidad de! preducto
Optimizacion de recursos financieros
; Aumento de la rentabilidad

&) Otro (especificar)

10. {Qué sugerencias 0 comentanos adicionales
tiene respecto a la implementacion de un
slstema de contral de costos en PANADERIA
TRILLOS SAS para evitar que |a caldad del
producto linal de vea afectaco negatvamente?

v {} ‘¢4/°
gt _cuca farca Se¢
3 TN

)
estandary DPava

v’! outtey ! eregres,
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Encuesta sobre Andlisls de Costos en PANADEAIA 6. (Cublns lactores croe que se eytan
i TRILLOS SAS Bucaramanga 2023 desperdiciando con mayor fincuencia durante
1. ¢l faka de control de costos ha alectado Ia ¢4da proceso da produccion del pan?
rentabilidad de la empresa en comparacian con (Saloccians todet lay que apliauen) taplique su
la competencia? (Por qué? tHpueda
Xs‘ M Ingredientes (Materia pnma)
chipo M Ulectricidad
j ¢) Gay
. e gl taden.
dieae uo mmw v o
. mmm t ‘?udn?_ﬁdami Lemasa ermres
F s tand Ld

Q0 A X7 .flhm _'J ‘U.s_‘ﬂdb(ndc ,)
—;\:: upos —Pueden estar
wal__Calibra s_n_'wq S Vagq.

2. Cree que la variacidn en 1a calidad de los

I
productos ha afectadn la satisfaccion del IMPreza excesva.
cliente? ¢Por qué?

7. (Qué tan dispuesto/a estarla ol personal oo la
empresa para colabarar en la implementaciy
del sistema de control de costey?

ol Muy dispuesto/a
x Dispuesta/a

¢) Neutra!

d) No muy dispuesto/a
¢) Nada diupuesto/a

3. ¢Cudl crea que es |3 principal razon por ia que 1y
presa no ha imp! taco un sistema
efectivo de control de costos hasta ahora?

8. ¢Cudles son loz principales problemas auo ha
enfrentado PANADCAIA TRILLOS SAS debida & 1
falta de un sistema elective de contra! de

IYF‘“‘ de recursos financieros costos? [Selecciane todas las apcares
b) Falta de conacimiento sobre la importancia aplicables}
c) Resistencia al cambio

x Pérdida de materia prima por desperdicio
X Varacién en 1a calidad dui praducta finat

X Dificultad para tomar decisionss financiaras
Infermadas

nflmpulo en la rentablligad ge 13 empresa

¢] Otro [especificar)

d) Otro ( ificar
t usm:,7 )

Uno W erSien wiiial S l) fria hw €n
1ecnclogyio ¥ (afaciacdn d&l Persoval,
4. ¢(Codmo calificaria la transparencia de la empresa
en cuanto 3 la divulgacion de sus gastos de
produccidn relacionados con (03 productos de
panaderia? Expliqué el porque de su respuesta

2) Excelente 9 u:w'q considera qua son los benelicios
b) Buena potenciales de implementar un sistema de

. control de costos en PANADERIA TRILLOS 5452
(Seleccione togas las opeiones aplicatles)

lale Yraeduccidn de desperdicios
Mejora en ta calidad del producta
1co 8 defdlle Optimizacidn de recursos financieros

.ALLL‘_;A& &Aumento de la rentabilidad
hosc{u en1éndy r’“‘”‘"‘" e Cudnlc e)OIra(upenku)
Ceedta cer €| Fan,

5. ¢Como ha afectado [a falta de un sistema de
control de costos sobre el drea de produccion
en cuanto a la calidad del producto final?
(Selecciona todas las que apliquen)

;1’::::::::: :: ::’“". 10, {Qué sugerencias o comentarios adicionaley
¥ Variacion fo tiene respecto a la implementacion de un
o mx @ en |umn' i sistema de contral de costos en PANADERIA
o Péld’l: ::r: A 8N 10 prese TRILLOS SAS5 para ewitar que la calldac de!
1) Otro (e:ul::il::::;m producto linal de vea alectado negatvamente’
Qizas _usande._ .lmhmdu_:s_dnu
¢ S
A
[ 0. Si
Que o ;ux:lm_si‘sm_—
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10. ANEXOS

Cra. 17 No. 37 - 70 - Ventas: 642 3304 - 642 4688 - 630 4706 DESPACHO OTRAS
Cra. 37 No. 42 - 35 - Ventas: 645 5277 - 645 7015 - Bucaramanga ENTREGAS - AGENCIAS = l = l e

E [ N

'8

S

. 4848

[ press e ] BIZCOCHOS
- — — _( R — — 3
( Jesscarnaxs 3700 (___Jaimojabanas ] ) C Torta de Naranja 5000 )
( Arepa Huevo 3000 ) - &
( (Calentanos x 5 6.000] ) L Torta de Queso 8.000 )
¢ ; 3 ( Galletas Chocolate 1500 ) -
IDigestiva 3500 - = ) (" [ponaue devainita 8000 )
Especial 4500 ) ¢ — z‘m ( Torta de Vino 8000, )
Especial x 5 x50 ) e T = j) ( Torta Navidena 20,000 )
( Fv— e ) = - ) Torta de Ahuyama 15,000 )
( Mestiza Alinada x 5 3500 D) ( Brazo de Reina 3000 ) ( Ayaco de Carme Lt )
. ( Ayaco Dukce 4200 D)
( [Mestiza Comun 2500 ~ ) Bunuelos 3000 ) ( =
( e P ) L P e ) Ayaco Pernil 5.000
( iositia Cormn k% S50 ) ( [chicharron Hojaidre 2500 ) ¢ )
( [Mestiza Chicharrona 2000 ) ( Chiics 2000 ) ( %
Mestiza Batida GRD. ESP_ 41000, (L Suichiperro 200 )
7 Emp. Croissant Carne 3500,
- ) e G
- )i itax 12 5.000
[Molde de Mestiza Bat. Uvas 5.000 (( ::: ::::: :;:e: i :: )) (L Palitroque x 7 - 3000 %
. X 5.000
[Miga de Pan 2500) ( 20l CamePQ_ 3500 )| Pandeyuquitas x 10 6000 D)
Mojicon x 5 3500 ( Empanada solo Pollo PQ__ 3,500 ) (L pepotasx 12 300 D)
3.
[Molde Breva 4000 ( EmpanadaTrigo Carne  3.000 ) : Galleta Champanera ;.x
Molde Integral 4200 i€ Empanada Trigo Pollo___3.000) ) Palechonia x 7 oo
[Molde Integral Taj 5.000 ) ( Palitos de Queso 3.000 ) E E::::::oiou: 2 :x
[Molde integral Tajado 172 2500 ) (T Ipandeyuca Grande 3000 E x6 1500 j)
[Molde Integral Tostado ~ 5.000) Papas 3000 )
(L e ;:::Kh 2 Fr ﬁ L Milhojas Arequipe GRD  3.500 ) E ﬁj
( RS %) ) (L Milhojas Arequipe PEQ 2500 3 E ﬁ)
Milhojas Blancas GRD __3.500) —
L ckie Tosticlo U Dixce 1/2: 2000 ) Milhojas Blancas PEQ 2500 % D]
E [Molde Tostado de Sal 172 2.000) . ( ool o Raicn, e )% 3
[Nevados Paquete x 4 2500 [ Roscon de Arequipe 2500 ) )
( Pan Arabe 3.000) ) C Roscon de Bocadillo 2500 ) (L j)
( [pan Cereal Breva 6,000 ) Roscon Bocadillox5 5,000 )
T ool ) ([ Jusmgsss w5 )E o j)
Pan Kumell 5000 ) [sucochuen 5000 ) :
TOTAL
( ——— P ) ( Mantecada Pequeia 6000 ) S UP ERPAN
( Roliito Integral x 5 3500 ( Ponque Blanco 1/2 25000 ) "~ [Cascara x 500 500
( Rollo Aiiado 10000gr 10,000 ) (L Fonaus Senco 1041500 ﬁ)( Cascara Grande 1000) )
( oo Al %00 ) Ponque Blanco 1 Libra  30.000 L Mestiza x 500 500 )
2 Ponque Blanco 11/2 Libr
(o = > [L I %( Pan Grsaizado 700 )
o - - e (U [Bota de Bocaditio 500) )
enteno 500
( Ponque Negro 1/4 20000 ) ( e 5 D)
( [Super Perro x 5 3500 ) ( Ponque Negro 172 Libra 30000 — -
) Mojicon Azucarado
E [Torta de Hamburguesa x 5 3.500| ) ( Ponque Negro 1 Libra 45.000 ﬁ
[Tostada de Ajo 1300) ( Ponque Negro 1 1/2 Libra 75.000. )
( Trostadaspaq x5 1.300) j ( Ponque Negro 2 Libra 150,000 ) j)
( Tropical Pequeno 4000 ) C D)
)]
(" Tropica 5,000 ) C ) =3
( [Pan Jamon Queso 8000 ) L ﬂ) Rollo x 2000 2.000) j
(- mucrnde ) Rollo Queso 2500 )
( ) (b W)L S P —)
(& C ) (U Trostada de sal 1,500 )
( [’ ) ( ) ( Tostada Integral 1.500} )
L j ( ) Tostado 300 )
¢ ) (C —( )
C ) [ peini) (suman $ )
FIRMA Y SELLO DEL CLIENTE DESCT( )% j
(o s )
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Pég: 1de 1

(\ COMERCIALIZADORA AGRANEL SAS
COMERCIALIZADORA ARCANGEL SAS
NIT: 901563320-6
CL 533188
CORREO: FEAGRANEL@GMAIL.COM
TELEFONOS: 3175600823

RESPONSABLE DE IVA
( FACTURA ELECTRONICA DE VENTA | F FACTURA [ F VENCE )
(

Cliente:  PANADERIA TRILLOS SAS  NIT/CC: 890207224-2 |
Dir: CL 411869 Tel: 3134185485 ’

FEV-514 | 2024-03-15 | 2024-03-15)
Barrio:  CENTRO BMGA Ciudad: BUCARAMANGA RESOLUGION DE AUTORIZAGION NUMERO 18764056719507 DEL 25/09/2023
Comercio: NUMERACION DESDE FEV - 1 HASTA FEV - 2000 VIGENCIA DE 12 MESES

Correo:  PANTRILLOS1922@HOTMAIL.COM

ﬁTEM CODIGO CANT DESCRIPCION DEL PRODUCTO V.UNIDAD NA INC ic TOTAQ
1 10018 05  CIRUELAXKL 2850000  19% 0% 0 14.250,00
2 10057 05 COMINO EN POLVO X KL 40.000,00 19% 0% 0 20.000,00
3 10239 05  CURRYXKL 2200000 19% 0% ) 11.000,00
4 10016 10 UVASPASASXKL 1100000 0% 0% ) 110.000,00
NO.ARTICULOS: 115 PRODUCTOS: 4 CAJA: 11 TIPO: CONTADO TOTAL: 155.250,00
DETALLE DE IMPUESTOS
EFECTIVO 155250 TIPO BASE/IMP P COMPRA
TOTAL 165.250 19,00 38.025,21 7.224,79 45.250,00
0,00 110.000,00 0,00 110.000,00
TOTAL 148.025,21 722479 155.250,00
| TOTAL A PAGAR 156.250,00

VALOR EN LETRAS: CIENTO CINCUENTA Y CINCO MIL DOSCIENTOS CINCUENTA PESOS

REPRESENTACION GRAFICA DE FACTURA ELECTRONICA DE VENTA

cure Fechay Hora de Expedicion:
d2f26a37cfolef2’ 34, 2024-03-15 09:03:56

Este documento se asimila en todos sus efe;ctos legales a una letra de cambio (Articulo 774 del Codigo de Comercio)
Elaborado por: GRUPO APL INGENIERIA LTDA NIT: 804.009.341-4 - APL SOFTWARE V8.7 - www.apl.com.co

ELABORADO POR: REVISADO POR: APROBADO POR: Asesor de planeacién
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890,207,224 - 2

Direccién CRA 17 37-70

Ciudad
Correo
Item Codigo
1 0060061006106
2 0050052000001
3 0100011011180
4 0040042004270
D 0100011001124
6 0040041004102
7 0020021002147
8 0030021002112
9 0040042004252
10 0020021002101
1" 0040042004223

Total Items 1"

CONDICION DE PAGO

Credito

Ventas Credito

Firma Elaborado por : NATALIA LEON

EMPRENDIMIENTO Y SEMINARIO

MARTINEZ GARCIA ROSA EUGENIA - COMISARIATO

PANADERIA TRILLOS

BUCARAMANGA - COLOMBIA
pantrillos 1922@hotmail.com

Descripcion
SAL X 25 KG
AZU CTE X 50 KL
FERMIPAN X 500
GRS
BEIKER X 15 KG
F R U T A
CRISTALIZADA X
500 GRS
BIDON X 20
SAN MIGUEL X 25
KL
DULCE DE LECHE
VICTORIA X 5 KL
cC I N C O
ESTRELLAS X 15
SAN MIGUEL X 50

KL

VI TI NA

HOJALDRE X 500
Efectivo

Unid

KGM
LB

cJ

LB

LT

PC

PT

CJ

BT

LB

DEL

NIT : 63,343,843 - 3

PAN

CALLE 50 No.19-16

BUCARAMANGA - COLOMBIA
3173777385 3173777385
comisariatodelpanadero@gmail.com
Responsables de iva - No somos autorretenedores
Actividad Econdémica Tarifa 0,00

Teléfono
Vendedor

Centro Costo

Cant

1.00

1.00

10.00

2.00

5.00

2.00

1.00

1.00

1.00

8.00

15.00

1.975.000,00

FACTURA ELECTRONICA DE

VENTA
6335191 FE 3465
JENNYFER NATALIA LEON Fecha y Hora de Factura
1 Generacion 2024-03-14 07:50:12
Expedicion 2024-03-14 07:50:21
Vencimiento 2024-03-14 ks
% Iva Valor lva V. Unit Valor Total ?_
0,00 0,00 25,000.00 2500000 ¥
5,00 9.523,81 190,476.19 19047619 9
19,00 17.563,03 9,243.70 9243697 =
=
€
19,00 16.764,71 44,117.65 88,235.29 o
19,00 4.470,59 4705.88 2352941 §
=
S
Q
o
19,00 36.084,03 94,957.98 189,915.97 §
5,00 2.976,19 59,523.81 59,523.81 8§
°
3
0,00 0,00 58,500.00 58,500.00 2
o
3
19,00 17.882,35 94,117 .65 94,117.65 %
=
o
5,00 46.476,19 116,190.48 92952381 &
E
19,00 11.495,80 4,033.61 60,504.20 %
5]
G
w
Total Bruto 1,811,763.30
IVA Tarifa 5% 58,976.19
IVA Tarifa 19% 104,260.51
Total a Pagar $ 1.975.000,00

Cuota 1 Vence el 2024-03-14

Firma Recibido

A esta factura de venta aplican las normas relativas a la letra de cambio (articulo 5 Ley 1231 de 2008). Con esta el Comprador declara haber recibido real
y materialmente las mercancias o prestacion de servicios descritos en este titulo - Valor. Resolucion y/o Autorizacion de facturacion No.
18764056953336 aprobado en 2023-09-28 vigente 6 Meses, prefijo FE desde el nimero 2721 al 4240

ELABORADO POR:
Oficina de Investigaciones

CUFE :b186700b3a36ca46803374e3eebcle9ceddfe2dc591192b71475716933033c696ae3edeb 126462da25fabf7a0e38b0cc
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INFORME FINAL DE TRABAJO DE GRADO EN MODALIDAD DE PROYECTO ]
F-DC-125 DE INVESTIGACION, DESARROLLO TECNOLOGICO, MONOGRAFIA, VERSION: 1.0
EMPRENDIMIENTO Y SEMINARIO

MARTINEZ GARCIA ROSA EUGENIA - COMISARIATO

DEL PAN
NIT : 63,343,843 - 3
CALLE 50 No.19-16
BUCARAMANGA - COLOMBIA
3173777385 3173777385
comisariatodelpanadero@gmail.com
Responsables de iva - No somos autorretenedores
Actividad Econdmica Tarifa 0,00

Cliente = PANADERIA TRILLOS e S

VENTA
NIT 890,207,224 - 2 Teléfono 6335191 FE 3465
Direccién CRA 17 37-70 Vendedor JENNYFER NATALIA LEON Fecha y Hora de Factura
Ciudad BUCARAMANGA - COLOMBIA Centro Costo 1 Generacion 2024-03-14  07:50:12
Correo  pantrillos 1922@hotmail.com Expedicion 2024-03-14 07:50:21

Vencimiento 2024-03-14
Item Codigo Descripcion Unid Cant % lva Valor lva V. Unit Valor Total
VALOR EN LETRAS
Un Millon Novecientos Setenta Y Cinco Mil Pesos
OBSERVACIONES

Elaborado, impreso y enviado electrénicamente por Siigo S.A.S Nit: 830.048.145-8

‘Firma Elaborado por : NATALIA LEON Firma Recibido

A esta factura de venta aplican las normas relativas a la letra de cambio (articulo 5 Ley 1231 de 2008). Con esta el Comprador declara haber recibido real
y materialmente las mercancias o prestacion de servicios descritos en este titulo - Valor. Resolucién y/o Autorizacién de facturacion No.
18764056953336 aprobado en 2023-09-28 vigente 6 Meses, prefijo FE desde el niimero 2721 al 4240

CUFE :b186700b3a36ca4680337- 2dc591192b71475716933033c696ae3edeb126462da25fabf7a0e38b0cc
ORIGINAL Pagina:2de 2

ELABORADO POR: REVISADO POR: APROBADO POR: Asesor de planeacion
Oficina de Investigaciones soporte al sistema integrado de gestion FECHA APROBACION:



F-DC-125

Cliente

NIT

DOCENCIA

PAGINA 108
DE 109

INFORME FINAL DE TRABAJO DE GRADO EN MODALIDAD DE PROYECTO ]
DE INVESTIGACION, DESARROLLO TECNOLOGICO, MONOGRAFIA, VERSION: 1.0
EMPRENDIMIENTO Y SEMINARIO

890,207,224 - 2

Direccion CRA 17 37-70

Ciudad
Correo
Item Caodigo
1 0020022220001
2 0050052000001
3 0050052000002
4 0100011011180
5 0040042004270
6 0100011001124
7 0100011000001
8 0030021002112
9 0040042004252
10 0040042004223
11 0070071007120
12 0020021002147
13 0100011001158

MARTINEZ GARCIA ROSA EUGENIA - COMISARIATO

PANADERIA TRILLOS

BUCARAMANGA - COLOMBIA
pantrillos 1922@hotmail.com

Descripcion
SALVADO X
20KG-IVA 5%
AZU CTE X 50 KL
AZUCAR X 500
GRS
FERMIPAN X 500
GRS
BEIKER X 15 KG
F R UTA
CRISTALIZADA X
500 GRS
POLVO HORNEAR
X
500GR-REFINADO
DULCE DE LECHE
VICTORIA X § KL
cC I N C O
ESTRELLAS X 15
VI TI1INA
HOJALDRE X 500
COLMAIZ X 12
KLS
SAN MIGUEL X 25
KL
E S E N C
CAROLESSEN X
500

Unid
BTO

KGM
KGM

LB

cJ
LB

PT

cJ

LB

PC

PC

BT

DEL

NIT : 63,343,843 - 3

PAN

CALLE 50 No.19-16

BUCARAMANGA - COLOMBIA
3173777385 3173777385
comisariatodelpanadero@gmail.com
Responsables de iva - No somos autorretenedores
Actividad Econémica Tarifa 0,00

Teléfono
Vendedor

Centro Costo

Cant
1.00

1.00
50.00

10.00

1.00

5.00

2.00

1.00

1.00

15.00

1.00

1.00

3.00

Firma Elaborado por : NATALIA LEON

FACTURA ELECTRONICA DE
VENTA
6335191 FE 3469
JENNYFER NATALIA LEON Fecha y Hora de Factura
1 Generacion 2024-03-15 08:02:21
Expedicién 2024-03-15  08:02:32
Vencimiento 2024-03-15 ks
% lva Valor Iva V. Unit Valor Total g
5,00 1.190,48 23,809.52 23,809.52 g
=
3
5,00 9.523,81 190,476.19 190,476.19 =
5,00 4.809,52 192381 96,190.48 ¢
<
w
19,00 17.563,03 9,243.70 9243697 &
"
8
19,00 8.382,35 44,117.65 4411765 o
19,00 4.470,59 4,705.88 23,529.41 é
8
[
S
19,00 2.554,62 6,722.69 13,445.38 §
8
8
>
&
0,00 0,00 58,500.00 58,500.00 §
[
s
19,00 17.882,35 94,117.65 9411765 E
§
19,00 11.495,80 4,03361 60,504.20 8
(]
f}
19,00 11.974,79 63,025.21 63,025.21
5,00 2.976,19 59,523.81 59,523.81
19,00 5.987,39 10,504.20 31,512.61

Firma Recibido

A esta factura de venta aplican las normas relativas a |a letra de cambio (articulo 5 Ley 1231 de 2008). Con esta el Comprador declara haber recibido real
y materialmente las mercancias o prestacion de servicios descritos en este titulo - Valor. Resolucion y/o Autorizacién de facturacion No.
18764056953336 aprobado en 2023-09-28 vigente 6 Meses, prefijo FE desde el nimero 2721 al 4240

ELABORADO POR:
Oficina de Investigaciones

CUFE :7940ae3450e62aada424fd06fa7aact94ec222718fb5c353616f9a379de794cfa8a0d3dc3d754853a5ac024185f8a63

REVISADO POR:
soporte al sistema integrado de gestion

ORIGINAL
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APROBADO POR: Asesor de planeacion
FECHA APROBACION:
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INFORME FINAL DE TRABAJO DE GRADO EN MODALIDAD DE PROYECTO ]
F-DC-125 DE INVESTIGACION, DESARROLLO TECNOLOGICO, MONOGRAFIA, VERSION: 1.0
EMPRENDIMIENTO Y SEMINARIO

MARTINEZ GARCIA ROSA EUGENIA - COMISARIATO

DEL PAN
NIT : 63,343,843 - 3
CALLE 50 No.19-16
BUCARAMANGA - COLOMBIA
3173777385 3173777385
comisariatodelpanadero@gmail.com
Responsables de iva - No somos autorretenedores
Actividad Econémica Tarifa 0,00

Cliente = PANADERIA TRILLOS FACTURA E,Iéi:.:r&RONICA DE
NIT 890,207,224 - 2 Teléfono 6335191 FE 3469
Direccién CRA 17 37-70 Vendedor JENNYFER NATALIA LEON Fecha y Hora de Factura
Ciudad BUCARAMANGA - COLOMBIA Centro Costo 1 Generaciéon 2024-03-15 08:02:21
Correo  pantrillos1922@hotmail.com ExPefﬁ‘fié" 2024-03-15  08:02:32
Vencimiento 2024-03-15
Item Codigo Descripcion Unid Cant % Iva Valor lva V. Unit Valor Total
14 0100011001158 E S E N C BT 1.00 19,00 1.596,64 8,403.36 8,403.36
CAROLESSEN X
500

Total Iltems 14
Total Bruto 859,592.44

IVA Tarifa 5% 18,500.00
IVA Tarifa 19% 81,907.56
Total a Pagar $ 960.000,00

CONDICION DE PAGO

Credito  Ventas Credito Efectivo 960.000,00 Cuota 1 Vence el 2024-03-15

VALOR EN LETRAS

Novecientos Sesenta Mil Pesos
OBSERVACIONES

Elaborado, impreso y enviado electrénicamente por Siigo S.A.S Nit: 830.048.145-8

Firma Elaborado por : NATALIA LEON Firma Recibido

A esta factura de venta aplican las normas relativas a la letra de cambio (articulo 5 Ley 1231 de 2008). Con esta el Comprador declara haber recibido real
y materialmente las mercancias o prestacion de servicios descritos en este titulo - Valor. Resolucién y/o Autorizacién de f: ion No.
18764056953336 aprobado en 2023-09-28 vigente 6 Meses, prefijo FE desde el nimero 2721 al 4240

CUFE :7940ae3450e62aa4a424fd06fa7aacf94ec2227f18fb5c353616f9a379de794cfa8a0d3dc3d754853a5ac024185f8a63
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ELABORADO POR: REVISADO POR: APROBADO POR: Asesor de planeacién
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