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RESUMEN

La investigacion tiene como objetivo proponer un sistema de acumulacién de costos
para la industria panadera del Estado Mérida, que sirva de base para la toma de
decisiones empresarial. De acuerdo con las variables planteadas y el fundamento
tedrico en los conceptos relacionados al proceso productivo y sus elementos y a los
sistemas de costos y metodos de costeo. Asimismo, se reviso el marco legal.
Metodoldgicamente es un estudio cualitativo, de tipo descriptivo y combinado. Para
la recoleccion de informacién se aplicd la técnica de andlisis de contenido, los
instrumentos utilizados fueron la observacion directa y las guias de entrevista. La
informacion recolectada fue ordenada, clasificada, analizada y presentada en forma
resumida para dar respuesta a los objetivos planteados. Los resultados arrojaron que
el proceso productivo de la industria panadera se caracteriza por ser mixto, tanto por
procesos continuos como por ordenes especificas, los costos de materiales y mano de
obra se determinan a que se da el proceso, el cual inicia con la compra de la materia
prima y finaliza con la coccidn y empaque del producto. Se concluyé que la industria
panadera del estado Meérida no cuenta con un sistema de acumulacion de costos que
dé respuestas a la determinacién de precios, control contable y gestién de costos, que
le permita conocer de una forma completa todo el proceso productivo e identificar
cada uno de sus elementos y registrar sus costos, por lo cual se propuso un sistema de
acumulacién de costos, que permitira, reunir todos los elementos necesarios para la
presentacion de informes de costo a tiempo y asi tomar decisiones oportunas, que
garanticen el buen desempefio y la competitividad de la industriaen el mercado.

Palabras claves: Sistema de Costos, Proceso Productivo, Industria Panadera.



INTRODUCCION

A través del tiempo el hombre ha evolucionado en todos los aspecto y se ha visto en
la necesidad de adaptarse a los cambios, teniendo que abandonar la manera de
realizar sus actividades y adoptar nuevas formas y regirse por normativas, que de

alguna u otra forma le sirven de guia para el logro de sus propositos.

Las organizaciones han asumido paulatinamente esas transformaciones sociales y
econdémicas que se han dado a través de los afios, donde tanto los organismos
publicos y privados, a raiz de los diversos cambios y avances tecnologicos, han
buscado establecer controles sobre las organizaciones encargadas de suministrar
bienes y servicios a la poblacién, cada uno con intereses diferentes, pero sobre la

misma materia.

Los organismos encargados de emitir la normativa correspondiente a los sistemas de
contabilidad, tienen como propdsito generar directrices que conlleven a satisfacer las
necesidades de informacion requerida por los gerentes y administradores de las
organizacion, permitiéndole generar, con estos sistemas, informes que le sirvan de

base para tomar decisiones acertadas, para la consecucion y éxitos de sus negocios.

En este sentido, refiere Mufioz (2017), que los procesos productivos se han
cristalizado con mayor complejidad operativa-administrativo-contable, ante la
presencia de nuevas tendencias, nuevas tecnologias y la carencia imperiosa de
informacidn necesaria; por lo tanto, surge la obligacion de establecer controles en las
operaciones y en el uso de los recursos, de modo que al concluir las operaciones se
pueda recabar informacion Util y oportuna, para direccionar la toma de decisiones en

funcion a los objetivos organizacionales.

En consecuencia los procesos productivos estan conformados por etapas que
configuran una serie de actividades y elementos, que necesariamente se deben
identificar y describir en cada organizacion de manera particular, pero que de manera

general siempre han de estar presente las etapas de produccion, es decir, la entrada de
10



materiales e insumos, la transformacion de esos materiales para convertirlos en un
producto o servicio, y dentro de cada etapa, deben estar inmersos, los elementos que
conforman el costo de ese proceso productivo, es decir, materiales mano de obra y
costos indirectos. Es aqui donde surge la necesidad de contar con los sistemas de
contabilidad, en especial de los sistemas de contabilidad de costos, que permitan
controlar e identificar todas estas etapas y costos.

La contabilidad de costos ofrece a las organizaciones herramientas dirigidas a la
determinacion de los costos de produccion y fijacion de precios, para satisfacer las
necesidades de informacion en la toma de decisiones. En términos generales, un
sistema de acumulacion de costos estad conformado por los procedimientos, técnicas y
demas registros que proporcionan informacién relacionada al costo de produccion de

un producto o la de prestacién de un servicio.

En la actualidad, las empresas de la Industria Panadera se han desarrollado
significativamente, dado que son las encargadas de producir uno de los alimentos de
primera necesidad de la poblacion a nivel mundial. Ellas tienen la responsabilidad de
abastecer el mercado panadero para lo cual elaboran una gran variedad de productos,
con mucha similitud entre ellos y con un proceso productivo que requiere los mismos
materiales, misma mano de obra y mismos costos indirectos. Por esta razén se hace
indispensable que la industria panadera, especificamente la del Estado Mérida, cuente
con un sistema adecuado de acumulacion de costos que le permita conocer, los costos
reales de su produccion, de igual forma, este sistema de costos le permita, cumplir
con la normativa vigente establecida por el gobierno nacional, sobre el

establecimiento de marcaje y precios justos a los productos.

Por las razones antes expuestas, el objetivo de esta investigacion fue proponer un
sistema de costo para la Industria Panadera del Estado Meérida, dirigido hacia la
adecuada toma de decisiones y progreso de los niveles de produccion en esta

industria.
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El contenido de este trabajo esta estructurado de la siguiente manera: El capitulo 1,
plantea el problema a resolver, los objetivos y la justificacion de la misma. El
capitulo 1l, puntualiza el marco tedrico de la investigacion, se incluyen los
antecedentes y aspectos tedricos referidos al tema de investigacion. El capitulo 11,
presenta la metodologia que regiré la investigacion, conformada por el disefio y tipo
de investigacion, poblacion y muestra, ademas, las técnicas y los instrumentos de
recoleccion de datos. Por otra parte, se explica el proceso de validez y confiabilidad

de los instrumentos, la técnica de analisis, interpretacion y presentacion de resultados.

En ese orden de ideas, el capitulo IV, muestra los resultados obtenidos con su
respectivo analisis. El capitulo V, presenta la propuesta del sistema de acumulacién
de costos para la industria panadera del Estado Mérida. Para culminar, se tiene el
capitulo VI, donde se establecen las conclusiones y recomendaciones respectivas,

luego se presentan las referencias bibliogréaficas empleadas en la investigacion.
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CAPITULO |

EL PROBLEMA

1.1. Planteamiento del Problema

El tratamiento contable de los costos dentro de cualquier industria, constituye un
aspecto importante, el cual requiere la implementacion de un sistema de costos
adaptado a las necesidades exclusivas de cada organizacion, al respecto Shank y
Govindaragan (1998), afirman que “Un conocimiento amplio de la estructura de
costos de una empresa puede ser de gran ayuda en la bulsqueda de ventajas
competitivas sostenibles.” Los gerentes Yy administradores, deben conocer
ampliamente los procesos productivos y la estructura de costos utilizada para
determinar la situacion real de la empresa, esto les servird de base para la toma de

decisiones que garantice la rentabilidad.

La globalizacion ha permitido que el avance tecnoldgico incursione dentro de las
organizaciones, haciéndolas mas eficaces y eficientes al adaptarse a estos nuevos
cambios. No obstante, aliin existen muchas organizaciones que se resisten al cambio, y
por tanto, se muestran indiferentes a la implementacion de sistemas que le permitan
controlar los costos de las actividades productivas. El desconocimiento de las
bondades y ventajas de los sistemas de costos, ha llevado a muchas organizaciones al
estancamiento, convirtiéndolas en poco competitivas. Segin Mora (2006) las
empresas del pais, especialmente las Pequefias y Medianas Empresas (PyMEs) de los
distintos sectores, se han visto estancadas en gran parte por no manejar una adecuada
planificacion de sus costos, incidiendo seriamente en su utilidad y por ende en su

supervivencia.
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En la actualidad, la Pequefiay Mediana Industria (PyMl), desempefia un papel
fundamental en el perfeccionamiento de las economias industrializadas, en paises en
via de desarrollo, ellas contribuyen significativamente con el crecimiento econémico.
De acuerdo a Armas (1999. Citado por Barbosa, 2006);

Las PyMls, independientemente de su grado de desarrollo tecnoldgico,
cumplen un papel importante como generadoras y distribuidoras del ingreso
nacional, debido a que tienen capacidad para emplear mano de obra poco
calificada, durante las fases iniciales del proceso de industrializacion, esto
las convierte en factores determinantes de la estabilidad social; ademas
contribuyen con la democratizacion del capital y la distribucion regional del
ingreso al estar menos concentradas en las areas industriales.
Dentro del sector de las PyMls, se ubican las panaderias, éstas como generadoras de
la produccion de uno de los elementos basicos de la dieta diaria, como lo es el pan, no
solo en Venezuela, sino a nivel mundial, juegan un papel importante dentro de la

economia del pais.

La industria panadera data de los inicios de la humanidad, segun lo escrito por
Arteaga (2017), el pan ha sido el alimento basico desde la prehistoria, probablemente
los primeros panes estarian hechos de harinas de bellotas. Los arquedlogos han
desenterrado fragmentos de pan acimo (sin levadura), en las excavaciones de los
poblados cercanos a los lagos suizos. Sin embargo, mas alla de los hechos histéricos
del descubrimiento y desarrollo del pan, conozcamos un poco sobre el valor politico y

econdmico que tiene y ha tenido el pan.

En la época romana el pueblo lo considero como inalcanzable, solo aparecia en las
comidas de los sefiores pudientes. Para el afio 30 a.c. Roma contaba con mas de 300
panaderias y el precio estaba regulado por los magistrados. Durante la edad Media, en
Europa, las ciudades empiezan a cobrar importancia, al ser el pan, alimento base de la
poblacién, la produccion y distribucion es regulada por los gobiernos. Las primeras
leyes que regulaban la panificacion en Espafia aparecen en el siglo XIV en la zona
mediterranea de Espafia, aun existen gremios de panaderos desde hace mas de 750

anos.
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A lo largo de todos estos siglos, el pan se elaboraba de forma manual, en hornos
rudimentarios, que implicaba un compartimento para la combustion y otro para la
coccion. La primera Revolucion Industrial tuvo lugar en Reino Unido a finales del
siglo XVIII; supuso una profunda transformacion en la economia y sociedad
britanicas. Los cambios mas inmediatos se produjeron en los procesos de produccion:
qué, como y donde se producia. El trabajo se traslado de la fabricacion de productos

primarios a la de bienes manufacturados y servicios.

Para finales del siglo XIX, con la revolucion industrial; se inicia la época de
panificacion industrial (Venezuelatuya.com), “aparecen las maquinas en los hornos,
en particular las amasadoras mecanicas que sustituyeron a los brazos del panadero”
Gorostiaga (2015). Estos comienzos permiten una mayor produccion de pan y de
mayor calidad y duracién. Jiménez (2007), refiere “se pasa de una produccion
artesanal a una produccion industrial, creando la necesidad de ejercer un mejor
control sobre los dos elementos del costo de produccion, materiales y mano de obra y

sobre el nuevo elemento del costo que representaba la maquinaria”.

En Venezuela, comenta Rodriguez (2013), “es en el siglo XIX cuando se instauraron
las panaderias francesas, de las cuales Caracas recibié en herencia la canilla o
baguette, el mas popular de esta época”. Habia cobrado el pan tanta importancia en la
dieta diaria, que su precio estaba controlado por el Estado, "Contra leyes de Guzman,
se alzaron ricos y pobres, cuando vendieron el pan por un valor de tres cobres"”, reza
un estribillo de Ricardo Aguirre en su gaita Remembranzas, en la que cita algunas
estrofas de una cancién de la época del dictador, quien presionado por los panaderos

subid el precio del pan.

Desde siempre los gobiernos han ejercido control, no solo en los precios de los
articulos de primera necesidad, sino también, en el registro de sus operaciones, en los
pagos a sus trabajadores y sobre las ganancias obtenidas en las operaciones de la
empresa. Si se hace un recuento sobre el control de precios en Venezuela, Jiménez
(2017) escribié que durante el gobierno de Eleazar Lopez Contreras (1935 a 1941), el

nueve de septiembre de 1939, apenas ocho dias después del inicio de la Segunda
15



Guerra Mundial y con el fin de garantizar el acceso, de la poblacidn, a los articulos de
primera necesidad, cuyos precios tenderian a aumentar debido al conflicto armado y
que Venezuela importaba mercancia desde algunas naciones que eran parte del
conflicto, se decreto el primer control de precios de nuestro pais,.

Desde esa primera intromision en el mercado el control de precios ha perdurado,
algunas veces con mas fuerza que otras, en el escenario econémico venezolano.
Actualmente se encuentran en vigencia una serie de medidas y regulaciones en
materia de determinacién de costos y precios justos, las cuales estan contenidas en

varias leyes, las cuales se referiran a continuacion:

La Ley Constitucional de Precios Acordados, decretada por La Asamblea Nacional
Constituyente y publicada en Gaceta Oficial Extraordinaria N° 6.342 de fecha 22 de
noviembre de 2017, la cual tiene por objeto establecer los principios y bases
fundamentales para el Programa de Precios Acordados, para garantizar el acceso
oportuno, suficiente y de calidad a los productos de primera necesidad por parte de la

poblacion.

El Decreto con Rango, Valor y Fuerza de Ley Organica de Precios Justos, emitido
por la superintendencia Nacional para la Defensa de los Derechos Socio Econdémicos
(SUNDDE), publicado en Gaceta Extraordinaria N° 6.202 del 08 de Noviembre de
2015 y reimpreso por error material, en la Gaceta Oficial Numero 40.787 de fecha 12
de noviembre de 2015, la cual tiene por objeto Establecer normas para la
determinacion de precios de bienes y servicios, los margenes de ganancia, los
mecanismos de comercializacion y los controles que se deben ejercer para garantizar

el acceso de las personas a bienes y servicios a precios justos.

También forman parte de este compendio de normativas reguladoras y emitidas por la
SUNDDE, la Providencia Administrativa N° 003/2014, publicada en Gaceta Oficial
Numero 40.351 de fecha 07 de Febrero de 2014, mediante la cual se fijan criterios
Contables Generales para la Determinacién de Precios Justos, con el objeto de dictar
las normativas para la adecuacion de las estructuras de costos, técnicas de medicion

de inventarios y calculo de costos; y la Providencia Administrativa N° 070/2014,
16



publicada en Gaceta Oficial Numero 40.775, de fecha 27 de Octubre de 2015,
mediante La Cual se Regulan Las Modalidades Para La Determinacion, Fijacion y
Marcaje de Precios En Todo El Territorio Nacional, Cuyo objeto es establecer el
régimen ordinario para la regulacion sobre determinacion, fijacién y marcaje de

precios para los bienes y servicios comercializados en el territorio nacional.

A través de estas regulaciones el gobierno pretende controlar el alza de precios en los
mercados, generando directrices especificas de obligatorio cumplimiento; esto
conlleva a los duefios de negocio a involucrarse en el proceso productivo, conocer la
estructura de organizacion, establecer politicas contables y administrativas para
controlar los inventarios, la produccion e implementar la planeacion operativa de sus
costos mediante la aplicacion de herramientas que permitan la reduccion y control de
los costos, a fin de garantizar el establecimiento de una estructura de costos acorde a
las exigencias de ley, para poder adaptarse al entorno politico actual, incrementar sus

niveles de rentabilidad y elevar sus posibilidades de supervivencia.

Segin Balestrini (2004), la evaluacion de los costos suministra informacion
estratégica para la toma de decisiones relativas a los puntos donde el cambio resulta
mas ventajoso; también mide el desempefio, la calidad de los productos y la

productividad.

La revision de material investigativo relacionado con el tema de costos, que hoy
ocupa este estudio, nos muestra que a pesar de la innegable importancia que tiene el
establecimiento de una estructura de costos, muchas empresas no tienen una

estructura de costos para gestionar sus costos de produccion en forma eficiente.

El sector panadero tiene una participacion relevante en la economia venezolana,
ocupando una posicioén de gran importancia en la vida diaria, debido a que es el
encargado de la produccién del pan; alimento basico que forma parte de la dieta

tradicional de la poblacion.
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Dado los resultados de las investigaciones anteriores referidas al tema en estudio, asi
como a la importancia del sector panadero en la economia venezolana y a las
regulaciones impuestas por el gobierno en materia administrativa contable, surge la
necesidad de analizar la gestion de costos en las empresas del sector industrial
panadero del Municipio Libertador del Estado Mérida, mediante la caracterizacion de
su proceso productivo y descripcion de los sistemas de costeos utilizados
actualmente, con la finalidad de conocer como se aplican las diferentes herramientas
en su gestion de costos en funcion de la normativa legal existente y las regulaciones
impuestas por el Gobierno, con el fin de determinar las posibles estrategias
financieras que puedan formularse para contribuir con el desarrollo del sector y

maximizar la rentabilidad del mismo.

1.2. Formulacién del Problema

La gestion de costos en un proceso productivo, es un tema de suma importancia, el
cual hoy en dia se encuentra muy desatendido. Actualmente, a pesar del avance de la
globalizacién y la vigencia de muchas leyes y normativas, que son de caracter

obligatorio, muchas empresas no saben cual es el costo real de elaborar un producto.

Con todas las variables antes planteadas, sobre el proceso productivo de las empresas

panaderas, surgen las siguientes interrogantes:

e ;COmo se caracteriza el proceso productivo en las empresas del sector
panadero del Municipio Libertador del Estado Merida?

e ;Cudl es el sistema de determinacién de costos, actualmente utilizado en las
empresas del sector panadero del Municipio Libertador del Estado Mérida?

e ;Cuales son los elementos del proceso productivo en las empresas del sector
panadero del Municipio Libertador del Estado Merida?

e ;Cual es la estructura de costos apropiada para las empresas del sector

panadero del Municipio Libertador del Estado Mérida?
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1.3. Objetivos de la Investigacion
Objetivo General

Proponer un sistema de acumulacion de costos para la industria Panadera del Estado
Meérida, orientado hacia la adecuada toma de decisiones y desenvolvimiento de sus

niveles de produccion.
Objetivos Especificos
1. Describir el proceso productivo de la industria Panadera del Estado Mérida.

2. ldentificar los elementos que conforman el costo del proceso productivo de la

industria Panadera del Estado Mérida.

3.- Describir el proceso actual de determinacion de costos de produccion en la

industria Panadera del estado Mérida.

4. Determinar el sistema de acumulacion de costos apropiado para la industria

Panadera del estado Mérida.

5. Plantear los lineamientos del sistema de acumulacion de costo para la Industria

Panadera del estado Mérida.

1.4. Justificacién de la investigacion

A pesar de que la industria panadera ocupa un lugar de suma importancia en el sector
empresarial del pais, dado que su produccion satisface la demanda de la poblacién, no
se encontraron evidencias de estudios anteriores sobre la variable en estudio. De alli

la conveniencia de realizacion del mismo.

A traves de este estudio se persigue proponer un Sistema de Acumulacion de costos

adecuado a las necesidades de la industria panadera del Municipio Libertador del
19



Estado Meérida, que permita el registro de los costos ocasionados en el proceso

productivo.

Desde la vision tedrica, la propuesta del sistema de acumulacion de costos, permitira
reunir, clasificar, organizar, registrar y elaborar los informes relacionados con el
proceso productivo y la determinacion de los costos en la Industria Panadera del
Municipio Libertador del Estado Mérida, es por ello que, una efectiva acumulacion
de costos proporciona a esta industrias, la base para prever las consecuencias

econdmicas de sus decisiones y realizar controles efectivos de sus operaciones.

Las bases tedricas consultadas, corresponden a autores conocedores en la materia,
esto permitié describir la administracion de costos que actualmente llevan las
empresas del sector panadero en el Municipio Libertador del estado Mérida y analizar
las herramientas que ellos describen los autores para adaptarlas a las necesidades de

sector industrial panadero, tomando en cuenta el entorno que los envuelve.

La metodoldgica empleada se justifica en un maodelo de investigacion aplicada,
debido a que se pretende describir el proceso productivo de la industria panadera del
Municipio Libertador del Estado Mérida e identificar sus elementos, para lo cual se
considero la recoleccion de datos, directamente de los gerentes de la industria; asi
como también determinar el sistema de costos mas idéneo para este sector y plantear
los lineamientos a seguir, por lo que se consideré que la metodologia méas acertada
era la fuente documental, contenida en libros, investigaciones actuales, publicaciones

en revistas y en la web.

Desde el punto de vista practico esta investigacion es una herramienta para los
administradores responsables del control de los costos en la industria panadera. A los
gerentes les suministrara los informes requeridos para la adecuada toma de decisiones
que garanticen la rentabilidad, competitividad y permanencia en el mercado. Para los
estudiantes y profesionales interesados en desarrollar temas relacionados, constituye

un antecedente que servira de guia para el desarrollo de la investigacion
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1.5. Delimitacion de la investigacion

La investigacion esta circunscrita al Estado Mérida. Recogera la informacion sobre el
sistema de costos empleado por la empresa panadera de este Estado durante el afio
2017.

Se tomara en cuenta aquellas empresas que para el momento dado estén inscritas en

el registro de la Asociacion de panaderos del Estado Mérida (ASOINPA).

Involucra al Sector Secundario de la produccién Manufacturera de alimentos,
especificamente el subsector industrial panadero, aborda el tratamiento ejercido, por

las empresas del sector panadero, sobre los costos de produccion.
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CAPITULO I

MARCO TEORICO

A continuacidn se presenta una revision de fuentes documentales relacionadas con el
tema de investigacion, lo cual permite definir un marco de referencia sobre el cual
disefiar un sistema de variables y la interpretacion de los resultados obtenidos. Se
presentan los antecedentes del estudio, las bases tedricas y legales asociadas a las

empresas vinculadas con los sistemas de acumulacion de costos
2.1. Antecedentes de la Investigacién

Interpretando lo escrito por Silva (2013), el marco tedrico comprende una revision
general del contenido temético relacionado con el problema planteado, lo que
requiere la revision de fuentes documentales bibliograficas, como literatura
especializada, revistas cientificas, informes de investigacion y cualquier otro medio,

escrito o audiovisual que contenga informacion especifica sobre el tema a investigar.

También comprende, segin lo comentado por Bernal (2006), la revision de la
literatura existente relacionada con el tema, plasmado en articulos, libros y otros
documentos que nos describen la situacion pasada y actual del conocimiento sobre el
problema de estudio y nos permite documentar como nuestra investigacion aporta

valor a la literatura existente.

Las evidencias recolectadas sobre el tema de investigacion reflejan las siguientes
referencias de trabajos realizados por investigadores, como los que se presentan a

continuacion:
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Torres, C. Salete, M. Y Delgado, C. (2017), desarrollaron un articulo de
investigacion, titulado: Costeo de productos en la Industria Panadera utilizando el
método ABC, publicado en la revista cientifica Ineterciencia, de Chile. El objetivo de
este estudio fue disefiar una metodologia de costeo basado en actividades (ABC), para
una empresa representativa del segmento de pequefias y medianas empresas de la
industria panadera. La metodologia utilizada consistio en una revision de los aportes
modernos de la literatura sobre la aplicacion del enfoque ABC para tres productos
tipicos de una empresa panadera de la ciudad de Chillan, Chile. Como resultado se
disefid una metodologia en base a seis pasos y 18 ecuaciones productos que se
relacionan con cinco centros de operacién y 13 centros de actividad.

Alcala y Perdomo (2015), estudiantes de la carrera Contaduria Publica, de la
Universidad nacional Experimental de Guayana (UNEG) elaboraron el trabajo de
grado: Andlisis de la estructura de Costos del Proceso Productivo de una empresa
panadera del estado Bolivar. Un trabajo de campo, de tipo descriptivo, cuyas técnicas
de recoleccion de datos fue la observacion directa y la entrevista no estructurada, de
lo cual se detectd que presenta numerosas fallas al momento de asignar lo elementos
del costo, clasificando de manera incorrecta los diferentes costos, como son
materiales, mano de obra y costos indirectos. En conclusion se le hicieron
recomendaciones a la empresa sobre la manera apropiada para clasificar los costos de

produccion.

Las principales conclusiones obtenidas de este estudio, indican que con la aplicacion
del enfoque ABC se demuestra que los costos, bajo la aplicacién del sistema de
costeo tradicional, estan sub valorados respecto de los reales costos de produccion

para tres tipos de productos tipicos comercializados por la empresa objeto de estudio.

Asencios, Moreno y Natividad (2013). Estuantes de Ingenieria de Costos, en la
Universidad Nacional José Faustino Sanchez Carrion, ubicada en Huacho, Perd,
desarrollaron una investigacion titulada: Sistema de Costos de la empresa
Panificadora Don Victorio, cuyo proposito fundamental fue recomendar un disefio de

costos apropiado para la empresa panificadora, como una herramienta de control de
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sus costos de produccion. La metodologia empleada en la investigacion, consistié en
escoger una panaderia del sector y aplicarle una serie de encuestas y estudios directos
de campo, para determinar el estado actual del sistema de costos que la misma emplea
en su proceso de produccion. Los estudios determinaron que los métodos empleados
por la misma eran empiricos, que no les brindaban una informacién adecuada, debido
a que no consideraban todos los costos en que realmente incurria la empresa para su

produccién diaria.

Miuriell (2013) estudiante de Maestria en Gerencia de la Universidad del Zulia
(LUZ), desarrollo la investigacion titulada: Gestion de Costos en las empresas del
Sector Panadero del Municipio Maracaibo del Estado Zulia, cuyo objetivo fue
analizar la gestion de costos en las empresas del sector panadero del Municipio
Maracaibo del estado Zulia y formular estrategias para el control de los costos que les
permita a los gerentes tomar decisiones gerenciales. Para su alcance, se realiz6 una
investigacion descriptiva, con disefio de campo, no experimental. Los resultados
obtenidos muestran que las empresas del sector manejan un flujo de proceso por lotes
y su capacidad de produccion es de corto plazo, ya que se manejan por la demanda
del cliente. Asi mismo se observé que el sistema de acumulacion de costo utilizado es
por operaciones y no cuentan con el sistema de costos basado en actividades que

permite perfeccionar los sistemas de costos tradicionales.

Por otro lado, las empresas del sector afirman contar con su estructura de costos
actualizadas y las mismas son consultadas con regularidad para la fijacion de los
precios de sus productos. Asimismo, se observd que las empresas no realizan
informes de costos detallados para la toma de decisiones gerenciales. Finalmente, se
formularon estrategias para el control de los costos en las empresas panaderas para
que, en combinacion con las actuales les permitan incrementar su nivel de

competitividad en el mercado y desarrollar su potencial de crecimiento.

Garzon y Quimbita (2010), estudiantes de Ingenieria en Contabilidad, en la
Universidad de la Cuenca del Plata, Argentina, elaboraron informe investigativo

titulado: Diserio de un sistema de Costos por Procesos en la Panaderia “LA
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CATEDRAL”, cuyo objetivo fue estudiar las alternativas de control de Costos, para
proponer el Disefio de un sistema de Contabilidad de Costos en la Panaderia, que le
permitiera determinar los costos reales de producciédn, informacion precisa, oportuna
y confiable para una correcta toma de decisiones. La metodologia empleada fue la
recoleccion de fuente primaria, a través de la observacion directa, entrevista
estructurada y una encuesta. Para el andlisis de datos se utilizé técnicas deductivas-
inductivas. Concluyendo que el sistema de costos mas ajustado a la empresa en

estudio era el de acumulacidn de costos por procesos.

Arcos, Rodriguez y Farinango (2009), estudiantes del Centro de Estudios Superiores
Maria Goretti (I.U. CESMAG), ubicada en San Juan de Pasto, Narifio, Colombia;
realizaron un estudio titulado: Sistema de Costos para el Sector Panificador. Los
autores realizaron un analisis de la contabilidad de costos y su aplicacién en el sector
panificador, resaltando la importancia de llevar una contabilidad de costos y su
manejo para clasificar, medir, controlar e interpretar los resultados del proceso
productivo en las empresas panificadoras. Asimismo caracterizan el sector micro
empresarial de San juan de Pasto, describiendo los aspectos positivos y negativos, sus
puntos fuertes y débiles que sirvieron como base para el disefio del sistema de costos

mas adecuado para este sector industrial.

Los resultados de la investigacion revelaron que las industrias panificadoras del
Municipio San Juan de Pasto para el afio 2007, carecen de una herramienta de
informacidn oportuna, veraz y confiable de los costos de produccién, que sirva de
base para la efectiva toma de decisiones; de igual forma se pudo identificar que el
proceso de fabricacion se realiza mediante la modalidad de produccién en serie, por
lo tanto, se propuso el uso de sistemas de acumulacion de costos por procesos basado
en actividades, como el mas apropiado, acorde a las caracteristicas y necesidades de

las industrias panificadoras, que les permita mejorar su rendimiento.

Morillo y Pulido (2006), profesoras de la Universidad Experimental de los Llanos
Ezequiel Zamora (UNELLEZ) en su investigacion: Disefio de un sistema de

acumulacién de costos para la micro, pequefia y mediana industria panadera Luego de
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un diagndstico realizado en las industrias panaderas del municipio Barinas, Estado
Barinas, se constatd que éstas no poseen un sistema de acumulacién de costos
adecuado que permita calcular costos de produccion precisos para la planificacion,
control y toma de decisiones. Por ello, se presentan los resultados de una
investigacion proyectiva ubicada en el nivel comprensivo, en la cual se disefia un
sistema de costos adaptado a las necesidades de estas industrias, compatible con la

naturaleza de sus actividades fabriles, a objeto de facilitar y difundir su uso.

Como recomendacion se propone un Sistema de Acumulacion de Costos Hibrido, a
partir de la combinacién del sistema de costos por proceso y del sistema de costos por
operaciones, para obtener informacion sistematica, oportuna y confiable, de los costos
de produccion para la toma de decisiones, dotados a la vez de procedimientos y
mecanismos de control. Los resultados evidencian que las industrias panaderas, en su
mayoria, carecen de un sistema de costos apropiado, que le permita conocer el costo
de su produccion y a generar informes de costos que le permitan tomar decisiones

oportunas Yy acertadas.

De igual forma los estudios anteriores demuestran que el sistema de acumulacion de
costos por procesos con la aplicacion de métodos de asignacion de costos conjuntos
basados en los precios de mercado, es el apropiado para las empresas de este tipo de

industria.

2.2. Bases Tedricas

A continuacidn se presentan los aspectos principales de caracter tedrico, relacionados
con los objetivos de la investigacion, los cuales fueron obtenidos de fuentes

secundarias.

Al respecto, Tamayo y Tamayo (2009), sefiala que las bases teoricas “constituyen la

definicion de conceptos en el proyecto de investigacion, se presenta ordenando los
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términos empleados con su debido detalle; por consiguiente, su propdsito es sustentar

desde la perspectiva teorica el problema a investigar”.
Sistema Contable

Un sistema, de acuerdo a lo escrito en el Blog de Contadores del Siglo XXI (2018), es
un conjunto de partes o elementos organizados y relacionados que interactiian entre si
para lograr un objetivo, estos sistemas reciben datos, energia o materia del ambiente
(entradas), y proveen informacidn, energia o materia (salidas).

La contabilidad es mucho méas que una técnica de recopilacion de informacion, que
basa sus fundamentos en un proceso de registrar, clasificar y resumir la informacion
de cada una de las transacciones efectuadas por la empresa; la contabilidad se
constituye en la actualidad, como una de las herramientas fundamentales del

desarrollo de las organizaciones

La Contabilidad General es el eje de la informacion financiera para todo negocio. La
configuracién flexible del plan  de cuentas, el procesamiento inteligente de
transacciones y las capacidades sofisticadas de personalizar los reportes le proveen

las herramientas necesarias para que usted domine sus datos financieros.

El sistema contable estd definido como un conjunto de cuentas, libros, formas,
asientos 'y reportes financieros y operativos, l6gicamente organizados e
interrelacionados entre si, los cuales mediante accion coordinada, conllevan a la
obtencion de informacién contable, controla las operaciones y suministra informacion
financiera de una empresa, por medio de la organizacion, clasificacién y

cuantificacion de las informaciones administrativas y financieras.
Funciones Basicas de un Sistema Contable

El sistema contable que se instale en cualquier empresa, debe seguir un modelo
basico que permita el registro, la clasificacion y el resumen de la informacion,

mostrado en informes, que permitan ayudar en la toma de decisiones.
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1. Registro de las actividades: se debe Ilevar un registro sistematico de las
actividades comerciales diarias en términos econdémicos y de acuerdo a
las exigencias legales establecidas en el Codigo de Comercio venezolano
y demas leyes normativas.

2. Clasificacion de la informacion: un registro completo de las
transacciones diarias de la empresa implica el manejo de una gran
cantidad de datos, por lo cual, amerita que la informacion se clasifique
por grupos similares, con el fin de generar informacion util sobre la
situacion financiera de una empresa que sirvan de base a los gerentes e
inversionistas que toman decisiones. Por lo cual deben agruparse por
categorias aquellas transacciones en las que se recibe dinero, las que
generan la obligacion de desembolsar dinero y las que corresponden a los
distintos departamentos en los que se estructura la empresa.

3. Resumen y Reporte de la Informacion: la informacion que surja en los
reportes originados del registro y clasificacion de las actividades
operacionales de la empresas, puede ser para uso interno (gerentes y
directivos) o externo (compradores, vendedores, otros), los cuales deben
contar con el resumen de la informacion contable, atil y oportuna, en area
en que se desempefian, por lo que necesitaran informes resumidos que le

ayudaren en la toma de decisiones acertadas.
Contabilidad de costos

De acuerdo a Hargadon y Munera, (1972. Citado por Torres, 2017). 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 informacién

financiera para apoyar un adecuado proceso de toma de decisiones.

En la actualidad todas las empresas utilizan algin mecanismo para determinar cuales
son sus costos de produccién; sin embargo, debido a que el entorno competitivo

aumenta cada vez mas rapido como producto de la globalizacion y surgimiento de
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nuevas tecnologias, se hace cada vez mas indispensable que las organizaciones
conozcan con mayor objetividad los diferentes costos asociados que intervienen en la

cadena productiva (Kaplan y Cooper, 1999)

Segun Ortega (2007), “corresponde a un conjunto de procedimientos, registros e
informes estructurados sobre la base de la Teoria de la Partida Doble y otros
principios técnicos, persigue como objetivo esencial mantener un detalle cronoldgico,

de todas las operaciones que afecten el patrimonio de la empresa”.

Constituye un procedimiento ordenado de uso de los principios de la Contabilidad
General para registrar los gastos de explotacion de una empresa, de tal forma que las
cuentas que se llevan en relacion con la produccion y venta puedan emplearse para
determinar los costos de produccién y distribucién, unitarios o totales, de productos
manufacturados o servicios prestados y de las diversas funciones de la empresa para
lograr una explotacion econdmica, eficiente y lucrativa. En efecto, la contabilidad de
costos facilita una informacion detallada sobre los desembolsos, proporciona
informes respecto a los gastos, inventarios, costos de ventas, ventas y utilidades
correspondientes a cada clase de producto.

De acuerdo a Gutiérrez, (2005, citado por Jiménez, 2007), “asi, en 1923 Clark
enuncia nueve funciones béasica de la contabilidad de costos:

1. Ayudar a determinar el precio satisfactorio de los bienes vendidos.
2. Ayudar a fijar un limite minimo en las disminuciones de los precios.
3. Determinar qué productos son los mas beneficiosos.

4. Controlar el inventario.

5. Fijar un valor para el inventario.

6. Comprobar la eficacia y eficiencia de los distintos departamentos y procesos.
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7. Detectar pérdidas, derroches y robos de inventarios.
8. Separar los costos de la inactividad de los costos de producir bienes.”
9. Ayudar a los informes financieros.

Costo y Gasto

Segun lo escrito por Ralphs et al. (1989) “el costo se define como el valor sacrificado
para adquirir bienes o servicios que se mide monetariamente mediante la reduccién

de activos o al incurrir en pasivos en el momento en que se obtienen los beneficios”

Segn Garcia (2014), “consideramos costo como el valor monetario de los recursos

que se entregan o prometen entregar a cambio de bienes o servicios que se adquieren”

Asimismo Huicochea (2003), afirma “los costos en materia econdémica, pueden
medirse en términos reales, se encuentran representados por los esfuerzos y recursos

que han sido invertidos, con el fin de producirios”.

De acuerdo a los autores mencionados, tenemos entonces que todo bien o servicio
que es adquirido por la empresa, como contraprestacion de una erogacién monetaria,
seria un costo; definicién esta no cierta del todo, puesto que si la confrontamos con la
definicién de gasto, encontrariamos que no todo desembolso monetario de la empresa
es un costo, puesto que cuando entregamos dinero a cambio del alquiler de un local o
por el servicio telefénico o por la papeleria de la oficina, estamos incurriendo en un

“gasto” y no en un “costo”.
Segun lo plasmado por Mufioz (2017),

“desde la arista de lo contable, el costo se define como la erogacion asociada
directamente al producto que se elabora o al servicio que se presta... El gasto se
consume a lo largo del periodo y disminuye las utilidades ya que su valor se

carga directamente a resultado y no al producto que se esté elaborando”.
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Segtn Torres (2002), “un costo representa un decrecimiento de recursos, pero a
diferencia de los gastos, estos recursos se consumen para fabricar un producto; el
costo se convertira en gasto al momento de la venta del producto terminado”. El
autor afirma que los costos dentro de la contabilidad, constituyen una estructura
firme para la toma de decisiones dentro de las organizaciones, cualquiera que sea
su actividad economica, siendo la base principal para determinar el valor real de

un bien o servicio

Se deduce que el costo esta intrinseco en la produccion del bien, es decir que es la
erogacion directa, la cual va a formar parte del producto, mientras que el gasto
complementa indirectamente esa produccion, para que llegue al consumidor en
condiciones de utilizarse. El gasto una vez que se consume ya no se puede obtener
mas beneficios de este, mientras que el costo, una vez consumido se convierte en
producto y producird beneficios futuros una vez puestos en el mercado y sean

vendidos.
Gasto

El gasto es definido por Polimeni (1989), como un costo que ha producido un
beneficio y que ya esta expirado, éstos se enfrentan a los ingresos para determinar la
utilidad o pérdida neta del periodo. Aunado a esto, Hansen y Mowen (2003) indican
que en una empresa con fines lucrativos, los beneficios futuros suelen significar
ingresos y en la medida en que los costos se usen en el proceso de generacion de

ingresos, éstos expiran por lo que se conocen como gastos.
Clasificacion de los costos

Existen varios criterios de clasificacion de los costos, segun Polimeni, Fabozzi y
Adelbeg (1994), “los costos se clasifican atendiendo a las areas funcionales, a los
elementos de un producto, al periodo en que se cargan al ingreso, a la relacion con la
planeacién, control y toma de decisiones y a su relacion con la produccion y el

volumen de produccion™.
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Si se combinan algunos de los elementos del costo se da lugar a una clasificacion méas

amplia de costos, que permite hacer un analisis con mayor alcance.

Cuadro N° 1
Clasificacion de los Costos de Produccion.

De acuerdo con la
funcion en la que
se incurren

Costos de produccion, son los que se generan en el proceso de
transformar la materia prima en productos terminados:

e Costos de materia prima: Es el costo de materiales integrados al
producto. Por ejemplo, la harina de trigo utilizada en el pan.

e Costos de mano de obra: El costo que interviene directamente
en la transformacion del producto. Por ejemplo, el sueldo del
panadero

e Gastos indirectos de fabricacion: Los que intervienen en la
transformacion de los productos, con excepcién de la materia
prima y la mano de obra directa. Por ejemplo, el sueldo del
supervisor, mantenimiento, electricidad.

Costos de distribucion o venta: Los que se incurren en el area que
se encarga de llevar el producto, desde la empresa, hasta el Gltimo
consumidor; par ejemplo: publicidad, comisiones, etcétera.
Costos de administracion: Los que se originan en el area
administrativa, como puede ser teléfono, papeleria oficina.

De acuerdo con su
identificacion con
una actividad,
departamento 0
producto

Costos directos. Los que se identifican plenamente con una
actividad, departamento o producto. En este concepto se ubica el
sueldo correspondiente al-hornero del pan'y la harina utilizada en el
pan, que son costos directos para el departamento de produccion
del pan

Costos indirectos. El que no podemos identificar con una actividad
determinada. Por ejemplo, la depreciacion de la maquinaria, o el
sueldo del director de produccion respecto al producto

De acuerdo con el
tiempo en que
fueron calculados

Costos histéricos: Los que se produjeron en determinado periodo.
Estos costos son de gran ayuda para predecir el comportamiento de
los costos predeterminados

Costos predeterminados: Los que se estiman con base estadistica y
se utilizan para elaborar presupuestos.

De acuerdo con el
tiempo en que se
cargan 0 se
enfrentan a los
ingresos

Costos de periodo: Los que se identifican con los intervalos de
tiempo y no con los productos o servicios; ejemplo: el alquiler de
las oficinas de la compafiia, cuyo costo se lleva en el periodo en
que utilizan las oficinas

Costos del producto: Los que se llevan contra los ingresos
Gnicamente cuando han contribuido a generarlos en forma directa;
es decir, son los costos de los productos que se han vendido, sin
importar el tipo de venta

De acuerdo con el
control que se
tenga sobre la
ocurrencia de un
costo

Costos controlables: Aquellos sobre los cuales una persona, a
determinado nivel, tiene autoridad para realizarlos o no. Por
ejemplo, los sueldos de los directores de ventas en las diferentes
zonas son controlables para el director general de ventas; el sueldo
de la secretaria, para su jefe inmediato.
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En general todos los costos son controlables a uno u otro nivel de la
organizacion, pero la mayoria de los costos no son controlables a
niveles inferiores, sino que mientras mas alto sea el nivel de la
organizacion mas control se tiene sobre los costos. Estos costos son
el fundamento para disefiar contabilidad por é&reas de
responsabilidad, o cualquier otro sistema de control administrativo.

Costos no controlables: En algunas ocasiones no se tiene autoridad
sobre los costos en que se incurre; tal es el caso de la depreciacion
del equipo para el supervisor, ya que el costo por depreciacion fue
una decision tomada por la alta gerencia.

De acuerdo con su
comportamiento

Costos variables: Los que cambian o fluctGan en relacion directa a
una actividad o volumen dada. Dicha actividad puede ser referida a
produccién, o ventas: la materia prima cambia de acuerdo con la
funcidn de produccién, y las comisiones de acuerdo con las ventas.

Costos fijos. Los que permanecen constantes dentro de un
determinado tiempo, sin importar si cambia el volumen; por
ejemplo: los sueldo, la depreciacion en linea recta, alquiler del
edificio.
o Costos fijos discrecionales: Los susceptibles de ser modificados,
por ejemplo: Los sueldos, alquiler del edificio.
¢ Costos fijos comprometidos: Los que no aceptan modificaciones
y también son llamados costos sumergidos; por ejemplo: la
depreciacion de la maquinaria.

De acuerdo con su
importancia para la
toma de decisiones

Costos relevantes: Se modifican o cambian dependiendo de la
opcion- que se adopte; también se les conoce como costos
diferenciales.

Costos irrelevantes: Aquellos que permanecen inmutables, sin
importar el curso de accion elegido.

De acuerdo con el
tipo de sacrificio
en que se ha
incurrido

Costos desembolsables: Aquellos que implicaron una salida de
efectivo, motivando a que puedan registrarse en la informacién
generada por la contabilidad. Dichos costos se convertiran mas
tarde en costos historicos; los costos desembolsables pueden llegar
0 no a ser relevantes al tomar decisiones administrativas. Un
ejemplo de un costo desembolsable es la némina de la mano de
obra que tenemos actualmente.

Costo de oportunidad: Aquel que se origina al tomar una
determinada decision, y provocando la renuncia a otro tipo de
alternativa que pudiera ser considerada al llevar a cabo la decision.

De acuerdo con el
cambio originado
por un aumento o
disminucién en la
actividad

Costos diferenciales: son los aumentos o disminuciones en el costo
total, o el cambio en cualquier elemento del costo.

o Costos decrementales: ocurre cuando los costos diferenciales
son generados por disminuciones o reducciones en el volumen
de operacion. Por ejemplo, al eliminarse una linea de la
composicion actual de la empresa se ocasionardn costos
decrementales, como consecuencia de dicha eliminacion

¢ Costos incrementales: Aquellos en que se incurre cuando las
variaciones en los costos son ocasionadas por un aumento en las
actividades u operaciones de la empresa; un ejemplo tipico es la
consideracion de la introduccién de una nueva linea a la
composicion existente, lo que traerd como consecuencia la
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aparicion de ciertos costos que reciben el nombre de
incrementales

Costos sumergidos: Aquellos que, independientemente del curso
de accion que se elija, no se veran alterados; es decir, van a
permanecer inmutables ante cualquier cambio

Costos evitables: Aquellos plenamente identificables con un
producto o un departamento, de tal forma que si se elimina el
producto o el departamento, dicho costo se suprime; por ejemplo, el
azlcar usado en los panes dulces, si se deja de producir panes
dulces, el costo del azlcar se suprime.

Costos inevitables: Aquellos que no se suprimen, aunque el
departamento o producto sea eliminado de la empresa; por ejemplo,
si se elimina el pan dulce de la produccién, el sueldo del vendedor
no se modificara.

De acuerdo con su
relacion a una
disminucién de
actividades:

Fuente: elaboracion propia, Segun la clasificacion de Backer et al. (1997).
Proceso Productivo

Un concepto basico del proceso productivo nos lo da, Definicion ABC (2018), el cual
lo designa como “aquella serie de operaciones que se llevan a cabo y que son

ampliamente necesarias para concretar la produccion de un bien o de un servicio”,

Todas las actividades y acciones que se suceden durante el proceso productivo, deben
desarrollarse de una manera dindmica, planeada y consecutiva, para que produzcan
una transformacion sustancial en las materias primas utilizadas, es decir, los insumos
que entran en juego para producir un bien o servicio sufrirdn una modificacién para
formar ese producto o servicio y para mas luego colocarlo en el mercado que
corresponda para ser comercializado. Ademas, en este proceso participan recursos

fisicos, econdémicos, tecnoldgicos y humanos, entre otros.

Segun lo afirmado por Ortega (2007, citado por Mufioz 2016), el flujo del sistema de
produccién sintetiza en tres fases esenciales el proceso productivo, la adquisicion de
entradas, es decir materia prima, el proceso de transformacion de la materia prima en
productos elaborados y la distribucién de la salida conformada por el producto

elaborado”
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ENTRADAS PROCESO SALIDAS
INSUMOS TRANSFORMACION PRODUCTO
. . (actividades y (distribucion y
(materias primas) acciones) venta)

Figura 1 Flujo del Proceso de Produccion. Fuente: elaboracion propia a partir de la

informacion de Ortega (2007).

Se pueden identificar claramente las tres fases del proceso productivo,

1.

Insumos: Es la etapa analitica, la de entrada de los insumos o0 materias primas
que seran utilizadas en la fabricacion. El objetivo principal de una empresa
durante esta fase del proceso de produccién es conseguir la mayor cantidad de
materia prima posible al menor costo. En este célculo hay que considerar también
los costes de transporte y almacén. Es en esta fase cuando se procede a la
descomposicion de las materias primas en partes mas pequefias. Ademas, en esta
primera fase el gerente o el jefe de produccion indicara el objetivo de produccion
que se tiene que conseguir, asi como de todo el material que se necesitara para
realizar la correcta produccion.

Transformacion o Produccion: es la etapa de sintesis, durante esta fase se
desarrollan acciones y actividades para transformar las materias primas que se
recogieron previamente en producto/servicio. Aqui es fundamental observar los
estandares de calidad y controlar su cumplimiento. Es necesario que en esta etapa
se tome en cuenta el entorno, de manera que se puedan anticipar los posibles
cambios y se pueda trazar un plan de actuacién en todo momento, para seguir
trabajando en pro del cumplimiento de los objetivos.

Producto o servicio: es la etapa salida del producto, de acondicionamiento y
adecuacion a las necesidades del cliente o la adaptacién del producto para un
nuevo fin, que es la comercializacién propiamente dicha, transporte, almacén y

elementos intangibles asociados a la demanda. Una vez el producto/servicio ya
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esté entregado, se puede llevar a cabo una tarea de control que permita saber si lo
que se ha entregado cumple con los objetivos marcados y con los estandares de

calidad que el cliente demanda.

Cada una de estas etapas interviene de forma decisiva en el logro del objetivo final,
que no es otro que la transformacién de los productos y/o servicios con el fin de que
estos puedan lograr la satisfaccion del cliente. En el desarrollo de estas tres fases del
proceso productivo, se genera informacidn inherente a los costos en que se incurre a
medida que se desarrolla el proceso productivo, los cuales deberan ser procesados
por un buen sistema contable, con el fin de proporcionar la informacion relevante al
momento de la planeacidn, control, determinacion del costo de produccion y toma de

decisiones con miras a la retroalimentacién del sistema productivo.
Planeacion de la Produccion

Para Oropeza (2005), “La planeacion de la producciéon es la estructuracion de los
recursos humanos materiales y econémicos, para que cumplan los objetivos segun el
proceso productivo”. Es decir, la aplicacion de los procedimientos administrativos en
planificacion y utilizacion de los recursos son la clave al logro de los objetivos del

proceso productivo.

Independientemente del tipo de sistema productivo que se adopte, se debe establecer
como estrategia la planeacion de la produccion, relativa a un adecuado manejo y
utilizacion de los elementos del costo de produccion, asi como establecer mecanismos
de control para el 6ptimo aprovechamiento de los recursos en busqueda de la mejor
relacién costo- beneficio, ademas de fomentar conductas positivas en el desarrollo de
la produccidn gque permitan la retroalimentacién; es pertinente realizar la planeacion
de la produccion dentro del sistema productivo en una empresa manufacturera o de
servicio a fin de obtener resultados segun los objetivos establecidos. De esta manera,
la funcionalidad de las empresas manufactureras y de servicio y sus costos de

produccidn se veran afectados positivamente, en la medida en que se implemente y se
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realice seguimiento por los responsables de la toma de decisiones y de manera
desfavorable en la medida que el mismo se desconozca.

Costo de Produccién

Segun Garcia (2014), “los costos de produccién se generan en el proceso de

transformar la materia prima en productos elaborados”

Por otra parte Huicochea (2003), “los costos en materia econémica, pueden medirse
en términos reales, se encuentran representados por los esfuerzos y recursos que han

sido invertidos, con el fin de producirlos”.

De acuerdo a lo expuesto por Mufioz (2017), se entiende por costo de produccién la
sumatoria de las erogaciones incurridas en los elementos como materia prima, segun
la naturaleza de la produccion, la fuerza o intelecto humano para la transformacion,
asi como equipos especiales necesarios para la produccion que generan costos que

determinara el valor de los elementos que intervienen en la produccion.

Cuando se desea producir un bien o servicio, se hace necesario la obtencién de una
serie de recursos, tanto materiales como humanos, por lo que l6gicamente se debe
incurrir en una serie de erogaciones monetarias para lograr el objetivo; el valor de
todos estos materiales requeridos para producir el bien o servicio conforman el costo

de produccion.
Elementos del Costo de Produccion

Segun Ortega (2007), Los costos de produccion estan formados por tres elementos

fundamentales:

1. La materia prima empleada en la produccion;
2. Lamano de obra o trabajo humano utilizado en la transformacion de aquella;
3. Conjunto de erogaciones de caracter fabril, necesarias para efectuar dicha

transformacion.
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Segun Ortega (2007), se denominan comunmente elementos del costo de produccion
y representaran desembolso econdmico e inversion de tiempo con la finalidad de
obtener como resultado productos terminados. Es asi como en un sistema de
produccién se contemplan tres elementos esenciales: materiales directos, mano de
obra directa y costos indirectos de fabricacion. Estos elementos conforman el costo de

produccion.

Cuadro N° 2.
Elementos del costo.

Directos: Los materiales directos
son aquellos que pueden
identificarse de manera precisa en
cada unidad de produccion. Integran
fisicamente el producto terminado.
Indirectos: Los materiales indirectos
Materiales: son aquellos | son aquellos materiales que aunque
materiales que sufren | son necesarios para llevar a cabo la
transformacion Yy | produccion, no pueden atribuirse a
componen un- producto | una unidad de produccién o proceso
terminado especifico. Pueden integrar
fisicamente el producto pero pierden
DEL su identidad

Directa: Estd determinada por el

COSTO costo de los trabajadores que estan

fisicamente relacionados con el

proceso productivo por accion

efiere  al  esfuerzo manual u operando _méquinas para
.| transformar los materiales

humano que se necesita

PRODUCCIO para convertir la materia | Indirecta: Conformada por el costo

ELEMENTOS

DE Mano de Obra: Se

N prima en  producto | de los trabajadores que no participan
terminado estrechamente en la conversion de
los materiales en  productos

terminados

Son todos los gastos o partidas que
se aplican, en forma general, para la
elaboracion de un producto y que no
Costos Indirectos son faciles de identificar en el
producto

Fuente. Elaboracion propia, de acuerdo a la informacion de Ortega (2007).
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El primer elemento del costo son los Materiales que se emplean en la elaboracion del
producto.

De acuerdo a Sinisterra (2006), “los costos de materiales son aquellos que sufren
transformaciones para convertirlos en productos terminados. Representan el punto de
inicio de la actividad productiva. Estos pueden clasificarse en materiales directos y

materiales indirectos”.

Un ejemplo de los materiales directos es la harina de trigo usada en la elaboracion del
pan, o la tela usada para elaboracién de trajes; en tanto que el agua utilizada en el pan
o la tiza de sastreria usada en la confeccion de trajes, su valor puede ser tan

insignificante para considerarlo material directo.

El segundo elemento del costo es la mano de obra que participa en el proceso de

produccién

También afirma Sinisterra (2006), “Que los costos de mano de obra representa el
esfuerzo del trabajo humano que se aplica a la elaboracion del producto y que asi
como los materiales, se clasifica la mano de obra en directa y mano de obra

indirecta”.

En el costo de mano de obra directa se incluiria el salario, las horas extras, las
prestaciones sociales, y todos los beneficios laborales que devengan los trabajadores
que intervienen directamente en la elaboracion del producto o servicio. Un ejemplo
de mano de obra directa puede ser el trabajador que corta la tela en la confeccion de
un traje. Mientras que en los costos indirectos de mano de obra se incluyen las

actividades como, vigilancia, supervision, otros.

El tercer elemento del costo lo representan los costos indirectos, en los costos

indirectos estan incluidos los de materiales indirectos y mano de obra indirecta.

Para Gémez (2005), los costos indirectos de fabricacion se dividen de manera general

en tres grandes grupos; los materiales indirectos, siendo su representacién econémica
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reducida y sus cantidades en el producto final de pequefias dimensiones, la mano de
obra indirecta representada por el costo de los salarios de las personas que trabajan en
la fabrica, siendo condicion la no participacion en la transformacion de la materia
prima y por ultimo el grupo de otros costos de produccion, dentro de este reglon
figuran la depreciacion de maquinarias, impuestos, seguros, alquileres, servicios

publicos y costo del flete en compra de materiales.
Segun Ortega (2007. Citado por Mufioz 2017),

“los costos indirectos de fabricacion abarcan cuanto costo incurrido surge en
la funcion transformadora de la industria, excepto la materia prima directa, la
mano de obra directa. Otras denominaciones que se han dado a estos
conceptos indirectos de produccion son las siguientes: carga fabril, servicios
de fébrica, y entre las mas apropiadas luego de costos indirectos de
fabricacion que serd el término utilizado en el desarrollo de esta investigacion,
se encuentra cargos indirectos por la naturaleza indirecta de los conceptos
heterogéneos que se agrupan’.

Sistemas de Acumulacién de Costos

Un control adecuado de los recursos materiales, humanos y financieros invertidos en
el proceso de produccidn, se garantizard con el establecimiento de un sistema de
acumulacién de costos apropiado a la naturaleza de la produccion, que brinde los
métodos, normas y procedimientos que aseguren el registro oportuno y veraz de la
informacion que se derive de la utilizacion de los recursos en la actividad econémica
de la empresa y que puede ser utilizada con el fin de facilitar el control o para
determinar el costo del producto y que brinde a la gerencia el sustento y punto de
partida para pronosticar las consecuencias econémicas y operativas, producto de las

decisiones tomadas.

Los sistemas de costos constituyen el conjunto de normas, métodos y procedimientos
que, se requieren para la planeacion, registro de los costos de materiales, mano de
obra, costos indirectos de fabricacion, calculo y anélisis del costo de fabricacion en la

organizacion.
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Un sistema de costo debe ser capaz de medir adecuadamente el gasto del recurso
invertido en la produccion de un bien material y de evidenciar las posibles
desviaciones que pueden surgir entre lo que se ha gastado y lo que debia gastarse,
respondiendo ademas a la estrategia empresarial. El control de los costos de
produccion permite a la gerencia obtener informacion necesaria y tomar acciones con
el fin de reducir costos, por ejemplo: usando material sustituto, proponiendo un nuevo
disefio del producto sin disminuir la calidad, pero si la cantidad de material empleado,
modificando los sistemas de salarios para disminuir la mano de obra ociosa y los
costos de la misma, instalar maquinaria para aumentar la produccion o reemplazar
maquinaria obsoleta, controlando adecuadamente las compras y salidas de materiales

y suministros para reducir desperdicios.

El factor determinante para predecir qué sistema de costo debe implantarse, es el tipo
de actividad que se realice y ademas tener bien claro qué se quiere medir, el objeto de

costeo, o sea, el costo del producto, de un area, de una actividad, de la calidad, etc.

Existen sistemas de costeo los cuales han sido utilizados tradicionalmente por las
empresas, teniendo en cuenta el tipo de proceso de fabricacién adoptan uno de los

sistemas bésicos de costo:

« Sistema de costo por Ordenes Especificas.
o Sistema de costo por Proceso.

Sistema de Costo por Ordenes Especificas

Segln Sinisterra (2006), “Aquellos en los que se acumulan los costos de la
produccién de acuerdo a las especificaciones del cliente. De manera que los costos se
demandan cada orden de trabajo que se van acumulando para cada trabajo, siendo el
objeto de costos un grupo o lote de productos homogéneos o iguales con las

caracteristicas que el cliente desea”

De acuerdo a lo expresado por Garcia (2014), el sistema de costos por ordenes de

produccion “se establece cuando la produccion tiene un caracter intermitente,
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lotificado, diversificado, que responda a ordenes e instrucciones concretas y

especificas de producir uno o varios articulos o un conjunto similar de los mismos”.

Gayle (1999), afirma que “con un sistema de costeo por 6rdenes de trabajo los costos
se asignan a cada trabajo. Un trabajo puede ser una orden, un contrato, una unidad de
produccion o un lote que tenga que ser ejecutado para satisfacer las especificaciones

de los clientes.”

Los sistemas de Costos por Ordenes de Trabajo o Especificas, se utilizan en
organizaciones donde la produccion es de baja masividad, el proceso es discontinuo
para productos heterogéneos. Resulta aplicable a empresas donde es posible y resulta
mas practico distinguir lotes, subensambles, ensambles y productos terminados de

una gran variedad.

La fabricacion de cada lote se emprende mediante una orden de trabajo o de
produccion. Los lotes se acumulan para cada una por separado y la obtencién de los
costos unitarios es una simple division de los costos totales entre el numero de

unidades producidas en cada lote.

El sistema de costo por 6rdenes de trabajo se utiliza donde los productos son distintos
de acuerdo a las necesidades de materiales y de conversion y responden a las
solicitudes de clientes, sobre la base de las especificaciones previamente establecidas

y necesidades determinadas.

Para implementar un sistema de costos por 6rdenes es necesario, tener definido los
tipos de costos con los que se trabajara, es decir, la materia prima, la mano de obra
directa, la mano de obra indirecta, los costos indirectos, sean estos reales o actuales y
las horas méaquina; el disefio de los registros contables y los formatos de las hojas de

costos y ordenes de trabajo que utilizaremos.

El sistema de acumulacion de costos por érdenes especificas esta caracterizado de la

siguiente manera:
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>

>

La produccion generalmente se realiza atendiendo a especificaciones de los

clientes.

Es aplicable a productos o servicios gque se identifican con facilidad mediante

unidades individuales.
Los costos se acumulan por ordenes de trabajo.

El costo unitario de cada orden de trabajo se obtiene dividiendo el costo total

de éste entre las unidades totales de trabajo.

Se puede tener control de cada producto a través de la fabrica, desde el uso de

la materia prima hasta su terminacion.
Como punto de control se requiere la emisién de una orden de trabajo.

Debe generarse una hoja de costos para cada orden en particular

Ventajas y Desventajas del sistema de costos por ordenes especificas

El cuadro nimero 3, nos ilustra las ventajas y desventajas que podemos conseguir en

un sistema de costos por 6rdenes especificas.

Cuadro 3
Ventajas y Desventajas del sistema por ordenes especificas.
VENTAJAS DESVENTAJAS
» Proporciona en detalle el costo de | > Su costo administrativo es alto, debido a
produccién de cada orden la forma detallada de obtener los costos.
» Se calcula facilmente el valor de la | » Existe cierta dificultad cuando no se ha
produccion en proceso terminado la orden de produccion y se
» Se puede establecer la utilidad tienen que hacer entregas parciales,
bruta en cada orden o pedido debido a que el costo de la orden se
obtiene hasta el final del periodo de
produccion.
» No se pueden disponer de costos
unitarios hasta que no se termine el lote
o0 la orden completa

Fuente: Elaboracién propia a partir de la informacion de Gayle (1999).
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Sistema de costos por Proceso.

De acuerdo a lo expresado por Molina (2009), “segun este sistema, l0S costos se
acumulan por departamentos, procesos 0 centros de costo durante un periodo
determinado... El objetivo final es determinar el costo unitario total de la

produccion”.

También define Ortega (2007), al sistema de acumulacion de costos por proceso
como, “Un sistema apropiado para la produccion continua, sujeta a una secuencia. Se
hace hincapié a que los costos se registran por procesos de manufactura, actividades o
departamento. De tal modo que se realiza una departamentalizacion de acuerdo a las

diferentes operaciones en el proceso productivo que se realice reiteradamente”

Gayle (1999), afirma que “al usar un sistema de costeo por procesos, los contadores
acumulan los costos de cada departamento con base a cierto periodo y asignan los

costos entre todos los productos manufacturados durante ese periodo.”

El sistema de costos por proceso es apropiado para aquellas empresas donde la
produccidn es continua, en masa, homogénea, en forma secuencial, que tienen como
objetivo un presupuesto de ventas que satisfacer. Por ejemplo la industria de acero,
procesadoras de alimentos, cemento, plastico, azlcar, petréleo, vidrio, mineria entre
otras, en las cuales la produccion se acumula periédicamente en los departamentos de

produccidn o en centros de costos.

En este sistema los costos se acumulan por periodos de tiempo, y no por pedidos de
clientes o lotes de produccion, puede ser medido a través de costos predeterminados o

estandares, o a partir de costos reales.

La principal dificultad del uso de este sistema de costos por procesos es determinar la
valoracion de la produccién en proceso, o de la produccidén semiterminada, para lo

cual se debe calcular lo que se conoce como costos unitarios equivalentes.

44



Bajo este sistema no todas las unidades que se inician al principio del periodo se

culminan al final del mismo, lo que se traduce como un inventario de productos en

proceso, cada departamento determinara la cantidad de costos incurridos en ese

departamento y se atribuye a la produccion en proceso y cual a la produccion

terminada.

De acuerdo a Molina (2009) podemos encontrar las siguientes caracteristicas en el

sistema de acumulacion de costos por procesos:

>
>

La acumulacion de costos se realiza por departamentos o centros de costos.

La produccién es homogénea, en masa o de manera continua.

Existe una cuenta de inventario de productos en proceso en el libro mayor por
cada departamento.

Se emplea las unidades equivalentes para expresar el inventario de productos
en procesos en términos de unidades terminadas al final del periodo.

Los costos unitarios se determinan por departamento o centro de costos.

Las unidades de producto terminado y sus costos se transfieren al siguiente
departamento o al inventario de productos terminados por lo que el costo

unitario es mayor a medida que los articulos van de un departamento a otro.

Los costos totales y los costos unitarios para cada departamento se agregan,
analizan y calculan de manera periédica mediante el uso de informes del costo

de produccion por departamento.

Ventajas y Desventajas del sistema de costos por Procesos

El cuadro nimero 4, nos ilustra las ventajas y desventajas que podemos conseguir en

un sistema de costos por procesos.
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Cuadro 4.

Ventajas y Desventajas del sistema por drdenes especificas.

> Procedimiento administrativo

MEeNos Costoso

VENTAJAS DESVENTAJAS
» Manejo de los costos unitarios | > Al final de periodo queda una
promedio produccién pendiente de terminar, la
» Manejo de la  produccion cual se le tiene que agregar el costo
equivalente de conversién. Este inventario final

debe tener un grado de avance que
equivale a las unidades terminadas.

La produccion equivalente solo se
refiere al costo de la transformacion.

Fuente: Elaboracion propia a partir de la informacién de Molina (2009).

Diferencia entre el Sistema por Ordenes Especificas y el sistema por Procesos

El siguiente cuadro comparativo muestra las diferencias existentes entes los dos

principales sistemas de Costos.

Cuadro 5.

Diferencias entre el sistema de costos por érdenes especificas y por procesos.

SISTEMAS DE COSTOS POR
ORDENES ESPECIFICAS

SISTEMAS DE COSTOS
POR PROCESOS

Costos por Ordenes.

Produccion concreta y variada.

Produccion por lotes.

Control Analitico.

Produccién Flexible.

Costos especificos.

Costos un tanto fluctuantes.

Sistema mas costoso.

Costos Unitarios
calculados al

cambiantes,
finalizar la orden.

Costos por Procesos.

Produccion Uniforme.

Produccion Masiva continua.
Control global.

Produccién rigida.

Costos Globales.

Costos un tanto estandarizados.
Sistema mas econémico.

Costos unitarios uniformes,
calculados al finalizar el periodo.

Fuente: Elaboracion propia, a partir de la

informacion de los autores consultados.

46




Métodos de costeo

Existen varios métodos para la acumulacion de los costos de produccion
independientemente del sistema de costo utilizado. Al momento de determinar los
costos de produccion, pueden tomarse en cuenta tanto los costos directos como los
indirectos, sean estos fijos o variables en relacion al volumen de produccién, o
considerar solo aquellos que varien en relacion al volumen de produccién. La forma

de acumular los costos de fabricacion va a depender del método de costeo empleado.
Segun el tratamiento de los costos fijos, el método de costeo puede ser:
» Variable o directo

Garcia (2001), expone que en el método de costeo variable o directo, son tomados en
cuenta los costos de materia prima, mano de obra y cargos indirectos variables, es
decir los costos que tengan un comportamiento variable con relacion a los cambios en
los volumenes de produccion. En este método de costeo no se incluyen los costos
fijos de produccion como costo directo de la produccion, estos son considerados
costos del periodo y se llevan al estado de resultados en el periodo en que se

ocasionaron.

Por otro lado, Horngren y cols (2002), sefiala que el costeo variable es un sistema de
valuacién de inventarios en el cual todos los costos de fabricacién variables se
incluyen como costos inventariables y todos los costos fijos son tratados como costos
del periodo en que se incurren, excluyéndolos de los costos inventariables. Sefiala
ademas, algunas criticas a la denominacion de este método de costeo; en primer lugar,
no esta de acuerdo con denominarlo costeo directo porque este método no incluye
como costos inventariables todos los costos directos, sino sélo los costos directos
variables de fabricacion, y ademas porque incluye como costos inventariables no sélo
los costos directos de fabricacion sino también los costos indirectos de fabricacion

variables.
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> Absorbente

Para Garcia (2001), el costeo absorbente “considera como elementos del costo de
produccién la materia prima directa, la mano de obra directa y los cargos indirectos,
sin importar que dichos elementos tengan caracteristicas fijas o variables en relacion
con el volumen de produccion”. Es decir que el costeo absorbente asigna una porcion
del costo indirecto fijo de manufactura a cada unidad de producto, junto con los

costos variables de manufactura.

En el método de costeo absorbente, Horngren y cols (2002) sefiala que “es un sistema
de valuacidn de inventarios en el que todos los costos variables de fabricacion y todos
los costos fijos de fabricacion se incluyen como costos inventariables. Es decir, el

inventario absorbe todos los costos de fabricacion”.

A continuacion se presenta la comparacion realizada por Garcia (2001) entre costeo

directo o variable y costeo absorbente.

Cuadro 6.
Comparacion entre costeo directo o variable y absorbente.

CONCEPTO

COSTEO ABSORBENTE

COSTEO DIRECTO O
VARIABLE

Costeo de
produccion

Estd integrado por materia
prima directa, mano de obra
directa y cargos indirectos,
sin importar que dichos
elementos tengan
caracteristicas fijas 0
variables en relacion con el
volumen de produccion

Esta integrado solo por los costos
cuya magnitud cambia en razon
directa a los aumentos o
disminuciones registrados en el
volumen de produccién; es decir,
los costos variables de: materia
prima, mano de obra y cargos
indirectos

Costos
unitarios de
produccioén

Son afectados por los
diferentes  voliumenes de
produccién que se tengan.
Por lo tanto, los costos
unitarios resultan
inversamente proporcionales
a dichos volumenes.

No son afectados por los
diferentes volimenes de
produccion que se tengan. Los
costos  unitarios  permanecen
constantes ya que representan las
erogaciones  necesarias  para
producir una unidad,
independientemente del volumen
de produccion.
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Costos  fijos
de produccion

Se capitalizan ya que forman
parte del costo de produccion
y se llevan al estado de
resultados mediata y
paulatinamente; es  decir,
cuando y a medida que los
productos  elaborados  se
venden, los cual afecta el
renglon “costo de ventas".

No toma en cuenta los costos fijos

Inventarios

La valuacion de “"produccion
en proceso” y “articulos
terminados” involucra, dentro
del valor de éstos, los costos
fijos y costos variables de
produccion

Las fluctuaciones registradas
en el nivel de inventarios
afectan los resultados en cada
periodo y reflejan tendencias
inversas a los voliumenes de
venta.

La valuacién de "produccion en
proceso” y "articulos terminados™
involucra, dentro del valor de
éstos, exclusivamente los costos
variables de produccion.

Las fluctuaciones registradas en
el nivel de inventarios no afectan
los resultados en cada periodo;
los resultados estan
condicionados a los volimenes de
las ventas mismas.

Fuente: Garcia (2001)

Los Costos Conjuntos

Molina (2009), los costos conjuntos “Estan determinados por los costos de procesos

productivos que permiten obtener varios productos finales, transformados a partir de

una misma materia prima inicial. Para Horngren (1996), “es el costo de un solo

proceso que proporciona multiples productos simultaneamente”.

Para Hansen y Mowen (2003), los costos conjuntos “son indivisibles, es decir, no son

especificamente identificables con alguno de los productos que se esta produciendo

en forma simultanea”

En los costos conjuntos la materia prima es la misma para poder producir los diversos

productos, y una de las caracteristicas principales, es que hasta que no se haga la

separacion, no se pueden identificar los diversos productos.
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Hansen y Mowen (1996), el punto de separacion “es aquel en que los productos
conjuntos se separan y se vuelven identificables”. La produccion conjunta de
productos, se inician en un mismo proceso Yy tienen un punto de separacién dentro del
proceso productivo, donde a partir de ese punto los productos son identificables

individualmente y son diferentes uno de otros.

Un ejemplo claro de esta determinacion de costos es la empresa porcina, donde la
materia prima estd constituida por el cerdo, del cual se obtendran una diversidad de
productos, los cuales seran identificables cuando lleguen al punto de separacion. En
este caso al momento del sacrificio se obtendran el producto principal (carne) y los

subproductos del cerdo (higado, corazon, rifién, cuero o piel, otros).
Costos Comunes

De acuerdo a la definicién de Polimeni (1994), sobre los costos comunes, estos se dan
cuando se elaboran productos de modo simultaneo, pues contienen la misma materia
prima, pero cada uno de los productos podria producirse por separado. Por tanto los
costos comunes son divisibles y pueden asociarse especificamente con cada uno de
los productos elaborados. Los costos comunes, se dan en aquellos escenarios
productivos en los que los productos individuales utilizan recursos comunes o en los

que determinados servicios se prestan a dos 0 mas usuarios.

Un ejemplo de costos comunes es la produccion de panes, estos utilizan los mismos
recursos, es decir, misma materia prima, misma mano de obra, mismos costos
indirectos y se produce el mismo producto, pero en grandes cantidades. Igualmente se
podria elaborar cada pan por separado, pero resulta mas econémico elaborarlos de

manera conjunta.

Un punto importante para diferenciar a los costos comunes de los costos conjuntos, es
que los productos que tienen costos comunes pueden tener un proceso de produccion
por separado, mientras que los productos de costos conjuntos no se pueden producir

en procesos separados.
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Unidades equivalentes

Garcia (2001. Citado por Molina, 2009), afirma que es “la produccion que se
encuentra en proceso de fabricacion al concluir un periodo de costo, en termino de

unidades totalmente terminadas”

Existen industrias donde al finalizar el periodo quedan productos en proceso, es decir,
que aun no han sido terminadas, y dependiendo de la etapa en la que se encuentran, se
le asignan los costos que aun le faltan para asi incluirlas dentro del inventario de
productos terminados. En pocas palabras, es la conversion de las unidades en proceso
de elaboracion en unidades terminadas, segun la determinacion del grado de avance y

el proceso de incorporacion de la materia prima directa y los costes de conversion.
Inventario Periddico

Segun Sinisterra (2006), “la esencia del sistema perioddico es el conteo fisico de la
mercancia disponible al final del periodo. Este procedimiento se define como toma

fisica de inventario”.

En el sistema de inventarios periddico, no se ejerce un control constante sobre los
inventarios, sino cada determinado periodo de tiempo, que feralmente es anual y se
realiza mediante un conteo fisico, para poder determinar con exactitud la cantidad

de inventario disponible en una fecha determinada.
Caracteristicas del Inventario Periédico

» Proporciona informacion limitada, dado que la cuenta de materia prima o
materiales permanece desactualizada a lo largo del periodo, como resultado de
gue no se carga ni abona al comprar o utilizar materiales en la produccion.

» No se puede determinar el costo de los materiales, productos en proceso y
productos terminados en determinado momento.

» No se puede conocer las existencias en el almacén en determinado momento,

asi como la utilidad o pérdida por las ventas realizadas.
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» Se necesita de una toma de inventario fisico para conocer datos sobre costos y

existencia de materiales.

El conteo de inventario fisico, usualmente se realiza a final de cada afio, ajustandose
este sistema de inventario a la preparacion de estados financieros anuales, ademas son
necesarios para determinar el costo de la mercancia vendida. Es un sistema de
inventario en el cual, para la determinacion del costo de venta los registros contables
deben reflejar el costo del inventario inicial y final de mercancia y el costo de las

mercancias compradas a lo largo del periodo.

Inventario Perpetuo o Continuo

Interpretando lo escrito por Garcia (2014), para llevar inventarios perpetuos, se debe
mantener al dia los registros contables en las cuentas de almacén de materias primas,
produccién en proceso y almacén de articulos terminados. Esto garantizard el
conocimiento, en cualquier momento, del valor de los inventarios, sin tener que

practicar una toma de inventario fisico.

Huicochea (2003), afirma que el sistema de inventario continuo “hace referencia a la
acumulacion de datos que se transforman en informacién continua relacionada a los
costos de los productos, los materiales, los productos en proceso, los productos

terminados y el costo de los productos vendidos”.

A través de los sistemas de inventarios perpetuos se conoce el valor de la mercancia
en existencia a una fecha determinada, sin necesidad de realizar un inventario fisico,
considerando que los registros contables de la entrada y salida de la mercancia en el
almacén se efectuaron correctamente y en la fecha correspondiente; para ello se
llevan las tarjetas de almacén (kardex) o en la actualidad, mediante un sistema
automatizado que determina el saldo que tiene el inventario y las existencias

correspondientes
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Caracteristicas del Inventario Perpetuo o Continuo

» Aporta mayor control de la materia prima, debido a que se puede conocer en
cualquier momento la cantidad de inventario existente y su valor.

» Ofrece informacion Util, ya que se mantienen actualizadas las cuentas y no es
necesario que la empresa espere la culminacion del periodo para conocer la
cantidad y valor del inventario;

» Representa un mecanismo de control sobre el cual se pueden tomar medidas
de correccion en tiempo real.

» Suministra informacién oportuna a los responsables de la toma de decisiones,
fortaleciendo los procesos de planificacion y control.

» No se requiere hacer inventario fisico para conocer costos y existencias.

En este sistema los costos fluyen a través del proceso productivo, a medida que los

productos se venden se conoce el costo relacionado con los productos.
Métodos de Valoracion de inventarios
Promedio o media ponderada

Gayle (1999), “las unidades que se encuentran en el inventario inicial reciben el
mismo costo unitario que las unidades empezadas y terminadas durante el periodo; de

tal modo, todas las unidades transferidas tienen un costo unitario idéntico”

Mediante este método las unidades del inventario inicial (en proceso) son sumadas
con las introducidas y acabadas en el periodo, para calcular el costo unitario, se
combinan los costos del inventario inicial y los costos incurridos en el periodo y esta
suma se divide entre la produccion total. El costo del inventario inicial de trabajo en
proceso se trata como si fuera un costo corriente del periodo. Las unidades
terminadas del inventario inicial de trabajo en proceso y las unidades terminadas de la

nueva produccion tienen un solo costo.
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Primeras entradas, primeras salidas (PEPS)

Gayle (1999), “El método PEPS separa el costo de las unidades terminadas del
inventario inicial del costo de las unidades empezadas y terminadas durante el

periodo.”

En este método las unidades del inventario inicial (semiacabadas), se mantienen
separadas de las introducidas y acabadas en el periodo, al igual que los costos de
ambos grupos de unidades, para calcular el costo unitario del periodo. El costo de las
unidades transferidas se compone por el costo del inventario inicial y los costos del

periodo actual.

Resefia de la Industria Panadera en Venezuela

Resumiendo lo escrito y publicado por Rodriguez (2013) en su Blog sobre la Historia
del Pan, encontramos que el pan, que a través de la historia se debatio entre ricos y
pobres y que tal vez por eso Jesucristo eligié como simbolo de su sacrificio, metafora
de su propio cuerpo que seria entregado a todos por igual. En Venezuela, se
transformé con el tiempo en el alimento de todos, con una gran diversidad de estilos,

la mayoria heredados de la colonia y reinterpretados con un toque criollo.

Fue en el siglo XIX cuando se instauraron las panaderias francesas, de las cuales
Caracas recibio en herencia la canilla o baguette, el mas popular de esta época. Eran
tiempos tefiidos de afectacion esnobista, en los que el pais miraba culturalmente hacia
"La Ciudad Luz": las jovencitas aprendian el francés, eran enviadas a estudiar en
internados parisinos o de la Costa Azul, estudiaban el piano con profesores galos, y la
arquitectura adquirio un cierto toque de pastillaje afrancesado. Habia cobrado el pan
tanta importancia en la dieta diaria, que su precio estaba controlado por el Estado,
"Contra leyes de Guzman, se alzaron ricos y pobres, cuando vendieron el pan por un

valor de tres cobres”, reza un estribillo de Ricardo Aguirre en su
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gaita Remembranzas, en la que cita algunas estrofas de una cancién de la época del

dictador, quien presionado por los panaderos subié el precio del pan.

La produccién de pan en la época colonial se desarrollaba en los hornos de las casas y
el producto se distribuia en una red de pulperias y abastos locales, por ser un producto
de primera necesidad su precio era regulado estrictamente, de acuerdo a su peso, pero
era famoso desde entonces que los panaderos cometian fraudes en el peso ,
adulteraban los ingredientes, agregando papa al producto para engafar el peso, estos
chantajes eran castigados con el decomiso de la mercancia y entregada a instituciones

de caridad.

Posteriormente se establecieron las primeras panaderias, para 1825 ya hay datos que
comprueban su existencias, sin embargo estas panaderias tenian un caracter muy
artesanal, sin ninguna mecanizaciéon y la produccién era muy baja. Al pasar unos
afios, para mediados de 1800, muy timidamente se inicia la época de panificacion
industrial, estos comienzos permiten una mayor produccion de pan y de mayor

calidad y duracion.

Las panaderias fueron creciendo en nimero, la mayoria de los propietarios eran de
origen francés, para la década de 1890 dos grandes grupos empresariales se
confrontan la distribucion del pan de Caracas. La manera en que se distribuia el
producto resultaba bastante pintoresca, jovenes muchachos repartian el pan
transportado en burros llevando barriles pintados de colores y grandes letras que
identificaban a sus duefios y la panaderia de donde procedia. Pronto hubo cantidad de
repartidores de distintas panaderias, pero existia un problema y era el encarecimiento
del producto y la baja en el peso del pan, los consumidores no tardaron en quejarse y
pronto los panaderos fueron objeto de criticas, poco les importaba a los productores

ser criticados, al final solian salirse con la suya y el pan aumentaba progresivamente.

Paralelamente al desarrollo de las panaderias se crearon en Caracas las reposterias,
pastelerias y confiterias, estas se hicieron muy populares para 1890, alli se vendian

pastas y dulces, helados, pastelitos calientes, frutas secas, licores finos y cervezas
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inglesas y alemanas, la gente de cierto poder adquisitivo frecuentaba estos sitios
después de las funciones de teatro para tomar un refrigerio.

Con el pasar del tiempo panaderias y pastelerias se fueron fusionando hasta el sol de
hoy que encontramos infinidad de cafés, panaderias, pastelerias y afines que ofrecen
todos los productos en un mismo local.

Actividades Generales de la Industria Panadera
Produccién de pan

La produccion depan, es el conjunto de transformaciones que se realizan
sobre materias primas como: harina de trigo, sal, azUcar, levadura, margarina y agua,
siguiendo una receta de forma correcta y planificada, hasta obtener un
determinado producto final de excelente calidad.

Cuadro N° 7.
Tipos o formas de produccion del pan.

Tienden a ser algo rudimentarios. Esto quiere decir que
) involucra una serie de métodos y técnicas de elaboracion
Produccion artesanal tradicionales, principalmente manuales, con escaso o
nulo empleo de maquinaria en la produccién.

Se trata de empresas que elaboran pan empleando
Produccion métodos manuales y algin tipo de maquinas
semi- industrial semiautomaticas.

Comprende una serie de procedimientos, métodos vy
técnicas para el tratamiento, la transformacion o la
modificacion de las materias primas, con intervencion de
mano de obra calificada y mediante el uso de maquinaria
Produccién Industrial y tecnologia de punta utilizadas en lineas de produccion
con exactitud en pesos, medidas, temperaturas, tiempos,
etc., que garantice la obtencién de productos uniformes y
estandar, con la  calidad necesaria  para
la venta o comercializacion.

Fuente: elaboracion propia basado en la informacion del Instituto Colombiano de

Panaderia y Pasteleria
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Proceso Productivo del Pan

El proceso de elaboracion del pan, independientemente si la produccion es artesanal
0 cuenta con equipos 0 maquinas que han hecho el proceso mas ligero, se inicia con
la compra y recepcién de la materia prima. Este punto es de suma importancia, pues
la principal materia prima (harina de trigo), no podra tener contacto directo con el
ambiente es decir, en el proceso de transporte y descargue, los sacos harineros no
podran romperse, para evitar la aparicion de ratones y polillas en la bodega o lugar

de almacenamiento, ni menos a que la harina se humedezca.

Una vez que se tienen los materiales dispuestos, estos deben ser debidamente pesados
y medidos, segun la receta, para proceder al amasado, el cual consiste en la union de
los ingredientes o materiales, bien sea manual o en las maquinas amasadoras;
posteriormente se realiza la division de la masa y el pesado, para después dejar en
reposo para que se produzca la fermentacion y adquiera el tamafio y la consistencia

adecuada.
De Freitas (2013);

El proceso de fermentacion comienza desde el momento de la incorporacion
de la levadura en la masa, prolongandose hasta el instante en que se inicia la
coccion de los panes. Este proceso se realiza por efecto de la accién de la
levadura en presencia de ciertas sustancias ya presentes en el grano del trigo
denominadas enzimas. Consiste en la transformacion de los azlcares

fermentables que al descomponerse producen gas carbénico y alcohol.

Una vez que la levadura haya hecho efecto, es decir, que las piezas leven, que se
expanda el volumen y que se defina el aroma, son metidos al horno para la coccion.
Las caracteristicas de tiempo y temperatura de coccion dependeran del profesional
panadero y del tipo y tamafio del pan, ya que es la experiencia la que demuestra la

mejor forma de coccidn.
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Una vez cocido el pan, es sacado del horno y de alli se empaca 0 se vende
directamente al consumidor o clientes. Es recomendable que las unidades que seran
empacadas se dejen enfriar bien antes de empacarlas, bien sea en las mismas bandejas
0 en contenedores dispuesto para tal fin, bien aireados, de manera tal, que el pan
transpire y no se humedezca con lo caliente; si esto sucede, el pan perderd sus
propiedades, no quedard crujiente, sino mas bien blando y latigudo y su tiempo de

duracién, serd mas corto.

Productos de la Industria Panadera.

El pan, tesoro fantastico que nos ha acompafiado desde los comienzos de la
agricultura. Su fuente de sabor, satisfaccion y versatilidad nos recuerda lo fiel de su
consistencia y contenido. Entre los tipos de panes que més disfrutan los meridefios
podemos encontrar, campesino, canilla, andino, islefio, de leche y mas, no solo llevan
trigo, también contienen panela, queso y especias tipicas de nuestra gastronomia,

estan sintetizados en el cuadro N° 7.

Cuadro N° 8.
Principales tipos de pan elaborados en la industria panadera del Estado Mérida.
Nombre Caracteristicas Origen
Gracias a la mayor parte de los| De origen Espafiol. Su
ingredientes que lo componen, excepto la| nombre se debe a la

Pan campesino

sal, tienen por si solo un sabor
practicamente neutro; muy bien puede
acompafiar quesos, ensaladas o cremas.
Ademas, por su textura, el pan campesino
aporta vistosidad a los platos. Es
crujiente pero no tanto como los panes
europeos de costra gruesa.

asociacion que se hace del
pan con los campesinos.
Inicialmente, ellos lo
producian de gran tamafio y
posteriormente lo partian en
porciones y consumian a lo
largo de los dias.

El Pan Canilla

Sus caracteristicas se asemejan un poco a
la baguette francesa, con ciertas
diferencias, como una costra menos
crujiente que la de ese tipico pan francés,
de una miga mas suave y densa.

De origen Francés. Su
nombre se deriva de la forma
tipica alargada, ya que en el
argot popular venezolano se
le denomina canillas a las
formas de las piernas largas
y delgadas

El camaledn o

Pan andino

Contiene los sabores tipicos de la region
andina gracias a los ingredientes naturales
y a un fermento llamado guarapo o talvina
(especie de pieo masa pre fermentada

Originario de  Tachira,
Venezuela. El camaledn debe
su nombre a la forma en la
que se dibuja sobre el pan o
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realizada un dia antes), elaborado con un
poco de harina de trigo, panela y agua,
gue luego de mezclarse con mucha fuerza,
se dejaba descansar hasta el dia siguiente.

se decora mientras esta en el
proceso de fermentacién. Se
marcan las extremidades, es
decir, la cola y las patas.

La
Pifita

tunjita o

Pan de sabor dulce, elaborado con azlcar
antes y después de la coccion.

Se dice que llegd a Venezuela gracias a
una sefiora que trabajaba en una casa de
familia. En 1930, la duefia de la casa
comenz0 a elaborarlo y a comercializarlo
entre sus amistades del pueblo.

De origen Colombiano.

Su nombre viene de Tunja,
un municipio Colombiano.
También se le conoce como
“piftita” debido a la forma en
picos que se le hace en la
parte superior luego de
agregarle azucar.

Almojabanas

Estos deliciosos panecillos redonditos son
preparados con almidén y queso.

En los estados Tachira, Mérida y Trujillo
se consiguen en muchas de las panaderias.
En Venezuela, la almojabana andina es lo
gue en Colombia llamarian pan de yuca.

Originario de Europa. Se
dice que su nombre proviene
de la castellanizacion de la
palabra &rabe al muyaabana,
expresiobn que parece no
existir en el arabe actual,
pero que se asocia con
productos que tienen queso.

El golfeado

Pan de tendencia dulce, que mas que un
producto de  panificacion  puede
clasificarse como dulce. No es mas que
una masa dulce enrollada rellena con
papelén, queso y especias.

En la actualidad hay varias recetas,
diferentes versiones, infinidad de locales
gue los venden y muchos fanaticos de los
golfeados. Su aroma, textura y mezcla de
sabores hace que la mayoria de los
venezolanos sucumba ante uno a
cualquier hora del dia.

Originario de Islas Canarias.
Segun la tradicion popular,
la palabra “golfiao” o
“golfeado” naci6 hace mads
de un siglo, los campesinos
de la época llamaban
“golfiao” a la semilla en
forma de caracol que le nace
a los cultivos de café. Segun
la cultura popular, alguien
gque lo vio y queria
comprarlo le dijo: “deme eso
que parece un golfiao”,
asociandolo con la semilla en
forma de caracol.

Pan de a locha o
pan francés

El llamado “pan de a locha” o pan
francés, por lo general suele ser alargado
pero en formato pequefio
(aproximadamente 15 cm). Generalmente
se usan para preparar lo que conocemos
como balas frias, sandwiches o como
dicen en Espafia, bocadillos.

El pan de a locha es salado, con costra
suave no muy dorada.

Origen Francés. Su nombre
se debe al precio que tenian
cuando se conseguian en las
panaderias en los afios 60. Se
solian vender a un precio de
ocho unidades  por  un
bolivar, tomando en cuenta
que cada unidad costaba 12,5
céntimos de bolivar (una
locha).

Fuente: Elaboracion propia a partir de la informacion recolectada en el campo.
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Ubicacion del Sector Industrial Panadero

Las panaderias se ubican en el sector industrial secundario, dentro de las industrias

ligeras de produccion de alimentos. Ellas transforman materia prima parcialmente

procesada (harina de trigo), para elaborar un producto (panes), destinado al consumo

directo de las personas.

De acuerdo a lo establecido por el Decreto con Rango, Valor y Fuerza de Ley para la

Promocion y Desarrollo de la Pequefia y Mediana Industria y Unidades de Propiedad

Social, en su articulo 5, las empresas panaderas se ubican dentro de la pequefia y

mediana industria, el nimero de sus trabajadores no pasan de 100. Es comuln

encontrar aun, panaderias atendidas por los duefios y su familia, es decir los

empleados son los miembros de la familia.

Cuadro 9.

Ubicacion de las panaderias dentro de la clasificacion de la empresa.

PANADERIAS

POR SU NATURALEZA

POR SU ACTIVIDAD

POR SU TAMANO

SECTOR INDUSTRIAL

Dedicadas a la transformacion de
materias primas.

INDUSTRIAS LIGERAS

Utiliza moderadas cantidades de
materiales parcialmente procesados
para producir bienes de consumo.

1

ALIMENTACION

Transforma materias primas en bruto o
semielaboradas en productos que se
destinan directamente al consumo de
las personas.

SECTOR SECUNDARIO

Sector de la economia que
transforma la materia prima, que
es extraida o producida por
el sector primario, en productos
de consumo, o en bienes de
equipo.

\.

- )
PEQUENA Y MEDIANAS

INDUSTRIAS (PyMls)
Esta clasificacion abarca

las empresas que poseen

hasta 100 tabajadores.

Fuente: Ley para la
Promocién y Desarrollo

de la Pequeiia y Mediana

Industria

J

Fuente: elaboracion propia a partir de la informacion de Soto (2011).
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2.3.Bases Legales

Haciendo un analisis de las actividades desarrolladas en la industria panadera

podemos encontrar las siguientes bases legales que rigen dichas actividades:
» Ley Constitucional de Precios Acordados

Decretada por La Asamblea Nacional Constituyente y publicada en Gaceta Oficial
Extraordinaria N° 6.342 de fecha 22 de noviembre de 2017, la cual tiene por objeto
establecer los principios y bases fundamentales para el Programa de Precios
Acordados, para garantizar el acceso oportuno, suficiente y de calidad a los productos

de primera necesidad por parte de la poblacion.

» El Decreto con Rango, Valor y Fuerza de Ley Organica de Precios Justos

Emitido por la superintendencia Nacional para la Defensa de los Derechos Socio
Econdmicos (SUNDDE), publicado en Gaceta Extraordinaria N° 6.202 del 08 de
Noviembre de 2015 y reimpreso por error material, en la Gaceta Oficial Numero
40.787 de fecha 12 de noviembre de 2015, la cual tiene por objeto Establecer normas
para la determinacion de precios de bienes y servicios, los margenes de ganancia, los
mecanismos de comercializacion y los controles que se deben ejercer para garantizar

el acceso de las personas a bienes y servicios a precios justos.
» Ley Orgénica del Trabajo, los Trabajadores y Trabajadoras (2012)

Esta Ley tiene por objeto proteger al trabajo como hecho social y garantizar los
derechos de los trabajadores y de las trabajadoras, regira las situaciones y relaciones
juridicas del trabajo aplicables a venezolanos y extranjeros con ocasion del trabajo
prestado o convenido en Venezuela, es de resaltar que sus normas pueden ser
mejoradas por convenios particulares o cominmente conocidos como contratos
colectivos. El espiritu de la ley es la proteccion de los derechos laborales, tanto de los

empresarios 0 empleadores como de los empleados bajo relacion de dependencia.
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Ademaés incluye lo concerniente a realizar el trabajo en condiciones dignas y seguras,

considerando la proteccién a la vida y la seguridad laboral.

La vinculacion a la Industria Panadera en todos los aspectos concernientes a la
relacion laboral con la mano de obra contratada para desarrollar o participar en el

proceso productivo del pan.

» Ley Organica de Prevencion, Condiciones y Medio Ambiente de Trabajo
(2005)

Establece las instituciones, normas y lineamientos para garantizar las condiciones de
seguridad, salud y bienestar en el Trabajo, abarca la promocion de la salud de los
trabajadores, la prevencion de enfermedades profesionales y accidentes de trabajo, asi
como establece las prestaciones dinerarias que correspondan por los dafios que
ocasionen enfermedades ocupacionales y accidentes de trabajo y la obligacion por
parte del empleador de dotar de uniformes e implementos de trabajo y equipos de
proteccion personal, adecuados a fas condiciones de trabajo y a las labores

desempefiadas.

Esta Ley se relacionada con algunos aspectos importantes de la industria panadera,
por la naturaleza del proceso productivo propio de esta industria y las condiciones de

trabajo en las que se desarrolla, como es el manejo de maquinarias eléctricas y a gas.
» Ley de Impuesto Sobre la Renta (2007)

Esta ley grava los enriquecimientos en dinero o especies licitos de personas naturales
y juridicas residentes en el pais, como también a aquellas personas naturales o
juridicas extranjeras que posean bienes raices o empresas en Venezuela. Las
empresas del sector industrial panadero, persiguen lucro, y por tal generan

enriguecimientos anuales, y deben acatar la normativa expresada en esta Ley.
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» Codigo de Comercio (1955)

Es un conjunto de normas derivado del Derecho Mercantil, que tiene por objeto regir
las obligaciones de los comerciantes en sus operaciones mercantiles y los actos de
comercio. Ademas establece la obligatoriedad de llevar libros contables, en idioma

castellano y registro de las operaciones de la empresa.

La Industria Panadera estd sujeta a la normativa establecida en el Cddigo de
Comercio ya que su actividad esta inmersa dentro de los actos de comercio que sefiala
el mencionado codigo en su articulo 2, siendo una empresa manufacturera, que cuenta

con sistema de contabilidad para el registro y control de sus operaciones.

» Providencia N°003 Criterios Contables Generales para la Determinacion
de Precios Justos (2014).

Mediante esta Providencia se fijan Criterios Contables Generales para la
Determinacion de Precios Justos. En su articulo 2 establece los criterios contables
para la determinacion de los costos, expresa que la informacion financiera debe
prepararse de manera integra, confiable y razonable, con apego a las VEN NIF, que
son las normas contables vigentes en Venezuela. Ademas establece que formaran
parte del costo de produccidn, los costos directos e indirectos y aclara la diferencia
entre los costos de produccion y los costos ajenos a la produccion, permitiendo solo
deducir un porcentaje, que no excedera de 12.5% sobre los costos ajenos. Ademas
informa las técnicas de medicion de los inventarios, asimismo establece la formula
para el calculo del costo, las sanciones aplicables al incumplimiento de la providencia

y los limites de las ganancias.
» Normas de Informacion Financiera Venezolana (VEN-NIF)

Las anteriormente conocidas como Principios de Contabilidad Generalmente
Aceptados. Estas normas tienen como objeto servir de guia a las empresas para el
registro adecuado de sus operaciones diarias y para la elaboracion de sus estados

financieros y demaés informes. Su relacion con la industria panadera consiste en que
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esta diariamente registra sus transacciones contables y financieras y lo hace tomando

en cuenta esta norma.
» Norma Venezolana COVENIN PAN 226-88.

La Comision Venezolana de Normas Industriales (COVENIN), a través de esta
norma PAN 226-88, establece los requisitos que debe cumplir el pan, con sus
diferentes variedades para consumo humano. Incluye los ingredientes y aditivos
permitidos asi como también los requerimientos nutricionales que deben cumplir los
panes. Asimismo incluye la clasificacién de los panes, su inspeccion, recepcion,

marcaje y empacado adecuado.

» Cddigo Internacional Recomendado de Précticas - Principios Generales

de Higiene de los Alimentos

Este conjunto de principios generales emitidos por la Organizacién de las Naciones
Unidas para la Agricultura 'y la Alimentacion (FAO) y la Organizacion Mundial de la
Salud (OMS); en ellos se establecen una base solida para asegurar la higiene de los
alimentos y son fundamentales para asegurar que los alimentos sean inocuos y aptos
para el consumo. En el documento se sigue la cadena alimentaria desde la produccién
primaria hasta el consumo final, resaltandose los controles de higiene basicos que se
efectlian en cada etapa. Los Principios Generales se recomiendan a los gobiernos, a la
industria (incluidos los productores individuales primarios, los fabricantes, los
elaboradores, los operadores de servicios alimentarios y los revendedores) asi como a

los consumidores.
» Reglamento General De Alimentos (1959)

Este reglamento, publicado en Gaceta Oficial N° 25.864, de fecha 16 de Enero de
1959, fue emitido por la Junta de Gobierno de la Republica de Venezuela, establece
los lineamientos para las empresas de produccion, expendio y deposito de alimentos,

en cuanto a definiciones, inspecciones, registro entre otras normativas, atinentes a
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establecer la higiene y condiciones sanitarias adecuadas de los alimentos de consumo
humano.

2.4. Operacionalizacion de Variables

Objetivo General: Proponer un sistema de acumulacién de Costos para la Industria
Panadera del Estado Mérida, orientado hacia la adecuada toma de decisiones y

desenvolvimiento de sus niveles de produccion.
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Cuadro N° 10.

Definicién de Variables.

etapas o fases del
proceso productivo
de la industria
Panadera del
Estado Mérida

Etapas del proceso
productivo en la
industria panadera

que se llevan a cabo y
que son ampliamente
necesarias para
concretar la
produccién de un bien
0 de un servicio.

OBJETIVO DEFINICION DEFINICION
ESPECIFICO VARIABLE CONCEPTUAL OPERACIONAL
1. Describir las Serie de operaciones | Descripcion de la

serie de operaciones
0 actividades que se
realizan durante el
proceso productivo,
mediante entrevista
guiada.

2. ldentificar los
elementos que
conforman el costo
del proceso
productivo de la
Industria Panadera
del Estado Mérida

Elementos del
costo en la
industria panadera

Estd conformado por
los costos de
Materiales, Mano de
Obra y Gastos
Indirectos, en que
incurre la industria
panadera para
producir el pan.

Identificacion, de
los materiales, la
mano de Obra y los
gastos indirectos
incurridos para
elaborar el pan, con
la informacion
proporcionada  en
entrevista.

3.Describir el
proceso actual de
determinacion  de
costos de la
industria Panadera
del Estado Mérida

Proceso de
determinacion  de
costos en la

industria Panadera

Consiste en el proceso
adoptado  por la
industria panadera del
Estado medida - para
registrar 'y determinar
los costos de sus
produccion

Descripcién del
proceso  utilizado
para la
determinacion  del

costo de produccién
del pan, de acuerdo
a la informacion
suministrada en la
entrevista.

4, Disefiar el

Sistema de

Sistema de costos que

Sistema de costos

del Estado Mérida

sistema de | acumulacion de|se adapte a las | disefiado mediante

acumulacion de | costo adecuado a | necesidades de las|el estudio de los

costos  apropiado | panaderias industrias panaderas, | diferentes sistemas

para la industria basado en el tipo de | de costos y el

Panadera del produccién analisis de la

Estado Mérida actividad productiva
de la industria
panadera.

5.  Plantear los | Estructura del | Componentes de la | Presentacion del

lineamientos  del | sistema de | estructura de costos | sistema  disefiado

sistema de | acumulacion de | disefiada para la | mediante informe

acumulacion de | costos disefiado | industria panadera de propuesta

costo para la|para el sector

Industria Panadera | panadero

Fuente: Elaboracion propia a partir de objetivos especificos de la investigacion.
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Cuadro N° 11.

Dimension e Indicador de Variables.

depreciacién activos

VARIABLE DIMENSION INDICADOR INSTRUMENTO
> Entrada -Compra materiales
Proceso » Transformacion -Transformacion de | Entrevista Guiada
productivo > Salida materia prima
-Pan Terminado
Elementos del > Materiales -Directos
costo > Mano de Obra -Directa Entrevista Guiada
> Costos Indirectos | -Costos indirectos
-asignacion  costos
de materiales
directos
-Asignacién  costos
mano de obra directa
Proceso actual . .,
-asignacion  costos
de .. e
., Procedimientos para | indirectos
determinacién . ] )
calcular los costos -planilla y formatos | Entrevista Guiada
de costos en la
. - de control de
industria . )
materiales, Nominas
Panadera J
de salarios y
Contratos,
arrendamiento
-Cédula de

Sistema de

> Por dérdenes

-Tipo de actividad
-Compra
Materiales
-Control y valuacion

de

Cuadernos de

acumulacion especificas de inventario hotas,
de costo -Registro y control | computador
adecuado @) > Por proceso de Mano de Obra
panaderias productivo -Costos Indirectos

- Registros contables

-Informes de Costos

-Planificacion
Estructura del -Tipo produccion
sistema de | Procedimientos para | -Forma de costeo Informe de
acumulacion calcular los costos | -Formatos Propuesta
de costos -Informes de costo

Fuente: Elaboracién propia a partir de objetivos especificos de la investigacion.
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CAPITULO 111

MARCO METODOLOGICO

En este capitulo se conoce la metodologia empleada para desarrollar el trabajo de
investigacion, con el fin de obtener los resultados que permitan darle solucion a los

objetivos que se pretenden lograr.

El método, segin Valariano, Yaber y Cemborain (2010), el método es un proceso
sistematico que guia y orienta la investigacion, este va a permitir organizar el trabajo
por hacer, de una forma ordenada, mediante fases, pasos y para alcanzar los objetivos

o comprobar las hipotesis, segun el tipo de investigacion que se va a realizar.

3.1. Tipo y nivel de investigacion

El tipo investigacion que ocupa el presente estudio, es de campo y documental. Es de
campo por cuanto se recogieron datos directamente de las fuentes primarias, es decir,
de las empresas panaderas que hacen vida en el Municipio libertador del Estado
Meérida. Al respecto Silva (2013) refiere, “son investigaciones que se realizan en el
medio donde se desarrolla el problema o en el lugar donde se encuentra el objeto de

estudio: el investigador recoge la informacion directamente de la realidad.”

Mufioz (2017), Este tipo de investigacion igualmente permite establecer una
interaccion entre los objetivos y la realidad de la situacion de campo; observar y

recolectar los datos directamente de la realidad, en su situacion natural.

Es documental porque para el desarrollo de algunos objetivos especificos, fue
necesario la revision de la documentacion existente, como materiales impresos libros,

folletos, leyes, reglamentos. Silva (2013), “este tipo de investigacion se orienta hacia
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el andlisis de diferentes hechos o fendmenos a través de estudios rigurosos,
apoyandose en técnicas muy precisas y fuentes de carécter documental; esto es en

documentos de cualquier especie.”

El nivel de la investigacion es descriptivo, se busca obtener una caracterizacion del
proceso productivo de las empresas del sector panadero, la descripcion del sistema de
costeo utilizado por las mismas y el analisis de la gestion de costos actualmente

empleada por las empresas panaderas.

Arias (2006), “consiste en la caracterizacion de un hecho, fenémeno, individuo o

grupo, con el fin de establecer su estructura o comportamiento...”

Al respecto, Hurtado (2008), refiere la investigacion descriptiva, “como aquella que
tiene como objetivo obtener una caracterizacion del evento de estudio, detallar sus
cualidades, so6lo alude a como es algo, de qué manera se manifiesta, 0 como se ha

venido desarrollando...”

3.2. Disefio de investigacion

Referente al disefio de investigacion Silva (2013), expone que “...su finalidad es
establecer como se llevara a cabo la investigacion mediante un disefio detallado que
muestre la estrategia para obtener la informacion y describa las actividades que se

realizaran para dar respuesta a los objetivos planteados...”

En este caso el disefio es no experimental, de tipo transaccional por cuanto no se
realizd ningln tipo de manipulacion sobre la variable objeto de estudio, por el
contrario, la gestion de costos que se lleva a cabo en las empresas del sector panadero
se analiza tal como se presenta en la realidad, basandose en las informaciones
aportadas por los jefes 0 analistas de costos de cada una de las empresas que forman

parte de la poblacién estudiada (Hernandez y col, 2003).
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3.3. Poblacién y muestra
Poblacion
Una poblacion segun Silva (2013),

...esta determinada por ciertas caracteristicas que la distinguen; por lo tanto, el
conjunto de los elementos que posean esas caracteristicas se denomina
poblacion o universo, y se le define como la totalidad del fendmeno a estudiar,
cuyas unidades de analisis poseen caracteristicas comunes las cuales se

estudian y dan origen a los datos de la investigacion.

Hurtado (2014), define las unidades de estudio como “las entidades (personas,
objetos, regiones, instituciones, personas, documentos, plantas,... que poseen el

evento de estudio”

En el presente estudio la poblacion estd constituida por las empresas del sector

panadero que se encuentran ubicadas en el Municipio Libertador del Estado Mérida.
Muestra

Cuando la poblacion es muy extensa, que requerira demasiado esfuerzo, humano y
material, cubrirla toda, existe la opcién de seleccionar una muestra representativa de

la poblacion total o universo.

Referente a la muestra, Tamayo (2007), expone que la eleccion de esta representacion
se hace por medio del muestreo, definido como “un instrumento con el cual el
investigador selecciona las unidades representativas a partir de las cuales obtendra los

datos que le permitiran extraer inferencia acerca de la poblacién.”

Eyssautier (2002. c.p. Silva 2013), “es un determinado nimero de unidades extraidas
de una poblacién por medio de un proceso llamado muestreo, con el fin de examinar
esas unidades con detenimiento; la informacion resultante se aplicara a todo el

universo.”
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Para efecto del estudio en cuestidn, se acudio al muestreo no probabilistico casual,
segun Arias (2006), “es un procedimiento que permite elegir arbitrariamente los
elementos sin un juicio o criterio preestablecido.” Con base en este autor, se
seleccionaron de manera arbitraria, las 10 panaderias ubicadas en el casco central
del estado Mérida, por facilidad en el acceso y economia para el investigador.
Aplicando la entrevista a los encargados de la produccién y del registro y control de
costos de cada una de las panaderias, por ser estas personas, las que cuentan con los
conocimientos necesarios para suministrar la informacion requerida en la

investigacion.
3.4. Técnicas e instrumentos de recoleccion de datos

La eleccion de las técnicas e instrumentos para recolectar los datos va a depender del
tipo y disefio de investigacion realizada.

Parafraseando lo escrito por (Hurtado, 2000), las técnicas para recolectar los datos
son todos los mecanismos, formas o maneras que utiliza el investigador para recabar
toda la informacidn que requiere en el proceso investigativo. Dentro de las principales
técnicas e instrumentos se encuentran, la observacion, la encuesta, la revision

documental, entre otras.

Arias (2006), define la técnica como “el procedimiento o forma particular de obtener
datos o informacion” y un instrumento para recolectar datos es “cualquier recurso,
dispositivo o formato (en papel o digital), que se utiliza para obtener, registrar o

almacenar informacion”

Entrevista semiestructurada: Para llevar a cabo la recoleccion de la informacion de la
fuente primaria, necesaria para desarrollar la investigacion, la técnica utilizada fue la
entrevista semiestructurada, para la cual se elabor6 una serie de preguntas de
acuerdos a los objetivos especificos planteados. La entrevista semiestructurada fue
orientada a establecer contacto directo con las personas que se consideraron fuente de

informacion. El Instrumento que se utilizo fue una guia de entrevista, con una serie
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de preguntas, relacionadas directamente con el proceso productivo, sus etapas y
elementos. Las guias de entrevistas fueron aplicadas a los encargados de la

produccién y jefes contabilidad encargados del registro y control de las operaciones.

Segin Valarino, Yéber y Cemborain (2010), la entrevista “es una situacion
interpersonal cara a cara donde una persona formula preguntas al entrevistado y

registra lo que la persona responde”

Para Arias (2006), la entrevista semiestructurada “aun cuando existe una guia de
preguntas, el entrevistador puede realizar otras no contempladas inicialmente. Esto se

debe a que una respuesta puede dar origen a una pregunta adicional o extraordinaria.”

Revision documental: Para la recoleccion de datos de la fuente secundaria, se hizo
uso de la revision documental, de libros, tesis de grados, paginas web, entre otros, la
cual permitio recabar informacidn de tedrica que sirvio de base a la investigacion. Y

los instrumentos usados fueron Pen drive y libretas de notas.
3.5. Confiabilidad y Validez del Instrumento

Toda medicion o instrumentos de recoleccién de los datos debe reunir dos requisitos

esenciales, ellos son:
> Validez:

Indican Herndndez y col (2003), que la validez “se refiere al grado en que un

instrumento realmente mide la variable que pretende medir”.

Para poder emplear la guia de entrevista disefiada en esta investigacion, fue necesario
asegurar que se evaluaran las variables de interés; de alli la importancia de establecer
la validez del contenido, que segun Hernandez y col (2003), se refiere al grado en el

cual el instrumento refleja un dominio especifico de contenido de lo que se mide.
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> Confiabilidad

La confiabilidad de un instrumento de investigacion segun Hernandez y col (2003) es
el grado en el que éste da resultados similares al aplicarlo repetidamente al mismo

sujeto.

La validez del instrumento se obtuvo a través del juicio de un grupo de tres (3)
expertos especialistas contabilidad de costos un experto en metodologia y, un experto
en quienes lo evaluaron y determinaron si cada item tiene pertinencia con los
objetivos de la investigacion y con el sector objeto de estudio. La revision del
instrumento por parte de los expertos llevd a la realizacion de algunos ajustes. (ver
anexo A). De esta forma la investigacion reunio los requisitos de confiabilidad y

validez. A tal efecto, se utilizé un formato de validacion (ver anexo B).
3.6. Técnica de Andlisis, Interpretacion y Presentacion de Datos

Arias (2006), aporta que “(...) en este punto se describen las distintas operaciones a
las que serdan sometidos los datos que se obtengan, (...) se definiran las técnicas
I6gicas y estadisticas que se emplearan para descifrar lo que revelan los datos

recolectados”

A partir de las técnicas de investigacion referenciadas por Morillo (2007), en esta
investigacion las técnicas de analisis, interpretacion y presentacion utilizadas fueron:
Técnica de observacion documental, esta técnica constituy6 un punto de partida en el
analisis de las fuentes documentales; mediante las lecturas generales se inicia la
busqueda y observacion de hechos presentes en los materiales escritos consultados, el
objetivo fue captar planteamientos esenciales y ldgicos que conformaran el marco
tedrico donde se sustenta la investigacion para el logro de las metas trazadas. De igual
forma a traves de la Técnica de presentacion resumida del texto se recabaron de
manera exacta y sintetizada las ideas de los autores u obras consultadas y se

conformo el marco teérico.
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Asimismo, se usO la técnica del anélisis critico para evaluar y confrontar la
informacion obtenida de fuentes directas de los gerentes y administradores panaderos,
que permitieron describir las etapas e identificar los costos del proceso productivo del
pan. Del mismo modo se analizo la situacion actual que presenta la industria panadera
y se sintetizaron los lineamientos para la implantacion del sistema de acumulacion de

costos adecuado para esta industria.
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CAPITULO IV
ANALISIS DE LOS RESULTADOS

En el presente capitulo se analizan los resultados alcanzados a través del instrumento
de recoleccion de datos disefiado para este fin y se analizaron y sintetizaron de
acuerdo a las técnicas descritas en el capitulo anterior. La sintesis de los resultados se
presenta a continuacion siguiendo los objetivos especificos planteados en la

investigacion.

Objetivo especifico namero 1. Describir el proceso productivo de la industria
Panadera del Estado Mérida.

Proceso Productivo de la Industria Panadera

La industria panadera, al igual que todas las industrias, tienen un proceso productivo
donde se pueden identificar claramente las diferentes fases por las cuales pasa la
materia prima durante el proceso productivo. La industria panadera produce una
variedad de productos, entre los que se pueden mencionar los salados como: canilla,
campesino, francés, islefio, de sandwich, para perros y de hamburguesas; los dulces
como, pifiitas, pan de frutas, de guayaba, de leche, entre otros; ademas de elaborar
una serie de postres como las tortas y diferentes dulces de milhojas y pasta seca. Por
su gran variedad y semejanza entre ellos se agruparon por lineas de productos, a

saber:

1. Linea de Pan Salados: incluidos los panes cuyo sabor predominante es el
salado, entre estos se puede ubicar, pan canilla, de perros, campesino, sobado,
hamburguesas, de sandwich, franceés, islefio, de queso, de jamon, otros.

2. Linea de Pan Dulce: incluidos panes cuyo sabor caracteristico es el dulce, aqui

se ubican, las pifiitas, el pan de leche, pan de frutas, pan dulce, otros.
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3. Linea de postres: ubicados aqui los postres de milhojas, tortas de diferentes

sabores, quesillos, otros.

En razon de que el estudio esta enfocado a los costos de la Produccion Panadera, y la
Linea de Postres corresponde a la parte de pasteleria, este estudio se centrard en el

proceso productivo de los panes salados y dulces.

Independientemente del sabor salado o dulce y de que sus ingredientes varian, su
proceso de elaboracion es semejante y utiliza las mismas maquinarias y equipos y la
misma mano de obra, por lo que solo se describira el proceso de produccion de los

panes salados, que son el producto que genera la mayor parte del ingreso o ventas.

De acuerdo a la informacion recabada de la fuente primaria y basada en la fuente
documental, en el proceso productivo del pan se pueden identificar claramente las

etapas siguientes: (ver figura 2).
» Primera Etapa o Entradas

Corresponde a la seleccién de proveedores, compra y recepcion de la materia prima.
En esta etapa se hace el pedido de materia prima y materiales a usar, a los diferentes
proveedores. Estos proveedores son empresas con las cuales se ha mantenido
relaciones comerciales, por lo que son de confianza. Algunas empresas panaderas,
cuando establecen relaciones comerciales con nuevos proveedores, realizan un
analisis legal, técnico y financiero, a las empresas proveedoras, para incluirlos en la

lista de proveedores que maneja la empresa.

Las cantidades a adquirir se determinan de acuerdo las existencias en almacén, los
materiales son recibidos, revisados y almacenados en los depositos dispuestos para
tal. Tomando en cuenta las normas de higiene que requieren los alimentos. En el
proceso de descargue se cuida muy bien, que los sacos de harina, principal insumo
del pan, no se humedezca ni tengan contacto directo con el ambiente, es decir, que no
se rompan, asi se evita la aparicion de ratones y polillas en la bodega o lugar

de almacenamiento.
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» Segunda Etapa o transformacion

Se inicia con la revision y control de los materiales necesarios para la elaboracion del
pan, al solicitar los materiales a almacen, se verifican los sacos, de manera que
ninguno se haya roto y apolillado. Al abrirlo, se hace con gran cuidado, de forma que
no quede alguna hilacha o pedazo de papel de los sacos de la harina, pues ésta
facilmente podria entrar en las fases siguientes del proceso y aparecer en el producto

final.
En esta etapa de transformacion se dan las siguientes fases:

1. Solicitud de materiales y Mezclado: Los materiales necesarios son requeridos a
almacén, se verifica las cantidades y el peso, de acuerdo a la receta, se constata el
buen estado de los mismos; en este paso los ingredientes son debidamente
dosificados o medidos. Se pesan todos los ingredientes solidos, utilizando una
balanza o peso y se miden los liquidos con recipiente de escala de medidas. Esta
etapa es importante para mantener la calidad constante del producto.

2. Amasado: El amasado es una etapa clave y decisoria en la calidad del pan. En
esta etapa influira tanto el tipo de amasadora como la velocidad, la duracién y la
capacidad de ocupacion de la misma. Durante este proceso, los componentes de
la harina (almidon, proteinas, grasas, cenizas y enzimas), pierden su
individualidad y, junto con sus demas ingredientes, van a dotar a la masa de unas
caracteristicas plasticas (fuerza y equilibrio).

3. Sobado: Luego se pasa la masa por la sobadora para lograr celdillas (agujeritos
del pan) cada vez mas pequefias y obtener una miga mas uniforme. Con la
sobadora se obtiene un pan mas compacto, de corteza mas brillosa y miga mas
clara.

4. Division: La masa se divide en bollos y es pesada, cada unidad debe tener el
mismo peso, para luego armar o darle la forma del pan.

5. Armado: Se les da la forma y el tamafio caracteristicos del tipo de pan que va a

producir (francés, pifiita, canilla, campesino, etc.). es en este punto donde se le
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10.

11.

agrega el resto de materiales correspondiente al relleno: mermeladas, jamon,
queso o cualquier otro ingrediente, dependiendo del tipo de pan.
Estibado: Una vez armados los bollos, se colocan sobre las bandejas, que deben
ser previamente untadas con grasa, para que la masa no se pegue, salvo que se
cuente con bandejas con recubrimiento antiadherente Una vez més se protegen
las piezas de masa para evitar que se sequen.
Fermentacion: De este modo, se dejan fermentar. Esto permite que las piezas
leven, que se expanda el volumen y que se defina el aroma. El tiempo de
fermentacion dependerd de la cantidad de levadura utilizada y de las condiciones
de humedad y temperatura, que no debe ser superior a 30 °c dado que la
temperatura ideal para el desarrollo de la levadura es de 27 °c.
Horneado: Independientemente del tipo de horno la coccidn se realizara siempre
entre 180 y 260 °c, en una atmosfera rica en vapor de agua. Las caracteristicas de
tiempo y temperatura de coccion dependeran del profesional panadero y del tipo
y tamafio del pan, ya que es la experiencia la que demuestra la mejor forma de
coccion. La coccion de pan francés requiere de la generacion de vapor de agua,
dado que la misma permite el desarrollo de las piezas, aumenta el volumen y le
otorga brillo y color.
Una vez cocido el pan, es sacado del horno y de alli, dependiendo el tipo de pan
elaborado, es llevado a enfriamiento o a la maquina de rebanado (sandwich),
empaque (perros, hamburguesas) o se lleva directamente al mostrador (canillas,
francés, y son embolsados al momento de venderlos al consumidor o cliente.
Enfriado: una vez salido el pan del horno, es colocado en carros en forma de
estantes, y pasado al area de enfriamiento, la cual es una zona ventilada, para que
los mismos se reposen y enfrien antes de ser rebanados o empaquetados.
Rebanado: este proceso solo se le realiza a los panes de sandwich una vez estén
bien enfriados los panes, se procede a pasarlos por la rebanadora y luego son
empagquetados individualmente
Empaquetado: Las unidades que son empaquetadas se dejan enfriar antes, bien
sea en las mismas bandejas o en contenedores dispuesto para tal fin, bien
aireados, de manera tal que el pan transpire y no se humedezca con lo caliente. Si
78



esto sucede, el pan perdera sus propiedades, no quedara crujiente, sino mas bien

blando y su vida dtil, serd mas corta.
» Tercera Etapa o Salida del Pan

Es la fase de venta y distribucion de los productos panaderos. Los panes que se
venden calientes y directamente al consumidor, son colocados en contenedores,
dispuesto para tal y de alli son puestos en bolsas al momento de ser pedidos por el
cliente. Los rebanados y empaquetados son colocados en el las vitrinas 0 mostrador o

son organizados para la distribucion a clientes de acuerdo a los pedidos.

PPROCESO

PPROVEEDORES CLIENTES

PESADO DE
MATERIALES MEZCLADO PAMASADO
H SOBADO

ARMADO ﬂ DIVISION

L 4

FERMENTADO

MOSTRADOR

HORNEADO

ENFRIADO

REBANADO

EMPACADO

Figura 2. Proceso productivo del Pan. Fuente: elaboracion propia a partir de la

informacion tedrica y los datos recabados en el campo.

Objetivo especifico numero 2. Identificar los elementos que conforman la estructura

de costos del proceso productivo de la industria Panadera del Estado Mérida.
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De acuerdo a la informacién recolectada, la misma se analizé y se compar6 con la
teoria que sirve de marco en el presente estudio, con el fin de identificar los

elementos que conforman el costo en la industria panadera del estado Mérida
Elementos del Costo

En la Industria Panadera, como en cualquier industria, los costos de produccion estan
conformados, por tres elementos esenciales, el primero ocupado por la materia prima,
el segundo corresponde a la mano de obra directa y el tercero a costos indirectos de
fabricacion. En este caso se identificardn especificamente como estan conformados

esos tres elementos.
» Materiales Directos
Veamos algunas definiciones de materiales directos:

Ortega (2007), “Los materiales directos son aquellos que pueden identificarse de
manera precisa en cada unidad de produccion. Integran fisicamente el producto
terminado.” Gayle (1999), “el material directo es cualquier materia prima que se
convierte en una parte identificable del producto terminado” Molina (1995), “(...) son
todos aquellos materiales que pueden facilmente identificarse en la fabricacion de un
producto terminado, (...)”. Sinisterra (2006), “Los materiales directos son aquellos

que pueden identificarse de manera precisa en cada unidad de produccion”.

Ahora bien, si se toma como base estos conceptos para identificar los materiales
directos en el pan, se encuentra que levadura, la sal, el azucar, los huevos y el agua no
son materiales directos, tomando en cuenta que no son identificables facilmente en el

pan, se clasificarian como materiales indirectos.

Sin embargo al revisar la definicidn de costos indirectos encontramos que al respecto
Molina (1995), afirma que los costos indirectos comprenden todos los costos por

materiales indirectos y mano de obra indirecta y otros costos no relacionados
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directamente con el proceso productivo de un articulo o bien, pero que son necesarios

para el proceso de manufactura.

Al analizar esta definicién y compararla con los materiales del pan que habiamos
clasificados como indirectos (levadura, sal, azlcar, huevos y agua), nos damos cuenta
que no cumplen la caracteristica principal para ser considerados como indirectos, la
cual es “no relacionados directamente con el proceso productivo de un articulo.” Por
esta razon seran considerados como materiales directos, aunque no se puedan

visualizar en el producto terminado.

Por lo antes expuesto para efectos de la presente investigacion, “se consideran
materiales directos, todos aquellos materiales que hayan sido afiadidos en el proceso

de elaboracion e integran fisicamente un producto, sean o no facil de identificar”

Con base en el analisis anterior, se tiene que los materiales directos en la produccion
del pan es la harina de trigo, manteca, mermeladas, quesos, frutas confitadas, jamon,
sal, agua, levadura, huevos, y todos aquellos que sean afiadidos en el proceso de

elaboracion.

Para ilustrar de una forma mas clara y debido a que la industria panadera tiene una
gran variedad de productos, los cuales llevan una variacién en los materiales, se
presenta una lista de materiales directos por tipo de producto o pan, de los cuales por
ser muy numerosos, se tomaran como referencia los mas demandados. (Ver cuadro
N° 12).
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Cuadro N° 12.
Materiales directos en la elaboracion del pan.

MATERIALES DIRECTOS
Pan Canilla, Frances Pan De Guayaba Pan De Jamén
Campesino, Sandwich.
v Harina de trigo v Harina de trigo v Harina de trigo
v Levadura v Levadura v Levadura
v" Manteca v" Manteca v" Manteca
v Huevos v" Huevos v Huevos
v' Azlcar v' Azlcar v' Azlcar
v Sal v’ Sal v Sal
v' Agua v' Agua v' Agua
v" Mermelada de |v' Jamon
guayaba v Pasas
v Aceitunas
v' Tocineta

Fuente: elaboracion propia a partir de datos recogidos en el campo.

En el proceso productivo del pan salado y el pan dulce, el 100% del material directo
se agrega en la primera fase de la etapa de transformacién, es decir en el mezclado y
en la linea de especiales como, pan de queso, de guayaba, y la linea de pasteleria el
90%, aproximadamente se agregan en la etapa de mezclado y el resto en la fase de
armado; en este punto de armado se le da la forma y se le agregan los materiales
directos correspondientes y posteriormente en la etapa de empacado se anexan los

costos de empaque, como bolsas y cintas de amarre, que son materiales indirectos.
» Mano de Obra Directa

En la Industria de la Panificacion la Mano de Obra ha sido desplazada en gran parte,
por la tecnificacion de sus procesos, sin embargo no hay maquina que sefiale si la
textura de la masa es la adecuada, ni tampoco hay mecanismo alguno que identifique
si el grado de fermentacidn esta en su punto y mucho menos establecer el grado de
humedad requerido para un producto final de calidad; todo lo anterior mencionado
solo lo puede hacer una persona con experiencia en el area de panificacion. Lo que

Ileva a deducir que sin elemento humano no se puede elaborar un buen pan.
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La mano de obra directa esta presente durante todas las etapas de produccién, es
necesario el personal que opere las maquinarias, para que puedan ejecutar sus
procesos de mezclado, amasado, sobado, cortado y horneado, ademas el personal

necesario para empacar los productos que deben ser empaquetados.

El costo representado por la mano de obra viene expresado en los salarios cancelados
a los trabajadores de produccion, incluyendo los beneficios obligatorios establecidos
en la Ley Orgéanica del Trabajo, los Trabajadores y las Trabajadoras, tales como
sueldos y salarios, bono de alimentacion (Cesta tiket), vacaciones, utilidades,
prestaciones sociales y todos aquellos beneficios derivados de la relacién laboral

como los incentivos por productividad. (Ver cuadro N° 13)

Los principales puestos de trabajo que se encuentran plenamente identificados en esta

industria son: amasador y hornero.

Cuadro N° 13.
Costos de Mano de Obra Directa.

MANO DE OBRA DIRECTA

Salarios

Bono alimentacion

Seguros/medicinas

Utilidades

Prestaciones sociales

Contribuciones parafiscales (INCES, SSO, FAO)

Vacaciones

Bonos de incentivos

Dotacién de uniformes

Cualquier otra cancelacién dineraria otorgada a la mano de obra directa

AN N N N NN

Fuente: elaboracion propia a partir de datos recogidos en el campo.

> Costos Indirectos

Al respecto molina (1995), afirma que los costos indirectos comprenden todos los

costos por materiales indirectos y mano de obra indirecta y otros costos no
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relacionados directamente con el proceso productivo de un articulo o bien, pero que

son necesarios para el proceso de manufactura.

En la produccion del pan se incurre en costos indirectos, necesarios para que se de el
proceso, pero que no se pueden asignar directamente al producto final, estos son los
materiales indirectos, mano de obra indirecta y los costos de fabrica.

Materiales Indirectos: Dentro de los materiales indirectos encontramos el agua, las
bolsas para empaquetar y los amarres. El agua, muchas veces las empresas panaderas
no cuentan con un sistema de purificacion de agua y, desafortunadamente, el agua de
la tuberia publica, nos es completamente potable, por lo que deben adquirir agua
envasada para la elaboracion de sus productos. Las bolsas para empacar y lo amarres,
son utilizados para empaquetar los productos, por ejemplo, los panes de sandwich los
de hamburguesas y los de perros, son empaquetados luego de ser enfriados, mientras
que los panes canilla, campesino, francés e islefio son colocados en bolsas segun el

pedido del cliente al momento de hacer la compra.

Mano de obra indirecta: en ella se incluye los sueldos de los empleados responsables
del almaceén, los vendedores, los empaquetadores, los que realizan la limpieza y
vigilancia del area de produccion, y en consecuencia todos los beneficios otorgados a
estos trabajadores. Aqui también se incluye la dotacion de uniformes e implementos

de seguridad, necesarios para ejecutar el proceso productivo.

Costos de fabrica: Los servicios publicos, como el agua, la cual es utilizada para la
limpieza del éarea de produccion, de las maquinarias, equipos, utensilios y
herramientas menores usadas en el proceso productivo y para el aseo de los
trabajadores y limpieza de las instalaciones; el gas para el horneado de los panes; la
electricidad, usada para el funcionamiento de los equipos y la iluminacion de los
espacios donde se desarrolla la actividad productiva. Asimismo, se incluyen en este
concepto los alquileres de locales para almacén de materiales, la depreciacion de los
equipos de produccion, los honorarios profesionales y técnicos del area de

produccion, los productos de limpieza del area de produccion, y todos aquellos costos
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relacionados directamente con la elaboracion del pan, pero que no forman parte del
producto (Ver cuadro 14).

En el proceso productivo de pan, se requiere el uso de herramientas menores, que se
utilizan a lo largo de la ejecucion del proceso, clasificando estas herramientas de
acuerdo a sus caracteristicas dentro del costo indirecto de fabricacion, entre ellas: los

cuchillos, bandejas, contenedores especiales, entre otros.

Cuadro N° 14.
Costos Indirectos de produccién de la industria panadera del estado Mérida.

COSTOS INDIRECTOS

Materiales indirectos:

» Agua, Bolsas para empaquetar y amarres.

Mano de obra indirecta:

« Sueldos y salarios de jefe de produccidn, del aseador del area de produccion,
del almacenista de materiales, y los conceptos de vacaciones, utilidades, bono
de alimentacion, prestaciones sociales, dotacion de uniformes e implementos
de seguridad.

Costos de fabrica:

« Servicios publicos: agua, gas, electricidad, aseo.

Alquiler de almacenes de mercancias o de planta.

Depreciacion de instalaciones y maquinaria de produccion. Seguros de

materiales o productos terminados.

Productos de limpieza para el local.

Seguros para maquinarias, producto e instalaciones.

Fuente: elaboracion propia a partir de datos recogidos en el campo.

Objetivo especifico numero 3. Describir el proceso actual de determinacion de

costos de produccion en la industria Panadera del Estado Mérida.

Aplicados los instrumentos de recoleccion de datos se evidenci6 la carencia formal de
criterios y politicas contables para la acumulacién de costos y generacion de

informacidn en este tipo de industrias.

En general la industria panadera no lleva un control de sus inventarios de materia
prima, no cuentan con una codificacién y registro individual de los materiales, que les

permita determinar las cantidades y el costo de sus inventarios en determinado
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momento. De igual manera la planilla utilizada como orden de produccion no reune

los datos de costo que le permitan servir como informe de costo.

Para determinar los costos de produccion la industria panadera se basa en los costos
de la materia prima, segun facturas o soportes, el proceso productivo se inicia con una
orden de produccion, emitida por el encargado de produccion, esta orden de
produccién, contiene la descripcion de los materiales a usar, con indicacion de las
cantidades por unidades, mas no de los costos. El calculo del costo de la produccion
lo elabora el encargado de produccion, tomando en cuenta las cantidades anotadas en
la orden de produccion y los costos segun la factura de compra. Los costos
correspondientes al transporte, fletes y acarreo de los materiales hasta el almacén, no
son sumados al costo de los materiales, sino que son tomados como gastos de
administracion. Por lo que se determind que no ejerce controles sobre los inventarios

de materiales y el costo reconocido es el neto o segln factura.

Sin embargo, los gastos de mano de obra directa, son aplicados directamente al costo
de la produccion, pero la mano de obra indirecta es clasificada como gasto de venta o
administracion. De igual forma sucede con los gastos indirectos, son clasificados
dentro de los gastos de venta y administracion y son llevados a los gastos de
operacion. Es decir no toman en cuenta los costos indirectos para sumarlos al costo de

la produccion.

El costo de la produccién lo determinan generalmente basados en su experiencia y en
los vagos conocimientos que puedan tener en el area de costos, mediante calculos
extracontables muy generalizados y en algunos casos sin sustentos contables que lo
justifiquen. Para determinar el costo unitario del producto, dividen el costo total de la
produccién entre el nimero de productos elaborados. De igual forma al no contar con
los registros necesarios para determinar los costos reales de la produccion, que les
permita calcular el precio justo de los productos, les resulta imposible cumplir con el

Decreto con Rango, Valor y Fuerza de Ley Organica de Precios Justos (2015).
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Lo anteriormente expuesto se traduce en la necesidad, por parte de la industria
panadera del estado Mérida, de contar con sistema de acumulacion de costos
adecuado a sus necesidades, que le permita el control de todos los costos de
produccién y asi, determinar el costo real de su produccion y el precio justo de los
productos basados en los lineamientos indicados en la normativa de control

gubernamental.

Objetivo especifico nimero 4. Determinar el sistema de acumulacién de costos

apropiado para la industria Panadera del Estado Mérida.

Para determinar cudl sistema de acumulacion de costos es el mas adecuado para la
industria panadera meridefia, se tomd en consideracion el planteamiento de Garcia
(2014), referido a la implantacion de los sistemas de costos en la industria, sobre lo

cual infiere que:

Para implantar, disefiar y desarrollar un sistema de costos, se debe evaluar
las caracteristicas operativas y necesidades de informacion de la empresa,
considerando 3 aspectos:

1. Caracteristicas de produccién de la industria.
2. El método de costo.
3. Momento en que se determinan los costos.

TIPO DE METODO DE | MOMENTO | EVALUACION TOMA DE
PRODUCCION COSTEO DEL COSTO DEL COSTO DECISIONES
v

ORDEN DE ABSORBENTE PREDETERMI | | VARIACIONES
prRODUCCION [T T NADOS
CUANDO
ACCIONES
—
I DONDE
PrOCEsOs ||| DIRECTO ]| HISTORICOS | roraue
+

Figura N° 3. Esquema ilustrativo del estudio previo a la implantacion de un sistema de
costos de acuerdo a Garcia (2014).
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La descripcion correcta de las caracteristicas de la Industria Panadera, influye
directamente en la determinacion del sistema de acumulacion de costos adecuado. El
estudio realizado por Garzon y Quimbita 2010, nos orienta respecto a esta tarea de
caracterizacion, ellos mencionan que se debe tomar en cuenta aspectos como: tipo de
mercado que cubre, variedad de productos que fabrican, nivel de complejidad del
proceso productivo, tipo de produccion, nivel competitivo dentro de la zona y las

politicas de gobierno.

Tomando como referencia, el conocimiento ofrecido por los autores, Garcia (2014) y
Garzén y Quimbita (2010), se procedio a realizar el analisis previo a la determinacion
del sistema de acumulacién de costos adecuado a la Industria Panadera del Estado

Meérida, a fin de logra el objetivo especifico nimero 4 de la presente investigacion.

Caracteristicas de la Industria Panadera

La industria panadera se ubica dentro del sector industrial, en el area de productos
manufacturados, rubro de alimentos. Tiene una produccion muy particular, cuyas

caracteristicas podemos resumirla de la siguiente manera:

e Tipo de mercado: el mercado geografico esta circunscripto al estado Meérida
corresponde al mercado de consumo inmediato y dirigido al consumidor final, de
acuerdo a Fischer y Espejo (c.p Thompson 2017), en este tipo de mercado los
bienes y servicios son adquiridos por compradores individuales o familiares, para
uso personal y son de consumo inmediato o al poco tiempo de su adquisicion,
ademas se adquieren con gran frecuencia, es el caso del pan. Sin embargo
muchas veces venden sus productos a otras empresas revendedoras o que lo
requieren como materia prima,

e Producto: EIl producto elaborado es el pan, el cual tiene una gran demanda en el
mercado. Con una gran variedad, aunque la industria panadera del estado Mérida,
no los tienen clasificados, claramente se podrian diferenciar 3 lineas de

produccion: a) Linea de Salado, constituida por los panes salados tales como,
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francés, islefio, canilla, campesino, de perros, de sdndwich, hamburguesas, otros;
b) Linea de Dulces, donde se ubicarian las pifiitas, pan de leche, pan dulce, pan
de guayaba, otros; y c) Linea de Pasteleria, incluye los dulces, frios, tortas,
pasteles, otros. El producto es perecedero, por lo que su consumo debe ser en
poco tiempo.

El proceso productivo: el proceso productivo es semi-industrial, emplea
maquinarias y equipos industrializados y también esta conformado por fases que
requieren procesos manuales, como en la fase donde se afiaden materiales
(mermeladas, quesos, frutas y decoracion). El proceso no presenta complejidad
alguna, esto debido a que las maquinarias empleadas en el mismo, son de facil
manipulacion, requiriendo solo de encendido, configuracion del tiempo y
apagado. El proceso es de corta duracion, aproximadamente 5 a 6 horas, siendo
la fermentacion la fase que lleva mayor tiempo seguido por el horneado o
coccion. Por su corta duracidn, este proceso es repetitivo pudiendo realizar varios
procesos en un dia.

Cada orden de produccién tiene una fase de fermentacion entre 2 a 2,5 horas, lo
que permite gque tanto la maquinaria como la mano de obra esté disponibles para
otra orden, la cual puede ser del mismo producto o de otro tipo; mientras que los
productos que se encontraban en fermentacion son introducidos al horno, la
segunda orden en proceso pasa a la fase de fermentacion y nuevamente se emite
otra orden. Nunca queda orden pendiente al finalizar la jornada diaria, la
planificacion de produccion diaria toma en cuenta el tiempo y la cantidad de
Ordenes que se pueden emitir en un dia.

El proceso productivo, para todos los tipos de productos, es similar y usan la
misma magquinaria y la misma mano de obra. Por ejemplo el proceso productivo
del pan salado y el pan de guayaba tienen el mismo proceso hasta la fase de
armado, en la cual es agregada la mermelada al pan de guayaba para después ir a
la fase de fermentacion y luego al horno, mientras que el pan salado no se le
agrega nada y luego de la fermentacion pasa al horno.

El tipo de produccion: los procesos productivos se inician con una orden de

pedido emitida por el jefe de produccién, en la cual se indica el tipo de pan a
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realizar, la cantidad y los materiales a utilizar. Con cada orden se producen panes
del mismo tipo, pero cada orden puede ser diferente, o repetirse dependiendo de
la demanda del producto. La produccion se realiza de manera continua, es decir,
termina un proceso e inicia otro, con el propdsito de mantener un inventario de
productos terminados (stock) para cuando los consumidores los requieran o
demanden.

e EIl nivel competitivo: La industria panadera esta constituida por numerosas
empresas que se dedican a la produccion y venta del pan (panaderias). Por ser un
alimento de primera necesidad es consumido por la mayor parte de la poblacién
por lo que se cuenta un amplio mercado. No obstante, la calidad en el producto,
la disponibilidad y la atencion, juegan un papel importante en la competitividad
de este sector. Para el momento de realizarse el estudio, en el estado Mérida
existen 416 panaderias debidamente registradas en la Asociaciéon Industrial de
panaderos (ASOINPA), por lo que se puede evidenciar que cada empresa
panadera debe buscar elevar su nivel de competitividad, para poder mantenerse
activa y rentable.

e Los controles gubernamentales: en Venezuela estan en vigencia una serie de
normativas que fungen como politicas gubernamentales para controlar las
actividades economicas de las Industrias, entre ellas las mas asociadas a los
costos de produccion son la Providencia Administrativa 003, mediante la cual se
fijan criterios contables generales para la determinacion de precios justos, la cual
representa un estimulo para que las industrias adecuen su contabilidad, a la
creacion de un sistema contable de costos, que les permita determinar de una
manera confiable y real sus costos de produccion; y El Decreto con Rango Valor
y Fuerza de Ley de Precios justos (2015), la misma tiene como criterio que los
precios de los bienes y servicios deben determinarse a través, del analisis de las

estructuras de costos y por ende la fijacidn del porcentaje maximo de ganancia.

Una vez descritas las caracteristicas de la Industria Panadera y analizados los
diferentes aspectos mas resaltantes, encontramos que contiene caracteristicas que

permiten situarla como una industria con un proceso productivo ajustado a ambos
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sistemas de costos, es decir, al Sistema de Costos por 6rdenes y al Sistema de Costos

por Proceso. (Ver Cuadro N° 15)

Cuadro N° 15.
Comparacion del proceso productivo de la industria panadera con el sistema de
costos por ordenes especificas y por procesos.

COSTO POR|COSTO POR

CARACTERISTICAS ORDENES |PROCESOS

Producto: Variedad de productos X
Cantidad por lotes (homogéneos) X
Produccién: Continua X
En lotes X X

Por orden especifica X
Proceso productivo: Similar para todos los productos X

Utiliza misma mano de obra y
misma maquinaria para todos los

productos. X
Asignacion de costo de Materiales X
Asignacion de costos de mano de obra X

Fuente: elaboracion propia a partir de datos recogidos en el campo y documentales.

Varios autores coinciden con el hecho de que no precisamente las industrias tengan
que ‘“casarse” con uno de estos dos métodos. Al respecto Chacon (2016), “En estas
circunstancias, deben contemplarse sistemas de costeo hibridos que se alineen con las

particularidades de produccion de la empresa”, del mismo modo Chacon; nos dice;

(...) la fabricacion de un producto o la prestacion de un servicio no tiene por

qué obedecer a un tipo de proceso determinado, sino que puede comprender

la combinacion de varios, el costeo de productos no siempre cae en alguna

de las categorias extremas de costeo: el sistema de acumulacion de costos

por 6rdenes especificas o el sistema de acumulacion de costos por procesos.
En efecto, se puede afirmar que cada empresa tiene sus caracteristicas particulares y
gue no siempre los sistemas de costos, por érdenes especificas 0 por procesos, tienen
que ajustarse a ellas. “cada empresa desarrolla su propio sistema de costeo de tal

modo que pueda satisfacer sus necesidades especificas.” (Gayle, 1999), La

versatilidad que han adquirido las empresas, producto de la incursion en mercados
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competitivos, las han llevado a desarrollar y adaptar nuevas tecnologias, procesos Yy
métodos para lograr controlar el costo de sus operaciones y que el mismo les sirva de

herramienta para mantenerse dentro del mercado.

Con base en el analisis realizado al proceso productivo de las industrias panaderas del
Estado Mérida, se determind que estas no se ajustan a un sistema de costos en
particular, sino méas bien, a ambos. Se tiene entonces que se adapta a un sistema

“mixto”.

Aunque la mayoria de los autores reconocen solo dos sistemas de acumulacion de
costos, a saber, por procesos y por ordenes especificas, los cuales dice Gayle (1999),
“son los dos extremos”, también existe el sistema de costos intermedio o por

operaciones.
Sistema de Costo por operaciones

Muchas empresas utilizan un costeo por operaciones 0 un sistema de costeo
intermedio para manufacturar bienes que tengan distintos materiales directos, pero
operaciones similares de procesamiento. Una operacion es un método, técnica o paso
rutinario de produccién que se ejecuta de manera repetitiva. EI costeo por operacion
es apropiado para productores de ropa, de muebles y de alimentos, Gayle (1999).

Polimeni et al., (1994), EI costeo por operaciones pretende acumular, medir y asignar
costos a los productos elaborados por procesos de produccién seccionados en
operaciones, que dan como resultado grandes lotes de productos semejantes, mas no

iguales. También denominado costeo por especificaciones

Expone Chacdn (2016), que la operacion es una técnica, método o serie de tareas
homogenizadas que se realizan de forma rutinaria y repetitiva, con el objetivo de
procesar diversos materiales directos para convertirlos en lotes de productos
relativamente heterogéneos que s6lo son variaciones de un disefio basico, atravesando

una secuencia de operaciones que necesariamente no tienen que ser la mismas para
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todos los lotes, sin embargo, dentro de cada operacion todas las unidades se tratan de

la misma forma empleando cantidades idénticas de recursos.

De igual modo indican Gayle (1999), Barfield et al. (2005), Hansen y Mowen
(2007) y Horngren et al. (2012) (cp. Chacon (2016)) que el sistema de costo por
operacion utiliza los procedimientos del costeo por 6rdenes especificas para asignar
los costos de los materiales directos a las diferentes érdenes de produccién y los
procedimientos del costeo por procesos para asignar los costos de la mano de obra
directa y los costos indirectos de produccidn, es decir, los costos de conversién; de la

siguiente manera:
A través del sistema de costos por 6rdenes especificas:

» Se identifican y se les da seguimiento a los costos de produccion asignando
los materiales directos a cada lote u orden de produccion.

» Las operaciones inician con las 6rdenes, las cuales definen el tipo de trabajo a
realizar y el control de los costos de los diferentes tipos de productos.

» Los materiales directos que son unicos para cada lote se asocian con la orden
de trabajo apropiada.

» Los formatos de requisiciones de materiales, permiten identificar la clase,
cantidad y precios de los materiales directos y el numero de las Grdenes
especificas a las cuales van a ser asignados.

» Estos formatos son la fuente para transferir el costo de los materiales directos

a la hoja de costos por 6rdenes de trabajo.

Mediante el sistema de costos por procesos:

» Se consideran las unidades de cada lote y se aplican los costos de conversion.

» Los productos dentro de cada lote se tratan como unidades homogeneas
porque, sea cual fuere su contenido, consumen los mismos recursos de
conversion a medida que atraviesan las mismas operaciones.

» Como cada unidad recibe una cantidad idéntica de costos de conversion en

una operacion dada, puede determinarse un costo unitario promedio de
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conversion para cada operacion, que es asignado o aplicado exclusivamente a
las unidades que pasan por esa operacion.

» Para ello los costos de conversion se acopian por departamentos, procesos u
operaciones y se cargan a los productos, ya sea, utilizando una tasa real
(asignacion), o bien, predeterminada (aplicacion) de conversion, igual en
concepto a las tasas de costos indirectos.

» Esta tasa se calcula dividiendo los costos de conversion de cada operacion
entre el nivel de actividad en tal operacion, expresado en un algun generador
de costos como las unidades de producto, las horas de mano de obra directa o

las horas maquina.

Objetivo especifico nimero 5. Plantear los lineamientos del sistema de acumulacion

de costo para la Industria Panadera del Estado Mérida.

El cumplimiento de este objetivo especifico se desarrollarda en el Capitulo V, se
presentara en el marco de esta investigacion el sistema de acumulacion de costos

adecuado para la Industria Panadera del Estado Mérida.
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CAPITULO V

PROPUESTA DEL SISTEMA DE ACUMULACION DE COSTOS PARA LA
INDUSTRIA PANADERA DEL ESTADO MERIDA

Cumpliendo el objetivo especifico niUmero 5, se presenta a continuacion la propuesta

del sistema de acumulacion de costos para la industria panadera del Estado Mérida.

Sistema de Acumulaciéon de Costos Para la Industria Panadera del Estado
Mérida.

1. Tipo de Sistema: Mixto.

El Sistema Acumulacion de Costos Mixto, también llamado Hibrido, Intermedio o
Por Operaciones, es el que se da en industrias que manufacturan bienes que tienen
distintos materiales directos, pero operaciones similares de procesamiento. Una
operacion es un método, técnica o paso rutinario de produccion que se ejecuta de

manera repetitiva. Gayle (1999).

2. El método de costeo: Absorbente.

El sistemas de acumulacion de costos mixto propuesto para la Industria Panadera, se
apoyara en el método de costeo Absorbente, el cual capitaliza como parte del costo
de produccion tanto los costos fijos como los variables, sean directos o indirectos. De
acuerdo a Gayle (1999), “el costeo absorbente tan solo inventaria los costos de
produccidn y registra como gastos los costos de las actividades de comercializacion y

de administracion del periodo en el cual ocurren”.
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3. Momento en que se determinan los costos: Predeterminados.

Los costos de produccién son predeterminado mediante costos estandar, sobre lo
cual refiere la Providencia 003 (2014), El costeo estandar “es un costeo
predeterminado que resulta del anlisis objetivo de todas las variable de produccion,
para incluir sobre el costo que se debe incurrir en cada fase y para cada elemento del

costo en un proceso eficiente”.

Se debe manejar listados de costos estandar de materiales, que incluyan todos los
desembolsos ocasionados por la adquisicion de los materiales dispuestos para la
produccién. Estos listados deben ser revisados con regularidad debido a la alta tasa

de inflacion que sufre el pais.

De igual forma los costos directos de mano de obra, son tomados de los soportes de
la contabilidad de la némina. De alli la importancia de mantener, un control confiable
y oportuno de los materiales directos y la mano de obra directa; para lo cual se debe

estar al dia con las diferentes normativas y decretos sobre aumentos salariales.

Asimismo, los costos indirectos son predeterminados por una tasa de aplicacion, la
cual es determinada por una base de asignacion de costos, definida de acuerdo a las
actividades desarrolladas para la ocurrencia del costo. Por ejemplo, la depreciacion
de las maquinarias se determina en base a las horas/maquinas empleadas en el
proceso productivo, para lo cual serd necesarios determinar el monto de la
depreciacién por horas y aplicar esa tasa a las horas trabajadas durante el proceso

productivo.

Para el control de la acumulacion de los costos de produccién en la industria panadera

se propone:

a) Plan de informes de las operaciones de produccion.
b) Plan de cuentas.

¢) Estructura de costos e informe de costo de produccion y venta.
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d) Valoracién de inventarios.
Plan de informes de las operaciones de produccion.

Los informes de produccion permiten supervisar y controlar todo la informacion
relacionada con el proceso productivo, de igual forma para el control contable es
necesario el manejo de todo el proceso productivo mediante soportes que evidencien
los sucesos contables ocurridos. Estos informes se dan a través de formatos disefiados

para reportar la informacidn, para lo cual se proponen los siguientes:

1. Control de Materiales

> Informe de ingreso o compra de materiales: la orden de compra junto con la
factura de compra y los recibos de costos de transporte, fletes, acarreo, y
cualquier otro gasto que se ocasione para llevar la materia prima y demas
materiales hasta el almacén, seran los soportes que informen a la
administracion sobre los hechos contables a registrar. Es aconsejable que
para la compra de los materiales necesarios para la produccién se emita una
Orden de Compra donde se detallen los materiales y las cantidades a
adquirir. Esta necesidad de materiales se genera segun existencias en
almacén.

» Tarjeta de Control de Inventario de Materiales: una vez ingresados los
materiales en almacén, estos deben ser debidamente codificados y
registrados en tarjetas individuales, ya sea manual o computarizados en
programas de computacion. Para que exista un buen control de materiales y
se eviten contratiempos que puedan suspender la produccion por falta de
material o tener mercancia ociosa, es necesario el estricto control de
materiales.

» Requisicion de Materiales: para dar inicio al proceso productivo debe
emitirse un pedido de materiales al almacén, no debe haber salida de
materiales sin que se haya producido una requisicion por parte del encargado
de produccion. Gayle (1999) escribid sobre la requisicion de materiales “ésta

se vuelve el documento fuente para registrar la transferencia de los costos
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del Inventario de materiales directos al Inventario de produccién en proceso

o0 a los Costos indirectos de fabrica”.

2. Control Costos Mano de Obra: segun refiere Gayle (1999), independientemente

del sistema particular que pueda tener cualquier empresa de la industria
panadera en el Estado Mérida, para controlar de manera efectiva los costos de
mano de obra, se deben mantener registros oportunos y exactos de los costos de
mano de obra por cada orden de produccion. Estos registros deben emitir un
reporte resumido de la mano de obra directa e indirecta, acogiéndose a las
regulaciones gubernamentales sobre la materia, para que puedan ser incluidos
por el encargado de produccidn, en la hoja de costos de producciéon de cada

orden.

3. Control Costos Indirectos de fabrica: es recomendable llevar un buen control de

los Costos indirectos de fabrica, debidamente detallado y registrado en cuentas
auxiliares individuales. Debido a que los costos fluctian de forma creciente y
constante, y mas aun en nuestro pais, resulta imposible poder registrar costos
indirectos reales, por lo que se propone usar una tasa de aplicacion, de acuerdo
a la unidad de medida del costo.

4. Hoja de costos de produccion: es el documento que nos resume los costos de

produccion. Gayle (1999), “las hojas de costos de trabajo indican los materiales
directos y la mano de obra directa en los que se haya incurrido para la
realizacion de una trabajo especifico, asi como la cantidad de costos indirectos

que se haya aplicado”.

Plan de cuentas

Para el adecuado control y registro de las operaciones se propone incorporar a la
contabilidad las siguientes cuentas control con sus respectivos auxiliares,

correspondientes a cada una de las lineas de produccion. (Ver cuadro N° 16)

98



Cuadro N° 16
Plan de Cuentas contables

CUENTA MAYOR / AUXILIARES

DETALLES

Almacén de Materiales Directos
Muestra el costo de los materiales
disponibles para el proceso productivo.
Auxiliares:

v" Harina

v" Huevos

v Azlcar

v' Manteca

v' Levadura

Tipo de cuenta: Activo corriente.
Grupo de activo corriente: Realizable / Inventarios.
Naturaleza de la cuenta: Deudora.

Se debita: Cuando realizan adquisiciones de materiales
Se acredita: Cuando se efectdan entrega de requisiciones
de materiales.

Almacén de Materiales indirectos
Muestra el costos de los Materiales
indirectos

v Amarres

v" Bolsas plasticas

v" Bolsas de papel

Tipo de cuenta: Activo corriente.

Grupo de activo corriente: Realizable / Inventarios.
Naturaleza de la cuenta: Deudora.

Se debita: Cuando realizan adquisiciones de materiales
Se acredita: Cuando se efectan entrega de requisiciones
de materiales.

Producci6n en proceso:
Contiene los costos de los productos en
elaboracion
Auxiliares:
v' Pan canilla
v' Pan campesino
v" Pan de leche
v" Pan de hamburguesa
v' Pan de jamén
(Cuenta transitoria)

Tipo de cuenta: Activo corriente.

Grupo de activo corriente: Realizable / Inventarios.
Naturaleza de la cuenta: Deudora.

Se debita: Cuando se producen los costos del proceso
productivo, materiales, mano de obra y costos indirectos.
Se acredita: Cuando los productos son terminados y
transferidos a la cuenta de Productos terminados.

Productos terminados
Muestra el costo de los productos ya
terminados.
Auxiliares:
v" Pan canilla
v' Pan campesino
v" Pan de leche
v" Pan de hamburguesa
v" Pan de jamén

Tipo de cuenta: Activo corriente.

Grupo de activo corriente: Realizable / Inventarios.
Naturaleza de la cuenta: Deudora.

Se debita: Cuando son transferidos
terminados

Se acredita: Cuando se venden los productos terminados

los productos

Control de Costos Indirectos
Muestra el saldo de los costos
indirectos de mano de obra, y costos
indirectos de fabrica.

Es una cuenta transitoria, para
controlar los costos indirectos.

Tipo de cuenta: compensacion.

Naturaleza de la cuenta: Deudora.

Se debita: Cuando registra costo de materiales
indirectos, mano obra directa y costos indirectos de
fabrica.

Se acredita: Cuando carga el saldo a produccion en
proceso.

Fuente: Elaboracién propia
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Estructura de costos.

» Estructura de Costos: La estructura de costos de los productos panaderos
presentada a continuacion, es la mas recomendada para la industria panadera, los
datos y montos son reales, aunque por efectos inflacionarios no se encuentran
actualizados los montos, pero si estd vigente la reglamentacion aplicada a los costos

para determinar el precio final de venta.

Los costos correspondientes a materiales, mano de obra y costos indirectos, tienen
como fuente un sistema de costeo predeterminado; los materiales estan soportados en
un listado de precios base, la mano de obra, esta soportada en una némina con todos
los elementos a considerar para el pago de sueldos y salarios, de acuerdo a la
normativa vigente y los costos indirectos son calculados por una tasa de aplicacion en
los costos de mantenimiento y depreciacién de la maquinaria usada en el proceso

productivo de los panes, la cual fue determinada en base a las horas empleadas.

Por ser muy extensa la variedad de productos, se presentaré la estructura de costos de

algunos productos. (Ver cuadros N™ 17, 18 y 19).
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Cuadro N° 17.
Estructura de costos Pan Canilla.

INDUSTRIA PANADERA ESTADO MERIDA
ESTRUCTURA DE COSTOS
PRODUCTO: PAN CANILLA
UNIDADES A PRODUCCIR: 320 PANES FECHA: 23-02-20XX
MATERIALES CANTIDAD | COSTO TOTAL
Harina (KQg) 45,00 277,78 12.500,00
Azlcar (Kg) 2,00 2.600,00 5.200,00
Sal (KQg) 1,00 236,63 236,63
Huevos (Und) 6,00 194,44 1.166,67
Levadura (kg) 0,50 3.041,80 1.520,90
Manteca (kg) 0,50 4.583,33 2.291,67
Leche 1,00 1.175,00 1.175,00
Margarina (kg) 0,50 4.186,67 2.093,33
TOTAL MATERIALES 26.184,19
MANO DE OBRA CANTIDAD COSTO TOTAL
Tiempo Estimado 2 horas
Salarios en Produccion 2,00 11.663,68 23.327,36
Cesta ticket 2,00 10.620,00 21.240,00
TOTAL MANO DE OBRA 44.567,36
COSTOS INDIRECTOS CANTIDAD COSTO TOTAL
Indirectos 1 39.434,19 39.434,19
TOTAL COSTOS INDIRECTOS ‘ 42.452,03
COSTOS ESTIMADO DE PRODUCCION 113.203,59
GASTO AJENO A LA PRODUCCION 6% 6.792,22
ESTRUCTURA DE COSTO 374,99
PMVP 487,48

Fuente: elaboracidn propia a partir de datos del estudio
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Cuadro N° 18.
Estructura de costos almojabana.

INDUSTRIA PANADERA ESTADO MERIDA
ESTRUCTURA DE COSTOS
PRODUCTO: ALMOJABANAS

UNIDADES A PRODUCIR: 40 FECHA: 23-02-20XX
MATERIALES CANTIDAD COSTO TOTAL
Queso Semiduro (kg) 5,00 4.900,00 24.500,00
Azlcar (Kg) 0,30 2.600,00 780,00
Margarina (Kg) 0,30 4.186,67 1.256,00
Harina (Kg) 1,30 277,78 361,11
Huevos 3,00 194,44 583,33
TOTAL
MATERIALES 27.480,44
MANO DE OBRA CANTIDAD COSTO TOTAL
Tiempo Estimado 30 minutos
Salarios en Produccion 0,00 11.663,68 0,00
Cesta ticket 0,00 10.620,00 0,00
TOTAL MANO DE OBRA 0,00
COSTOS INDIRECTOS CANTIDAD COSTO TOTAL
Servilletas 120 5,00 600,00

TOTAL COSTOS INDIRECTOS 878,57
COSTOS ESTIMADO DE PRODUCCION 28.359,01
GASTO AJENO A LA PRODUCCION 6% 1.417,95

ESTRUCTURA DE COSTO 744,42
PMVP 967,75

I.V.A12 % 116,13

TOTAL APAGAR 1.083,88

Fuente: elaboracion propia a partir de datos del estudio.
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Cuadro N° 19.
Estructura de costos Pan de sandwich.

INDUSTRIA PANADERA ESTADO MERIDA
ESTRUCTURA DE COSTOS
PRODUCTO: SANDWICH

UNIDADES A PRODUCIR: 22 PANES FECHA: 23-02-20XX
MATERIALES CANTIDAD COSTO TOTAL
Harina (Kg) 12,00 277,78 3.333,33
Azucar (Kg) 2,00 2.600,00 5.200,00
Sal (Kg) 0,40 236,63 94,65
Huevos (Und) 15,00 194,44 2.916,67
Levadura (kg) 1,00 3.041,80 3.041,80
Manteca (kg) 1,30 4.583,33 5.958,33
Pie 2,50 1.809,19 4.522,99
Miel de panela (litros) 0,00 2.600,00 0,00
Leche 1,00 1.175,00 1.175,00
Escencia de Mantequilla 0,15 2.349,62 352,44
Escencia de Mantecado 0,15 2.373,16 355,97
Romono o Micovan 0,15 10.674,24 1.601,14
Margarina (kg) 0,20 4.186,67 837,33
TOTAL MATERIALES 29.389,66
MANO DE OBRA CANTIDAD COSTO TOTAL
Tiempo Estimado 1 hora
Salarios en Produccion 1,00 11.663,68 11.663,68
Cesta ticket 1,00 10.620,00 10.620,00
TOTAL MANO DE OBRA 22.283,68
COSTOS INDIRECTOS CANTIDAD COSTO TOTAL
Etiqueta 22 5,00 110,00
B 2 a6l 253 |
TOTAL COSTOS INDIRECTOS 365,36
COSTOS ESTIMADO DE PRODUCCION 52.038,69
GASTO AJENO A LA PRODUCCION 6% 2.601,93
ESTRUCTURA DE COSTO 2.483,66
PMVP 3.228,76
I.V.A 12% 387,45
TOTAL A PAGAR 3.616,22

Fuente: elaboracion propia a partir de datos del estudio.
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Valoracién de inventarios.

Los productos terminados seran valorados de acuerdo a los costos incurridos para la
elaboracion del producto, tomando en cuenta la normativa vigente en cuanto al
establecimiento de precios, cuya estructura es la descrita en la hoja de estructura de

costos presentada.
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CAPITULO VI
CONCLUSIONES Y RECOMENDACIONES

Conclusiones

La informacion contenida en el desarrollo del estudio antecedente, fue recolecta de
las fuentes primarias donde ocurren los hechos y fundamentadas en las teorias de los
conocedores en la materia, por lo tanto las conclusiones que se presentan a

continuacion, estan sustentadas en esos datos.

Pareciera incierto, que aun, cuando se ha avanzado tanto en el conocimiento, existan
empresas que permanezcan aferradas a mantener las costumbres que heredaron de
tiempos atras. Es incomprensible como se han mantenido al margen de las diferentes
regulaciones 'y normativas que, a pesar, de significar una inversion, asimismo aportan
beneficios que pueden convertirse en rentabilidad. Desconocer los lineamientos
administrativos y evadir su aplicaciéon, es también desconocer sus ventajas y
desventajas, impidiendo asi saber la mejor manera de sacarle provecho, en el buen

sentido de la palabra.

La Industria Panadera del estado Mérida, presenta serias deficiencias en cuanto al uso
de un sistema de contabilidad que le proporcione los datos para la elaboracion de
informes, que sirvan de base para cumplir con las funciones administrativas de
planeacion, control y toma de decisiones sobre una base cierta o real. Esto dado a la
falta de un sistema de contabilidad de costos que le permita registrar y controlar los

diferentes elementos del costo en sus procesos productivos.

En estas circunstancias se propuso el uso de un Sistema de Acumulacion de Costos
Mixto, apoyado en el método de costeo absorbente, y con costos predeterminados,
para asi dar cumplimiento con los lineamientos contenidos en las normativas legales

referidas al manejo de los costos de produccion y la determinacion de precios.
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Recomendaciones

Tomando en cuenta los beneficios aportados por los Sistemas de Acumulacion de
Costos, se recomienda a los Industriales Panaderos del Estado Mérida implementar la
propuesta presentada en este estudio, la cual incluye el desarrollo de modelos y
procedimientos adecuados para identificar, medir y acumular los tres elementos del
costo en cada proceso productivo. En este sentido, es necesario planificar las
actividades de implementacion del sistema y programar la capacitacion y
adiestramiento al personal responsable de la ejecucién de las actividades que

involucren control de los diferentes elementos de costos de la produccion.

De igual forma se recomienda tomar en cuenta los aspectos legales que son inherentes
a la contabilidad de costos, es decir, la normativa establecida en la La Ley
Constitucional de Precios Acordados, Ley Organica de Precios Justos, la Providencia
Administrativa N° 003/2014, en la cual se fijan criterios Contables Generales para la
Determinacion de Precios Justos, y la Providencia Administrativa N° 070/2014,
mediante la cual se Regulan Las Modalidades para la Determinacion, Fijacion y

Marcaje de Precios en todo el Territorio Nacional.

Los industriales panaderos deben tomar conciencia de la importancia de llevar una
contabilidad de costos, que a su vez es la base para que el sistema de acumulacién de
costos que se implante, se alimente adecuadamente por estos registros contables y

genere los informes de costos necesarios para la toma de decisiones gerenciales.

Finalmente se recomienda a las industrias panaderas que antes de usar el Sistema de
Costos propuesto consulten con expertos en el area de contabilidad de costos, a objeto
de adaptar el sistema a las caracteristicas y necesidades de informacion particulares
de cada una, y garantizar la operatividad del mismo, vigilando que el costo de
implantacion y funcionamiento de dichos sistemas no superen los beneficios del

mismo.
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ANEXO A
UNIVERSIDAD DE LOS ANDES
FACULTAD DE CIENCIAS ECONOMICAS Y SOCIALES
POSTGRADO EN CIENCIAS CONTABLES
MAESTRIA EN CIENCIAS CONTABLES

GUIA DE ENTREVISTA DIRIGIDA AL GERENTE DE OPERACIONES DE LA
INDUSTRIA PANADERA DEL ESTADO MERIDA

Mérida, Diciembre 2016.
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Mérida, Enero de 2018

Jefe de Operaciones

Presente.-

Reciba usted el mas caluroso saludo, deseandole éxitos en sus funciones

diarias.

Es para mi de vital importancia hacer de su conocimiento que en la perspectiva
de aportar en alguna manera con el fortalecimiento de las Ciencias Sociales, se
esta desarrollando un trabajo de investigacion, a nivel de Maestria, titulado
PROPUESTA DE UN SISTEMAS DE ACUMULACION DE COSTOS PARA LA
INDUSTRIA PANADERA DEL ESTADO MERIDA. Dicho estudio concierne a la

Maestria en Ciencia Contables, que ofrece la Universidad de Los Andes.

Por lo tanto, se requiere de valiosa colaboracion en el sentido de responder a la
entrevista que se adjunta, el cual es de caracter individual.

Manifestandole con anterioridad mi profundo agradecimiento, le saludo.

Atentamente,

Lic. Yaditza J. Valderrey de A.

Investigador
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Guia de Entrevista

Instrucciones

A continuacién se presentan un conjunto de preguntas para que responda
atendiendo a su experiencia.

Las preguntas deben ser respondidas de forma individual y objetiva.

1.

2.

Describa el proceso productivo en la industria panadera.

Detalle los centros de produccion en cada etapa del proceso productivo.

. Identifique las lineas de produccion que contempla el proceso productivo en la

industria panadera.

. Describa el proceso productivo de cada una de las lineas de produccién

desarrolladas en la industria panadera.

. Detalle cada uno de los productos de las lineas de produccion derivados del

proceso productivo para la industria panadera.

. Sefale los recursos materiales utilizados en cada linea de produccion.

. Enumere los recursos humanos utilizados en cada linea de produccion.

Identifique las maquinarias, equipos y otros recursos en cada linea de
produccion.

. Indigue los informes utilizados en el proceso productivo.

iGracias por su colaboracion j
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Mérida, Enero de 2018

Jefe de Contabilidad

Presente.-

Reciba usted el mas caluroso saludo, deseandole éxitos en sus funciones

diarias.

Es para mi de vital importancia hacer de su conocimiento que en la perspectiva
de aportar en alguna manera con el fortalecimiento de las Ciencias Sociales, se
esta desarrollando un trabajo de investigacion, a nivel de Maestria, titulado
PROPUESTA DE UN SISTEMAS DE ACUMULACION DE COSTOS PARA LA
INDUSTRIA PANADERA DEL ESTADO MERIDA. Dicho estudio concierne a la
Maestria en Ciencia Contables, que ofrece la Universidad de Los Andes.

Por lo tanto, se requiere de valiosa colaboracién en el sentido de responder a la

entrevista que se adjunta, el cual es de caracter individual.

Manifestandole con anterioridad mi profundo agradecimiento, le saludo.

Atentamente,

Lic. Yaditza J. Valderrey de A.
Investigador
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Guia de Entrevista

Instrucciones

A continuacién se despliega un conjunto de preguntas para que responda segun
Su vivencia.

Las respuestas deben ser respondidas de forma individual y objetiva.

1.

2.

¢, Qué Sistema de acumulacion de costo que utiliza?.

Describa las cuentas contables relacionadas con la materia prima utilizada en
la el proceso de elaboracion del pan

. Describa las cuentas contables relacionadas con la materia prima utilizada en

la etapa de mezclado, amasado, fermentado, armado y empacado.

. Detalle las cuentas contables relacionadas con la materia prima utilizada en el

proceso de produccién de la linea de panes dulces

. Detalle las cuentas contables relacionadas con la materia prima utilizada en el

proceso de produccién de panes salados.

. Puntualice las cuentas contables relacionadas con la mano de obra utilizada

en el proceso de elaboracion de panes dulces.

. Puntualice las cuentas contables relacionadas con la mano de obra utilizada

en el proceso de panes salados.

. Puntualice las cuentas contables relacionadas con la mano de obra utilizada

en el proceso de dulces y tortas.

. Puntualice las cuentas contables relacionadas con la mano de obra utilizada

en la etapa de empacado.

10. Puntualice las cuentas contables relacionadas con los costos indirectos de

fabricacion utilizados en la etapa de mezclado.

11. Puntualice las cuentas contables relacionadas con los costos indirectos de

fabricacion utilizados en proceso de amasado.
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12. Puntualice las cuentas contables relacionadas con los costos indirectos de
fabricacion utilizados en proceso de fermentado.

13. Detalle las cuentas contables relacionadas con los costos indirectos de
fabricacion utilizados en proceso de armado.

14. Describa el método de asignaciéon de costos unitarios en la industria
panadera.

15. Indique los informes utilizados en proceso de acumulacion de los costos.

16. Mencione los formatos o planillas utilizados como soportes en el proceso
productivo

18. Menciones los informes emitidos sobre los costos del proceso productivo

iGracias por su colaboracion!
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ANEXO B

UNIVERSIDAD DE LOS ANDES
FACULTAD DE CIENCIAS ECONOMICAS Y SOCIALES
POSTGRADO EN CIENCIAS CONTABLES
MAESTRIA EN CIENCIAS CONTABLES

INSTRUMENTO PARA VALIDACION DE EXPERTOS DE LA GUIA DE
ENTREVISTA AL GERENTE DE OPERACIONES Y JEFE DE CONTABILIDAD
DE LA INDUSTRIA PANADERA DEL ESTADO MERIDA

Mérida, Enero 2018
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Mérida, Enero 2018
Apreciado Licenciado

Presente.-

Placeme dirigirme a usted en la ocasion de desearle éxito en sus funciones
diarias. Consciente de que es un profesional preparado y actualizado en
términos relacionados a la industria, ha sido elegido para validar un instrumento
de medicion, para lo cual se le agradece su valiosa su colaboracion.

El instrumento se disefi6 para el desarrollo del trabajo de Maestria titulado
PROPUESTA DE UN SISTEMAS DE ACUMULACION DE COSTOS PARA LA
INDUSTRIA PANADERA DEL ESTADO MERIDA. El mismo se presentara
como requisito fundamental para optar al titulo de Magister en Ciencias
Contables.

Las entrevistas estan dirigidas al Gerente de Operaciones y Jefe de Contabilidad
de La Industria Panadera del Estado Mérida.

El proceso de validacion radica en realizar una revision minuciosa que abarca la
coherencia del objetivo especifico, el contenido del marco tebrico y la
operacionalizacion de las variables con las entrevistas, por lo cual se anexa una
escala para evaluar cada pregunta del mismo.

Por otra parte, contiene una escala para que exprese su valoracion cualitativa
acerca de la presentacion del instrumento, claridad en la redaccion de las
preguntas, congruencia de la variable con los indicadores.

Agradeciéndole su colaboracion, me suscribo a sus gratas 6rdenes.

Atentamente,
Lcda. Yaditza Valderrey
Se anexa lo referido para su revision.
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ANEXO C

ESCALA PARA EVALUAR CADA PREGUNTA DE LA GUIA DE
ENTREVISTA DIRIGIDA AL GERENTE DE PRODUCCION Y AL JEFE DE
CONTABILIDAD DE LA INDUSTRIA PANADERA DEL ESTADO MERIDA,
MARQUE CON UNA X.

Item Dejar Modificar | Eliminar | Incluir Observaciones
1

2
3
4
5

Validado por:

Cédula de Identidad:

Profesion:

Firma:
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ANEXO D

INSTRUMENTO PARA LA APRECIACION CUALITATIVA DE LA GUIA
DE ENTREVISTA AL GERENTE DE OPERACIONES Y AL JEFE DE
CONTABILIDAD DE LA INDUSTRIA PANADERA DEL ESTADO MERIDA

o Apreciacion Cualitativa (margue con una X)
Criterios

Excelente Bueno | Regular Deficiente

Presentacion
en el
instrumento
Claridad en
la redaccion
de las
preguntas

Pertinencia
de la variable
con los
indicadores

Observaciones:

Validado por:

Cédula de Identidad:

Profesion:

Firma;
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