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1. INTRODUCCION

Control de costos por érdenes de produccidon para “Tamia Pizzeria” ubicada en el
Canton Cayambe provincia de Pichincha. Es un proyecto de investigacion enfocado a
conocer en primera instancia la situacion actual, a determinar los costos reales de
produccion y su posible reduccion de estos para mejora de la rentabilidad.

Tamia Pizzeria, Nace en el afio del 2005, en el canton Cayambe, con la unién de dos
hermanos que decidieron conformar una sociedad para fundar un negocio familiar,
dedicados a la producciéon y venta de pizzas. Luego de un tiempo por situaciones
familiares decidieron disolverse quedando con Unico duefio el hermano mayor quién
hasta la actualidad sigue perdurando con el negocio, el gerente de Tamia pizzeria es
él sr. Eduardo Marcelo Teran Arias con Ruc: 1708221740001, actualmente cuenta con
seis empleados, dos meseros, una persona para atencion al cliente y cobro, un
personal de aseo, dos personas en el area de cocina, también cuenta con un area
amplia y cémoda para clientes, su cocina estd implementada con maquinaria
industrializada.

El objetivo de este proyecto es que, teniendo en cuenta la situacion en que esta la
microempresa, analizar las razones del porque Tamia Pizzeria no surge o refleja los
resultados que su gerente espera.

El presente proyecto de investigacion se encuentra estructurado de tres capitulos, los
cuales son:

Capitulo I, hace referencia al marco teorico, en donde se establecen los fundamentos
tedricos, del tema global como es la contabilidad de costos antecedentes, normas
legales, como es su aplicacién en microempresas, siguiendo un orden logico de los
temas a tratar, hasta llegar a el control de costos, el cual se ampliara para el
conocimiento del lector, pasos a seguir, método de aplicacion, definiciones y
elementos importantes para el sustento de proyecto, para finalizar con las
conclusiones del capitulo dando cumplimiento al objetivo especifico uno de la
investigacion.

El capitulo I, establece la metodologia utilizada, como primer punto esta basado en
un enfoque de investigacion de tipo mixto, en el que abarca la parte cuali-cuantitativa,
para la obtencién de datos tanto de cualidad, caracteristicas de los hechos o
fendmenos observados en el objeto de investigacién, también datos cuantificables,

numéricos en figuras estadisticas, con la aplicacion de técnicas e instrumentos
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investigacion que fueron la entrevista, encuesta, FODA, para proceder a el analisis y
tabulacion de los resultados. Los métodos utilizados son inductivo-deductivo donde se
observaran los factores considerados importantes para plantear el tema y propuesta
gue permitird cumplir con los objetivos establecidos, validacion de expertos, proceso
en el cual se presenta los instrumentos encuesta y entrevista para tener en cuenta las
sugerencias y observaciones por parte de los expertos, poblacion y muestra, es decir,
a las personas que se aplicaran los instrumentos de encuesta y entrevista para
proceder a los andlisis de los resultados obtenidos con la aplicacion de las técnicas e
instrumentos de recolecciéon de datos. Para finalizar el capitulo con las conclusiones
observadas.

Capitulo 111, tiene como finalidad el desarrollo de la propuesta, control de costos por
ordenes de produccién para la mejora de la rentabilidad de la microempresa Tamia
Pizzeria, con la aplicacion de diferentes herramientas para el cumplimiento del
proyecto de investigacion, posteriormente se realizé conclusiones y recomendaciones
generales, para finalizar con la bibliografia y anexos necesarios para complementar y

sustentar la informacion detallada anteriormente.

1.1 PLANTEAMIENTO DEL PROBLEMA Y SU JUSTIFICACION

Tamia pizzeria es una microempresa, que desde sus inicios su acogida fue buena, ya
gue fue una de las primeras pizzerias en Cayambe, y como en todo negocio existian
buenos y malos momentos. Actualmente, existen mas de diez pizzerias en el lugar
establecido, pues con el pasar del tiempo observaron diferentes cambios en su medio
gue los estaba afectado poco a poco, es decir, las personas preferian ir a lugares
cercanos del centro del canton, por lo tanto, el lugar donde estaban ubicados no
favorecia, no transitaban muchas personas, la competencia era cada vez mas fuerte
y factores externos que también influenciaron.

En cuanto al funcionamiento de la pizzeria fue imprescindible establecer los precios
en su menu, pero por la ausencia de conocimiento por parte del gerente creo su
Nnegocio a su manera y por su experiencia que ya tenia, sin tener en cuenta que para
establecer precios de un producto es necesario un proceso, para el registro de sus
ventas y gastos era necesario que tengan herramientas tecnolégicas para su registro,
todo proceso lo realizaban de manera manual y empirica.

Es asi que, por la necesidad de mejora e innovacion, Tamia pizzeria se ha tomado

como objeto de investigacion, ya que actualmente existen varias herramientas que
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ayudan a las microempresas a ser mas competitivas, a ser mas virales y sobre todo a
ser eficientes y eficaces. A si, uno de los problemas observados en Tamia pizzeria es
el haber establecido los precios de sus productos de una manera empirica, tomando
referencia a valores de pizzerias mas grandes, sin haberse dado cuenta si los precios
eran los adecuados o no para el mercado que esté dirigido, y sobre todo si los precios
establecidos lo hacen o no rentable.

Con la problematica antes descrita no ha permitido al negocio crecer, ser eficiente,
tomar las decisiones correctas en cuestion de la parte econémica y administrativa, asi
hace necesario establecer un sistema de control de costos adecuado, para gestionar
su servicio, beneficiandolo también a tener un manejo adecuado en la parte productiva
y administrativa, ya que el sistema de control de costos por 6rdenes de produccion le
permitira controlar, a reducir desperdicios de materia prima, tomar decisiones
adecuadas y conocer la rentabilidad del negocio, de Tamia pizzeria mejore en el
ambito, econémico, social, cultural.

En el campo laboral existen microempresas que se dedican al comercio de alimentos,
en este caso el problema de la ausencia de un control de costos de produccion ha
hecho que, en Tamia pizzeria se establezcan precios de una manera empirica y
generando incertidumbre en el gerente si la ganancia de la venta de las pizzas era la
real, si existian desperdicios o pérdidas en la parte productiva, econémica y carecer
de un control desde la parte administrativa.

Es imprescindible un control de costos por 6rdenes de produccion para que la
microempresa, llegue al punto de incrementar su rentabilidad de manera eficiente
y eficaz para una adecuada toma de decisiones en la parte econémica y con precios
actuales del mercado que les permita tener la ganancia adecuada, asi sus actividades
y produccion sean mejor. Asi serd posible cumplir también con actividades contables,
control de inventarios, administrativos, de gestion y mas, que estén asignadas o
planificadas con el control de costos por Ordenes de produccion mostrando la
eficiencia y efectividad en los diferentes ambitos de la microempresa.

Con el control de costos de produccion para Tamia pizzeria obtendra ciertos
beneficios como disminucion de pérdidas de capital de trabajo, es decir el dinero que
sustenta los costos y las actividades principales de la microempresa, también ayudara
a identificar las compras innecesarias, control de los insumos, a tener un mejor precio
en los productos y competitividad, incrementar el margen de ganancias ya que tendran

un control de los costos y las ventas pueden crecer, lo mas importante es que
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permitira tomar al gerente decisiones correctas en la parte econémica, sin que se
pierda la calidad del producto.
Como contribuye el control de costos de produccién para la mejora de la rentabilidad

de la microempresa “Tamia pizzeria”, Cayambe 2023

1.2 OBJETIVOS DE LA INVESTIGACION
1.2.1 OBJETIVO GENERAL

Realizar un control de costos de produccién para la mejora de la rentabilidad de la
microempresa “Tamia pizzeria”, Cayambe 2023

1.2.2 OBJETIVOS ESPECIFICOS

1. Fundamentar tedricamente la importancia de los sistemas de control de costos.
2. Identificacion de areas de mayor riesgo y posibles puntos de mejora en
términos de eficiencia y reduccién de costos.

3. Propuesta de un control de costos por 6rdenes de produccion para la

microempresa Tamia pizzeria.
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2. CAPITULO I: MARCO TEORICO PARA LA
IMPLEMETACION DE LOS SISTEMAS DE CONTROL DE
COSTOS

En el presente capitulo se abordaran, los fundamentos tedricos en base a diferentes
puntos de vista de autores, el cual estara dividido en tres subcapitulos en los
antecedentes de la investigacion en el cual se dara a conocer brevemente la historia
de la contabilidad de costos en el Ecuador, dando paso a el siguiente subcapitulo en
el cual se estableceran las bases normativas necesarias para la investigacion,

finalizando con un marco conceptual en donde se defina terminologias esenciales.

2.1 ANTECEDENTES DE LAS PIZZERIAS

Han surgido diferentes industrias en distintos ambitos que han experimentado
importantes cambios las Gltimas décadas, una de ellas lo son las industrias del sector
alimenticio, que de una forma mas especifica son las Pizzerias, por lo tanto Levine
(2018) menciona, que las pizzerias nacen en lItalia durante el siglo XVII, ya que era un
alimento popular y a la vez una opcién econOmica y rapida de preparar, llegando a la
popularidad en ciertos lugares y por lo tanto a la creacion de variedades de pizzas que
fueron muy nombradas, e incluso una fue creada en honor a la reina Margarita de
Italia. A mediados del siglo XX la industria de pizzerias comenzé a difundirse por todo
el mundo, como en los estados Unidos en donde las pizzerias se establecieron en
ciudades con gran poblacion como en Nueva York, Asi apareci6é en las cadenas de
pizzerias la Domino’s Pizza fundada en Michigan la cual se destaco por ser una de

las primeras en ofrecer su servicio a domicilio.

Mencionando también que, a lo largo de las décadas, la industria de las pizzerias ha
experimentado un crecimiento significativo. Grandes cadenas como Pizza Hut, Papa
John's y Little Caesars han expandido su presencia a nivel nacional e internacional, y
también han surgido muchas pizzerias locales y especializadas. Asi en los ultimos
afos, la industria de las pizzerias ha enfrentado desafios y cambios significativos por
la creciente demanda de opciones de alimentos méas saludables, que ha llevado a la
aparicion de pizzerias que ofrecen ingredientes organicos, opciones sin gluten y

alternativas vegetarianas y veganas, por ultimo, la tecnologia ha influido en la industria



de las pizzerias, con la adopcion de sistemas de pedidos en linea y aplicaciones

moviles para facilitar el proceso de pedido y entrega.

A nivel nacional segun el Banco Central del Ecuador “BCE” (2021), el sector
alimentario de Ecuador es uno de los mas importantes de la economia del pais, ya
gue es responsable de una parte importante de las exportaciones de la nacién y
emplea a una gran cantidad de personas. El sector alimenticio representa

aproximadamente el 30% del PIB agricola de Ecuador, segun datos de 2021.

En la actualidad el “Ministerio de Produccion, Comercio Exterior, Inversiones y Pesca”
MPCEIP (2020) menciona que, debido a la pandemia del COVID 19, el sector
alimentario de Ecuador se ha visto afectado y ha sufrido una disminuciéon en la
demanda de algunos productos y ha creado barreras para la exportacién de alimentos.
Por lo tanto, el gobierno de Ecuador ha tomado medidas para impulsar el desarrollo
del sector alimenticio, una manera en la que han apoyado especialmente a las
MIPYMES es mediante el capital semilla, el cual es una inversion que se entrega para
apoyar a emprendimientos que estén en su etapa de desarrollo, y el cual tendra
caracter reembolsable en los términos que establezca la normativa correspondiente,
lo cual este capital ha hecho que se vean cambios buenos para los negocios que se

han truncado por diferentes factores externos que han afectado su economia.

2.1.1 LA CONTABILIDAD DE COSTOS EN EL ECUADOR

La contabilidad de costos en Ecuador ha experimentado varios cambios a lo largo de
los afos para adaptarse a las necesidades y requerimientos de las empresas. La ley
de Régimen Tributario Interno (LRTI): En 1997, establecié nuevas normas contables
y fiscales para las empresas en el pais, esta ley impulsé la adopcion de sistemas de
contabilidad de costos mas precisos y detallados dando paso a las Normas
Internacionales de Informacion Financiera (NIIF); a partir de 2008, Ecuador comenz6
a adoptar las NIIF, que son estandares contables internacionales utilizados en todo el
mundo. La implementacién de las NIIF promovio la transparencia y la comparabilidad

de la informacion financiera, incluyendo la contabilidad de costos.

Tabla 1. Antecedentes de la Contabilidad de Costos en Ecuador

Afio Acontecimiento




Durante este periodo, la contabilidad de costos comenzé a desarrollarse en

1950 . .
Ecuador. Las empresas comenzaron a reconocer la importancia de controlar y

analizar los costos de produccién.

Es este periodo la contabilidad de costos en Ecuador experimento un, mayor

1960-1970 . , . . .
impulso y comenzé a ser reconocida como una herramienta esencial para la

gestién empresarial

En esta década, El Ecuador experimento una serie de cambios econdmicos y

1980-1990 politicos, el cual tuvo un impacto en el desarrollo de la contabilidad de costos.

A partir de este afio en adelante, la contabilidad de cotos en Ecuador ha seguido
2000 evolucionando con el avance de la tecnologia y la globalizacién, en donde las
empresas han adoptdé herramientas y software mas avanzados para realizar un

seguimiento preciso de los costos de produccion.

Nota: Elaboracion propia.

Con lo abordado, es importante destacar que la contabilidad de costos en Ecuador
ha seguido adaptandose a los cambios en la legislacion y las normas internacionales,
las empresas ecuatorianas estan cada vez mas enfocadas en el andlisis de costos
para la toma de decisiones, adopcidn de estratégicas y el control de sus operaciones,

con el fin de mejorar continuamente.

2.2 BASES TEORICAS Y NORMATIVAS
2.2.1 NORMAS INTERNACIONALES DE CONTABILIDAD (NIC)

Para Jiménez (2010), menciona que las Normas Internacionales de Contabilidad
(NIC), son un conjunto de estandares contables desarrollados por el consejo de
Normas Internacionales de Contabilidad, para guiar la preparacién y presentacion de
los estados financieros de las entidades en todo el mundo. En este apartado la NIC,

relacionada a los costos es:

NIC 2 Inventarios: Menciona activos que se mantienen para la venta, y aquellos que
se encuentran en proceso de transformacion y son considerados como materiales o

suministros.

Todo producto tiene materia prima, mano de obra y costos indirectos de fabricacion
(CIF). El costo de los inventarios comprendera la suma de todos los costos derivados

de su adquisicion y su transformacion.

Con lo mencionado se puede destacar que la NIC relacionada con los inventarios da
a conocer como esta definido este elemento por la norma y es importante conocerlo,

ya que se pondra en practica en diferentes apartados del presente proyecto.



El objetivo de esta norma es prescribir el tratamiento contable de los inventarios, un
tema fundamental en la contabilidad de los inventarios es la cantidad de costo que
debe reconocerse como un activo, para que sea diferido hasta que los ingresos
correspondientes sean reconocidos. Esta Norma suministra una guia practica para la
determinacién de ese costo, asi como para el subsiguiente reconocimiento como un
gasto del periodo, incluyendo también cualquier deterioro que rebaje el importe en
libros al valor neto realizable. También suministra directrices sobre las formulas del

costo que se usan para atribuir costos a los inventarios.

2.2.2 NORMAS INTERNACIONALES DE INFORMACION FINANCIERA (NIIF)

Las Normas corresponden a un conjunto Unico de normas estandar legalmente
exigibles y globalmente aceptadas, comprensibles y de alta calidad. Estan basadas
en principios que permiten que la informacion incluida en los estados financieros sea
comparable y transparente. Esto contribuye a que los inversores y demas grupos de
interés que interactian en mercados de capital de todo el mundo puedan tomar
decisiones financieras. Las NIIF son basadas en principios y no en reglas, lo cual
requiere en mayor grado la aplicacion del juicio profesional por parte de la gerencia

en las empresas (Barrantes 2016, como se cit0 en Elizalde, 2019, p.8).

Tomando en consideracion lo aportado se puede decir que el objetivo de las NIIF es,
generar informacién de calidad para: accionistas, inversionistas, clientes y publico en
general, a si también como la transparencia en la elaboracion de estados financieros
en donde se verifigue la situacién econémica de las empresas y comparabilidad de la

informacion financiera.

2.2.3 EMPRESA INDUSTRIAL

Ramirez (2018), indica que las empresas industriales o del sector secundario son
aquellas que se encargan de la extraccion, transformacion y manufactura de las
materias primas, mediante un proceso de produccién. Existen varios tipos de
empresas que se han ido desarrollando con el pasar del tiempo, ahora en la actualidad

han evolucionado en gran magnitud.

2.2.4 CLASIFICACION
En este sentido es importante conocer la clasificacion de las empresas industriales,
ya que tienen diferentes tipos en distintos aspectos tales como en su actividad, sector

en el que operan y por su finalidad, asi Ramirez (2018) menciona los siguientes tipos:



Tabla 2 Clasificacion de la empresa industrial

Tipo Subclasificacion Detalle
Extraen distintos recursos
naturales como minerales,
Empresas industrialespetréleo, etc.
Segun su clasificacién extractivas
Son aquellas que su actividad
principal es la de transformar su
recurso principal que es la materia
Empresas industrialesprima en productos terminados
manufactureras para la venta de estos (p.3)
Estas son las que se dedican a la
produccién de energia o
Empresas industrialesderivados de combustibles
energéticas

Su actividad principal son la
Segun el sector en el queEmpresas industriales deconstruccién y adecuacion de
operan construccion civil edificios, casas, puentes y demas
obras civiles
Son las que estan relacionadas
directamente con la actividad de
Empresas industrialestransformacion, preparacion,
alimentarias envasado de productos
alimenticios a producir (p.3).
Son aquellas empresas que
Empresas industriales  deproducen bienes que intervienen
bienes de capital en el proceso de produccion de
otras empresas.
Segun su finalidad Estas empresas se encargan de
fabricar las materias primas para
Empresas industriales deque sean utilizadas por otras
bienes de produccién empresas para transformarlas en
productos (p.3).

Fuente: Elaboracion propia.
2.2.5 CONTABILIDAD DE COSTOS
Se ha desarrollado a lo largo del tiempo y han existido diferentes pensadores quienes

han definido a la contabilidad de costos desde diferentes puntos de vista.

Horngren, Datar y Rajan (2012), “La contabilidad de costos mide, analiza y reporta
informacion financiera y no financiera relacionada con los costos de adquisicién o uso

de los recursos dentro de una organizacion” (p.26).

Molina (2018), “La Contabilidad de Costos se ocupa de la categorizacion, revision y

asignacion de los costos” (p.1).

Puedo aportar que la Contabilidad de Costos es aquella que se encarga del registro,
revision e interpretacion de la informacion en relacion con los costos en los que se

incurren en el proceso productivo, de un bien o servicio en una entidad.



2.25.1 OBJETIVOS DE LA CONTABILIDAD DE COSTOS
1) Proporcionar la informacion para determinar el costo de ventas y poder calcular
la utilidad o pérdida del periodo.
2) Determinar el costo de los inventarios, con miras a la presentacion del balance
general y el estudio de la situacion financiera de la empresa.
3) Suministrar informacién para ejercer un adecuado control administrativo y

facilitar la toma de decisiones acertadas (Elizabeth et al.,2020).

Considero que la contabilidad de costos brinda a las empresas, varias oportunidades
ya que proporciona informacion econémica para la toma de decisiones y un adecuado

manejo de inventarios, permitiendo determinar cuanto le cuesta producir.

2.2.5.2 IMPORTANCIA DE LA CONTABILIDAD DE COSTOS
Es una herramienta de gran importancia para las empresas, ayuda a planear y
controlar las actividades financieras, facilita la toma de decisiones, tornandose
esencial al momento saber cuanto cuesta producir o vender un producto o
servicio, control que permite reducir desperdicios y ser eficientes en sus

procesos productivos (Alba et al., 2011, p.1).

Por tal razon es sumamente importante que toda empresa que realice procesos
productivos debe de tener muy clara la correcta aplicacion de costos en su empresa

para que no tenga deficiencias en su proceso y sin desperdicios.

2.2.6 CLASIFICACION DE LOS COSTOS
Dependiendo de giro de negocio y de actividad que se realice en cada empresa,
existen diferentes tipos de costos en los que pueden ser aplicados de acuerdo con su

necesidad, Reyes (2012) menciona la siguiente clasificacion:

Tabla 3 Clasificacion de los costos

Tipo Subclasificacion Detalle
Costos de manufactura Costos de producciébn o costos de
De acuerdo con la funcion fabricacion.
en laque seincurren

Costos de mercadeo Costos de distribucion
Costos por 6rdenes de  Costos por lotes o por pedidos.
produccion
Segun la naturaleza de las Produccién masiva o en serie.
operaciones de fabricacién Costos por procesos

Costos asignados durante un periodo
determinado de fabricacion.
Costos historicos

Costos antes de iniciar la produccién.




De acuerdo con la forma Costos (Costos Estandar).
como se expresa en los predeterminados
datos

El coste total de cada articulo
De costeo total o de (materiales directos, la mano de obra

Por su inclusion en el absorcion directa y los gastos fijos y variables).
inventario De costeo variable o Costo de los tres elementos del costo,
directo incluido el costo distribucion.
No varian dentro de un nivel normal de
Costos fijos operaciones.
De acuerdo con su Aumentar o disminuyen, en proporcién
variabilidad con los cambios en la actividad
Costos variables productiva.

Costos indispensables en la
produccion.

Por su identificacion con el Costos directos

producto Costos necesarios que se cargan a los
procesos productivos.

Costos indirectos

Fuente: Elaboracién propia

Es importante conocer que estos costos pueden variar segun el grado de produccion,
por lo que sera necesario manejar los costos segun la necesidad de la empresa, en la

gue se desea aplicar.

2.2.7 SISTEMAS DE CONTABILIZACION DE COSTOS
Los sistemas de contabilizacion son muy necesarios en la industria, pues ayuda a
determinar los precios de produccion y orienta a la administracion en la toma de

decisiones basandose en los reportes de sus operaciones.
Existen varios tipos de sistemas de contabilizacion de costos, los mas conocidos son:

2.2.7.1 COSTOS POR ORDENES DE PRODUCCION

Las empresas industriales son las encargadas de transformar los materiales en
productos finales, es decir, el proceso debe basarse en las siguientes tecnologias: un
célculo total o de absorcion asi reflejado en los estados financieros de la empresa;
Esta debe estar por debajo de las normas contables vigentes, Normas Internacionales

de Informacion Financiera.

Segun Pacheco (2019), los costos por 6rdenes de produccion, también se conoce
como por érdenes de fabricacion o pedidos de clientes, asi estos costos se encargan
de encontrar el precio total de materia prima (MP), mano de obra (MO), costos
indirectos de fabricacién (CIF), ya que estos elementos estan involucrados en

cualquier proceso de produccion para la obtencién de un producto terminado en base



a las 6rdenes de produccion dadas, para luego proceder a ser entregados a los

clientes o a la entidad que haya solicitado la orden de los pedidos (p.10).

2.2.7.2 COSTOS POR PROCESOS
El proceso de produccién pasa por diversas etapas. En ocasiones, los procesos
estan totalmente seriados, entonces, el producto tiene que pasar en linea por
cada uno de ellos; en otros casos, los diferentes productos pasan solo por
algunos procesos y por otros no, generando lo que se llama coproductos o

subproductos (Casanova et al., 2021, p.9).

Los costos por procesos se consideran de gran importancia en una empresa de
produccion ya que en los procesos es la parte esencial para que un producto salga
excelente, y para esto es necesario conocer l0s costos que estan involucrados en

cada etapa del proceso.

2.2.7.3 COSTOS BASADO EN ACTIVIDADES (Activity Based Costing
(ABC))

Barreto, Guevara y Mora (2016), “Es un sistema que realiza la distribucion de los
costos y gastos administrativos por las areas de produccién que conforman la entidad;
a su vez también determina los costos que se requieren para la realizacion del

producto” (p.9)

En este sentido los costos ABC, ayudan a la reduccion de costos, a la transparencia
en el uso de los recursos y la toma decisiones, ya que su finalidad es reducir procesos

innecesarios en el proceso productivo

2.2.7.4 COSTOS ESTANDAR
Para abordar los costos estandar es importante saber que, son costos
predeterminados y se deben de basar en condiciones de eficiencia, econémicas y

demas. Hernandez (2017),menciona lo siguiente:

El costo estandar predeterminado se expresa en términos de una sola unidad.
Representa el costo planeado de un producto y por lo general se establece
antes de iniciarse la produccion, proporcionando asi una meta que debe
alcanzar. Este nos sirve como base fundamental para evaluar la eficiencia de

una entidad, la cual se debe encontrar en un punto normal de produccion



También los costos estandar son importantes ya que ayudaran a cualquier empresa
productiva a ver los costos reales y los estimados para realizar un analisis econémico

de las distintas variaciones productivas con el fin de aplicas medidas necesarias.

La importancia de los costos estdndar nace desde el momento en que deseamos
planear y controlar las operaciones futuras de una entidad econdmica, especialmente

aquellas que aplican procesos productivos.

Otro punto relevante es que la administracién se apoya en el mismo para la toma de
decisiones de caracter interno y externo, es decir si la empresa acepta o rechaza las
alternativas, también pueden decidir en vender o no, comprar o hacer, eliminar linear
productivas, aumentar o disminuir sectores de la empresa y todas las decisiones que

tomen en funcion de esto depende de los costos de produccion (p.1).
La aplicacion de un andlisis econdmico basado en los estdndares presenta los
Siguientes beneficios:

1) Significa una ayuda esencial para la determinacion de precios y la formulacion
de politicas de produccién dentro de la empresa.

2) Exigen una definicién de responsabilidades dentro de la estructura de la
empresa por centros de costes.

3) Facilitan la valoracion de stocks. (p.1)
TIPOS DE COSTO ESTANDAR

Dentro de los costos estandar se derivan dos tipos los cuales son importantes conocer,

gue son: costos estandar circulantes, costos estandar fijos o basicos.
Costos estandar circulantes:

Son aquellos que representan lo que deberia ser el costo en las circunstancias
imperantes. Se considera como un costo real que hay que llevar a los libros y a los

estados financieros.
Costos estandar fijos o basicos:

Son aquellos que sirven solo como punto de referencia, que pueden compararse los

resultados reales. Sirve como base para calcular un indice de precios; el



procedimiento a emplearse consiste en reducir los costos reales del costo estandar

referenciales (p.1).

2.2.8 CONTROL DE COSTOS

Segun Kenton (2022), afirma que el control de costos es un proceso fundamental, en
la gestion empresarial que consiste, en monitorear y gestionar los gastos de una
organizaciéon para asegurar, que se mantengan dentro de limites razonables y éstos

se alineen con los objetivos y presupuestos establecidos.

El control de costos tiene como objetivo principal, maximizar los beneficios y la
eficiencia operativa de una empresa. Es esencial conocer la importancia del control
de costos, puesto que, en un mercado competitivo, los costos bajos son los que
pueden obtener mayores ganancias. Por lo tanto, la reducir los costos es un objetivo

clave para la mayoria de las empresas, aumenta la eficiencia y la rentabilidad.

ESQUEMA PARA EL CONTROL DE COSTOS

BODEGA PRODUCCION VENTAS
-Materiales -M.O.D -Inventario

CIE —»| -Materiales [—#| producto
-CIF terminado

'

-Inventario producto en
proceso .
-Inventario producto
terminado.

llustracién 1 Proceso control de costos.

Fuente: Elaboracién propia.
Dentro del proceso de produccion en la industria se considera tres departamentos:

1. Bodega. - Departamento donde se destina todos los materiales directos e
indirectos que se transformaran en producto terminado.
2. Produccion. - En este departamento es donde se transforman los tres

elementos del costo, para dar origen a productos terminados y productos en
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proceso cuando estos no alcanzan a terminarse, y es enviado al departamento
de ventas para su comercializacion o entrega.
3. Ventas. - Este departamento, recibe del departamento de produccion las

ordenes fabricadas para su posterior comercializacion.

2.3 MARCO CONCEPTUAL
2.3.1 ELEMENTOS DEL COSTO

Todos los factores de la produccion, capital, trabajo y tecnologia deben combinarse a
fin de generar el bien o servicio que se desea producir, estos deberan ser esenciales
en la contabilidad de costos especialmente en las empresas que realizan procesos

productivos. Por lo tanto, Véliz y Culcay (2022), mencionan que los elementos son:

Mano de Prima Directa: Constituye el insumo esencial sometido a procesos de
transformacion de forma o de fondo con el fin de obtener un producto terminado o
semielaborado. Se caracteriza por ser facilmente identificable y cuantificable en el
producto elaborado (p.71).

Mano de Obra Directa: Es el esfuerzo humano que interviene en el proceso de
transformar las materias primas en productos terminados. Los sueldos, salarios y
prestaciones del personal de la fabrica, que paga la empresa, todas las obligaciones
gue den lugar conforman el costo de la mano de obra (p.71).

Costos Indirectos de Fabricacion: Este tercer elemento integral del costo total del
producto terminado, indispensable para la fabricacién de los productos y se refiere a

los costos tales como servicios (agua, luz y teléfonos), arrendamientos y equipos
(p.72).

2.3.2 GESTION DE COSTOS

La gestion de costos es un sistema que sirve de herramienta a la contabilidad de
costos asi para Lépez y Gomez (2018), también ayuda a realizar un control y
planeacién de los costos que se generan en las diferentes areas de la empresa ya que
estos dos elementos se relacionan y tienen un mismo objetivo que es generar

utilidades con costos minimos.

2.3.3 TRATAMIENTO DE LOS ELEMENTOS DEL COSTOS
2.3.3.1 COMPRA DE MATERIALES

Se contabiliza cuando los materiales han sido recibidos, almacenados y registrada
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la factura que llega al departamento de contabilidad general. El control se hace en

tres registros.

1. Orden de compras: Es un formato con numeracion preimpresa, donde se

detallan los materiales solicitados al proveedor.

2. Informe de recepcién: Es un formato que prepara el almacenista, danto
cuentas de los materiales recibidos, especificando cada detalle de los

materiales.

3. Hojas de requisicién: Este es un formato el cual ayuda a retirar los
materiales solicitados en el almacén, para proceder a la produccion.

USO DE MATERIALES

Cada vez gque se necesitan materiales para el proceso de produccion, se precisa
como soporte de un registro contable llamado Requisicion de Inventario (Materiales),

el mismo que es elaborado por triplicado y presentado al jefe de almacén.

MANO DE OBRA
Se contabiliza con el uso de la cuenta némina de fabrica, registro a través del cual la

empresa paga asus empleados y trabajadores

Mano de obra directa: Son las personas involucradas directamente en el proceso de

produccion.

Mano de obra indirecta: Estos forman parte de los generales de fabricacion, estan
involucrados de manera indirecta en los procesos de produccion. Sin embargo, son

necesarios en el proceso productivo.
TRATAMIENTO CONTABLE DE LA MANO DE OBRA

Con los datos de la tarjeta de reloj, el departamento de noémina procede a liquidar el
rol de pagos. Para el registro de las personas es necesario utilizar diferentes

herramientas que nos ayudaran a tener un mayor control.

Tarjetas de reloj: Este es un formato en el cual, se registran los datos de cada
trabajador, para saber la hora de llegada y salida. Este registro lo llevara el

departamento de némina.
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Tarjetas de tiempo: Aqui se proporciona informacién detallada de como emplean su
jornada laborar, los trabajadores directos, de manera individual. Estas tarjetas suelen

llevar los supervisores.

Planilla de trabajo: Este es un formato general, en el cual al terminar la semana se
reinen por trabajador sus tarjetas de tiempo, y se procede a realizar la planilla de

trabajo, de manera resumida.

2.3.4 COSTOS INDIRECTOS DE FABRICA
Los costos indirectos de fabricacion son aquellos costos necesarios para la
produccion que no se identifican con el producto que se esta elaborando, por lo

tanto, no son ni directa ni facilmente asignable a las 6érdenes de produccion.

2.3.5 PASOS BASICOS PARA REALIZAR UN CONTROL DE COSTOS
EFICIENTE
Los pasos necesarios e indispensables para realizar un control de costos a seguir

son:

1) Establecer presupuestos: Es fundamental definir un presupuesto en general en
el que esté involucrado cada area de la empresa, para su funcionamiento, estos
presupuestos deben estar basados en metas y objetivos especificos y tener en cuenta

factores internos y externos que puedan afectar los costos.

2) Identificar y clasificar costos: Es importante realizar un analisis exhaustivo de
todos los costos relacionados con las operaciones de la empresa. Esto implica
identificar y clasificar los costos en categorias como costos fijos, costos variables,
costos directos e indirectos. Esto permitird tener una vision clara de como se

distribuyen los gastos y dénde se pueden hacer ajustes.

3) Controlar los gastos: Una vez que los costos estan identificados y clasificados, es
necesario implementar un sistema de control que permita hacer un seguimiento de los
gastos en comparacién con los presupuestos establecidos. Esto implica registrar y
analizar los gastos periddicamente, identificando desviaciones y tomando medidas

correctivas.

4) Establecer politicas y procedimientos: Es recomendable establecer politicas y

procedimientos claros relacionados con los gastos y la autorizacion de compras. Estas
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politicas deben ser comunicadas y cumplidas por todo el personal de la empresa, y

pueden incluir limites de gastos, procesos de aprobacion y politicas de reembolso.

5) Negociacion con proveedores: Una estrategia efectiva para controlar costos es
negociar con proveedores para obtener mejores condiciones y precios mas
competitivos. Esto implica evaluar regularmente a los proveedores y buscar

alternativas cuando sea necesario.

6) Promover la eficiencia y el ahorro: Fomentar una cultura de eficiencia y ahorro
en toda la organizacion puede ayudar a controlar los costos. Esto implica promover la
conciencia sobre los gastos, fomentar la innovacion en procesos y tecnologias, y

buscar constantemente oportunidades de mejora en la gestion de recursos.

7) Andlisis de rentabilidad: Realizar andlisis de rentabilidad regularmente puede
ayudar a identificar qué productos, servicios o areas de la empresa generan los
mayores ingresos y qué costos estan asociados a ellos. Esto puede ayudar a tomar
decisiones informadas sobre la asignacion de recursos y la eliminacion de actividades

poco rentables.

Los pasos para un proceso de control de costos serd una parte esencial en la
investigacion, ya que se pondra en practica en el presente proyecto, lo cual beneficiara
en gran magnitud a la microempresa mejorando su eficiencia y rentabilidad tanto en

sus procesos productivos y en la parte operativa.

2.3.6 NECESIDAD DE COSTEAR APROPIADAMENTE LOS PRODUCTOS

Uno de los problemas mas constantes que ha impedido a gerentes de empresas
grandes, medianas o pequefias a tomar decisiones de una manera segura y veraz, es
la determinacion de los costos de los bienes o servicios que fabrica o comercializa,

pago de sueldos, servicios basicos.

La necesidad de costear bien un producto o servicio es porque sobre sale en
los informes financieros, ya que los costos del producto o servicio son de gran
importancia en la determinacion del ingreso y en la oposicion financiera de toda

organizacion (Triana et al., 2020, p.1-2).

La determinacion de los costos es esencial en la preparacion de los estados
financieros, ademas ayudara a la toma de decisiones, a obtener un producto o servicio

de calidad y sobre todo tener precios adecuados para el mercado. (p.1-2)
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Desde mi punto de vista, considero que costear apropiadamente es esencial para
cualquier empresa que desee ser competitiva y sostenible a largo plazo en los

mercados, ello involucra el control de costos y gastos de los tres elementos.

2.3.7 REDUCCION DE COSTOS

En cuanto a la reduccion de costos. Rojas, Valencia y Cuartas (2017), afirman que “la
reduccion de costos no debe ser “el objetivo” sino el medio para lograr los objetivos, y
debe ser el resultado de estudios programados, de estrategias relacionadas a la
situacion para llegar a los resultados esperados, para no generar desequilibrios que
terminen generando mayores problemas” (p.2).

Por lo tanto, la reduccién de costos implica nuevas estrategias que permitan mejorar
la rentabilidad, competitividad y uso eficiente de recursos, estas medidas de reduccién
de costos eliminan gastos innecesarios y lograr una mayor eficiencia y rentabilidad en

la entidad.

2.3.8 USUARIOS DE LA CONTABILIDAD DE COSTOS

Segun Azparren (2004), menciona que los usuarios de la contabilidad de costos son
agentes internos de la empresa, lo que quiere decir que son gerentes y personas que
influyen en los procesos productivos que realicen en la empresa y también en las
decisiones en los distintos rangos de entidad, que necesitan para la toma de
decisiones de gestién a mas de la informacion contable dada a los usuarios externos,
informacion util para que permita el andlisis de los resultados, planificar y a la vez

controlar la gestion (p.22).

Desde mi punto de vista los usuarios que se involucran en la contabilidad de costos
son aguellos que desean conocer como avanza el funcionamiento en la parte
econdmica, a su vez también si se han realizado controles o seguimientos en los

diferentes departamentos para poder si los resultados dados seran para la mejora.

2.3.9 EL PROCESO CONTABLE

Toda empresa que sea obligada a llevar contabilidad debe de llevar un proceso
contable con ciertas directrices, asi menciona Castro y Pico (2022), el proceso
contable son todas aquellas consecuencias de pasos e instructivos que se utilizan
para el registro de las transacciones u operaciones que realiza una empresa en los

libros contables.
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2.3.10 HERRAMIENTAS DE CONTROL
2.3.10.1 KARDEX

Segun Centro de Desarrollo Empresarial de la Micro, Pequefia y Mediana Empresa
de la Regién Occidente “CDE MIPYME ROC” (2021) El Kardex es un registro
estructurado de la existencia de mercancias en un almacén o empresa. Este
documento es de tipo administrativo y se crea a partir de la evaluacién del inventario
registrando la cantidad de bienes, el valor de medida y el precio por unidad, para
posteriormente clasificar los productos de acuerdo con las similitudes de sus
propiedades (p.5).

2.3.10.2 PROMEDIO PONDERADO

Segun Trujillo (2020), “el método de inventarios promedio ponderado es utilizado para
valorar los inventarios de una empresa. Se emplea para calcular el costo promedio
unitario de los bienes existentes que componen el inventario, de materias primas,
productos terminados o en proceso” (p.111) Por lo tanto a medida que se realizan
compras o0 se producen bienes, el costo promedio unitario se calcula nuevamente
teniendo en cuenta las cantidades adquiridas y las cantidades previamente

disponibles en el inventario.

2.3.10.3 PEPS (Primeras en entrar, Primeras en salir)

El método de inventarios PEPS es utilizado para valorar los inventarios de un negocio,
el cual asigna los costos de bienes vendidos o usados en la produccién de acuerdo
con la secuencia de articulos ingresados a inventario” (p.110). Es decir, se asume que
los primeros productos que ingresaron al inventario son los primeros en ser vendidos
o utilizados en el proceso de produccion, hasta que las unidades mas antiguas se

agotan.

En mi opinion, el proceso contable con el uso de las herramientas mencionadas es de
vital importancia en cualquier empresa o negocio, ya que abarca una serie de pasos
y procedimientos para registrar, clasificar, resumir e interpretar la informacion
financiera y contable de la organizacion. Es asi como cumple el objetivo principal de
proporcionar informacién precisa y confiable sobre la situacion financiera, lo esencial
es que ayuda a la empresa a tener un mejor orden y control de sus cuentas y en sus

registros, permitiendo una acertada toma de decisiones para el futuro.
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2.3.11 PLAN ESTRATEGICO

“Es una herramienta que establece objetivos y acciones que una organizacion debe
seguir para alcanzar metas a largo plazo, asi proporciona una guia detallada de cdmo
la empresa planea utilizar sus recursos, implementar estrategias y adaptarse a los

cambios” (Altamirano, Campos, Hubeck, Baldera y Urbina ,2020, p.12).

También mencionan que un plan estratégico es importante ya que ayudara a una
organizacion tenga una vision clara, establezca objetivos claros, tome decisiones
informadas y se adapte a los cambios del entorno y a la vez serd util para alinear a
todos los miembros de la organizacion en torno a un proposito comun y mejorara las

posibilidades de éxito a largo plazo.

Para el proceso de elaboracion de un plan estratégico puede varias dependiendo la

organizacién y su contexto asi menciona los siguientes pasos basicos:

1)Definicion de
objetivos
estratégicos

Andlisis de la 3 Establecimiento de 3
situacion actual la vision y mision

A4

e o 1)Planificacion de 1)Establecimiento
é)slggtngﬂiggcmn de —>| acciones y —>| de indicadores de

9 recursos rendimiento

\ 4

1)Implementacién 3 Comunicacion y
y seguimiento alineacion.(p.12)

llustracién 2 Pasos basicos para un Plan Estratégico.

Fuente: Elaboracion propia.

2.3.12 DECISIONES ESTRATEGICAS

Segun Deepak (2017), Son aquellas que se toman a nivel corporativo o empresarial y
tiene un impacto significativo en el rumbo y los resultados a largo plazo de una
organizacion, estas suelen involucrar la asignacién de recursos, identificacion de

oportunidades de crecimiento, gestion de riesgos y demas.
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Las decisiones estratégicas son importantes, ya que radican en varios aspectos como;
da orientacion hacia los objetivos, ya que estan estrechamente relacionados con los
objetivos de la organizacién y proporciona una direccion clara, establece un rumbo
para el logro, también la adaptabilidad y competitividad, a los cambios del entorno,
ayuda a aprovechar oportunidades, a mitigar riesgos. Las decisiones son
responsabilidad de los lideres y altos directivos donde puedan guiar el rumbo de la
organizacion y la evaluacion del desempefio este indicador que permiten medir y

monitorear el progreso hacia los objetivos estratégicos.

Una vez controlados los costos de produccion le permite al empresario encausar los

recursos econdmicos en nuevas ideas de mejora como:

1. Mayor abastecimiento de materias primas.
2. Mayor publicidad en redes sociales.

3. Contratacion de personal.
4

. Ampliaciones o mejoras a futuro del establecimiento.

En cuanto a las decisiones estratégicas en cualquier establecimiento es importante
tener en cuenta, que ayudan al progreso de la empresa o negocio, y sobre todo ayuda
al duefio a tener en mente nuevas ideas de innovacion o mejora que beneficie al

negocio.

2.3.13 LA RENTABILIDAD

En cuanto a la rentabilidad Cabrera De Palacio (2018), menciona que es un término
utilizado para describir la capacidad de una inversidn o negocio para generar
ganancias o beneficios en relacion con el capital invertido. Se suele expresar como un
porcentaje que muestra la relacién entre las ganancias obtenidas y el costo o inversion

inicial, para ello es necesario medir a través de:

Indicadores de rentabilidad:

ROA: ROA= Utilidad Neta/ Activos

ROE: ROA= Utilidad Neta/ Patrimonio

Rentabilidad sobre ventas: RV= Utilidad neta/ (Ventas netas*100)

Como punto importante es que este término sera el objetivo del presente proyecto ya

gue, con el control de costos se desea que mejore la rentabilidad de la microempresa,
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también es de suma importancia ya que los duefios anhelan que su negocio sea

rentable, competitivo y no fracase.

2.4

CONCLUSIONES PARCIALES CAPITULO 1

La revision bibliografica llevada a cabo permitié concluir en este capitulo, que
se cumple con el sustento de la importancia de los sistemas de control de
costos, en vista que, permite tomar decisiones oportunas. Ademas, con un
adecuado manejo puede ayudar a determinar los precios de venta, identificar
productos o procesos no rentables, y evaluar la rentabilidad de proyectos
especificos.

También puedo concluir que la contabilidad busca reducir sus costos de
produccién a través de varias herramientas o meétodos permitiendo a las
empresas industriales, independientemente de su tamafio, ser competitiva y

propendiendo a mejorar su rentabilidad.
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3. CAPITULO Il: MARCO METODOLOGICO PARA LA
IDENTIFICACION DE AREAS DE MEJORA EN CUANTO A
EFICIENCIA Y REDUCCION DE COSTOS.

En este capitulo se formula la metodologia que se aplica para determinar el nivel de
costos de produccion que emplea la microempresa Tamia Pizzeria. Se utiliza
diferentes métodos, enfoque de tipo mixto y herramientas de investigacion como la
entrevista y encuesta para conseguir informacion esencial que permita dar respuesta

al problema cientifico de la investigacién planteado.

3.1 ENFOQUE, TIPO Y DISENO DE INVESTIGACION
3.1.1 ENFOQUE MIXTO

Para Sampieri (2008), el enfoque mixto de la investigacién se define como la
combinacion elementos cualitativos y cuantitativos en un solo estudio. Este enfoque
busca aprovechar las fortalezas de ambos tipos de metodologias con el fin de

proporcionar una comprension mas completa y profunda de la investigacion.

El enfoque mixto en este estudio aseguro un analisis de datos mas amplios de la
microempresa ya que al complementarse los enfoques cualitativo y cuantitativo tienen
como resultado una mejor comprension del problema de investigacion. Como
herramienta para la aplicacion en el enfoque cuantitativo se usara la encuesta y para

el enfoque cualitativo la entrevista

3.1.2 TIPO DE INVESTIGACION DESCRIPTIVA

Para Valle (2022), El tipo de investigacion descriptiva se centra en describir y
caracterizar fenbmenos, situaciones o eventos, sin buscar explicaciones causales o
relaciones de casualidad de un objeto de estudio; Esta investigacion se guia mediante
las preguntas de investigacion que se formula el investigador, cuando se plantean
hipotesis en los estudios descriptivos, estas se formulan a nivel descriptivo y se
prueban esas hipoétesis. La investigacion descriptiva se soporta especificamente en

técnicas como la encuesta, la entrevista, la observacion y la revisién documental.

La aplicacion investigacion de tipo descriptivo en la determinacion de nivel de costos
de produccién que emplea. Tamia Pizzeria. Este enfoque permitié tener una vision

clara acerca del nivel de costos que manejan actualmente A demas sirvi6 como un
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punto de referencia para tener una iniciativa de mejora y plantear recomendaciones

adecuadas para fortalecer el nivel de costos de produccion en Tamia Pizzeria.

3.1.3 ESTUDIO BIBLIOGRAFICO

El disefio de la investigacion bibliografico segun Ayala, (2020), lo define como los
pasos o técnicas a seguir de una manera razonable y l6gica, asi permite llevar a cabo
la investigacion mediante el uso de metodologias que respondan al problema de la

investigacion

En esta investigacion el disefio de investigacion bibliografico se utilizé recopilando
informacion de varios autores, para la revision bibliografica de varios autores para
extender la informacion que se utilizd en la elaboracion del marco teérico acerca de
realizar un control de costos y entender porque es imprescindible que se realice el

control de costos por 6rdenes de produccion para gue mejore la rentabilidad

3.1.4 INVESTIGACION DE CAMPO

La investigacion de campo segun Cajar (2020), es un tipo de investigacion, que se
realiza en el entorno real donde ocurren eventos que se pretenden estudiar, la
investigacion de campo implica recopilar datos y realizar observaciones directamente
en el lugar donde se desarrolla el fendmeno y aqui el investigador recolecta datos
mediante la observacion directa, la entrevista, la encuesta u otros métodos de
recopilacion de informacion. La importancia al realizar una investigacion de campo es
imprescindible respetar los principios éticos y obtener el consentimiento informado de
los participantes, asi como garantizar la confidencialidad y privacidad de la

informacion recopilada.

En investigacion de campo, con la visita realizada se observéo cdmo realizaba el
proceso productivo, el manejo de la materia prima, servicio al cliente y demas
caracteristicas el cual. Proporciono informacion imprescindible para la determinacion
del nivel de costos en Tamia Pizzeria y como punto importante de la investigacion de

campo en se realizd en el mismo lugar en que se desarrollan los hechos.

3.2 METODO DE LA INVESTIGACION
3.2.1 INDUCTIVO-DEDUCTIVO

El método deductivo, sigue el razonamiento l6gico de la deduccidn, que implica a partir

de afirmaciones generales y llegar a conclusiones particulares a través de una serie
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de pasos légicos. Este método parte de lo general a lo especifico, utilizando una teoria
general para formular hipotesis especificas y luego verificarlas mediante la

recopilacion y andlisis de datos.

3.3 TECNICAS E INSTRUMENTOS DE RECOLECCION DE DATOS
3.3.1 ENTREVISTA

Para Cisneros, Urdanigo, Guevara y Garcés (2022), una entrevista es una
conversacion formal y estructurada que se lleva a cabo entre dos o0 mas personas,
generalmente con el objetivo de obtener informacién, evaluar habilidades o tomar

decisiones (p.1175).

Para la entrevista planificada, se realiz6 serie de preguntas al gerente de Tamia
Pizzeria, quien fue el entrevistado, con el objetivo de obtener informacion relevante
sobre su experiencia en su negocio, Si sus conocimientos con respecto al manejo de
costos, control interno, en el proceso productivo y en si para saber cOmo esta en la
situacion econdmica, si tiene pérdida o si es rentable. Y con la informacién obtenida

ayudo a tener un panorama claro de la situacion del negocio.

3.3.11 GUIA DE LA ENTREVISTA
La guia de la entrevista es un documento que contiene las preguntas sugeridas y

aspectos a analizar en una entrevista.

Con la ayuda de este instrumento se plantearon diez preguntas abiertas, (ver anexo
1), siguiendo un orden légico y adecuado, estas fueron dirigidas al gerente de Tamia
Pizzeriay a su vez permitié conocer, cual es su situacion actual en su negocio también
como es el manejo de la materia prima, el manejo de los insumos en el proceso
productivo, como dirige a sus empleados, demas acciones que fueron importantes
para la investigacion. Una vez obtenidos los resultados se procedio a realizar un

analisis y también a establecer sugerencias.

3.3.2 ENCUESTA
Es una técnica de recogida de datos para las investigaciones cientificas, debe existir
un cuestionario debidamente estructurado, el cual se realiza una revision previa para

aplicarse a la poblacion y proceder a su aplicacion para obtener resultados (p.1175).

Esta técnica fue realizada a los trabajadores de Tamia pizzeria que de igual manera

de plantearon diez en relaciéon con el manejo de la materia prima, el proceso de
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produccion de las pizzas y también para saber si existen falencias en las diferentes
actividades. En este sentido fue imprescindible estar en contacto directo con los
trabajadores de Tamia pizzeria para la realizaciéon de la respectiva encuesta, (ver

anexo2).

3.3.2.1 CUESTIONARI O

Este instrumento consiste en una serie de preguntas organizadas, estructuradas y
especificas, que permiten medir o evaluar una o varias de las variables definidas en
el estudio, respondiendo al planteamiento del problema e hipétesis. Sin embargo,
cada pregunta y sus posibles respuestas deben ser disefiadas, implementadas,
valoradas con rigor estadistico, y el esquema a seguir debe obedecer a un orden

jerarquico para asegurar la calidad del resultado.

Para la aplicacion de la encuesta se plantearon diez preguntas en las cuales uso el
instrumento del cuestionario, (ver anexo 2), donde se formularon preguntas de opcion
multiple siguiendo la escala de Likert, en cuanto a satisfaccion e importancia y con
otra serie de opciones de acuerdo con la necesidad de respuesta. Se realizé de esta
manera para una mayor facilidad del encuestado de una manera ordenada, coherente

y enfocada a lo que se deseaba conseguir

Asi se formularon preguntas dirigidas a los trabajadores de Tamia pizzeria, con el
propdsito de conocer su situacion actual, como es el manejo de la materia prima, su
proceso productivo etc., para posteriormente realizar el levantamiento de la

informacion y tabulacién de los resultados

3.4 VALIDACION DE EXPERTOS

Segun Robles y Rojas (2015), menciona que para lograr una validacién de las
encuestas adaptadas antes de iniciar su implementacién. Siendo la validez por juicio
de expertos una opcion para la valoracion de la comprension del contenido de las
preguntas y de su utilidad de acuerdo con los constructos que se pretenden evaluar

antes de su aplicacion.

En la investigacion para la validacion de expertos, fue imprescindible la presencia de
expertos, para la validacion de los instrumentos o herramientas de investigacion como
fueron encuesta y entrevista como parte esencial de la investigacion. Los expertos
gue se seleccionaron fueron tres docentes, del area de ciencias empresariales y afines

de la Universidad de Otavalo, el primer experto para la validacion fue el docente,
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Marcelo Simbafia, el cual proporciono en el instrumento de investigacion encuesta una
puntuacion de 100%, (ver anexo 3) y en el instrumento de investigacion entrevista una

puntuacion de 100%, (ver anexo 4).

Como segundo experto fue la PhD. Lidia Inés Dias Gispert, la cual proporciono una
puntuacion en el instrumento encuesta una puntuacion de 93%, (ver anexo 5) y en el
Instrumento entrevista una puntuacion del 93%, (ver anexo 6), el cual por sugerencia
existieron ciertas recomendaciones que se proporcionaron las cuales se tomé en
cuenta para la correccion, gracias a los diferentes puntos de vista dados por los
expertos se logro tener instrumentos de recoleccion de datos adecuados para el

levantamiento de la informacion pertinente

3.5 POBLACION Y MUESTRA

En este caso por ser poblacion menor a cien personas no se aplicé ninguna férmula
para determinar la muestra. Por esta razon se aplico los instrumentos de entrevista al
gerente y encuesta a los trabajadores de la microempresa Tamia Pizzeria asi

permitiendo conseguir resultados pertinentes y necesarios para la investigacion

Tabla 4 Personal de Tamia Pizzeria

Areas N# de Colaboradores
Gerencia 1
Produccion 3
Ventas 1
TOTAL 5

Fuente: Elaboracion propia
3.6 DIAGNOSTICO INSTITUCIONAL DE LA ORGANIZACION
OBJETO DE ESTUDIO

3.6.1 ANALISIS DE LA ENTREVISTA

Una vez analizada la entrevista al gerente, Tamia Pizzeria es una microempresa
familiar, en la cual el gerente si realiza un presupuesto semanal para la adquisicién de
la materia prima y elaboracion de las pizzas, asi también para evaluar a los
proveedores miran diferentes proformas de precios y en la calidad de los productos
gue proveen. Sin embargo, no se han realizado un control de costos ya que siempre
han funcionado de una manera empirica, por otra parte, en cuanto a las estrategias

para optimizar los costos de energia y servicios publicos no han tomado acciones al
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respecto para que en su proceso productivo sea mas eficiente, en cuanto a la fijacion
de los precios de las pizzas lo han realizado de una manera empirica basandose en
precios de las grandes pizzerias para luego adaptar el precio al mercado local En
relacion con la importancia de que en Tamia pizzeria exista un sistema de control de
costos menciona que efectivamente seria de gran importancia ya que permitiria tener

los costos reales de los productos

3.6.2 ANALISIS DE LA ENCUESTA

3.6.2.1.1 ANALISIS DE LA ENCUESTA DIRIGIDA A LOS TRABAJADORES
1.-Costos De Produccion

Conocimiento sobre los costos de produccion gue maneja Tamia Pizzeria

Tabla 5 Conocimiento de los costos de produccion.

Opciones Frecuencia Porcentaje
Si 1 25%
No 3 75%

Fuente: Elaboracion propia.

Si ®ENo

llustracién 3 Conocimiento costos de produccion.
Fuente: Elaboracion propia.
De los resultados obtenidos, mencionan que el 100% de la muestra encuestada, el
25% indica que, si tiene conocimiento de costos de produccion y el 75% en cambio
manifiesta no conocer. Por lo tanto, la administracion de la Pizzeria debe tomar

acciones correctivas en base a capacitaciones.

Componente mas importante en términos de costos de producciéon en Tamia

Pizzeria.

Tabla 6 Componente importante de costos de produccion.
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Opciones Frecuencia Porcentaje

Mano de Obra 3 75%
Insumos 0 0%
Materia prima 1 25%

® Mano de obra

u [nsumos

u Materia prima

llustracion 4 Gréfico estadistico componente importante en costos de produccion.
Fuente: Elaboracion.
Con el resultado obtenido en cuanto a costos de produccién, del 100% de la poblacion
encuestada, el 75% consideran que la mano de obra es un componente esencial,
mientras que el 25% opina que es la materia prima. Por lo tanto, se hace necesario
gue la administracién considere programas de capacitacion al personal, en vista que

éste es quién maneja las materias primas.
2.- Control interno

Medidas para controlar los costos de los ingredientes utilizados en la

elaboracion de pizzas

Tabla 7 Medidas de control interno.

Opciones Frecuencia Porcentaje
Basculas de cocina 0 0%
Cucharas 0 0%
medidoras
Por estimaciones 4 100%
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m Basculas de cocina = cucharas medidoras

= Por estimaciones

llustracion 5 Grafico estadistico medidas de control interno.

Fuente: Elaboracién propia.

El 100% de los trabajadores afirman que la medida para controlar los costos de los
ingredientes utilizados en el proceso de elaboracién de las pizzas es realizada por
estimaciones. Por lo tanto, es recomendable buscar una alternativa ya que, silo siguen

realizando por estimaciones, pueden existir desperdicios de la materia prima.
Acciones eficientes para optimizar los costos de mano de obraen Tamia Pizzeria

Tabla 8 Optimizacion de costos de mano de obra.

Opciones Frecuencia Porcentaje
Si 1 25%
No 3 75%

Fuente: Elaboracion propia.

=Si =No

llustracion 6 Grafico estadistico de optimizacion de costos de mano de obra.
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Fuente: Elaboracién propia.

El resultado con respecto a si se estan tomando medidas eficientes para optimizar los
costos de mano de obra el 75% de los trabajadores indican que no se han tomado
medidas para optimizar los costos en cuanto al personal, y el 25% afirma si haber
realizado ciertas acciones. Por tanto, es recomendable, que asistan a capacitaciones
ya que, si no toman acciones, su mano de obra no sera eficiente y consumird mas

tiempo, y ser mas eficientes.
3.- Capacitaciones.

Sobre el control de costos de energia y servicios publicos en el proceso de

produccion de pizzas.

Tabla 9 Capacitaciones sobre el control de energia y servicios publicos.

Opciones Frecuencia Porcentaje
Muy importante 4 100%
Importante 0 0%
Sin importancia 0 0%
Moderadamente 0 0%
importante
De poca importancia 0 0%
Total 4 100%

Fuente: Elaboracién propia.

= Muy importante = Importante
= Sin importancia Moderadamente importante

= De poca importancia

llustracion 7 Grafico estadistico capacitaciones sobre el control de servicios basicos.

Fuente: Elaboracién propia.
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El 100% de las personas encuestadas, mencionaron que es muy importante, que en
el establecimiento se de capacitaciones, para un mejor uso de los servicios publicos
para que beneficie de igual manera en el proceso productivo de las pizzas.

4.-Importancia del uso de tecnologias.

Importancia que en Tamia Pizzeria se utilice tecnologias o herramientas para mejorar
la eficienciay reducir los costos de produccién de pizzas

Tabla 10 Importancia del uso de tecnologias en Tamia Pizzeria.

Opciones Frecuencia Porcentaje
Muy importante 4 100%
Importante 0 0%

0%

0%

0%
100%

Sin importancia
Moderadamente importante
De poca importancia
Total

Fuente: Elaboracion propia.

» O O O

= Muy importante = Importante
= Sin importancia Moderadamente importante

= De poca importancia

llustracion 8 Importancia del uso de tecnologias en Tamia Pizzeria.
Fuente: Elaboracion propia.

De las personas encuestadas el 100%, menciono que seria muy importante que en
Tamia pizzeria existan este tipo de herramientas, ya que ayudaria a ser mas eficientes

y agiles en los procesos y que propenda a la innovacion del negocio.
5.-Proceso de elaboracion

Disponibilidad de materia prima necesaria, en el proceso de elaboracion de

pizzas
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Tabla 11 Materia prima necesaria.

Opciones Frecuencia Porcentaje
Si 1 25%
No 3 75%

=Si =No

llustracion 9 Gréfico estadistico materia prima necesaria.

Fuente: Elaboracién propia

En cuanto al momento de realizar la produccion de las pizzas, 75% de los trabajadores
afirman que si tienen toda la materia prima implementos y demas necesarios siempre
para realizar el proceso de produccion. Sin embargo, el 25% menciona que no, por lo

tanto, se sugiere siempre revisar que toda la materia prima este completa.
6.-Evaluacion de la calidad y costo de ingredientes.
Evaluacion correcta de la calidad y costo de los ingredientes.

Tabla 12 Evaluacion de la calidad y costos de los ingredientes.

Opciones Frecuencia Porcentaje
Si 2 50%
No 2 50%
Total 4 100%

Fuente: Elaboracion propia.
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= No

llustracion 10 Gréfico estadistico evaluacion de calidad y costo de ingredientes.
Fuente: Elaboracion propia.
Del 100% de la poblacién encuestada, el resultado obtenido da a entender que en
ciertos casos tienen lo suficiente y en ocasiones no, por lo que no existe una respuesta
gue nos de un resultado concreto, pero es necesario que el gerente este al frente y

monitoree que en el proceso de produccion siempre tenga lo necesario y no este

desabastecido.
7.- Estrategias

Tamia pizzeria cuenta con estrategias para minimizar los desperdicios

existentes en el proceso productivo.

Tabla 13 Estrategias para minimizar los desperdicios.

Opciones Frecuencia Porcentaje
Si 1 25%
No 3 75%
Total 4 100%

Fuente: Elaboracion propia.
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llustracién 11 Gréfico estadistico estadisticas para reducir los desperdicios en el
proceso productivo.

Fuente: Elaboracion propia.
El 100% de los trabajadores, mencionan que no existen estrategias en Tamia pizzeria
para minimizar los desperdicios, por lo tanto, es necesario que el gerente tome

medidas de control, para que la materia prima no sea desperdiciada.
Analisis general de la encuesta

Con los resultados obtenidos en cuanto a las encuestas realizadas a los trabajadores
de Tamia Pizzeria. Es importante resaltar, que existen ciertas dificultades en cuanto a
la produccion ya que no tienen medidas para controlar los desperdicios, y lo realizan
por su experiencia. Sin embargo, estas dificultades se pueden resolver mediante

capacitaciones, para que los problemas se reduzcan y el proceso sea mejor.
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3.6.3 FODA

Tabla 14 Matriz de impacto cruzado DOFA a Tamia Pizzeria.

FACTORES
INTERNOS

FORTALEZAS
1.- .Elaboracién de pizzas de

manera artesanal. (F1)

DEBILIDADES
1.- Poca supervision a los
empleados por parte del

1.-Alza inesperada de precios
de los productos. (Al)
2.-Competencia  de otros
establecimientos de comida
rapida. (A2)

Cambios en las necesidades y

gustos de los consumidores

cliente mediante pedido por

redes sociales, con la
administracion de un integrante
de la familia capacitado. (F1,;
02)

2.-Ampliar nuestra variedad con
nuevos productos
complementarios con precios

accesibles. (F2; O1)

FACTORES 2.-. Ofrece servicio en redes | gerente. (D1)
EXTERNOS sociales (F2) 2.- No ha realizado un control
de costos. (D2)
Estrategias Ofensivas (F+O) | Estrategias Defensivas (F+A)
AMENAZAS 1.-Dar una experiencia nueva al | 1.-Fortalecer la presencia en

redes sociales y marketing
digital para competir con otros

negocios locales. (F1; A2)

OPORTUNIDADES
1.- Expandir sus servicios. (O1)
2.- Mejorar la experiencia del
cliente a través de pedidos en
linea. (02)

Estrategias de Reorientacion
(D+0)
1.-Implementar medidas para
optimizacién de costos para
implementar productos
complementarios en la pizzeria.

(D1; O1)

Estrategias Supervivencia

(D+A)

1.-Trabajar en la mejora de la

consistencia en la calidad de la

comida para  mantenerse

competitivo en un mercado

saturado. (D1; A2)

2.-Implementar medidas de

control preventivas para
minimizar el impacto del alza de
precios al

(D2; Al)

producto-negocio.

Fuente: Elaboracion propia.
Anélisis matriz FODA

Una vez identificado los factores internos fortalezas, debilidades, y factores externos
oportunidades y amenazas, es importante tener en claro a que magnitud afectan estas

actividades a el negocio, es asi como se ha realizado estrategias de diferentes
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aspectos como ofensivas las cuales ayudaran a superar y transformar las debilidades
a través de las oportunidades que se presenten, las estrategias defensivas ayudara a
aprovechar las fortalezas para evitar las amenazas del entorno externo , las
estrategias de supervivencia ayudaran a transformar las debilidades para evitar las
amenazas latentes del entorno y por ultimo las estrategias de reorientacion superar y
transformar las debilidades a través de las oportunidades que se presenten para

cambiar, estas estrategias ayudaran en general a que el negocio innove.
Andlisis general

En cuanto al diagnéstico realizado, se dedujo que, es necesario realizar un control de
costos a través del sistema de 6rdenes de produccion, ya que este tipo de sistema
brinda una mayor organizacion y control sobre los procesos de produccion y permite
una gestién mas eficiente de los recursos y también mejora la calidad del producto y

la satisfaccion del cliente en la pizzeria.

3.7 CONCLUSIONES PARCIALES CAPITULO 2

e Se concluye que, durante el proceso de produccién, existe un manejo
inadecuado de los CIF, ya que carecen de herramientas de control. Por lo tanto,
Tamia Pizzeria debe tomar acciones, correctas para que su proceso de
produccion sea mas eficiente y a la vez lograr la reduccion de costos utilizando

menos de recursos sin perder la calidad del producto.
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4. CAPITULO Il PROPUESTA DE UN CONTROL DE
COSTOS POR ORDENES DE PRODUCCION PARA LA
MICROEMPRESA TAMIA PIZZERIA.

Tamia Pizzeria, nace en el afio del 2005, en el Canton Cayambe, con la union de dos
hermanos que decidieron conformar una sociedad, para fundar un negocio familiar, en donde
crearon una gran variedad de pizzas para su comercializacién. Luego de un tiempo por
situaciones familiares decidieron disolverse quedando como Unico duefio en hermano mayor
guien hasta la actualidad sigue perdurando con el negocio. El establecimiento cuenta con area
para sus clientes, una cocina implementada con maquinara industrial. Se encuentra ubicada

en la calle Teran y 24 de mayo.

Objetivos del capitulo:
e Determinar el costo actual de produccién de las pizzas con mayor demanda.

e Elaborar herramientas de control interno para reducir los desperdicios en el
proceso de produccion de pizzas.
ORGANIGRAMA ESTRUCTURAL PROPUESTO

Gerencia
Bodega Produccion Comercializacion
-Amasador .
Bodeguero Cajero
-Horneador
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llustracién 12 Orgénico estructural de Tamia Pizzeria

Fuente: Elaboracion propia.

Misién: Brindar a los clientes una experiencia gastronémica de alta calidad al ofrecer
deliciosas pizzas y otros productos relacionados, en un ambiente acogedor y
amigable.
Vision: Tamia Pizzeria, para el 2027 busca convertirse en un referente reconocido
a nivel local y nacional por la excelencia en la calidad de pizzas Unicas y deliciosas.
Objetivos:

e Ofrecer los mejores estandares en cuanto a sabor y presentacion de las

pizzas.
¢ Buen ambiente para sus clientes, con un excelente trabajo en equipo.

e Satisfacer las necesidades y deseos de nuestros clientes.

Considerando la situacién del establecimiento, se hace necesario un control adecuado a
través de herramientas que permitan optimizar los costos y propenda a incrementar la
produccién, por lo tanto, se presenta la siguiente propuesta:

4.1.1 HERRAMIENTAS DE CONTROL

4.1.2 VENTAS

Para el proceso de ventas es importante que el negocio tenga claro el proceso y los
documentos que intervienen, por lo tanto, contar con un formato es importante, puesto

gue los clientes solicitaran en algunos caos proformas para cotizar precios.
COTIZACION VENTA

Tabla 15 Formato cotizacién de venta.
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TAMIA PIZZERIA

PROFORMA N#......
Cliente: Vendedor:
Direccion: Condicién de pago:
Ciudad: Fecha de emision:
Telefono : Fecha de vencimiento prof
E-mail:
N# CODIGO DETALLE CANTIDAD VALOR UNITARIO SUB TOTAL
OBSERVACIONES SUBTOTAL 12%
SUBTOTAL 0%
SUBTOTAL SIN IMP
DESCUENTO
IVA 12%
TOTAL
ELABORADO POR: AUTORIZADO:

Fuente. Elaboracion propia

Existen varias ventajas al usar el formato sugerido, en él se dan a conocer las

caracteristicas del producto a comercializarse, asi como sus precios y ello no implica

gue el cliente esta obligado a comprar.

4.1.3 COMPRAS

Al momento de realizar un proceso de compra en cualquier empresa, es importante

contar con proformas que contengan los posibles productos adquirirse, asi como sus

precios, ello permite tomar la mejor decision a la hora de comprar materias primas o

productos terminados.

COTIZACION DE COMPRA

Tabla 16 Formato cotizacion de compra.
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PROLAD'S

Garcia Moreno N6-47 y Pichincha

PROFORMA #001

SUBTOTAL 0%
SUBTOTAL SIN IMP
DESCUENTO
IVA 12%
TOTAL

CLIENTE: Vendedor:
DIRECCION: Condicién de pago:
CIUDAD: Fecha de emision:
TELEFONO : Fecha de vencimiento prof
E-MAIL: pedidostamiapizzeria@hotmail.com
N# CODIGO DETALLE CANTIDAD VALOR UNITARIO SUB TOTAL
OBSERVACIONES SUBTOTAL 12%

ELABORADO POR: AUTORIZADO:

Fuente: Elaboracion propia.

Las ventajas del uso de este formato es que proporciona un medio claro y formal de
comunicacién entre el comprador y vendedor, también ayuda a tener transparencia y
precision en el proceso de adquisicidon, permite al comprador especificar claramente

Sus requisitos, expectativas, detalles en cuanto a precios. Al comprador permitira ver

cual es la mejor oferta y tener un registro y archivo adecuado.

ORDEN DE COMPRA

Tabla 17 Formato orden de compra.

TAMIA PIZZERIA

ORDEN DE COMPRA

SUBTOTAL 0%
SUBTOTAL SIN IMP
DESCUENTO
IVA 12%
TOTAL

PROVEEDOR: N# DE ORDEN:
DIRECCION: FECHA DE ORDEN:
CIUDAD: FECHA DE ENTREGA:
TELEFONO : LUGAR DE ENTREGA :
E-MAIL: FORMA DE PAGO:
N# CODIGO DETALLE CANTIDAD | VALOR UNITARIO SUB TOTAL
1
OBSERVACIONES SUBTOTAL 12%

ELABORADO POR: AUTORIZADO:




Fuente: Elaboracion propia.

Las ventajas de usar una orden de compra, ayuda a establecer un proceso de compra
estructurado y eficiente, lo que proporciona un marco solido para los proveedores,
asegura los detalles y caracteristicas relevantes de lo requerido, asi como los términos

de entrega, reduciendo posibles problemas.

KARDEX-METODO PEPS

Tabla 18 Formato de evaluaciéon de inventarios-PEPS.

TAMIA PIZZERIA

METODO DE EVALUACION-PEPS

CONTROL DE INVENTARIOS ~ [Maximo [Minimo
COMPRAS VENTAS SALIDAS

CantidadlCosto unitariolCosto total |Cantidad |Cost0 unitariohosto total CantidadlCosto unitariolCosto total

FECHA | DETALLE

Fuente: Elaboracion propia.

El uso de KARDEX, proporciona una forma estructurada de administrar el inventario,
asegura los datos y valores de los productos que estan disponibles; informa entradas
y salidas, cantidades, fechas y ubicaciones. En conclusion, esta herramienta al
mantenerla actualizada informa si la empresa debe abastecerse o no de mas

productos o materia primas.

INFORME DE RECEPCION DE MATERIAL

Tabla 19 Formato informe de recepcion.
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INFORME DE RECEPCION

Nro:

FECHA:

RECIBIDO DE:

ORDEN DE COMPRA Nro:
Los siguientes materiales:

COSTO

CODIGO DESCRIPCION CANT| UNID | NOTAS|] VALOR
UNITARIO

OBSERVACIONES:

Preparado por: |Revidado por: Almacenista:

Contabilizado

Fuente: Elaboracion propia.

El adecuado uso trae ventajas como garantizar que toda la informacion esencial sobre
los materiales recibidos se documente con precision, esto ayuda a mantener un
registro claro y confiable del inventario y rastrear el movimiento de materiales dentro
del negocio. Ademas, proporciona informacién sobre el proveedor, fecha de entrega,

cantidad, estado y discrepancias o dafios observados.

4.1.4 PRODUCCION

Las Ordenes de produccion u ordenes de trabajo son el conjunto de informes y
registros que permiten a la empresa gestionar y llevar un control de la materia prima
que ha sido adquirida para ser transformada en productos terminados para el

consumo.

ORDEN DE PRODUCCION

Tabla 20 Formato orden de produccion.

TAMIA PIZZERIA

Lo major awwerioncin do Sebory Calided

ORDEN DE PRODUCCION N#

Cliente: Fecha de pedido:
Producto: Fechade entrega:
Cantidad:

Firma

Fuente: Elaboracion propia.
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HOJA DE REQUISICION

Fuente:

Tabla 21 Formato hoja de requisicion.

TAMIA PIZZERIA

ORDEN DE REQUISICION DE MATERIALES

#Orden de produccién
Departamento:

Fecha de emision
Cantidad pizzas

Producto:

CANTIDAD

UNIDAD

DETALLE

VALOR UNITARIO

VALOR TOTAL

TOTAL

0,00

Solicitado por: Produccién
Entregado por: Bodeguero

Elaboracién propia.

El uso de la hoja de requisicion ayudara mucho en el area de produccion ya que,

desde produccién se solicitard a bodega todos los materiales que se usaran para la

elaboracion del producto, con la cantidad y demas detalles especificos.

TARJETA DE TIEMPO

Fuente:

Tabla 22 Formato tarjeta de tiempo.

. ';"‘
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TAMIA PIZZERIA

TARJETA DE TIEMPO

Fecha:
Nombre:
Codigo:
Salario por hora
(T.I-T.N.P) DETALLE HORA DE HORA DE, TIEMPO COSTO
INICIO FINALIZACION EMPLEADO
Total

Elaboracién propia.
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El uso de este formato en cualquier empresa ayudara a los trabajadores a registrar

con precision sus horas de trabajo, Esto promueve un seguimiento preciso del tiempo

y garantiza que las horas trabajadas se documentes correctamente, y servira como

una fuente confiable y calculo facil de para pagos.

HOJA DE COSTOS

La hoja de costos facilita la evaluacién de la estructura general de costos, ya que los

costos se dividen en diferentes categorias como directos e indirectos, esta

herramienta permite comparar facilmente los costos entre diferentes articulos o

periodos de tiempo. Esto ayuda a evaluar las tendencias de costos, identificar

oportunidades de ahorro y tomar decisiones informadas sobre precios, abastecimiento

0 asignacion de recursos.

Tabla 23 Formato hoja de costos.

Cliente:
Articulo:

Cantidad:

TAMIA PIZZERIA
HOJA DE COSTOS N°
Expresado en dolares

Orden de Produccion: N°

Fecha inicio:

Fecha término:

MATERIA PRIMA DIRECTA

MANO DE OBRA DIRECTA

COSTOS

CANTIDAD CONCEPTO
UNITARIO TOTAL

FECHA

CONCEPTO COSTO

TOTAL

TOTAL

COSTOS INDIRECTOS DE FABRICACION
APLICADO.

RESUMEN

CONCEPTO UNITARIO TOTAL

Materia Prima Directa:

Mano de obra directa:

Costos Indirectos de Fabrica:

COSTO DE PRODUCCION:
N° UNIDADES PRODUCIDAS:
COSTOS UNITARIO PRODUCCION:

Elaborado por:
Aprobado por :

Fuente: Elaboracién propia.

AREA ADMINISTRATIVA

En la parte administrativa es necesario que exista un control, de la asistencia y hora

de entrada y salida de los trabajadores, para que no exista ningun problema.

TARJETA RELOJ
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Controla la asistencia diaria de los trabajadores mediante el registro de las entradas y salidas

para calcular el nimero de horas trabajadas en una jornada normal o extraordinaria del

trabajo, horas suplementarias y extraordinarias

Tabla 24 Formato tarjeta reloj.

:

a
e

th G5

D+
-é’i’”"” TAMIA PIZZERIA

TARJETA DE RELOJ

Nombre:
Codigo
Semana

LUNES

Entrada
Salida:

Horas Minutos

Entrada
Salida:

Total

MARTES

Entrada
Salida:

Horas Minutos

Entrada
Salida:

Total

MIERCOLES

Entrada
Salida:

Horas Minutos

Entrada
Salida:

Total

JUEVES

Entrada
Salida:

Horas Minutos

Entrada
Salida:

Total

VIERNES

Entrada
Salida:

Horas Minutos

Entrada
Salida:

Total

PLANILLA DE TRABAJO

Mejora el control y gestion de la fuerza laboral. Se reducen los riesgos y contingencias

laborales y legales. Pago de multas y procesos judiciales. Mayor estabilidad y

continuidad de la fuerza laboral.

Tabla 25 Formato planilla de trabajo.
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TAMIA PIZZERIA

PLANILLA DE TRABAJO

Trabajores Directo
Oo.P Oo.P Oo.P o.P Oo.P Oo.P o.P Oo.P o.P o.P o.P
Nro Nro Nro Nro Nro Nro Nro Nro Nro Nro Nro

Trabajador

RESUMEN

Mano de Obra Directa
Trabajo Indirecto
Tiempo no Poductivo
Total

Fuente: Elaboracion propia.

Las ventajas de uso de este formato, seran garantizar comunicacion clara entre
empleador y empleados con respecto a los turnos de trabajo en las 6rdenes de
produccion, ayudara a los trabajadores a planificar cada tarea que deben realizar,
habra mejor coordinacion entre los trabajadores, también al cumplimiento de la norma
laboral que todo este de manera legal, en este formato también se tendra claro la
mano de obra tanto directa e indirecta que ha estado involucrada en el momento de
la produccién

4.2 FLUJOGRAMA DE PROCESO DE COMPRA Y RECEPCION DE
MATERIAL

En la parte operativa es necesario determinar el flujo de las actividades por medio de
gréficas, con la finalidad que los trabajadores conozcan la operatividad diaria,

recomendada como ejemplo se toma la actividad de compras de materiales:

Documentos
multiples
Documento Terminador
Documento Indica el ‘
P documento Terminador - !nd\ca _e-l
usado en inicio o final
\_/_\ de un

el proceso
proceso

Conector .
Proceso > de Archivo
proceso
Lo

Multi .
. documento Linea de
Decision flujo

SloNO Conjunto de

documentos
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{ AREA DE COMPRAS I PROVEEDORES I BODEGA

L

- - Recepcion de materia
— (BODEGUERO)
Solicitud de CEE—
proformas > PROFORMA 2
a proveedores
N
L PROFORMA 3

Despacho
Orden de Proforma 2]-;[ : ]—
compra 4/—)[ de materiales

llustracion 13 Flujo grama de proceso compra y recepcion de materia prima.

Fuente: Elaboracion propia.

La ilustracion representa el proceso de compra, donde la necesidad surge de bodega
hacia el area de compras y recepcion de materia prima, sugerido con los pasos y
documentacion necesaria para que no existan posibles falencias al momento de

realizar este proceso, todo este documentado de manera correcta y ordenada.

4.3 FLUJO GRAMA DE PROCESO DE ELABORACION DE PIZZAS

Multi .
Decisid documento Linea de
—_— 5
> S?C[S;J? Documentos flujo
9 mltiples Canjunto de
documentos
Documento Terminador
Documento Indica el .
P documento Terminador _— !ndlca gl
usado en inicio o final
\/\ el proceso de un
proceso
Conector )
Proceso = de Archivo
proceso
|
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[ BODEGA I PRODUCCION I VENTAS ]

Orden de Produccion
N#001
Recepcion

) de pedidos
\_Hid;\]
requisicion
Despacho Product
Terminado
Preparacion de

llustracion 14 Flujo grama de proceso de elaboracion de pizzas.

H

Preparacion de
materia prima

Envio de
materia prima
a produccion

Fuente: Elaboracién propia.
La ilustracion representa el proceso de elaboracion de pizzas mediante, érdenes de
produccion, sugerido con todos los pasos necesarios e importantes para un adecuado

servicio y preparacion del producto, hasta llegar al cliente sin ninguna dificultad.

Para ejemplificar el manejo y uso adecuado de las herramientas se inicia la

operatividad de control con el caso

EJEMPLO
La empresa al momento cuenta con los siguientes bienes:

e Muebles y enseres $1.200

e Equipo de computo $300

e Capacidad instalada 150.000

e Proveedores 250

e Capital Social 5.364,40

e INVENTARIO: $169.40
a) Harina 25 libras a $ 0.50 c/u.
b) Grasa 2 unidades a $1.22
c) Levadura 175 gramos — 2 unidades a $2,25 c/u
d) Quesode 1kg—-4a$7,50 cl/u
e) Champifion en lata de 215 gramos -5 a $2,79 c/u
f) Chorizo parrillero de 1kg - 3 a $4,50 c/u
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g) Salami 1kg-1Kga$14,53c/u

h) Peperoni 1kg-1 Kg $17,00 c/u

i) Jamon familiar 1 kg- 2 Kg a $8,82 c/u

j) Pifa 1 lata por 360 gramos — 3 UNIDADES a $3,2

k) Pasta de tomate de 4000 gr - 2 UNIDADES a $10,57 c/u
) Pimientos 1kg-2Kga$1,6c/u

m) Insumos: Orégano 1kg - 1 KG a $3,8 c/u

n) Sal: 10 libras - 0.56

Célculos ( ver anexo 8)
Operatividad de la empresa:

Con los datos recolectados se procede a realizar el primer estado de situacion inicial.

TAMIA PIZZERIA
ESTADO DE SITUACION INICIAL

ACTIVOS PASIVOS

ACTIVOS CORRIENTES PASIVO CORRIENTE

Bancos 2.500,00 CUENTAS POR PAGAR 250,00
INVENTARIOS 169,40 TOTAL PASIVOS CORRIENTES 250,00
TOTAL ACTIVO CORRIENTE 2.669,40 PATRIMONIO

ACTIVO NO CORRIENTE Capital 28.919,40
Equipo de computo 300,00 TOTAL PATRIMONIO 28.919,40
Muebles y enseres 1.200,00

Edificio 25.000,00

TOTAL ACTIVO NO CORRIENT 26.500,00

TOTAL ACTIVOS 29.169,40 TOTAL PASIVOY PATRIMONIO 29.169,40

El 2 de agosto Se realiza el proceso de compra semanal de materia prima directa e
indirecta a SegmaEC CIA. Ldta:

e Champifién lata 400 gramos -20 latas- $2.79

e Chorizo parrillero de 1 kg — 15 unidades- $4.50

e Salami 1 Kg -3 unidades- $14,53

e Peperoni 1 kg — 3 unidades- $17

e Jamon Familiar 1kg -3 unidades - $8.82

e Pifa en lata 360 gramos — 15 latas -$3.20

e Pasta de tomate de 400 gramos — 3 unidades-$10,57
e Pimientos 1kg - 3 unidades - $1.60

e Orégano 1kg - unidad - $3,80
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e Harina flor 20 libras a $0,50 c/u
e Grasa 4 libras a $1.22 c/u

e Levadura de 175 gramos — 4 unidades a $2.25 c/u

Tﬂm/ﬁ ¥ )
T TAMIA PIZZERIA
ORDEN DE COMPRA
PROVEEDOR SigmaEC CIALTDA N# DE ORDEN #001
DIRECCION De las Higueras y Eloy Alfaro N65-132 FECHA DE ORDEN: 28/07/2023
CIUDAD Quito FECHA DE ENTREGA: 31/07/2023
TELEFONO 2362544 LUGAR DE ENTREGA: Tamia Pizzeria
E-MAIL FORMA DE PAGO: Efectivo
N# CODIGO DETALLE CANTIDAD | VALOR UNITARIO | SUB TOTAL
1 401053 Champifion lata 215 gramos 20 2,79 55,8,
2 401052 Chorizo de 1 kg 15 4,5 67,5
3 401051 Salami 1 kg 3 14,53 43,59
4 401050 Peperoni 1 kg 3 17 51
5 401048 Jamon familiar 1 kg 3 8,82 26,46
6 401047 Pifia lata 360 gramos 15 3,2 48
7 401046 Pasta de tomate de 4000 gran 3 10,57 31,71
8 401045 Pimientos 1 kg 3 1,6 4,8
9 401043 Orégano 1kg 1 38 3.8
10 401042 Harina flor libra 20 0,5 10
11 401041 Grasa libras 4 1,22 4,88
12 401040 Levadura 175 gramos 4 2,25 9
OBSERVACIONES SUBTOTAL 12% 103,8
SUBTOTAL 0% 252,74
SUBTOTAL SIN IMP 356,54
DESCUENTO 0
IVA 12% 12,46
TOTAL 369,00
ELABORADO POR: AUTORIZADO:

Estos documentos especifican los materiales solicitados, asi como sus cantidades

Y a Prolad’s lo siguiente: Queso tipo pizza de 1kg - #12 unidades a $7,50 c/u
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TAMIA PIZZERIA

ORDEN DE COMPRA

PROVEEDOR: Prolad’s N# DE ORDEN: #002
DIRECCION: : Garcia Moreno N6-47 y Pichincha FECHA DE ORDEN: 01/08/2023
CIUDAD: Cayambe FECHA DE ENTREGA: 02/08/2023
TELEFONO : 995935117 LUGAR DE ENTREGA : Tamia Pizzeria
E-MAIL: lutdiaz@hotmail.com FORMA DE PAGO: Efectivo
N# CODIGO DETALLE CANTIDAD | VALOR UNITARIO | SUB TOTAL
1 143 Queso tipo pizza 1kg 18 7,5 135
OBSERVACIONES SUBTOTAL 12% 0
SUBTOTAL 0% 135
SUBTOTAL SIN IMP 135
DESCUENTO
IVA 12% 0,00
TOTAL 135,00
ELABORADO POR: AUTORIZADO:

Una vez que llegan los insumos al establecimiento el bodeguero recepta el pedido,

verifica su estado e ingresa a bodega registrando en las tarjetas KARDEX.

TAMIA PIZZERIA

INFORME DE RECEPCION

Nro: 1

FECHA :2023/08/01
RECIBIDO DE: Segma EC CIA Lida

ORDEN DE COMPRANTro: 001

Los siguientes materiales:

CODIGO DESCRIPCION | CANT| UNID [ NOTAS| VALOR costo
UNITARIO

40125|Chorizo 15 4,5|paquetd 67,5 4,5
40126|Champifion 20| 2,49|Lata 49,8 2,49
40127|Salami 1kg 3| 14,53|unidad 43,59 14,53
40128|Pe peroni 1kg 3 17|unidad 51 17
40129)Jamon familiar 3] 8,82|unidad 26,46 8,82
40130|Pimientos 3 1,6]unidad 4,8 1,6
40131|0Oregano 1 3,8|Funda 3,8 3,8
40132|Grasa 4| 1,22|unidad 4,88 1,22
40133|Levadura 175g 41 2,25|unidad 9 2,25
40134 Harinaflor 20 0,5]libras 10 0,5
40135|Pifiaen lata 360 g 15 3,2|Lata 48 3,2
40136]Pasta de tomate 3| 10,57|Blade 31,71 10,57

OBSERVACIONES: Todo completo

Preparado por: |Revisado por: Almacenista:

Contabilizado: OK
E.Duque E.Teran Lenin. C
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INFORME DE RECEPCION

Nro: 2

FECHA :2023/08/01

RECIBIDO DE: Prolad’'s
ORDEN DE COMPRA Nro: 002

Los siguientes materiales:

CODIGO DESCRIPCION | CANT| UNID [ NOTAS

COSTO
UNITARIO

VALOR

40125]Queso tipo pizza 18 7,5|pagquetd

135 7,5

OBSERVACIONES: Todo completo

Preparado por: |Revisado por: Almacenista:

Contabilizado: OK

E.Duque E.Teran Danny E
Registro de materia prima directa
TAMIA PIZERIA
METODO DE EVALUACION
HARINA UNIDAD: LIBRAS
CONTROL DE INVENTARIOS |Maximr.\ 25| Minimo 10
COMPRAS VENTAS SALDO
FECHA DETALLE Cost Cost Costi Costi Costi Cost
Cartidad | 000 | Y% cantidad | 270 | Y% | canfidad | o0 | Y250
unitario | fotal unitario total unitario total
01/08/2023| Situacion inicial 0 0 0) 0 0 25 0.5 125
Compra a SigmakC
CIA.LTDA segin orden de
01/08/2023|compra #001 20 05 10) 45 0.5 225
Orden de requisicion de
matenales # 001 - 002 -
1al7/08/2023 [003 25 05 12,9 20, 05 10

Registro de materia prima indirecta.
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PRODUCTO: |

TAMIA PIZZERIA

METODO DE EVALUACION DE INVENTARIOS

INSUMOS
|Maximo Minimo
INICIAL COMPRAS SALIDAS
FECHA CONCEPTO / Precio Cantidad/| Precio | Precio |Disponible| d/Unida| Precio | Precio
Unidades) Unitario [Precio Total| Unidades| Unitario | Total des | Unitario| Total
del1al7 de agosto |GRASA 2 122 244 4 122 488 6 2 122 | 244
del1al7deagosto [LEVADURA 2 2,25 45 4 2,25 9 6 2 225 | 45
delLal7deagosto [QUESO 4 75 30 18 75 135 22
del1al7 de agosto |CHAMPINON 5 2,79 13,95 20 279 | 558 25
del1al7deagosto [CHORIZO PARRILLER{ 3 45 135 15 45 67,5 18
del1al7 de agosto |SALAMI 1 1453 | 1453 3 1453 | 4359 4
del1al7 de agosto |PEPERONI 1 17 17 3 17 51 4
del1al7 deagosto |JAMON FAMILIAR 2 8,82 17,64 3 882 | 2646 5
del1al7 deagosto |PINA - LATA 3 32 9,6 15 32 | 4800 18
del1al7 deagosto [PASTA DE TOMATE 2 10,57 21,14 3 1057 | 3171 5
del1al7deagosto [PIMIENTO 2 16 32 3 16 48 5
del1al 7 de agosto |OREGANO 1 38 38 1 38 38 2
del1al7 deagosto [SAL 10 0,56 56 0 0 0 0 9 0,034 | 0,306
| SALDO INICIAL CIF USD [ 1569]
| TOTALINVENTARIO1569+1250 | 16940

La empresa suele procesar la base del producto con anticipacion, por lo que es

necesario los siguientes ingredientes:

e Harina 25 libras

e Grasa 2 libras

e Levadura funda de 175 gramos — 2 unidades
e Agua 7 litros

e Sal 9 cucharas

e Azucar 3 cucharas

e Luz 4 horas

e Gas 0,50 unidad

e Hornero 4 horas

e Amasador 4 horas
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TAMIA PIZZERIA

ORDEN DE REQUISICION DE MATERIALES

# 001
#Orden de produccion 1
Departamento: Produccion
Producto: Masa
Fecha de emisiéon: 1 al 7 de agosto
Cantidad pizzas: 50
VALOR
CANTIDAD UNIDAD DETALLE UNITARIO VALOR TOTAL
50 libras Harina 0,5 25,00
4 unidades Levadura 2,25 9,00
4 libras Grasa 1,22 4,88
18 cucharas Sal 0,02 0,36
14 litros Agua 0,267 3,74
6 cucharas Azucar 0,03400 0,20
TOTAL 43,18

Solicitado por: Produccién
Entregado por: Bodeguero

Para este proceso intervienen: dos obreros cuyo salario es $ 450 mensuales cada

uno, se considera los aportes de ley.

Durante la semana del 1 al 7 de agosto semana se reciben las siguientes ordenes:

. Orden N°1: 24 Pizzas familiares de la casa.
Tarlﬂ’” j’{:;t; y
j:&f TAMIA PIZZERIA

Lnmajor axporioncia do Suber y Calidod

ORDEN DE PRODUCCION N#1 SEMANAL

Cliente:  Cliente varios Fechade pedido: 01/08/2023
~ Pizzade lacasa ]
Producto: Familiar Fecha de entrega: 07/08/2023
Cantidad: 24
Firma
. Orden N°2: 15 Pizzas familiares Hawaiannas.
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V_I“{’W/r TAMIA PIZZERIA

Lo major axporioncia do Saber y Calidad

ORDEN DE PRODUCCION N# 2 SEMANAL

Pizza hawaianna
Producto: Familiar
Cantidad: 15
Firma

Cliente:  Cliente varios Fechade pedido:

01/08/2023
Fechade entrega: 07/08/2023

. Orden N°3: 11 Pizzas familiares peperoni.

Ta,,”[u 8 )
-fifi’” TAMIA PIZZERIA

==

L mejor axporiencia do Gabor y Calidodd

ORDEN DE PRODUCCION N# 3 SEMANAL

Pizza peperoni
Producto: Familiar
Cantidad: 11

Cliente: Lenin Cahuasqui Fechade pedido:

01/08/2023

Fecha de entrega: 07/08/2023

Firma

Para la realizacion de los pedidos se solicita a bodega, a través de la hoja de

requisicion los siguientes insumos:

Orden N°1: 24 Pizzas familiares de la casa

Queso de 1 kg -7680 gramos

Champifién lata 1 unidad por 400 gramos -1920 gramos
Chorizo parrillero de 1 kg — 3840 gramos

Salami de 1 kg -1920 gramos — 1920 gramos

Jamon Familiar de 1 kg — 1200 gramos

Pasta de tomate de 4000 gramos -6000 gramos
Pimientos de 1kg - 1200 gramos

Orégano 1 kg — 240 gramos

Masa precocida 24 unidades
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ORDEN DE REQUISICION DE MATERIALES

TAMIA PIZZERIA

# 001
#0Orden de produccién 1
Departamento: Produccién
Producto: Pizza de la casa familiar

Fecha de emisién:

1 al 7 de agosto

Cantidad pizzas: 24
VALOR
CANTIDAD UNIDAD DETALLE UNITARIO VALOR TOTAL
7680 gramos Queso 0,0075 57,60
1920 gramos Champifion 0,00698 13,39
3840 gramos Chorizo 0,0045 17,28
1920 gramos Salami 0,01453 27,90
1200 gramos Jamon familiar 0,00882 10,58
6000 gramos Pasta de tomate 0,00264 15,86
1200 gramos Pimientos 0,0016 1,92
240 gramos Orégano 0,0038 0,91
24 unidad Masa precocida 0,82 19,68
TOTAL 165,12
Solicitado por: Produccion
Entregado por: Bodeguero
Orden N°2: 15 Pizzas familiares Hawaiannas
e Queso de 1 kg- 4800 gramos
Pifa lata- 15 unidades
Jamon familiar- 750 gramos
Pasta de tomate- 3750 gramos
Orégano — 150 gramos
Masa precocida — 15 unidades
l’”l'“{{:}, A z
,T(- Ll TAMIA PIZZERIA
ORDEN DE REQUISICION DE MATERIALES # 002
#0rden de produccién 2

Departamento:

Producto:

Fecha de emisién:

Produccion

pizza hawaianna familiar
1 al 7 de agosto

Cantidad pizzas 15
VALOR
CANTIDAD UNIDAD DETALLE UNITARIO VALOR TOTAL
4800 gramos Queso 0,0075 36,00
15 unidad Pifa lata 3,2 48,00
750 gramos Jamoén familiar 0,00882 6,62
3750 gramos Pasta de tomate 0,00264 9,91
150 gramos Orégano 0,0038 0,57
15 unidad Masa precocida 0,82 12,30
TOTAL 113,39

Solicitado por: Produccion
Entregado por: Bodeguero




Orden N°3: 11 Pizzas familiares peperoni

e Queso 1kg — 3520 gramos

Jamon familiar- 550 gramos

Pasta de tomate- 2750 gramos

Peperoni- 110 gramos

Pimiento- 550 gramos

Orégano- 110 gramos

Masa precocida — 11 unidades

TAMIA PIZZERIA
ORDEN DE REQUISICION DE MATERIALES # 003
#0rden de produccion 3
Departamento: Produccion
Producto: Pizza peperoni familiar
Fecha de emision 1 al 7 de agosto
Cantidad pizzas 11
VALOR
CANTIDAD UNIDAD DETALLE UNITARIO VALOR TOTAL
3520 gramos Queso 0,0075 26,40
550 gramos Jamén familiar 0,00882 4,85
2750 gramos Pasta de tomate 0,00264 7,27
1100 gramos Peperoni 0,017 18,70
550 gramos Pimiento 0,0016 0,88
110 gramos Orégano 0,0038 0,42
11 unidad Masa precocida 0,82 9,02
TOTAL 67,54
Solicitado por: Produccion
Entregado por: Bodeguero

En el proceso productivo se consumen todas las materias primas e insumos

solicitados, valores gue se refleja en las hojas de costos N°ro 1, 2y 3
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7;‘””7,;1-::;Q TAMIA PIZZERIA
'_.&f""* HOJA DE COSTOS N° 1 SEMANAL
- 'vf/'v, Expresado en dolares
Cliente: Cliente varios Orden de Produccién: N° 1
Articulo: pizza de la casa familiar Fecha inicio: 01/08/2023
Cantidad: 24 Fecha término: 07/08/2023
MATERIA PRIMA DIRECTA MANO DE OBRA DIRECTA
COSTOS
CANTIDAD CONCEPTO FECHA CONCEPTO COSTO
UNITARIO TOTAL
24 Masa precocida 0,82 19,68 01/08/2023 Hornero 0,235
07/08/2023 Chef 0,235
TOTAL 19,68 TOTAL 11,28
COSTOS INDIRECTOS DE FABRICACION RESUMEN
APLICADO. Materia Prima Directa: 19,68
CONCEPTO UNITARIO TOTAL Mano de obra directa: 11,28
7680 Queso 0,0075 57,60 Costos Indirectos de Fabrica: 165,99
1920 Champifion 0,01298 24,92
3840 Chori29 0,0045 17,28 COSTO DE PRODUCCION: 196,95
1920 Salami 0,01453 27,90
1200 Jamon familiar 0,00882 10,58 N° UNIDADES PRODUCIDAS:
6000 Pasta de tomate 0,00264 15,86 24
1200 Pimientos 0,0016 1,92
Dep. Act. Fijos 9,03000 i 0.03 COSTOS UNITARIO PRODUCCION: 8,21
240 Orégano 0,0038 0,91
Elaborado por:
Aprobado por :
TAMIA PIZZERIA
HOJA DE COSTOS N° 2 SEMANAL
Expresado en dolares
Cliente: Clientes varios Orden de Produccién: N° 2
Articulo: Pizza hawaianna familiar Fecha inicio: 01/08/2023
Cantidad: 15 Fecha término: 07/08/2023
MATERIA PRIMA DIRECTA MANO DE OBRA DIRECTA
COSTOS
CANTIDAD CONCEPTO FECHA CONCEPTO COSTO
UNITARIO TOTAL
15 masa precocida 0,82 12,3 01/08/2023 Hornero 0,235
07/08/2023 Chef 0,235
TOTAL 12,30 TOTAL 7,05
COSTOS INDIRECTOS DE FABRICACION RESUMEN
APLICADO. Materia Prima Directa: 12,30
CONCEPTO UNITARIO TOTAL Mano de obra directa: 7,05
4800 Queso 0,0075 36 Costos Indirectos de Fabrica: 110,12
15 Pifia lata 3,20 48 )
" COSTO DE PRODUCCION: 129,47
750 jamoén familiar 0,00882 6,62
3750 pasta de tomate 0,00264 9,90 N° UNIDADES PRODUCIDAS: 15
Dep. Act. Fijos 9,03000 [ 9,03
150 orégano 0,00385 0,58] COSTOS UNITARIO PRODUCCION: 8,63
Elaborado por:
Aprobado por :
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, TAMIA PIZZERIA
72””(‘ Liretis HOJA DE COSTOS N° 3 SEMANAL
u Expresado en dolares
Cliente: 777" Clientes varios Orden de Produccion: N° 3
Articulo: pizza peperoni familiar Fecha inicio: 01/08/2023
Cantidad: 11 Fecha término: 07/08/2023
MATERIA PRIMA DIRECTA MANO DE OBRA DIRECTA
COSTOS
CANTIDAD CONCEPTO FECHA CONCEPTO COSTO
UNITARIO TOTAL
11 Masa precocida 0,82 9,02 01/08/2023 Hornero 0,235
07/08/2023 Chef 0,235
TOTAL 9,02 TOTAL 5,17
COSTOS INDIRECTOS DE FABRICACION RESUMEN
APLICADO. Materia Prima Directa: 9,02
CONCEPTO UNITARIO TOTAL Mano de obra directa: 5,17
3520 Queso 0,0075 26,4| Costos Indirectos de Fabrica: 67,55
550 Jamon familiar 0,00882 4,85 COSTO DE PRODUCCION: 81,74
2750 Pasta de tomate 0,00264 7,267 R .
1100 Peperoni 0,017 18.7 N° UNIDADES PRODUCIDAS: 11
550 Pimientos 0,0016 0,88
Dep. Act. Fijos 9,03000 9,03 COSTOS UNITARIO PRODUCCION: 7,43
110 Orégano 0,00385 0,4235
Elaborado por:
Aprobado por :

Al finalizar la semana se revisa el registro de la asistencia de los trabajadores, reporte

generado por la tarjeta de reloj. Hay que recordar que esta herramienta es opcional por su

costo de implementacion, en caso de contar con el recurso puede controlar a través de un

registro manual diario donde especifique la entrada y salida de los trabajadores.

Hay herramientas que no se han aplicado en este caso puesto que el establecimiento

aun es pequefio, pero en la propuesta se deja como referencia para el futuro.

REGISTRO CONTABLE

TAMIA PIZZERIA
DIARIO GENERAL
DEL 1 AL 7 DE AGOSTO DEL 2023
FECHA DETALLE PARCIAL DEBE HABER
01-ago 1
BANCOS 2.500,00
INVENTARIOS 169,40
EQUIPO DE COMPUTO 300,00
MUEBLES Y ENSERES 1.200,00
EDIFICIOS 25.000,00
CUENTAS POR PAGAR 250,00
CAPITAL SOCIAL 28.919,40
vir. Asiento de apertura.
02-ago 2
INVENTARIO MATERIALES 350,56
12% IVA PAGADO 11,74
BANCOS 362,30
vir. Compra de materiales.
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3
CIF 135,00
GASTO DEP EQ COMPUTO 1,39
GASTO DEP MUEBLES Y ENSR 2,25
GASTO DEP EDIFICIO 23,44
DEP ACUMUL EQ COMPUTO 1,39
DEP ACUMUL MUEBLES Y ENSER 2,25
DEP ACUMUL EDIFICO 23,44
BANCOS 135,00
vir. Compra de insumos varios y registo de las depreciaciones.
03-ago 4
INV. PRO. PROCESO (MPD) 41,00
O.P.1 19,68
O.P.2 12,3
O.P.3 9,02
CIF 375,17
MPI 375,17
INVENTARIO MATERIALES 416,17
vir. Uso de los materiales directos e indirectos.
5
NOMINA DE FABRICA 225,00
12,15% APORTE PATRONAL 27,34
9,45% APORTE PERSONAL 21,26
BANCOS 231,08
vir. Generacion de obligaciones por sueldos y salarios.
6
INV. PRO. PROCESO (MOD) 23,50
O.P.1 11,28
O.P.2 7,05
O.P.3 517
CIF 201,50
Diferencia Distribucién Némina 201,5
INVENTARIO MATERIALES 225,00
vir. Distribucion de la nébmina de fabrica.
04-ago 7
INV. PRO. PROCESO (CIF) 375,16
OP.1 181,11
O.P.2 119,57
O.P.3 74,48
CIF-A 375,16
vir. Uso de los insumos.
8
05-ago|CIF-A 375,16
VNCIF 336,51
CIF-C 711,67
vir. Cierre del CIF-C, y determinacién de la variacién.
9
COSTO DE VENTAS 336,51
VNCIF 336,51
vir. Cierre de la Variacion CIF.
10
06-ago|INV. PROD. TERMINADO 439,66
INV. PROD. PROCESO (MPD) 41,00
INV. PROD. PROCESO (MOD) 23,50
INV. PROD. PROCESO (CIF) 375,16
vir. Culminacién de las 6rdenes de pedido.
11
07-ago[BANCOS 1.139,00
VENTAS 1.139,00
vir. Entrega de los pedidos 1, 2 y 3 y ventas normales
TOTALES: 32.010,6 32.010,6
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TAMIA PIZZERIA
ESTADO DE COSTOS PRODUCCION Y VENTAS

Inventario inicial de materia prima 169,40
+ Compras Netas 350,56
= Materia disponible 519,96
- Inventario final materia prima directa -10,00
- Inventario final materia prima indirecta -468,97
= Material Utilizado 41
+ MOD 23,5
+ CIF-C 711,67
= Costo. Produccién 776,17

+ Inv productos en proceso -
- Inv. Final productos en proceso -

= C.P.Proceso 776,17
+ Inventario inicial productos terminados 0
- Inventario final productos terminados 0
= Costo Poduccion y Ventas 776,17

ESTADO DE RESULTADOS DE LAS OPERACIONES
TAMIA PIZZERIA

Ventas netas 1.139,00
- Costo de produccién y ventas -776,17
= Margen de contribucion 362,84
- Gastos administrativos y Ventas 246,42

Sueldos y salarios 225,00

Luz 5,92

Agua 55

Telef + Internet 10
= Utilidad Operativa 116,42
- Gasto Financiero 0]
= U.APT e IMP 116,42
- 15% Participacion Trab 0,15 17,46
= U.AIMPUESTOS f 98,95
- 25% Imp a la Renta 0,25 24,74
= Utilidad Neta 74,21
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TAMIA PIZZERIA

ESTADO DE SITUACION FINANCIERA
ACTIVOS PASIVOS
ACTIVOS CORRIENTES PASIVO CORRIENTE
Bancos 2.407,63 CUENTAS POR PAGAR 275,10
INVENTARIOS 478,97 12,15% APORTE PAT. POR PAGAR 27,34
MPD 10 9,45% APORTE PERSONAL IESS POR | 21,26
MPI 468,97 -
TOTAL ACTIVO CORRIENTE 2.886,60 TOTAL PASIVOS CORRIENTES 323,70
ACTIVO NO CORRIENTE PATRIMONIO
Equipo de computo 300,00 Capital 28.919,40
(-) Dep acumul eq comp -1,39 Utilidad Operativa 116,42
Muebles y enseres 1.200,00 TOTAL PATRIMONIO 29.035,82
(-) Del acuml muebles y ens -2,25
Edificio 25.000,00
(-) Dep acmul edificio -23,44
TOTAL ACTIVO NO CORRIENTE 26.472,92
TOTAL ACTIVOS 29.359,52 TOTAL PASIVO Y PATRIMONIO 29.359,52

Una vez realizado los estados financieros, el propietario tiene como punto de partida
para ir implementando estrategias de mejora que le permitan incrementar su

productividad que ha futuro propenderan a utilidades.

Se realiza los indicadores financieros para conocer el rendimiento de lo invertido al

realizar una serie de actividades en un determinado periodo de tiempo.

4.4 CONCLUSIONES PARCIALES DEL TERCER CAPITULO

En conclusién, el disefio y aplicacion adecuada de los documentos de registro y control
de los elementos del costo permitieron obtener y controlar los costos de produccién.

Se concluye también que con el proceso de control costos se logré reducir el costo en
una cantidad, aceptable con la negociacion realizada con los proveedores, es asi que
el dinero ahorrado, se destinara a otras actividades estratégicas, que beneficien a

Tamia pizzeria.
4.5 CONCLUSIONES

Finalmente se concluye:

Que la informacién proporcionada de las diferentes fuentes bibliograficas cumple con
el sustento de la importancia de los sistemas de control de costos, permitiendo tomar

decisiones oportunas desde la gerencia, para ser mas competitivos en el mercado.
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Con un adecuado control de costos y un buen manejo se puede determinar los precios

de venta e identificar productos o procesos no viables, y evaluar la rentabilidad.

La ejecucion de las herramientas de investigacion permitio afirmar que es necesario e
importante la implementacion de un sistema érdenes de produccién para su control

en el proceso productivo y demés que se desarrollen dentro de la microempresa.

En el proceso de produccion, existe un manejo inadecuado de los CIF, ya que carecen
de herramientas de control. Por lo tanto, Tamia Pizzeria debe tomar acciones,
correctas para que su proceso de produccion sea mas eficiente y a la vez lograr la

reduccion de costos utilizando menos de recursos sin perder la calidad del producto.

Tamia pizzeria carece de un sistema contable de costos, por lo que dificulta
determinar, con exactitud los costos de los diferentes productos que ofrecen a los
consumidores. Y por tal razén el consumo de la materia prima, la realizan basados en
la experiencia de los propietarios por lo que no disponen de tarjetas Kardex para el

control de este elemento, lo que ocasiona el desconocimiento de sus existencias

4.6 RECOMENDACIONES

Después de realizar la propuesta de control de costos se recomienda:

Utilizar de manera adecuada las herramientas de control sugeridas en este trabajo de
investigacion; ya que ayudara a tener mejor organizacion, y orden en los procesos de
produccion. Se recomienda al gerente contratar personal calificado para, que capacite

al personal de Tamia pizzeria, en cémo reducir los costos de produccion.

Se recomienda gerente, que durante el proceso productivo monitorear o llevar un
control adecuado considerando los documentos recomendados para el control de los

elementos del costo.

Poner en practica el sistema de costos por érdenes de produccion en Tamia Pizzeria,
recomendado en el presente proyecto de investigacion, como una herramienta que
permita optimizar los procesos de elaboracion y la obtencion de costos reales de

produccion.
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Anexo 1

&) UNIVERSIDAD DE

OTAVALO

Universidad de Otavalo
Entrevista dirigida al Gerente

Entrevista para el control de costos de produccién para la mejora de la rentabilidad
en la microempresa Tamia Pizzeria,2023

Introduccién: La siguiente entrevista tiene como objetivo recopilar informacion con
respecto a el control de costos por 6rdenes de produccién en Tamia pizzeria. Se
solicita que las preguntas que se plantean se respondan segun su criterio. De

antemano se le agradece al entrevistado por dedicar su valioso tiempo.
Preguntas:

1. ¢Qué tipo de negocio es? Sy
s una miivo!m?w.ﬁa --,lmni[i‘a\/

2. ;En qué se basan para controlar los costos en la pizzeria? \ 3
No_se ttalizy va_coatod el cotins €n [g-j.i.l-.?:_(_r.if.«--“-

pot logue te Arabein di vas maneca_to .E!.:i(.t.t._.%_p.c_ﬁliﬂﬁrf(nu'w

3. ¢(Para realizar el proceso de elaboracion de pizzas, realiza un presupuesto de

lo que necesita?

_Si---l't,__fﬁoli_ﬂ\._\_m._@(im@\izf_hz_-.ig_m!md__-ﬁﬂm_-_ﬁd.q.w_liL
la_matevia _xﬁmg---?amx_lw-.dabaraﬁén--Az---f_izz“m

4. ;Cudl es su estrategia para minimizar los costos de mano de obra en la

www.uotavalo.edu.ec

pizzeria?
(,’cm--u.um_.m.cm--.%nm.iﬁ.qf_‘[L_-r;mftleu__mane-cb@-ghn___- ¢

Juy pogittanos e hijoc y se tonfeda uau peieaa eveatved.

para Rineg A.C fLemana - . -~ "l
5. ¢Qué acciones toma para optimizar los costos de energia y servicios publicos

en el proceso de producciéon? >
No se toman_awoner Larq v fHimizus Cofos

. { ;
-lnlrzj'm ~’J oTcor  Seritios vﬂuLh‘m:

6. ¢Han implementado tecnologias o herramientas especificas para mejorar la
eficiencia y reducir los costos en la pizzeria?

JLL_Q.-Jz-a__-ﬁmflemen:/u&--___h_cr_mm]mhys---{z'nx‘L_-mf our
_QL-_‘lfu.ein.-dt.‘)mtézmia:a_.ﬁu_c_.EalpLz_-._-.ama-éﬂéélrﬁ_-.:_b ofno

Ciudadela I0A, Av. de los Sarances s/n y
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OTAVALO

7. ¢Coémo evaluan a sus proveedores en términos de calidad y costo de los
ingrediente

>£.---.€\(a£m.--{’a£.- istui by 1_.-{).r.edpc+vj de_celedud -/

\’l Ul D(ecm

8. /Qué desafios comunes enfrentan en relacion con los costos de la

izzeria y,como los abordan?
J--_Aﬁf.a.fmj___mﬂ.-.C!)‘mzO.K.I.-...-f.flﬁ.u.-.-eﬁ-_ﬂ-_(lﬂ.-.éli__"z_ffu oJ
d(. .!tlf_----_\:l E 1 ne.q?f.fd.dﬂm ente. eiel Cophu aluome .

preca
9. ¢Cémo han los preclos de las pizzas en relacion con los costos de
produccion?

-.&_n__unu_ﬁnim U (mpixs cm--.‘.aaldulcnp,.( Ly _fredeos e
:g_]_sm &__-f.z.llﬂnu-__-ﬂdn,e.m ,Q(’ --fuo.-.s&[.m.g(m:f.

10. a,Qué |n|c1at|vas tienen para reducir los costos generales de la pizzeria sin
comprometer la calidad y el servicio?

lusva. Lgduimitate .s‘.-.(«.Q'JTfQ.!.-a&’._iﬂ.v_ﬁniM._!Lo_._-_._
Megoaac coa Yos proveedotes _Pac tease Qledos competihivg

11. ;Considera importante que Tamia Pizzeria disponga de un sistema de
control de costos?

St Senia {mepctmate Fener va tittema ef coed nos
@ﬂmm:a,---linﬁ;L vq_totto_feal u_-.ﬁ---htcu--gm(udo

www.uotavalo.edu.ec

C|udadela 10A, Av. delos Sarancess/ny
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Universidad de Otavalo

) Encuesta dirigida a los Trabajadores
Encuesta para el control de costos de produccion para la mejora de la rentabilidad
en la microempresa Tamia Pizzeria,2023

Introduccién: El siguiente cuestionario tiene como objetivo recopilar informacién con
respecto a el control de costos por érdenes de produccién en Tamia Pizzeria, Se
solicita que sefialen con una” X” las preguntas que se formulan el literal que usted
considere conveniente.

Preguntas:
1. Costos de producciéon

1.1¢Tiene conocimiento sobre los costos de produccion que maneja la
empresa?
Si( ) No( )
1.24 Cudl cree que es el componente més importante en términos de costos
de produccién en la empresa?

Mano de obra I Insumos ’ Materia Prima '

2. Control Interno

2.1,Sabe qué medidas se toman para controlar los costos de los
ingredientes utilizados en la elaboracién de las pizzas?

Basculas de cocina Por cucharas con Por estimaciones
medida

2.2;Cree usted que se estan tomando acciones eficientes para optimizar los
costos de mano de obra en nuestra empresa?

] Si | No | A veces I
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ides ok fa dircrsi

3. Importancia

3.1, Qué tan importante cree usted que seria recibir una sobre la importancia
de controlar los costos de energia y servicios pablicos en el proceso de
produccién de pizzas?

Muy Importante Sin Moderadamente | De poca
importante importancia importante importancia

3.2,Qué tan importante considera usted que en Tamia pizzeria utilice
tecnologias o herramientas adecuadas para mejorar la eficiencia y

reducir los costos en la produccion de pizzas?

Muy Importante Sin Moderadamente De poca
importante importancia importante importancia

4. Proceso de elaboracion

4.1 Para poder realizar el proceso de elaboracion de pizzas dispone siempre
de la materia prima necesaria?

Si( ) No( )
5. Calidad

5.1¢Cree usted que en Tamia pizzeria se evalua correctamente la calidad y el

costo de los ingredientes?

Si( ) No( )
6. Estrategias

6.1¢Conoce si en Tamia pizzeria cuentan con estrategias para minimizar los

desperdicios en la produccién de pizzas?
Si(:) No( )

6.2¢ Tiene alguna sugerencia y/o iniciativa para reducir los costos generales
de la empresa sin afectar la calidad de las pizzas?

Anote aqui
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Anexo 3

&/ UNIVERSIDAD DE

OTAVALO

Libres y unidos en la diversidad

Carta de Validacion

Yo, A. Marcelo Simbafia V, titular de la cédula de identidad No 1001925393, profesor
a tiempo completo de la carrera ciencias empresariales, mediante la presente hago
constar que el instrumento encuesta utilizado para el desarrollo del Proyecto de
Titulacion: Control de Costos de Produccion para la mejora de la Rentabilidad de la
microempresa” Tamia Pizzeria®, Cayambe 2023, elaborado por el estudiante de la
Universidad de Otavalo

Nombres y Apellidos

NO. de cédula

Roxy Nicole Teran Granada

1728085976

Reune los requisitos suficientes y necesarios para ser considerados validos, y, por lo
tanto, aptos para ser aplicados en el logro de los objetivos propuestos que se

plantean, de acuerdo con el siguiente detalle.

items

Deficiente
20%

Aceptable
40% al 60%

Bueno 61%
al 80%

Muy bueno
81% al 90%

Excelente
91% al 100%

Congruencia
de items

/

Amplitud de
contenidos

Redaccion
de items

Claridad de
precision

Pertinencia

~— \ \ \\

<

69



Promedio de la valoracién: /00 /100% Observaciones
y/o comentarios:

Para la constancia del presente, se firma en la ciudad de Otavalo, a los 13 dias del mes
de junio del afo 2023.

/)
/)

irma / , - i
y /?/a/% Sﬁ’”/éfmﬂ v

Nombre.

29




a tiempo completo de la carrera

Anexo 4

g

UNIVERSIDAD DE

OTAVALO

I.ibres y unidos en la diversidad

Carta de Validacion
Yo, A. Marcelo Simbafia V, titular de la cédula de identidad No 1001925393, profesor

ciencias empresariales, mediante la presente hago

constar que el instrumento entrevista utilizado para el desarrollo del Proyecto de
Titulacién: Control de Costos de Produccién para la mejora de la Rentabilidad de la
microempresa” Tamia Pizzeria”, Cayambe 2023, elaborado por el estudiante de la
Universidad de Otavalo

Nombres y Apellidos

NO. de cédula

Roxy Nicole Teran Granada

1728085976

Retne los requisitos suficientes y necesarios para ser considerados validos, y, por lo
tanto, aptos para ser aplicados en el logro de los objetivos propuestos que se

plantean, de acuerdo con el siguiente detalle.

items

Deficiente
20%

Aceptable
40% al 60%

Bueno 61%
al 80%

Muy bueno
81% al 90%

Excelente
91% al 100%

Congruencia

y

de items
Amplitud de .
contenidos 1/
Redaccion
de items /
Claridad de
precision /

/:
Pertinencia /
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Promedio de la valoracion: e% / 100% Observaciones

y/o comentarios:

Para la constancia del presente, se firma en la ciudad de Otavalo, a los 13 dias del mes
de junio del afio 2023.

Firma ' .
Nw& //Jmé gm,/la?o V-
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Anexo 5

% UNIVERSIDAD DE

OTAVALO

Libres y unidos en la diversidad

Carta de Validacion

Yo, Lidia Didz, titular de la cédula de identidad No.1796687677, profesor a tiempo
completo de la carrera de Contabilidad y Auditoria, mediante la presente hago constar
que el instrumento “encuesta” utilizado para el desarrollo del Proyecto de Titulacién:
Control de Costos de Produccidon para la mejora de la Rentabilidad de la
microempresa” Tamia Pizzeria”, Cayambe 2023, elaborado por el estudiante de la
Universidad de Otavalo

Nombres y Apellidos NO. de cédula
Roxy Nicole Teran Granada 1728085976

Reline los requisitos suficientes y necesarios para ser considerados validos, y, por lo
tanto, aptos para ser aplicados en el logro de los objetivos propuestos que se
plantean, de acuerdo con el siguiente detalle.

items Deficiente | Aceptable | Bueno 61% | Muy bueno | Excelente

20% 40% al 60% | al 80% 81% al 90% | 91% al 100%

Congruencia /
de items

Amplitud de /
contenidos /

Redaccion :
de items /

Claridad de 0
precision

Pertinencia / :
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Promedio de la valoracién: ‘577 / 100% Observaciones

y/o comentarios:

Para la constancia del presente, se firma en la ciudad de Otavalo, a los 16 dias del mes

de junio del afio 2023.

Firma

Nombre.

29
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Anexo 6

UNIVERSIDAD DE

OTAVALO

Libres y unidos en la diversidad

Carta de Validaciéon

Yo, Lidia Diaz, titular de la cédula de identidad No.1796687677, profesor a tiempo
completo de la carrera de Contabilidad y Auditoria, mediante la presente hago constar
que el instrumento “entrevista” utilizado para el desarrollo del Proyecto de Titulacién:
Control de Costos de Produccién para la mejora de la Rentabilidad de la
microempresa” Tamia Pizzeria”, Cayambe 2023, elaborado por el estudiante de la
Universidad de Otavalo

Nombres y Apellidos NO. de cédula

Roxy Nicole Teran Granada 1728085976

Reune los requisitos suficientes y necesarios para ser considerados validos, y, por lo
tanto, aptos para ser aplicados en el logro de los objetivos propuestos que se
plantean, de acuerdo con el siguiente detalle.

items Deficiente | Aceptable | Bueno 61% | Muy bueno | Excelente
20% 40% al 60% | al 80% 81% al 90% | 91% al 100%

Congruencia

de items g

Amplitud de ,

contenidos /

Redaccion

de items /

Claridad de 7

precision

Pertinencia /
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Promedio de la valoracién: ‘)® /100% Observaciones

y/o comentarios:

Para la constancia del presente, se firma en la ciudad de Otavalo, a los 16 dias del mes
de junio del afio 2023.

Firma U

Nombre.

29
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Anexo 7

Fotos del establecimiento
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Anexo 8

Luz mensua
Sueldo basico
Gas
1 botellon de 6lt

23,68 0,219
450 1,88
35
16 0,267

VIKWH
VIHORS

V/LITRO

ELABORACION DE MASA PRECOCIDA PARA PIZZA

1 PARADA
MATERIA PRIMA CANTIDAD UNIDAD PRECIO UNITARIO TOTAL
Harina 25 LIBRAS 0,5 12,5
Grasa 2 LIBRAS 1,22 244
Levadura funda de 175 gr. 2 UNIDAD 2,25 45
Agua 7 LITROS 0,267 1,87
Sal 9 CUCHARAS 0,02 0,18
Azucar 3 CUCHARAS 0,034 0,102
Luz 4 HORAS 0,219 0,88
Gas 0,5 UNIDAD 3,5 1,75
Mano de Obra 1 hornero HORAS 1,88 752
Mano de Obra 1 amazador 4 HORAS 1,88 752
TOTAL USD 39,26
2 PARADAS SEMANALES 2
TOTAL SEMANAL USD 78,51
PRODUCCION SEMANAL
MASAS PRECOSIDA FAMILIAR MEDIANAS PEQUENA
CANTIDAD PRODUCIDA 52 62 26
PESO EN GRAMOS 260 140 105
TOTAL PESO GRAMOS 13520 8680 2730
TOTAL USD 42,58 27,34 8,60
PRECIO UNIDAD 0,82 0,44 0,33
TOTAL GRAMOS
PRODUCCION SEMANAL 24930
GASTO SEMANAL USD 78,51
PRECIO POR GRAMO MASA PRECOSIDA EN USD 0,00315
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