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Resumen Ejecutivo 

La Panadería y Repostería JHONPAN,  es un establecimiento de comercio que ha 

viene operando desde hace doce años ofreciendo a la comunidad diversos productos de la 

industria de panadería, sin contar con un sistema apropiado que le permita determinar el 

costo de fabricación de sus productos, y por ende, calcular con mayor precisión el monto 

de sus ingresos y el volumen de ventas mensuales en términos de unidades. 

Así mismo, la carencia de un sistema apropiado de costeo para el negocio, ha 

significado que sus propietarios y directores, desconozcan si el margen de utilidad de la 

operación y la rentabilidad,  son las correctas así como el precio de venta individual. 

Por lo anterior, en el presente trabajo de investigación, se analizó el marco 

estratégico de la Panadería y Repostería JHONPAN, el proceso de producción, los costos 

unitarios por tipo de producto como la materia prima, los gastos indirectos de fabricación 

y la mano de obra.  

De otra parte, se analizaron las diversas teorías del costo y los distintos sistemas 

de costeo, con el fin de determinar cuál es el sistema de costos más conveniente para el 

negocio. En resumen, se determinó a través de la investigación, que el sistema de costeo 

que brinda mejores ventajas a la Panadería JHONPAN, es el sistema de costo por órdenes 

de producción. 

Palabras clave: Sistema de costos, órdenes de producción, costos unitarios, mano 

de obra, materia prima,  gastos indirectos de fabricación. 
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Abstract 

The JHONPAN Bakery is a commercial establishment that has been operating for 

twelve years offering to the community products of the bakery industry, without having 

an appropriate system that allows it to determine the manufacturing cost of its products, 

and therefore, to calculate more accurately the amount of its income and the monthly sales 

volume in terms of units. 

Likewise, the lack of an appropriate costing system for the business has meant that 

its owners and directors do not know if the profit margin of the operation and the 

profitability are correct, as well as the individual sales price. 

Therefore, in this research work, it were analyzed the strategic framework of 

JHONPAN Bakery,  the production process, unit costs by type of product such as raw 

materials, manufacturing overhead and labor were analyzed also.  

On the other hand, the different cost theories and costing systems were analyzed 

in order to determine which is the most convenient costing system for the business. In 

summary, it was determined through the research that the costing system that provides the 

best advantages to the JHONPAN Bakery is the production order costing system. 

Key words: Cost system, production orders, unit costs, labor, raw material, 

manufacturing overhead. 
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Introducción 

Este trabajo de investigación está orientado particularmente a solventar la 

debilidad existente en el Sistema de Costeo de la Panadería JHONPAN,  toda vez que 

carece de un sistema apropiado que le permita determinar los costos unitarios con 

precisión así como los precios de venta finales, los cuales inciden directamente en los 

resultados financieros del negocio así como en su potencial crecimiento. 

  Es de vital importancia que la Panadería JHONPAN, tome medidas correctivas y 

las decisiones necesarias, si pretende permanecer en el negocio, diferenciarse de la 

competencia e inclusive, ampliarse.  

Cabe mencionar que las empresas colombianas de la industria de panadería y 

repostería, pasan por un momento crítico a causa de la pandemia COVID-19 y  la situación 

pública del país que atraviesa el país en el momento, lo cual ha generado incremento en 

los costos de la materia prima, y que en últimas, deben ser asumidos en parte, por el 

consumidor final. 

Este trabajo de investigación se diseñó en seis (6) capítulos en los cuales se 

contempló la teoría del costo, el marco estratégico de la Panadería JHONPAN, el estudio 

de los costos individuales, el marco metodológico, la estructura del sistema de costeo, el 

proceso de fabricación y finalmente, se plantearon los resultados, conclusiones y 

recomendaciones. 
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Justificación 

Al determinar un sistema de costo por procesos en cualquier tipo de empresa, sea 

micro o macro, es aconsejable manejar un adecuado sistema de costos que sea acorde a 

sus objetivos y necesidades, ya que con este diseño podrá obtener información suficiente, 

precisa, oportuna y concisa que ayude a tomar decisiones adecuadas que contribuyan al 

desarrollo.  

En el caso de la PANADERÍA Y PASTELERÍA JHONPAN, carece de  un sistema 

apropiado para costear sus productos, toda vez que en la actualidad, dicho proceso no es 

técnico, lo que conlleva a que el negocio, no tenga claridad sobre sus verdaderos costos y 

márgenes de venta y utilidades. Por lo tanto, el presente trabajo de investigación, justifica 

realizarlo por cuanto será de gran aporte para el negocio, en términos de gestión financiera, 

administrativa y de producción. 

Mediante la sugerencia de un sistema técnico y reconocido de costos, la  

PANADERÍA Y PASTELERÍA JHONPAN, estará en capacidad de determinar y 

controlar los costos de materia prima, mano de obra y los costos indirectos de fabricación, 

lo que será de base y un soporte para la toma de decisiones y para ejecutar una mejor 

gestión organizacional, y así poder sus objetivos. 

Se logró con esta investigación determinar los costos unitarios de los productos 

terminados  y proponer un sistema de costeo acorde con su estructura y modelo de 

negocio.  
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Planteamiento del problema 

Durante los doce años que la Panadería y Repostería JHONPAN ha estado 

operando, lo ha hecho sin contar con un sistema de costeo apropiado que le permita 

calcular el costo unitario de sus productos y el precio de venta de los mismos. 

Adicionalmente, la carencia de dicho sistema de costeo, le ha impedido a la 

empresa conocer de primera mano el costo de la mano de obra, los costos y gastos 

indirectos de fabricación, así como tampoco le permite conocer técnicamente el control 

de tiempo utilizado de fabricación de los productos. 

Como consecuencia de lo anterior, la Panadería y Repostería JHONPAN, 

desconoce si la rentabilidad obtenida en el negocio es la correcta o no, en primer lugar, 

por la falta del sistema de valoración de costos, y en segundo lugar, por la carencia de un 

sistema contable e informático mediante el cual pueda controlar y conocer principalmente, 

las ventas, compras, inventarios, gastos, costos y utilidad que genera el negocio, las que 

son base para la toma de decisiones. 

Formulación de la Pregunta de Investigación. 

¿Cuál es el sistema más apropiado para determinar los costos de producción en la 

elaboración de productos de la Panadería y Repostería “JHON PAN”, el cual le permita 

conocer los costos  unitarios de fabricación y los precios de venta al consumidor de cara 

a los procesos de producción y ventas? 
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Objetivos. 

Objetivo general.  

Determinar el sistema de costeo más apropiado para el proceso de fabricación de 

los productos de la Panadería y Pastelería “JHON PAN” de manera que le permita al 

negocio, el control de sus costos, gastos, ingresos y utilidades. 

 

Objetivos específicos. 

 Identificar los costos unitarios por producto correspondientes a mano de 

obra, materia prima y gastos indirectos de fabricación  la Panadería y 

Pastelería JHON PAN. 

 Analizar los diferentes procesos de producción con el fin de determinar los 

costos incurridos en los productos de la panadería “JHON PAN”. 

 Proponer un esquema de costeo adecuado para la panadería “JHON PAN” 

para facilitar el mejoramiento de su proceso productivo. 
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MARCO TEÓRICO  

1. Teorías principales. 

1.1.Teoría del Costo. 

Para comprender la Teoría del Costo, es preciso aclarar los conceptos de  

“Costos”, “Contabilidad de Costos”  y  “Sistemas de costos”.   

En primer lugar, los costos, que también se les llama “coste”, son los 

desembolsos o pagos que efectúa una empresa para producir un bien o un servicio. 

Por ejemplo, en el caso de la Panadería JhonPan, debe realizar determinados 

desembolsos por la materia prima para fabricar los productos, es decir, los insumos 

(harina, queso, levadura, sal);  pagar la mano de obra, el mantenimiento de 

instalaciones y equipos, etcétera.  

En segundo lugar, la Contabilidad de costos es una parte de la contabilidad 

encargada de planear, clasificar la información, acumular dichos datos en un sistema 

para obtener datos claros cuantificables, y asignar a cada área donde se producen los 

gastos necesarios para la actividad principal del negocio, en este caso, de cada proceso 

de fabricación. (Pérez, 2008, pág. 19). 

En tercer lugar, los Sistemas de costos, se refiere al conjunto de 

procedimientos técnicos, administrativos y contables usados por una empresa, para 

determinar previamente los costos en que incurre en cada proceso. (Guarnizo Cuellar 

& Cárdenas, 2020, pág. 33). 
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Por lo anterior, esta información es base para que los dueños de los negocios 

estén en capacidad de planear con eficiencia sus gastos, costos valga la redundancia, 

sus ingresos y así mismo, proyectar su margen de rentabilidad, y por ende, tomar 

decisiones respecto al negocio, por ejemplo, si pretende expandirlo, montar otras 

sucursales, crear nuevos productos, contratar más personal, entre otras.  

En cuanto la Panadería JhonPan, la empresa no cuenta con un sistema de 

costos preciso que le permita conocer con exactitud cuánto le cuesta fabricar sus 

productos de panadería y pastelería, lo que trae como consecuencia para el negocio, 

que no logre obtener la rentabilidad apropiada. 

En resumen, una vez aclarados los anteriores conceptos, la Teoría General del 

Costo, se enfoca en construir esquemas diversos que permitan analizar e interpretar y 

un fenómeno productivo.1 Respecto a la Panadería JhonPan, desconoce el concepto 

de costo, carece de un sistema de costeo apropiado para valorizar cuánto le cuesta su 

producción, sus inventarios y beneficios económicos, y no lleva la contabilidad de 

costos básica como instrumento de control. 

 

 

 

 

 

                                    

1 Teoría general del Costo: http://bit.ly/TeoríaGeneraldelCosto 

 

http://bit.ly/TeoríaGeneraldelCosto
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1.2.Teoría de la Rentabilidad. 

Este es uno de los aspectos en los cuales los dueños de los negocios concentran 

su atención la mayor parte del tiempo y en la cual piensan a la hora de crear un 

negocio. Los fundadores de la Panadería JhonPan, no son la excepción.  

Para entender qué es la rentabilidad, el Diccionario de Sinónimos2 incluye los 

siguientes términos: 

 Rendimiento. 

 Eficiencia. 

 Beneficio. 

 Ganancia. 

 Eficacia. 

 Viabilidad. 

 Eficacia en función de los costos. 

 Relación coste-beneficio. 

 Retorno (De la inversión). 

 Utilidad. 

En términos generales, algunos autores, como (Eslava, 2013), definen la 

rentabilidad como una medida orientada a obtener utilidades mediante un proceso de 

                                    

2 Sinónimos de Rentabilidad: http://bit.ly/SinónimosRentabilidad 

 

http://bit.ly/SinónimosRentabilidad
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ventas continuo, que supere los costos y gastos, que genere las ganancias esperadas 

con la inversión realizada por los socios del negocio.  

La  relación entre utilidades o beneficios obtenidos con las ventas, se conoce 

como rentabilidad o margen de utilidad, mientras que la relación entre la inversión de 

los socios y las utilidades obtenidas, se conoce como rentabilidad financiera o del 

negocio. En otras instancias, el análisis de estos datos de una manera más detallada, 

se conoce como Análisis Financiero. (Padilla, 2014). 

Los propietarios de la Panadería JhonPan buscan que el negocio sea rentable, 

es decir, que genere utilidades partiendo de la inversión inicial realizada. 

 

1.3.  Teoría del Control. 

El control interno es básicamente un esquema de elementos tales como planes, 

métodos, procedimientos, principios, diversas normas o directrices de todo tipo 

(financieras, administrativas, comerciales, de personal, entre otras), mecanismos  para 

evaluar todas las actividades y operaciones desarrolladas por la empresa. 

Lo anterior con el fin de proteger a la empresa y sus recursos (técnicos, 

humanos, tecnológicos,  financieros, comerciales, etcétera), ante posibles riesgos que 

les pueda afectar. Así mismo, el control interno de una empresa, le permite prevenir 

y detectar fraudes y errores en la gestión de la información y sus procesos.  (Correa, 

1994, pág. 31). 
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Por último, el control interno garantiza la eficacia y eficiencia de las 

operaciones, promoviendo que las funciones, actividades, procesos y procedimientos, 

se ejecuten correctamente, para que el negocio cumpla los objetivos para el cual fue 

creado.   

De cara al control interno, la Panadería JHONPAN, aunque cuenta con 

mecanismos de control interno que le permiten operar dentro de los términos 

normales del día a día, presenta debilidades de control en otros aspectos tales como 

en la contabilidad, control de ventas y gastos, en la planeación y gestión del negocio. 

 

2. Reseña histórica. 

La Panadería “JHON PAN” se encuentra en el mercado hace 12 años y desde sus 

inicios la panadería se ha dedicado a la producción de diferentes productos como los 

buñuelos, pan, leche, pan grande, hojaldras, tortas, etc. Esto comenzó como un negocio 

de familia. Los creadores de la panadería son el señor JHON MORENO y la señora 

JOHANA ARÉVALO. 

Con el pasar de los años, la panadería empezó a ser reconocida en la ciudad de 

Villavicencio, Colombia, por su calidad, por su variación en los productos, por el buen 

sabor de los productos que hicieron conocer y dar el prestigio de la panadería. 
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3. Dirección Estratégica Panadería JHONPAN. 

3.1. Ubicación. 

Ciudad: Villavicencio-Colombia 

Dirección: Cl. 2 B # No. 33ª - 62 

Celular: 3208400648 

En la Figura 1 se observa el mapa de la ubicación geográfica de la Panadería 

JohnPan: 

 

 

Figura 1 Ubicación  Geográfica JOHNPAN. 

 

Fuente: Elaboración propia 
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3.2. Actividad Económica. 

La actividad económica de la Panadería JHONPAN es la transformación de 

materia prima en productos elaborados dirigidos al consumidor final. 

3.3. Instalaciones de la Panadería JHONPAN. 

La Panadería JHONPAN cuenta con una instalación adecuada y amplia, 

debidamente diseñada a las necesidades de la panadería y está compuesta por los 

siguientes departamentos: 

 

- Área administrativa. 

- Área de producción. 

- Área de ventas. 

3.4. Misión. 

JOHNPAN es una empresa dedicada a la elaboración de exquisitos productos de 

panadería y pastelería, empleando las mejores materias primas y mano de obra calificada 

y comprometida, con el fin de garantizar la calidad e innovación en sus productos y la 

excelencia en su servicio. 

JOHNPAN contribuye con el fortalecimiento de la economía de la región mediante 

la creación de oportunidades laborales que vinculen y comprometan al colaborador con la 

consecución de las metas y objetivos. 
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3.5. Visión. 

JOHNPAN se proyecta para el año 2025 como la mejor panadería y pastelería de 

Villavicencio, Colombia, manteniendo altos estándares de calidad, implementando nueva 

tecnología en sus procesos e innovando permanentemente en la elaboración y exhibición 

de sus productos. 

3.6. Estructura Jerárquica. 

El organigrama de la PANADERÍA Y PASTELERÍA JOHNPAN representa las 

diferentes áreas, la jerarquía y la unidad de mando que existen dentro de la organización. 

El organigrama consta de  cinco (5) niveles jerárquicos, los cuales se detallan en la Figura 

No.2: 

 

 Primer nivel: Es el más alto de la organización en el que se toman las 

decisiones importantes. En este nivel se encuentra el Gerente John Moreno.  

 Segundo Nivel: Este nivel está conformado por la Coordinadora 

Administrativa (Johana Arévalo), el Supervisor Operativo (Felipe Cortés) y el 

Coordinador de Producción (John Moreno). 

 Tercer Nivel: Se encuentra conformado por la Auxiliar Contable (Paola 

Romero), las Administradoras de Punto (Marcela Garzón y Johana Vega), el 

Jefe de Panadería (Erick Osorio) y el Jefe de Pastelería (Yilber Ramírez). 

 Cuarto Nivel: Este nivel está conformado por la Operaria de Servicios 

Generales (Johana Milena Rey), los Vendedores de Mostrador (Steffani 
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Olivero, Andrea Ladino, Karen Motaban, Luz Marina Pinto, Camilo Rincón, 

Maritza Sánchez, Marisol Botello), las cajeras (Lucero Pinzón, Isabel Peralta), 

los Panaderos (Guido Cáceres) y los Pasteleros (Faydy Rocha, Anderson 

Bejarano).  

 Quinto Nivel: En este último nivel  se encuentran los auxiliares de panadería 

y pastelería (Víctor Monroy, Marlon Hernández, Andrés Mena, Enrique 

Nieto, Jefferson Santana, José Vargas). 

La panadería JHONPAN cuenta actualmente con un total de 22 personas 

distribuidas principalmente en el proceso de producción, con  2 Panaderos,  2 Pasteleros, 

5 auxiliares de panadería y 2 auxiliares de pastelería. El resto del personal, se encuentra 

distribuido en los procesos administrativos y financieros, es decir, en los procesos de 

apoyo. 
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Figura 2 Estructura Orgánica Panadería JHONPAN 

 

Fuente: Elaboración propia 
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3.7. Estructura de Procesos. 

La Panadería y Pastelería Johnpan cuenta con procesos misionales, estratégicos y 

de apoyo. En el proceso misional se encuentra el proceso de Dirección estratégica; en los 

procesos estratégicos, se encuentran los procesos de producción y servicio al cliente.  

Por su parte, los procesos de apoyo, están conformados por los procesos 

administrativo, contable, compras, mantenimiento, talento humano, seguridad y salud en 

el trabajo y mejora continua. En  conjunto, la estructura de procesos parte de las 

necesidades del cliente y finaliza con su satisfacción. representa las diferentes áreas, la 

jerarquía y la unidad de mando que existen dentro de la organización. La estructura de 

Procesos de Panadería y Pastelería Johnpan, se observa en la Figura No.3: 

 

Figura 3 Organigrama de Procesos Panadería 

 

 

Fuente: Elaboración propia 
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Los jefes de panadería y pastelería, los panaderos, los pasteleros, los auxiliares de 

panadería y pastelería y el Supervisor Operativo pertenecen a procesos de producción. Las 

Administradoras de Punto, las cajeras y los Vendedores de Mostrador, pertenecen al 

proceso de servicio al cliente. La Coordinadora Administrativa pertenece al proceso 

administrativo. La Auxiliar Contable pertenece al proceso contable. 

4. Diseño de Metodología. 

En el presente capítulo se detalla el tipo de investigación, enfoque de investigación, 

variables, población, muestra, espacio, así como también se describen las técnicas e 

instrumentos de investigación utilizados y los recursos. El fundamento teórico de estos 

conceptos se tomó de autores tales como como (Roberto Hernández Sampieri, 2014) y 

(Bernal, 2010). 

4.1. Tipo y Alcance de Investigación. 

El tipo de investigación del presente trabajo es de tipo Descriptivo, toda vez que se 

describen los procesos de producción que emplea la Panadería JhonPan. 

Cabe mencionar que  (Roberto Hernández Sampieri, 2014, pág. 80)  definen la 

Investigación Descriptiva como el estudio de las propiedades, características de grupos, 

comunidades, objetos o procesos de un fenómeno que se someta a análisis. En este caso, 

con el presente trabajo de investigación, se busca analizar los procesos de la Panadería 

JhonPan, con el fin de determinar los costos en que incurre el negocio para la fabricación 

de sus productos.   
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4.2. Enfoque de Investigación. 

       El presente estudio tiene un Enfoque Mixto, es decir cuantitativo y cualitativo, 

toda vez que se analizan y describen los procesos de fabricación de los productos de la 

Panadería JhonPan, y a su vez, se analizan los costos de producción de los procesos 

productivos, de tal manera que permiten la obtención de información medible para 

determinar entre otros aspectos, el costeo apropiado de los productos, los costos unitarios 

de venta, los volúmenes de venta y el margen de utilidad del negocio. 

4.3. Población y muestra  

    4.3.1. Población. 

    La población objeto de estudio de este trabajo de investigación, es la Panadería y 

Pastelería JHONPAN, ubicada en la ciudad de Villavicencio, Colombia. 

    4.3.2. Muestra. 

La muestra, objeto de esta investigación, corresponde al estudio de los costos de ocho 

(8) procesos de producción que utiliza la  Panadería y Pastelería JHONPAN, ubicada en 

la ciudad de Villavicencio, Colombia, para fabricar sus productos. Se tomó como muestra 

el costeo para seis (6) productos específicos y ocho (8) procesos clave de producción: 

 Pesaje de materiales. 

 Premezclado. 

 Cilindrado. 
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 Corte de masa. 

 Distribución de productos. 

 Crecimiento. 

 Horneado de productos. 

 Terminación de productos. 

Cabe mencionar que autores como  (Bernal, 2010), definen la muestra como la 

parte de la población de la que se obtiene la información para desarrollar el estudio y sobre 

la cual se efectúa la observación de las variables pertinentes. En este caso, de la Población 

(Panadería JhonPan), se toma una muestra de ocho (procesos), sobre los cuales de 

analizará los costos de producción. 

4.5. Técnicas de Investigación. 

De acuerdo con (Maya, 2008, pág. 80), indica que “Las técnicas de investigación 

corresponden al conjunto de procedimientos organizados que sirven de orientación al 

investigador para ahondar en el discernimiento y el proyecto de nuevas líneas de 

investigación.” 

Para lograr el objetivo principal de este trabajo de investigación el cual consiste en 

determinar el sistema de costeo más apropiado para el proceso de fabricación de los 

productos de la Panadería y Pastelería “JHON PAN” de manera que le permita al negocio, 

el control de sus costos, gastos, ingresos y utilidades, se utilizaron diversas técnicas de 

investigación, recolección y análisis de datos, tales como: 
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 La entrevista. 

 Observación. 

 Análisis de datos. 

Mediante estas técnicas de investigación concretas, frente a los objetivos 

específicos del trabajo de investigación, se procedió a analizar los documentos y registros 

contables, soportes de los desembolsos efectuados por el negocio para ejecutar cada 

proceso, con lo cual se logró cumplir el objetivo específico No.1: 

 “Identificar los costos unitarios por producto correspondientes a mano de obra, 

materia prima y gastos indirectos de fabricación  la Panadería y Pastelería JHON PAN” 

De igual manera, a través de la técnica de observación, se analizaron los detalles 

pertinentes y pasos ejecutados en cada proceso durante la fabricación de los productos de 

panadería y pastelería, dando así, mayor soporte e información para el cálculo de los 

costos unitarios de producción. Este procedimiento permitió cumplir con el objetivo No.2 

del trabajo de investigación: 

“Analizar los diferentes procesos de producción con el fin de determinar los 

costos incurridos en los productos de la panadería “JHON PAN”. 

Finalmente, una vez analizada y recolectada la información contable, 

administrativa, y después de haber observado directamente los procesos de producción y 

haber obtenido diversa información a través de entrevista, se logró cumplir con el objetivo 

No.3: 

Proponer un esquema de costeo adecuado para la panadería “JHON PAN” para 

facilitar el mejoramiento de su proceso productivo.” 
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En resumen, las técnicas de investigación utilizadas en el presente trabajo de 

investigación, se detallan a continuación. 

    4.5.1. Técnicas de recolección de datos. 

Se definen como mecanismos e instrumentos que son utilizados durante el proceso 

de investigación para recolectar información y medirla de una manera organizada, lógica, 

secuencial, con el fin de alcanzar el cumplimiento de un objetivo específico. Estas técnicas 

permiten recolectar diversa clase de información, por ejemplo, datos cuantitativos y datos 

cualitativos. Dicho de otra forma, para recolectar información de datos numéricos exactos 

y obtener conocimiento de las características de hechos o fenómenos sociales que se 

pretenden analizar.   

Algunas de las técnicas más comunes usadas y conocidas son: 

 La entrevista que permite obtener información específica mediante una 

serie de preguntas organizada y preparada previamente, pero que el 

transcurso, según la habilidad del investigador, puede variarse. Respecto a 

la Panadería JhonPan, se entrevistó al Gerente, señor Jhon Moreno, la cual 

se detalla en el Anexo No.1 

 Los cuestionarios y las encuestas, usadas para la obtención de datos 

precisos. Documentos y registros, para examinar detalladamente los datos 

actuales. Para obtener información de primera mano de los costos de los 

procesos de la Panadería JhonPan, se revisaron por ejemplo, facturas de 
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compra, facturas de venta, planillas de pago, formatos de inventario, 

requisiciones, listas de precios, entre otros documentos. 

        4.5.2. Técnicas de observación. 

Estas técnicas se refieren a la recolección de datos e información a través de la 

percepción de los sentidos, con los cuales se observan – valga la redundancia, hechos y la 

realidad en que se ejecutan, y a su vez, se busca identificar aspectos y detalles más 

concretos y significativos que permitan darle al desarrollo de la investigación, un mayor 

valor. (Roberto Hernández Sampieri, 2014). 

Por ejemplo, en la Panadería JhonPan, se observó la ejecución de los ocho (8) 

procesos mencionados en él numeral  4.3.2. con el fin de analizar tiempos, cantidad de 

insumos usados y mano de obra, y la gestión de control de producción y administración 

en general. 

        4.5.3. Técnicas de análisis de datos. 

Son herramientas que permiten analizar los datos de manera cualitativa y 

cuantitativa. En el análisis cuantitativo, esta técnica implica el uso de números para 

evaluar la información, las cuales resultan ser más precisas, predictivas, más prácticas y 

los resultados son más concretos.  Por su parte, las técnicas cualitativas, es el método 

científico de observación para recopilar datos no numéricos. 
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Respecto a la Panadería JhonPan, se analizaron los gastos indirectos en que incurre 

el negocio; también los registros de ventas, gastos, compras, inventarios, gastos generales 

administrativos y de venta, datos que fueron de utilidad para calcular los costos de 

fabricación y precio de venta de los productos. 

4.6. Viabilidad de la investigación. 

Este trabajo de investigación, no presentó limitaciones de ninguna índole para su 

desarrollo debido a que se dispuso de los recursos necesarios para realizarlo; se dispuso 

también del tiempo para hacer el proceso investigativo y todo lo que ello conlleva, y se  

contó con los conocimientos específicos en el campo de la contabilidad general y de costos 

y administración de empresas, dada la experiencia profesional y los conocimientos 

adquiridos durante la carrera de Contaduría Pública. 

 

5. Marco legal. 

Dada la importancia que tiene la gestión de las empresas, independiente de su 

tamaño, ubicación y objeto social, es de vital importancia citar las normas legales 

generales que todo comerciante debe aplicar. Estas normas son: 

 Decreto 410 de 1971: Por medio del cual se expide el Código de Comercio para 

los comerciantes.  

 Ley 222 de 1995: Por el cual se modifica el Libro II del Código de Comercio. 

 Ley 100 de 1993: Por el cual se crea el sistema de seguridad social integral. 
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 Decreto 2649 de 1993: Por medio del cual se reglamenta la contabilidad general 

y se expiden los principios o normas de contabilidad generalmente aceptadas. 

 Ley 1314 de 2009: Por el cual se expide el marco normativo de la información 

financiera y de aseguramiento de la información. 

 Decreto 624 de 1989: Por el cual se expide el Estatuto Tributario. 

 Ley 2663 de 1950: Por medio del cual se expide el Código Sustantivo del 

Trabajo. 
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RESULTADOS Y ANÁLISIS. 

En primer lugar, es importante conocer los diversos sistemas de costos existentes 

para determinar cuál es el más adecuado para la PANADERÍA Y PASTELERÍA JHONPAN.  

Si bien existen varios modelos, este trabajo de investigación se concentra en tres 

(3) modelos: 

 Sistema de Costos ABC. 

 Sistema de Costos por Procesos. 

 Sistema de Costos por Órdenes de Producción. 

6. Comparativo de Sistemas de Costos. 

6.1. Sistema de Costos ABC. 

Costos ABC, significa “Costeo Basado en Actividades”, en Inglés, Activity Based 

Costing. Es un modelo que se basa en la agrupación en centros de costos que conforman 

una secuencia de valor de los productos y servicios de la actividad de una empresa, 

según (Pérez, 2008).  

Generalmente, este sistema aplica para empresas grandes manufactureras, como 

por ejemplo, para fabricantes de carros, donde se tiene una gran cantidad de procesos y 

actividades.  A su vez, estima que los que causan los costos, no son los productos si no 

las actividades y que son los productos los que consumen las actividades.  

 



36 

 

 En el caso de la Panadería JhonPan, solamente son ocho (8) procesos en los 

cuales se requiere saber el costo de cada uno. Además, en la Panadería, no se usan 

centros de costos  y la gestión no está orientada específicamente a “Actividades” si no a 

procesos. Todo debe obedecer a sistemas técnicos de costeo. (González, Contabilidad de 

Análisis de Costos., 2015, pág. 62). 

6.2.Sistema de Costos por Procesos. 

Es un sistema de información con un procedimiento de registro, clasificación y 

resumen, donde se acumulan los costos incurridos o predeterminados en cada 

departamento o centro de costo. Estos costos por procesos se determinan a final de cada 

período, que puede ser diario, semanal, mensual,  trimestral, etcétera. Este sistema se 

aplica a empresas donde se elaboran productos en forma continua pero resulta costos para 

las empresas de implementar y es poco  flexible al comienzo de cada período. (Reyes, 

2008, pág. 28). 

Adicionalmente, las condiciones de producción son más rígidas lo que impide un 

mayor control a la misma,  y lo más significativo, es que es más complicado identificar 

los elementos del costo directo de los productos terminados.  

6.3. Sistema de Costos por Órdenes de Producción. 

Este un sistema que acumula y registra los costos a trabajos específicos por cada 

orden de trabajo, en el cual puede constatar hasta una unidad física, varias o lotes de 

producción.  Permite determinar los elementos del costo tales como materiales directos, 
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mano de obra directa y los costos indirectos de fabricación. Así mismo, permite identificar 

los productos de una orden de producción concreta, y permite saber los destinatarios de 

los productos antes de comenzar la producción. De igual manera, permite conocer 

fácilmente el resultado económico de cada orden. 

Respecto a la PANADERÍA Y PASTELERÍA JHONPAN, se generan órdenes 

específicas para producir un producto, por ejemplo, se genera una orden de producción 

para fabricar determinada cantidad de pan blandito, otra para pan de queso, y así 

sucesivamente.  

De antemano, aunque el sistema de costeo es algo precario, se conoce primero, 

cuánto cuesta cada orden, y segundo, cuánto va a ser la utilidad de esa orden, y aunque en 

menor grado, lo cual es una ventaja para el negocio, no obstante, como desventaja requiera 

de hacer periódicamente un mayor análisis de los costos y de preparación de reportes 

financieros. 

7. Sistema de Costos por Órdenes de Producción. 

Con base en los detalles planteados en el capítulo anterior, la mejor opción para 

calcular y administrar los costos de producción para la PANADERÍA Y PASTELERÍA 

JHONPAN, es el Sistema de Costos por Órdenes de Producción debido. Entre sus 

principales ventajas, se destacan3: 

                                    

3 Sistema de Costos por Órdenes de Producción: http://bit.ly/SCPOP 

 

http://bit.ly/SCPOP


38 

 

 Permite conocer el costo de producción en cada orden de trabajo, principalmente 

el costo directo. 

 No es necesario estimar el costo de los productos en proceso.  

 Permite ejercer mayor control entre lo presupuestado y ejecutado en términos de 

producción. 

 Permite conocer la utilidad o pérdida bruta de cada producto u orden de 

producción. 

 Permite controlar las operaciones, aun cuando la empresa tenga una producción 

diversificada.  

 

De acuerdo con el análisis efectuado, se puede concluir que el Sistema de Costos 

por Órdenes de Producción, se ajusta al perfil de la PANADERÍA Y PASTELERÍA 

JHONPAN y es el más adecuado, dadas las ventajas y características del sistema, porque 

permite reunir y analizar por separado  cada uno de los elementos del costo para cada 

orden de producción, terminada y en proceso; según las necesidades de la Panadería, 

también es posible y práctico hacer lotes y subdividir la producción, de acuerdo con las 

necesidades del negocio.  

De otra parte, la producción se puede hacer generalmente para atender la solicitud 

de los clientes durante el día a día, por lo que la panadería constantemente y todos los días,  

tiene productos en vitrina para atender la demanda, y a su vez, para atender pedidos que 

puedan requerir los clientes, casos que se han presentado cuando otros negocios solicitan 
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a la PANADERÍA Y PASTELERÍA JHONPAN, la fabricación  de grandes volúmenes de 

productos (Pan, productos de hojaldre, bizcochos) para surtir sus negocios. 

Finalmente, este sistema le permite a la Panadería, un control más estricto y 

analítico de los costos de producción lo cual redunda en la administración de los costos y 

gastos así como de la rentabilidad y margen de ventas esperadas. 

8. Estructuración de un sistema de costos. 

Para estructurar el sistema de costos por órdenes de producción, inicialmente se 

determinaron los costos unitarios globales mensuales de los insumos para determinar los 

costos unitarios de seis (6) productos específicos y una producción estándar diaria de 

unidades: 

Pan rollo – 460 unidades. 

Pan blandito – 350 unidades. 

Pan coco – 125 unidades. 

Pan grande aliñado – 75 unidades. 

Pan grande de queso – 75 unidades. 

Pan dulce – 360 unidades. 

Adicionalmente, se determinaron los costos globales de insumos, mano de obra y 

de costos indirectos de fabricación. Es de mencionar que la producción en número de 

unidades anteriormente descrita, es para atender las órdenes de producción diaria y el 

consumo diario de los clientes.  
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Si bien, la PANADERÍA Y PASTELERÍA JHONPAN, tiene clientes que 

requieren de los servicios de fabricación de pan, se generan otras órdenes de producción 

a solicitud del cliente, característica típica de los sistemas de costos por órdenes de 

producción. En los Anexos No. 2 al 8, se detalla el costo unitario de compra para algunos 

insumos como harina, levadura, huevos, queso, y de gastos de servicios públicos y mano 

de obra.   

Hechas las observaciones anteriores, a continuación se detallan los costos unitarios 

globales y por tipo de producto. 

8.1. Estructura de Costos Unitarios de Insumos. 

En la Tabla No. 1 se relacionan los insumos para la producción  global de 

productos de la Panadería JhonPan, para calcular los costos por órdenes de producción: 

 

Tabla 1 Organización de los Materiales. 

Fuente: Elaboración Propia 

 

Mareria prima valor total valor u. valor en lb. valor en gr.

Harina 4.375.000$    87.500$    875$          1,75$       

Margarina 901.065$        60.071$    2.002$       4,00$       

Mantequilla 2.855.550$    190.370$  9.519$       19,04$     

Huevos 330.000$        6.600$      220$          0,44$       

Levadura 52.500$          3.500$      3.500$       7,00$       

Azucar 922.500$        92.250$    923$          1,85$       

Sal 226.400$        45.280$    453$          0,91$       

Coco Dulce 24.250$          4.850$      970$          1,94$       

Polvo 23.000$          2.300$      2.300$       4,60$       

Total 9.710.265$    492.721$      20.761$         41,52$         
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8.2. Estructura de Costos Individuales. 

    8.2.1. Pan Rollo. 

En la Tabla No. 2, se detallan los costos unitarios del Pan blandito. 

Tabla 2 Costos unitarios Pan Rollo - 460 unidades. 

 

Fuente: Elaboración Propia 

    8.2.2. Pan Blandito. 

En la Tabla No. 3, se detallan los costos unitarios del Pan blandito. 

Tabla 3 Costos unitarios Pan Blandito - 350 unidades. 

Fuente: Elaboración Propia 

 

ELEMENTO REQUERIDO PRECIO $ U.M, V. en gr o ml V. T.  V.T. U. 460

Harina 7500 gr 87.500$         libra 1,75$          13.125$       

Azúcar 1200  gr 92.250$         Libra 1,85$          2.214$         

Sal 150 gr 45.280$         Libra 0,91$          136$            

Levadura 50 gr 3.500$           Libra 7$               350$            

Margarina 900 gr 60.071$         Libra 4$               3.604$         

Mantequilla 900 gr 190.370$       Libra 19,04$        17.133$       

Huevos 15 6.600$           Unidad 220$           3.300$         

39.862$       

28,53$            

4,81$              

0,30$              

7,17$              

37,25$            

7,84$              

0,76$              

86,66$            

ELEMENTO REQUERIDO PRECIO $ U.M V. en gr o ml V. U. V.T. U. 350

Harina 6250 gr 87.500$         libra 1,75$          10.938$       

Azúcar 1000  gr 92.250$         Libra 1,85$          1.845$         

Sal 125 gr 45.280$         Libra 0,91$          113$            

Levadura 50 gr 3.500$           Libra 7$               350$            

Margarina 750 gr 60.071$         Libra 4$               3.004$         

Mantequilla 750 gr 190.370$       Libra 19,04$        14.278$       

Huevos 12 6.600$           Unidad 220$           2.640$         

33.167$        

31,25$            

5,27$              

0,32$              

1,00$              

8,58$              

40,79$            

7,54$              

94,76$            
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     8.2.3. Pan Coco. 

En la Tabla No. 4, se detallan los costos unitarios del Pan blandito. 

Tabla 4 Costos unitarios Pan Coco - 125 unidades. 

Fuente: Elaboración Propia 

Podremos analizar que materiales se necesitan para la fabricación de este 

producto y el costeo de este producto. 

  8.2.4. Pan grande aliñado. 

En la Tabla No. 5, se detallan los costos unitarios del Pan blandito. 

Tabla 5 Costos unitarios Pan grande aliñado - 75 unidades. 

Fuente: Elaboración Propia 

ELEMENTO REQUERIDO PRECIO $ U.M V. en gr o ml V. U. V.T. U. 125

Harina 3125 gr 87.500$         Libra 1,75$          5.469$         

Azúcar 750  gr 92.250$         Libra 1,85$          1.384$         

Polvo 25 gr 4.850$           Libra 1,94$          49$              

Coco dulce 100 gr 2.300$           Libra 4,60$          460$            

Sal 0 45.280$         Libra 0,91$          -$                 

Levadura 40 gr 3.500$           Libra 7,00$          280$            

Margarina 750 gr 60.071$         Libra 4,00$          3.004$         

Mantequilla 0 190.370$       Libra 19,04$        -$                 

Huevos 6 6.600$           Unidad 220$           1.320$         

11.965$        

2,24$              

24,03$            

-$                   

10,56$            

95,72$            

43,75$            

11,07$            

0,39$              

3,68$              

-$                   

ELEMENTO REQUERIDO PRECIO $ U.M. V. en gr o ml V. U. V.T. U. 75

Harina 12500 gr 87.500$         libra 1,75$          21.875$       

Azúcar 2000 gr 92.250$         Libra 1,85$          3.690$         

Sal 250 gr 45.280$         Libra 0,91$          226$            

Levadura 70 gr 3.500$           Libra 7$               490$            

Margarina 2250 gr 60.071$         Libra 4$               9.011$         

Mantequilla 2250 gr 190.370$       Libra 19,04$        42.833$       

Huevos 25 6.600$           Unidad 220$           5.500$         

83.625$        

73,33$            

120,14$          

6,53$              

571,11$          

1.115$            

291,67$          

49,20$            

3,02$              
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A través de este cálculo, se puede analizar el coste de la materia prima 

oportunamente de este producto en cualquier momento si hay alguna variación de los 

precios. 

 8.2.5. Pan grande de queso. 

En la Tabla No. 6, se detallan los costos unitarios del Pan blandito. 

Tabla 6 Costos uitarios Pan Grande de Queso - 75 Unidades 

Fuente: Elaboración Propia 

Con esta tabla podremos estimar el precio adecuado para el producto terminado y 

mirar que no hallan sobrantes de masa o materia prima. 

8.2.6. Pan Dulce. 

En la Tabla No. 7, se detallan los costos unitarios del Pan blandito y la cantidad 

de materia prima utilizada para fabricar el producto. 

 

 

 

ELEMENTO REQUERIDO PRECIO $ U.M. V. en gr o ml V. U. V.T. U. 75

Harina 12500 gr 87.500$         libra 1,75$          21.875$       

Azúcar 2000 gr 92.250$         Libra 1,85$          3.690$         

Sal 250 gr 45.280$         Libra 0,91$          226$            

Levadura 90 gr 3.500$           Libra 7,00$          630$            

Margarina 1500 gr 60.071$         Libra 4,00$          6.007$         

Polvo 120 gr 4.850$           Libra 1,94$          233$            

Mantequilla 1500 gr 190.370$       Libra 19,04$        28.556$       

Huevos 50 6.600$           Unidad 220,00$      11.000$       

72.217$        962,89$          

291,67$          

49,20$            

3,02$              

8,40$              

80,09$            

3,10$              

380,74$          

146,67$          
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Tabla 7 Costos unitarios Pan dulce - 360 unidades. 

 

Fuente: Elaboración Propia 

 

8.2.7. Mano de Obra. 

En la Tabla No. 8, se detallan los costos unitarios del Pan blandito. La mano de 

obra corresponde a cuatro (4) trabajadores de producción. 

 

Tabla 8 Costos mano de obra producción 4 personas. 

 

Fuente: Elaboración Propia 

 

 

 

 

ELEMENTO REQUERIDO PRECIO $ U. M. V. en gr o ml V. U. V.T. U. 360

Harina 6250 gr 87.500$         libra 1,75$          10.938$       

Azúcar 1500 gr 92.250$         Libra 1,85$          2.768$         

Sal 60gr 45.280$         Libra 0,91$          54$              

Levadura 70 gr 3.500$           Libra 7$               490$            

Margarina 750 gr 60.071$         Libra 4$               3.004$         

Mantequilla 750 gr 190.370$       Libra 19,04$        14.278$       

Huevos 10 6.600$           Unidad 220$           2.200$         

33.731$        

30,38$            

7,69$              

0,15$              

1,36$              

8,34$              

39,66$            

6,11$              

93,70$            

DIAS HORA MINUTOS

114.520$          14.315$              239$                   

110.415$          13.802$              230$                   

110.415$          13.802$              230$                   

123.353$          15.419$              257$                   

458.704$          57.338$              956$                   

MANO DE OBRA DIRECTA TOTAL

3.435.592$              

3.312.464$              

APORTES PARAFISCALES

APORTES SEGURIDAD

SUELDO

PROVISION PARA PRESTACION SOCIAL

TOTAL

3.312.464$              

3.700.592$              

13.761.112$           
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8.2.8. Componentes de la Preparación. 

En la Tabla No. 9, se detallan los costos unitarios del Pan blandito. Se detalla 

adicionalmente el tiempo empleado por proceso. En la Tabla No. 10, se detalla los costos 

indirectos de fabricación (CIF). 

Tabla 9 Componentes de la preparación del producto. 

 

Fuente: Elaboración Propia 

 

Tabla 10 Costos Indirectos de Fabricación – CIF  JHONPAN 

 

Fuente: Elaboración Propia 

 

PROCESO TIEMPO EN MIN. VALOR 

PESADO DE MATERIA PRIMA 5  MINUTOS 4.778$            

AMASO DE LA MATERIA 7 MINUTOS 6.689$            

CORTADO DE LA MATERIA 10 MINUTOS 9.556$            

MOLDEAR EL PRODUCTO 25 MINUTOS 23.891$          

ARREGLAR EL PRODUCTO 10 MINUTOS 9.556$            

HORNEADO 15  MINUTOS 14.334$          

TOTAL 72 MINUTOS 68.806$          

PAN ROLLO PAN BLANDITO PAN COCO PAN GRANDE ALIÑADOPAN GRANDE QUESOPAN DULCE

Valor $ 74$              95$                    96$                1.115$                             962,89$                      93,70$        

19.000.000$      19.300$      24.634$            24.882$        289.852$                        250.309$                    24.357$     

51.604.170$      52.418$      66.907$            67.580$        787.240$                        679.841$                    66.153$     

3.691.890$         3.750$        4.787$              4.835$          56.321$                           48.638$                      4.733$        

6.300.000$         6.399$        8.168$              8.250$          96.109$                           82.997$                      8.076$        

11.700.000$      11.885$      15.169$            15.322$        178.488$                        154.138$                    14.999$     

2.000.000$         2.032$        2.593$              2.619$          30.511$                           26.348$                      2.564$        

367.917$            374$            477$                  482$              5.613$                             4.847$                         472$           

3.000.000$         3.047$        3.890$              3.929$          45.766$                           39.522$                      3.846$        

97.663.977$      99.204$      126.625$          127.899$      1.484.286$                     1.286.640$                125.199$   

DIA

12.264$           

100.000$        

3.255.466$     

30

633.333$        

1.720.139$     

123.063$        

210.000$        

390.000$        

66.667$           

VALOR UNITARIO

1.336$                    

41$                          

27$                          

160$                        

86$                          

51$                          

706$                        

260$                        

2.436$                    

5$                             

Servicios públicos

Mano de obra indirecta

Materiales indirectos

Concepto

 CIF

total

Arrendamientos

Aseo y vigilancia

Mantenimiento

Seguros

Depreciacion
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En esta tabla se observa que los CIF son asignados por una tasa predeterminada. 

Este presupuesto se generó por la totalidad de cada factor que incurre la Panadería, que 

debe ser tomada la cantidad de todos los productos de la panadería para que la información 

se logre demostrar con exactitud cómo se encuentra realmente la empresa con cada 

producto. 

Por lo anterior, algunos productos generan un resultado negativo que no es lo 

apropiado para la empresa.  Al lograr esta estructura se podrá obtener una información 

oportuna de cada producto y cuáles será  el comportamiento de cada producto en el período 

correspondiente.   

Tabla 11 Recolección de resultados. 

 

Fuente: elaboración propia 

En esta tabla se detalla  la información de los elementos que incurren en cada uno 

de los productos los cuales permiten determinar tanto la utilidad o pérdidas que  esté 

generando cada uno de los productos. 

 

 

 

PRODUCTO TOTAL A PRODUCIR MATERIALES MO. DIRECTA CIF TOTAL UTILIDAD OPERATIVA VENTAS TOTALES

PAN ROLLO 460 34.151$     14.335$             3.307$               51.793$             86.207$                           138.000$                

PAN BLANDITO 350 33.167$     14.335$             4.221$               51.722$             53.278$                           105.000$                

PAN COCO 125 11.965$     14.335$             4.263$               30.562$             6.938$                             37.500$                  

PAN ALIÑADO 75 83.625$     14.335$             49.476$             147.436$          77.564$                           225.000$                

PAN QUESO 75 72.217$     14.335$             42.888$             129.439$          95.561$                           225.000$                

PAN DULCE 360 33.731$     14.335$             4.173$               52.238$             55.762$                           108.000$                



47 

 

Tabla 12 Orden de pedido para proveedores. 

Fuente: Elaboración propia. 

 

 

 

 

 

 

 

ORDEN DE PEDIDO JHONPAN 

Proveedor: Teléfono: Dirección:   Correo: 

 Xxxxx Xxx Xxx X Xxx 

Frecuencia de pedido: semanal  Fecha de pedido:xx/xx/xxxx cod:xxx-xxx-xxxx 

  

Productos Productos existentes  Orden de pedido Recibido Producto en stock 

Harina 5 50 50 55 

Azúcar 1 15 15 16 

Sal 1 5 5 6 

Levadura 2 15 15 17 

Margarina 3 15 15 18 

Mantequilla 2 15 15 17 

Polvo de hornear 2 10 10 12 

Coco dulce 4 5 5 9 

Huevos 6 50 50 56 
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En la Tabla No. 12 se observa el modelo de Orden de Pedido que se usa para 

solicitar los insumos a los proveedores.  Este documento permite controlar el inventario 

inicial de insumos y a su vez, sirve de soporte para el inventario de productos existentes, 

en stock y la cantidad de órdenes de producción. 

9. Accesorios y utensilios básicos. 

El proceso de producción de algunos productos de panadería y pastelería están 

los siguientes accesorios: 

-  Cuchara plástica.  

- Raspador de masa. 

– Balanza de precisión o gramera. 

- Jarra medidora.  

– Cucharas medidoras.  

– Rodillo.  

– Cuchillo tipo sierra o filoso . 

– Brocha o toalla.  

– Tijera o bisturí.  

– Cortador de masa. 

– Colador de acero inoxidable.  

- Colador de plástico 

- Equipos Básicos. 

- Batidora, amasadora y cilindrador. 
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10. Descripción del Proceso de la Elaboración.  

En las Figuras 4 a la 11, se observan los procesos de producción que la  la 

PANADERÍA Y PASTELERÍA JHONPAN ejecuta para la fabricación de sus productos. 

 

Figura 4 Pesaje de Materia Prima para transformación. 

 

 

Fuente: Panadería JhonPan 

En la imagen 4, se calcula el peso global de insumos, principalmente de harina, 

para el producto se va a producir. 
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Figura 5 Premezclado de Materiales. 

 

Fuente: Panadería JhonPan 

En la Figura 5 se observa el proceso automático del premezclado de los 

ingredientes. Este proceso es estándar para todos los productos.  
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Figura 6 Cilindrado de la masa. 

 

 Fuente: Panadería JhonPan 

En la Figura 6, se observa el proceso de cilindrado mediante el cual logra la 

contextura adecuada de la masa. 
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Figura 7 Corte de masa para distribución. 

Fuente: Panadería JhonPan 

En la Figura 7, se observa el proceso de corte de la masa siguiendo los patrones 

de peso y demás características de cada producto. 

 

Figura 8 Distribución de cada producto. 

Fuente: Panadería JhonPan 

. 
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En la Figura 8, se observa el proceso de distribucion de la masa para cada procuto 

que se realizará, mediante la cual se hace también el moldeado del producto. 

Figura 9 Cuarto de crecimiento de los panes. 

Fuente: Panadería JhonPan 

 

En la Figura 9, se observa el proceso de crecimiento de los productos. Se controla 

adicionalmente, que su crecimiento sea estándar y parejo para cada producto.  

 

 



54 

 

Figura 10 Arreglo del producto para ingreso a horno. 

Fuente: Panadería JhonPan 

 

En la Figura 10, se observa el proceso de arreglado de los productos, en la que se 

revisa su acabado, color, peso, horneado, tamaño y recortes mínimos de excedentes 
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Figura 11 Terminación de horneado. 

Fuente: Panadería JhonPan 
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CONCLUSIONES. 

Después de haber realizado el análisis al Sistema de Costeo con que cuenta la 

Panadería y Pastelería JHONPAN, se observó que carece de un sistema técnico para 

realizar el costeo correcto a sus productos, hecho que no le permite conocer con exactitud 

su verdadera rentabilidad sobre las ventas y sobre la inversión realizada por los socios así 

como proyectar los costos y gastos mensuales, frente a los beneficios económicos del 

negocio encada período. 

De otra parte, también se observó que la Panadería y Pastelería JhonPan, no cuenta 

con un sistema contable tanto para sus operaciones diarias como de costos, hechos que 

conllevan a que algunas de sus actuaciones se realicen por la “experiencia” y por tradición. 

Así mismo, en la investigación realizada se constató que si bien la Panadería lleva 

un control de sus costos globales de producción, no conoce de manera oportuna y técnica, 

el monto de los costos directos de fabricación, mano de obra directa y de los costos 

indirectos de fabricación. 

En consecuencia, el sistema de costeo que utiliza el negocio, es artesanal y se basa 

en el cálculo aritmético promedio tanto de las compras de insumos como el promedio de 

ventas mensuales, lo que le impide tomar decisiones de dirección apropiadas tales como 

la creación de nuevos productos, fortalecerse como “marca”, posicionarse mucho más en 

el mercado debido a que en la ciudad de Villavicencio, existen muchos negocios de 

panadería informales y formales. 

En otra instancia, e independiente que la Panadería y Pastelería JhonPan, conoce 

muy bien los procesos clave de fabricación de sus productos, no cuenta con un sistema 
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técnico de costeo para aumentar la producción diaria, semanal y mensual, toda vez que 

tiene  un “estándar” diario de producción para los productos de pan, lo que, en momentos 

de órdenes de clientes externos que requieren grandes volúmenes de producción, presenta 

complicaciones a la hora de procesar las respetivas órdenes. 

En consonancia con las falencias anteriores,  la Panadería JhonPan, aunque conoce 

por la práctica y más bien, tradición y control visual, los inventarios de productos en 

proceso y los productos terminados, no cuenta con un mecanismo apropiado para controlar 

los  inventarios en mención, por lo cual, a determinada fecha, desconoce cuánto le cuestan 

y cuánto podría generarles de utilidad.  

Lo anterior también obedece a que no cuenta con la información precisa de los 

materiales o suministros que tienen a su disposición, y lo que a su vez, le impide conocer 

si hay sobrantes o faltantes en la producción y su respectivo costo. 

Finalmente, se logró cumplir con los objetivos propuestos en este trabajo de 

investigación, orientados  a sugerir un Sistema de Costos por Órdenes de Producción, que 

previo estudio de las ventajas, desventajas y características entre otros sistemas de costeo,  

es el más apropiado para la Panadería JhonPan. 

De la misma manera, se lograron cumplir los objetivos específicos relacionados 

con el análisis de los costos unitarios de la materia prima, mano de obra, costos indirectos 

de fabricación, y analizar los diferentes procesos de producción con el fin de sustentar la 

propuesta del sistema de costeo en mención, es decir, el Sistema de Costos por Órdenes 

de Producción. 
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RECOMENDACIONES. 

Con el propósito de que la Panadería y Pastelería JhonPan, cumpla con sus 

objetivos como empresa, logre una mayor diferenciación de la competencia, pueda 

permanecer en el negocio de la industria panadera y un alto grado de posicionamiento en 

el mercado, se recomienda que sus directivos, implementen el Sistema de Costos por 

Órdenes de Producción. 

A su vez, se recomienda que periódicamente se lleve el control y los registros de 

los elementos del costo tales como la mano de obra directa, la materia prima y los costos 

indirectos de fabricación. Para ello, debe coordinar las actividades y respectivas 

conciliaciones con el área contable quien debe presentar oportunamente toda la 

información financiera, aparte de ofrecer los análisis e informes constantes de las ventas, 

compras de insumos, gastos generales y utilidades. 

Se recomienda que la Gerencia de la Panadería, con el apoyo del área de 

producción y contabilidad, ejerzan el correspondiente control a los inventarios, toda vez 

que son la base para controlar el estado de costos de producción y por ende, controlar y 

determinar con anticipación la rentabilidad del negocio. 

En relación con el control interno de la Panadería, la Gerencia debe ser más estricta 

en la implementación de controles periódicos en todas las áreas del negocio, desde la 

producción, contable, administrativa hasta el servicio al cliente.   

La visión de manejar las finanzas del negocio e inclusive de la producción, no debe 

ser a “ojo” ni ejecutarse por la experiencia, sino que debe obedecer a sistemas apropiados 

y técnicos de planeación y gestión de la  administración y las finanzas, sobre todo, de 
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control de la producción y sus respectivos costos, para sí estar en capacidad de cumplir 

sus objetivos como empresa, medir correctamente la eficiencia de la gestión del 

desempeño de las actividades y de los recursos utilizados.  

En últimas, estos factores contribuyen a su crecimiento, supervivencia y una mayor 

obtención de utilidades, aparte de mayor posicionamiento en el mercado. 
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10. ANEXOS 

Anexo 1 Entrevista Gerente  
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Anexo 2 Planilla de Salarios y Seguridad Social 

N° PREGUNTA NO SI N/A  OBSERVACIONES, COMENTARIOS, ACLARACIONES

¿Existen normas o

 procedimientos para comprar?

¿Se realizan las compras de mercancia 

 únicamente a base de solicitudes cada vez que ya se esta acabando se solicita al personal 

 o peticiones del trabajador? encargado

¿Se necesita la Solicitud de Compra para porque la administradora para aceptar la solicitd para 

materia prima? comprar la materia prima

¿Son establecidos en forma adecuada los son previamiente acordadas para generar un pedido

 momentos en los que se realizarán si sea de materia prima o materiales de complemento

las solicitudes de materia prima?

¿Se solicitan cotizaciones de si para conocer como estan los precios de los productos

precios a los proveedores?

¿Son controladas numéricamente las si para llevar el registro de todas las operaciones

 Ordenes de Compra en los sectores:

7 a) Compras? si para llevar control de todas las compras

8 b) Contaduría? si para llevar un registro de todas las transacciones

¿Existen archivos adecuados que 

contengan:

a) Antecedentes de los proveedores? si para llevar control de todos los proveedores

¿Se preparan Ordenes de Compra 

para todas las Adquisiciones? si

¿Hay algún formulario utilizado para no

 el caso de devolucion?

12 ¿Se controlan las facturas en cuanto a:

 a) Cliente?
si

se lleva una numeracion de facturas por cada compra que 

hagan nuestros clientes

¿hay control de calidad al recibir la no porque esta garantizado y avalado por nuestros proveedores

mercancia?

¿Se emiten facturas para toda venta por medio de caja registradora y por factura de venta

 al contado? si

¿Se envía a Contaduría un resumen de si para que lleve al dia los registros de las ventas de cada dia

 las ventas diarias?

¿Los talonarios de venta son si

controlados?

¿Hay una política de incentivos para si

 los vendedores?

¿Se gestiona la recuperación de las no

cuentas atrasadas?

¿Existe un manual de si se genera mediante el contrato y verbal

funciones y procedimientos?

¿Se controlan las Facturas

inmediatamente después de si

que son recibidas?

¿Se llevan saldos individuales por si

proveedor?

estan plenamente controlados y numerados para llevar 

control

porque no hay cuentas atrasadas con clientes y ni con 

proveedores

se hacen de un dia para otro o el mismo dia

para controlar cada cuanto se solicita y que pedidos han 

aumentado

para llevar un adecuado control de todas las compras y 

materiales que estamos adquiriendo

solo se notifica cuando es devuelto un producto o una 

materia 

 b) Precios?
si

se lleva un control de precios por cada producto que esta a 

la venta

2 si

JHON PAN

ENTREVISTA 

1 NO

16

3 si

4

5

6

9

10

11

13

14

15

b) Pedidos realizados? si

para no tener confucion con nuestros saldos con los 

proveedores

para llevar control de los gastos que se hicieron en el dia

17
se ha propuesto unos incentivos a nuestros trabajadores, 

con un incentivo economico por un tope de venta y de 

18

19

20

21
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Corresponde a la mano de obra directa que consta de 4 empleados que son: 1 

mojador, 2 moldeadores y 1 hornero. 

 

Fuente: Pandería JhonPan. 

 

 

Anexo 3 Factura Pedido de Queso 
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Fuente: Panadería JhonPan. 

 

 

 

 

 

 

 

 

Anexo 4 Factura de Harina 
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Fuente: Panadería JhonPan 

 

 

 

Anexo 5 Facturas de Mantequilla y Huevos 
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Factura Mantequilla Factura Huevos 

  

 

Fuente: Elaboración Panadería JhonPan 

 

 

 

 

 

Anexo 6 Factura de Compra de Mantequilla 
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Fuente: Pandería JhonPan. 

 

Anexo 7 Factura de Pago de Servicio Eléctrico 
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Fuente: Elaboracion Panadería JhonPan 

 

 

 

Anexo 8 Factura de Pago de Servicio de Acueducto 
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Fuente: Panadería JhonPan 

 

 

 


