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Resumen

El sistema de costeo por 6rdenes constituye una herramienta esencial para empresas que
operan bajo esquemas de produccion personalizada o por lotes. Este estudio analiza la
implementacién del sistema de costeo por 6rdenes en DULCE DELEITE S.R.L, empresa
ayacuchana dedicada a la elaboracién de productos de pasteleria. Se documenta el proceso
completo de determinacién de costos para una orden de 2,000 unidades de pasteles,
identificando y cuantificando los tres elementos fundamentales del costo de produccién:
materiales directos (S/ 16,730.00), mano de obra directa (S/ 8,192.63) y gastos indirectos de
fabricacion (S/ 820.00). Los resultados muestran un costo total de produccién de S/ 25,742.63,
equivalente a S/ 12.87 por unidad, con un margen de utilidad bruta de 35.65% sobre el precio
de venta de S/ 20.00. Los materiales directos representan el 65% del costo total, la mano de
obra directa el 32% y los gastos indirectos el 3%. El andlisis revela que cinco insumos
principales (chocolate, harina, huevos, leche y margarina) concentran el 95.64% del costo de
materiales, lo que implica alta sensibilidad a variaciones de precios en estos insumos criticos.
El estudio demuestra la viabilidad del sistema de costeo por 6rdenes en pequenas y medianas
empresas del sector alimentario, proporcionando informacién relevante para la fijacién de
precios competitivos y la optimizacion de la rentabilidad empresarial en contextos de
produccién por pedidos.

Palabras Claves: costeo por érdenes, costos de produccion, contabilidad de costos,

industria pastelera, gestion empresarial
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Sistema de Costeo por Ordenes de Produccién en la Empresa DULCE DELEITE S.R.L

El sistema de costos por 6rdenes de produccion constituye una herramienta
fundamental en la contabilidad de gestién empresarial, especialmente para organizaciones que
operan bajo esquemas de produccidn personalizada, por lotes o por pedidos especificos. A
diferencia de los sistemas de costeo por procesos, apropiados para producciones masivas y
continuas, el costeo por 6rdenes permite una asignacion precisa y diferenciada de costos a
cada unidad de produccidn, lote o pedido individual, facilitando asi una mejor toma de
decisiones en materia de fijacion de precios, control de costos y andlisis de rentabilidad.

En el contexto de la economia peruana, las pequefias y medianas empresas (PYMES)
del sector alimentario, especificamente del rubro de pasteleria, representan un segmento
empresarial significativo que contribuye al empleo y a la actividad econémica local. Sin
embargo, muchas de estas empresas carecen de sistemas formales de contabilidad de costos, lo
que dificulta su capacidad para competir eficientemente en el mercado, determinar precios de
venta adecuados y evaluar su verdadera rentabilidad. Esta situacion se agrava en regiones
como Ayacucho, donde el desarrollo empresarial enfrenta desafios particulares relacionados
con la formalizacidn, el acceso a tecnologia y la capacitacién gerencial.

La monografia surge de la necesidad de documentar y analizar la aplicacién prictica
del sistema de costeo por 6rdenes de produccion en una empresa real del sector pastelero
ayacuchano. El estudio se centra en la empresa DULCE DELEITE S.R.L, entidad dedicada a
la elaboracién de productos de pasteleria, especificamente en la produccién de pasteles
(kekes). La investigaciéon documenta el proceso completo de determinacién de costos para una
orden especifica de produccion de 2,000 unidades de pasteles, identificando y cuantificando
cada uno de los tres elementos fundamentales del costo de produccion: materiales directos,
mano de obra directa y gastos indirectos de fabricacion.

El andlisis de costeo se basa en informacion real proporcionada por la empresa, lo que
confiere a este trabajo un valor practico significativo tanto para fines académicos como para la
gestion empresarial concreta. Esta caracteristica distingue al estudio de muchos trabajos
académicos que se limitan a presentar casos hipotéticos o ejemplos didécticos simplificados.

La problemadtica central que aborda esta monografia puede formularse mediante la
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siguiente pregunta de investigacion: ;Como se estructura y cuantifica el sistema de costeo por

ordenes de produccion en la empresa DULCE DELEITE S.R.L para la fabricacion de pasteles,
y qué implicaciones tiene esta estructura de costos para la determinacién del precio de venta y
la rentabilidad empresarial?

Esta pregunta se desglosa en interrogantes especificas: ;Cudl es la composicion y peso
relativo de cada elemento del costo (materiales directos, mano de obra directa y gastos
indirectos) en el costo total de produccion? ;Qué metodologia especifica utiliza la empresa
para asignar y distribuir los costos indirectos de fabricacién? ;Cémo se determina el precio de
venta en funcién de la estructura de costos identificada? ; Qué margenes de utilidad se
obtienen con la estructura de costos y precios actual?

El objetivo principal de esta monografia es analizar y documentar el sistema de costeo
por ordenes de produccion implementado en la empresa DULCE DELEITE S.R.L para la
fabricacion de pasteles, identificando la estructura de costos, los métodos de asignacion
empleados y las implicaciones para la gestion empresarial.

Los objetivos especificos que guian este estudio son:

1. Identificar y cuantificar los costos de materiales directos requeridos para la produccién

de 2,000 unidades de pasteles, especificando consumos unitarios y costos por insumo.

2. Determinar el costo de la mano de obra directa empleada en el proceso productivo,
incluyendo las cargas laborales y sociales correspondientes segun la legislacion peruana

vigente.

3. Calcular los gastos indirectos de fabricacion asociados a la orden de produccion,

identificando los rubros que los componen.

4. Establecer el costo total de produccion y el costo unitario por pastel, integrando los tres

elementos del costo.

5. Analizar la estructura de costos resultante, identificando el peso relativo de cada

elemento en el costo total.
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6. Evaluar la determinacién del precio de venta en funcién de la estructura de costos y el

margen de utilidad esperado.

La realizacion de esta monografia se justifica por multiples razones académicas,
précticas y sociales.

Desde el punto de vista académico, este trabajo contribuye a la comprension aplicada
de la contabilidad de costos, trasladando los conceptos tedricos del sistema de costeo por
ordenes a un caso concreto del sector empresarial peruano. Esto permite a los estudiantes y
profesionales de economia y contabilidad observar cémo los principios teéricos se
materializan en la practica empresarial real, facilitando el aprendizaje significativo y la
transferencia de conocimientos.

En el &mbito empresarial y practico, la documentacion sistematica del proceso de
costeo en DULCE DELEITE S.R.L genera informacion valiosa para la propia empresa,
proporciondndole herramientas para la toma de decisiones informadas en dreas como fijacion
de precios, control de costos, evaluacion de rentabilidad y planificacién de la produccion.
Asimismo, el estudio puede servir como modelo o referencia para otras empresas del sector
pastelero o de la industria alimentaria en general que deseen implementar 0 mejorar sus
sistemas de costeo.

Desde una perspectiva social y regional, este trabajo aporta al fortalecimiento de las
capacidades empresariales en Ayacucho, regién que ha experimentado un importante
crecimiento econdmico en las ultimas décadas pero que atn enfrenta brechas significativas en
términos de productividad y competitividad empresarial. La profesionalizacién de la gestion
de costos en las PYMES ayacuchanas puede contribuir a su sostenibilidad econdmica,
generacion de empleo de calidad y desarrollo local.

La metodologia empleada en esta monografia corresponde a un andlisis de experiencia
préctica basado en el estudio de caso de la empresa DULCE DELEITE S.R.L. El enfoque
metodoldgico se caracteriza por los siguientes elementos:

Tipo de estudio: Estudio de caso descriptivo-analitico con enfoque cuantitativo,
orientado a documentar y examinar el proceso de costeo en una empresa especifica.

Fuentes de informacion: Informacién primaria proporcionada directamente por la
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empresa DULCE DELEITE S.R.L, que incluye datos sobre consumos de materiales, costos de
insumos, ndmina de trabajadores, gastos operativos y volimenes de produccion
correspondientes al afio 2017.

Procedimiento de andlisis: El andlisis se estructura en cinco fases: (1) recopilacién y
organizacién de datos de costos, (2) clasificacion de los costos en materiales directos, mano de
obra directa y gastos indirectos de fabricacion, (3) célculo de costos unitarios para cada
elemento, (4) determinacion del costo total de produccidn y costo unitario, y (5) andlisis de la
estructura de costos y su relacion con el precio de venta.

Marco conceptual: El andlisis se fundamenta en los principios de la contabilidad de
costos y especificamente en la metodologia de costeo por 6rdenes de produccion, tal como es
presentada en la literatura especializada.

El documento se organiza en las siguientes secciones principales:

Primero, el Marco Tedrico y Conceptual revisa los fundamentos de los sistemas de
costeo, con énfasis en el costeo por 6rdenes de produccion. Se definen los conceptos clave, se
describen los elementos del costo de produccion y se explica la metodologia especifica del
costeo por 6rdenes, distinguiéndola de otros sistemas de costeo.

Segundo, la seccién de Descripcion de la Empresa y del Proceso Productivo
caracteriza a DULCE DELEITE S.R.L en términos de su actividad econdémica, estructura
organizacional y proceso de elaboracion de pasteles. Esta contextualizacion es fundamental
para comprender como se aplica el sistema de costeo en el caso especifico analizado.

Tercero, la secciéon de Andlisis de Costos de Produccién constituye el nicleo del
trabajo, presentando el cdlculo detallado de cada elemento del costo: materiales directos (con
especificacion de insumos, unidades de medida, consumos y precios), mano de obra directa
(incluyendo némina de trabajadores, salarios, cargas sociales y prestaciones laborales) y gastos
indirectos de fabricacion (identificando rubros como arriendo, servicios publicos,
depreciacidn, entre otros). Esta seccidon culmina con la determinacion del costo total de
produccién y el costo unitario.

Cuarto, en la Discusion de Resultados, se interpreta la estructura de costos obtenida, se

analiza el peso relativo de cada elemento en el costo total, se evaliia la racionalidad de la
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determinacion del precio de venta y se comparan estos hallazgos con pardmetros de la
industria y con la literatura especializada.

Finalmente, las Conclusiones y Recomendaciones sintetizan los principales hallazgos
del estudio, responden a la pregunta de investigacion planteada y ofrecen sugerencias tanto
para la empresa analizada como para otras organizaciones del sector que deseen implementar

0 mejorar sus sistemas de costeo.
1 Marco Tedrico y Conceptual

El andlisis de costos de produccién en empresas manufactureras requiere de un s6lido
fundamento conceptual que permita comprender los principios, metodologias y herramientas
empleadas en la contabilidad de gestion. Esta seccion presenta los conceptos fundamentales
del costeo por 6rdenes de produccion, los elementos del costo, las diferencias con otros

sistemas de costeo y el marco tedrico especifico aplicable al caso de estudio.
1.1 Fundamentos de la Contabilidad de Costos
1.1.1 Concepto y Objetivos de la Contabilidad de Costos

La contabilidad de costos es una rama especializada de la contabilidad que se dedica a
la identificacion, medicién, acumulacion, andlisis, preparacion, interpretaciéon y comunicacion
de informacion sobre los costos incurridos por una organizacién en sus procesos productivos y
operativos. A diferencia de la contabilidad financiera, que se orienta principalmente a usuarios
externos y estd regulada por normas contables estandarizadas, la contabilidad de costos se
enfoca en proporcionar informacion relevante para la toma de decisiones internas de la gestion
empresarial.

Los objetivos principales de la contabilidad de costos incluyen: (1) la determinacién
del costo de los productos fabricados o servicios prestados, (2) el control de los costos
mediante la comparacion entre costos reales y estandares o presupuestados, (3) el suministro
de informacién para la planeacion de utilidades y la toma de decisiones de inversion, (4) la
contribuciodn a la fijacién de precios de venta, y (5) la valuacion de inventarios para efectos de
estados financieros.

En el contexto empresarial contemporaneo, la contabilidad de costos ha evolucionado

mas alla de su funcién tradicional de valuacién de inventarios, convirtiéndose en una
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herramienta estratégica que apoya la competitividad empresarial mediante la generacién de
informacion para la gestion del valor, el anélisis de rentabilidad de productos y clientes, y la

optimizacién de procesos.
1.1.2 Clasificacion de los Costos

La comprension adecuada de los sistemas de costeo requiere el dominio de las diversas
clasificaciones de costos. Los costos pueden clasificarse segtin multiples criterios, siendo los
mads relevantes para este estudio los siguientes:

Por su identificacion con el producto:

» Costos directos: aquellos que pueden identificarse y asignarse especificamente a un
producto, departamento o actividad sin necesidad de prorrateo. Ejemplos tipicos
incluyen las materias primas utilizadas en la fabricacién de un producto especifico y la
mano de obra de trabajadores que se dedican exclusivamente a la elaboracion de dicho

producto.

* Costos indirectos: aquellos que no pueden identificarse directamente con un producto
especifico, sino que benefician a varios productos o al proceso productivo en general. Su
asignacion a productos individuales requiere el uso de bases de distribucion o prorrateo.
Ejemplos incluyen el arriendo de la planta de produccidn, la supervision general, los

servicios publicos y la depreciacién de maquinaria de uso mdltiple.

Por su comportamiento frente a cambios en el volumen de produccion:

» Costos variables: aquellos que varian en proporcion directa con los cambios en el nivel
de actividad o volumen de produccion. Un ejemplo claro son las materias primas: a

mayor produccion, mayor consumo de materiales.

* Costos fijos: aquellos que permanecen constantes en su monto total dentro de un rango
relevante de actividad, independientemente de las variaciones en el volumen de
produccion. Ejemplos tipicos son el arriendo de instalaciones, los salarios de personal

administrativo permanente y las primas de seguros anuales.
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* Costos mixtos o semivariables: aquellos que contienen tanto un componente fijo como
uno variable. Por ejemplo, el costo de energia eléctrica puede tener una tarifa fija

mensual mas un cargo variable por kilowatt-hora consumido.

Por su funcion en la empresa:

* Costos de produccion o fabricacion: relacionados con la elaboracion de productos. Se
subdividen en materiales directos, mano de obra directa y gastos indirectos de

fabricacion.

* Costos de distribucion o venta: relacionados con la comercializacion y entrega de

productos a los clientes (publicidad, comisiones de ventas, transporte, etc.).

* Costos de administracion: relacionados con la direccion y gestion general de la empresa

(salarios de gerentes, gastos de oficina, honorarios profesionales, etc.).

Por el momento en que se registran:

 Costos historicos o reales: aquellos que efectivamente se incurrieron y se registran

después de realizados.

* Costos predeterminados: aquellos que se calculan antes de iniciar la produccion,
basdndose en estimaciones o estdndares. Se subdividen en costos estimados y costos

estandar.

Esta taxonomia de costos es fundamental para la implementacion de cualquier sistema
de costeo, ya que determina como se acumulan, asignan y reportan los diferentes tipos de

costos en el proceso de determinacién del costo de produccidn.
1.2 Elementos del Costo de Produccion

El costo de produccién de un bien manufacturado se compone de tres elementos
fundamentales, conocidos en la literatura anglosajona como prime cost (costo primo, suma de
materiales directos y mano de obra directa) y conversion cost (costo de conversion, suma de

mano de obra directa y gastos indirectos de fabricacion). Estos tres elementos son:
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1.2.1 Materiales Directos

Los materiales directos, también denominados materia prima directa, comprenden
todos aquellos materiales que se convierten en parte integral del producto terminado y cuyos
costos pueden identificarse directamente con el producto de manera econdmicamente factible.
En el caso de una empresa pastelera como DULCE DELEITE S.R.L, los materiales directos
incluirian ingredientes como harina, huevos, azicar, margarina, leche, chocolate, entre otros
insumos que se incorporan fisicamente al pastel.

Para que un material se considere directo, debe cumplir dos condiciones: (1) formar
parte fisica del producto terminado, y (2) ser susceptible de medicion directa en relacién con
el producto, de modo que el costo de rastreo sea menor que el beneficio de tener informacién
precisa. Algunos materiales, aunque fisicamente se incorporan al producto, se consideran
indirectos por razones de inmaterialidad o impracticabilidad de medicién (por ejemplo, el hilo
utilizado en la confeccién de una prenda de vestir, cuyo costo unitario es tan pequefio que no
justifica su seguimiento individual).

El costo de los materiales directos incluye no solo el precio de compra neto de
descuentos comerciales, sino también todos los costos necesarios para poner el material en
condiciones de uso: fletes de compra, seguros de transporte, derechos de importacion (si
aplica), costos de inspeccion y recepcion, entre otros. Sin embargo, los descuentos por pronto

pago generalmente se tratan como ingresos financieros y no reducen el costo del material.
1.2.2 Mano de Obra Directa

La mano de obra directa representa el esfuerzo humano que puede identificarse
directamente con la elaboracién de un producto especifico. Comprende el costo del trabajo de
los empleados que manipulan directamente los materiales para convertirlos en producto
terminado o que operan maquinaria de produccién dedicada especificamente a un producto.

El costo de la mano de obra directa incluye no solo el salario base de los trabajadores,
sino también todas las cargas sociales y prestaciones laborales establecidas por la legislacion

vigente. En el caso peruano, estas cargas incluyen:

» Aportaciones del empleador al seguro social de salud (EsSalud): 9% de la remuneracion.
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* Seguro Complementario de Trabajo de Riesgo (SCTR): variable segtn el nivel de riesgo
de la actividad, generalmente entre 0.51% y 1.56%.

» Aportaciones al Servicio Nacional de Adiestramiento en Trabajo Industrial (SENATTI):
0.75% de la remuneracién para empresas industriales con mas de 20 trabajadores.

* Compensacion por Tiempo de Servicios (CTS): equivalente a aproximadamente 8.33%
mensual de la remuneracion (una remuneracion mensual dividida en 12 meses).

* Gratificaciones legales (Fiestas Patrias y Navidad): equivalente a aproximadamente
16.67% mensual (dos remuneraciones al afo divididas en 12 meses).

* Vacaciones: equivalente a aproximadamente 8.33% mensual.

Adicionalmente, los trabajadores aportan el 13% de su remuneracién para el sistema
de pensiones (ONP o AFP), pero este monto no constituye un costo adicional para el
empleador, sino una retencion que se descuenta del salario del trabajador.

La distincién entre mano de obra directa e indirecta es crucial en el costeo por 6rdenes.
Los salarios de trabajadores cuyo esfuerzo puede rastrearse a 6rdenes especificas (como
operarios de linea de produccion) se consideran costos directos, mientras que los salarios de
personal de supervision, mantenimiento o apoyo general se clasifican como costos indirectos

de fabricacion.
1.2.3 Gastos Indirectos de Fabricacion

Los gastos indirectos de fabricacion (GIF), también denominados costos indirectos de
manufactura o manufacturing overhead, comprenden todos los costos de produccién que no
pueden identificarse directamente con unidades especificas de producto. Esta categoria incluye
tres subgrupos:

Materiales indirectos: materiales necesarios para el proceso de produccién pero que
no se convierten en parte identificable del producto terminado, o cuyo costo de rastreo no
justifica el esfuerzo. Ejemplos: lubricantes para maquinaria, combustibles, materiales de
limpieza de planta, herramientas menores.

Mano de obra indirecta: salarios y cargas sociales del personal de produccién que no
trabaja directamente en la elaboracion de productos especificos. Ejemplos: supervisores de

planta, personal de mantenimiento, inspectores de calidad, personal de almacén de materiales
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y productos terminados.

Otros gastos indirectos de fabricacion: todos los demds costos de produccién no
clasificables como materiales directos, mano de obra directa, materiales indirectos o mano de
obra indirecta. Ejemplos: arriendo de planta, servicios publicos (electricidad, agua, gas),
depreciaciéon de maquinaria y edificios de produccion, seguros de planta, impuestos sobre
propiedad industrial.

Una caracteristica fundamental de los GIF es que su asignacién a productos especificos
requiere el uso de bases de distribucion o prorrateo, ya que por definicién no pueden rastrearse
directamente a las unidades producidas. Las bases de distribucién mas comunes incluyen:
horas de mano de obra directa, horas-mdquina, costo de materiales directos, costo de mano de
obra directa o unidades producidas. La eleccion de la base apropiada debe reflejar la relacion

causal entre el costo indirecto y el factor de actividad seleccionado.
1.3 Sistemas de Costeo: Clasificaciéon General

Existen multiples criterios para clasificar los sistemas de costeo. Los dos criterios més
relevantes para este estudio son: (1) segin el método de acumulacién de costos, y (2) segin el

tratamiento de los costos fijos de produccion.
1.3.1 Segiin el Método de Acumulacion de Costos

Sistema de Costeo por Ordenes de Produccién

El sistema de costeo por 6rdenes de produccion (también llamado costeo por érdenes
especificas, por lotes o por pedidos) es apropiado para empresas que fabrican productos o
prestan servicios segun especificaciones de clientes individuales, o que producen en lotes
identificables de productos. Cada orden, lote o pedido se trata como una unidad de costeo
separada, acumuldndose los costos de materiales directos, mano de obra directa y gastos
indirectos de fabricacion para cada orden especifica.

Este sistema se caracteriza por:

* La produccién se realiza en funcion de 6rdenes especificas de clientes o lotes
predeterminados.
* Cada orden de produccion se identifica mediante un nimero o c6digo tnico.

* Los costos se acumulan por orden de produccién mediante una hoja de costos por orden.
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* El costo unitario se calcula dividiendo el costo total de la orden entre el nimero de
unidades producidas en esa orden.

* Es posible que diferentes 6rdenes tengan costos unitarios diferentes, incluso para
productos similares, debido a variaciones en especificaciones, volumen o eficiencia de

produccion.

El sistema de costeo por 6rdenes es el mas adecuado para industrias como:
construccion, imprenta, muebleria personalizada, reparaciones, consultoria profesional, y en
general cualquier actividad donde cada trabajo, proyecto o pedido sea diferente de los demaés.

Sistema de Costeo por Procesos

El sistema de costeo por procesos es apropiado para empresas que fabrican productos
homogéneos de manera continua y masiva, donde las unidades individuales no pueden
distinguirse entre si durante el proceso de produccion. Los costos se acumulan por proceso o
departamento durante un periodo (generalmente un mes), y el costo unitario se determina
dividiendo el costo total del proceso entre el niimero de unidades equivalentes producidas en
ese periodo.

Este sistema se caracteriza por:

* Produccién continua y homogénea de productos estandarizados.

* Los costos se acumulan por departamento o centro de costos durante un periodo
definido.

* El flujo de unidades es continuo a través de varios procesos o departamentos.

* Se utiliza el concepto de unidades equivalentes para manejar la produccién en proceso
al final del periodo.

* El costo unitario es un promedio del periodo, aplicable a todas las unidades producidas.

El costeo por procesos es tipico de industrias como: quimica, textil, alimentaria
(procesamiento masivo), papel, cemento, refinacion de petréleo.
Diferencias clave entre costeo por 6rdenes y costeo por procesos

La Tabla 1 presenta las diferencias fundamentales entre ambos sistemas:
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Tabla 1

Comparacion entre Sistema de Costeo por Ordenes y por Procesos

Caracteristica Costeo por Ordenes Costeo por Procesos
Tipo de producciéon Por pedidos, lotes o proyectos ~ Continua y masiva
especificos
Homogeneidad del Productos diferentes entre Productos homogéneos
producto ordenes
Unidad de costeo Orden especifica Departamento/proceso por
periodo
Cdlculo del costo Costo total de orden / unidades  Costo total de proceso / unidades
unitario de orden equivalentes
Flexibilidad Alta (cada orden diferente) Baja (produccidn estandarizada)
Momento de célculo Al terminar cada orden Al finalizar el periodo contable
Ejemplos de industrias Construccidn, imprenta, Quimica, alimentaria, textil
muebles

Nota. Elaboracién propia basada en literatura especializada en contabilidad de costos.

1.3.2 Segiin el Tratamiento de los Costos Fijos de Produccion

Costeo por Absorcion (Costeo Total)

En el costeo por absorcidn, todos los costos de produccidn, tanto variables como fijos,
se consideran costos del producto y se incluyen en el costo de inventarios. Bajo este método,
los GIF fijos (como el arriendo de planta o la depreciacidn) se prorratean a las unidades
producidas y forman parte del costo unitario del producto.

Este método es el requerido por las Normas Internacionales de Informacion Financiera
(NIIF) y por las normas tributarias de la mayoria de paises, incluido el Peru, para la valuacién
de inventarios en los estados financieros de propésito general.

Costeo Variable (Costeo Directo)

En el costeo variable, solo los costos variables de produccion se consideran costos del
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producto, mientras que los costos fijos de produccién se tratan como costos del periodo y se
cargan directamente a resultados. Este método es util para el andlisis de decisiones de corto
plazo y el andlisis de contribucién marginal, pero no es aceptable para reportes financieros
externos bajo NIIF.

Para los propésitos de este estudio, que analiza la estructura de costos de una empresa
especifica en un contexto de gestion interna, se utiliza el enfoque de costeo por absorcion,
aunque sin una distincion explicita entre costos fijos y variables en la asignacion de GIF, dado

que el sistema implementado en DULCE DELEITE S.R.L no hace esta diferenciacion.
1.4 El Sistema de Costeo por Ordenes de Produccién: Aspectos Especificos
1.4.1 Documentos Basicos del Sistema

La implementacion del costeo por 6rdenes requiere de documentos especificos para la
acumulacion y control de costos:

Orden de Produccion

Es el documento que autoriza la fabricacién de una cantidad especifica de un producto
o lote. Contiene informacién como: nimero de orden, descripcion del producto, cantidad a
fabricar, fecha de inicio, fecha de entrega requerida, especificaciones técnicas, departamentos
involucrados. Este documento inicia el proceso de acumulacién de costos para la orden.

Hoja de Costos por Orden

Es el documento fundamental del sistema, donde se acumulan todos los costos
incurridos en la fabricacion de una orden especifica. Se estructura en tres secciones
principales: (1) materiales directos, (2) mano de obra directa, y (3) gastos indirectos de
fabricacion. Cada seccidn registra los costos conforme se incurren durante la ejecucion de la
orden.

La hoja de costos por orden sirve como mayor auxiliar que sustenta los saldos de la
cuenta de inventario de productos en proceso. Al finalizar la orden, el costo total acumulado en
la hoja se transfiere a inventario de productos terminados.

Requisiciones de Materiales

Documento que autoriza la entrega de materiales del almacén al drea de produccion.

Especifica: nimero de orden de produccién, tipo de material, cantidad solicitada, fecha, firma
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del solicitante y del encargado de almacén. Las requisiciones de materiales directos se
registran directamente en la hoja de costos de la orden correspondiente.

Tarjetas de Tiempo o Reportes de Horas

Documentos que registran el tiempo que los trabajadores dedican a cada orden de
produccién. Permiten asignar los costos de mano de obra directa a las 6rdenes especificas. En
sistemas mds sofisticados, se utilizan sistemas electrénicos de seguimiento de tiempo (tarjetas

electrénicas, software de gestion de produccion).
1.4.2 Proceso de Acumulaciéon de Costos

El proceso de costeo por érdenes sigue una secuencia logica:

1. Emision de la Orden de Produccion: el departamento de ventas o planificacién emite
una orden de produccién especificando qué se va a fabricar, en qué cantidad y para

cuando.

2. Apertura de la Hoja de Costos: se crea una hoja de costos para la orden, asigndndole

un nimero unico de identificacion.

3. Acumulacion de Materiales Directos: conforme se retiran materiales del almacén
mediante requisiciones, se registran en la hoja de costos de la orden correspondiente,
valordndose generalmente al costo promedio, PEPS (primeras entradas, primeras

salidas) o algun otro método de valuacion de inventarios.

4. Acumulacion de Mano de Obra Directa: con base en las tarjetas de tiempo o reportes
de horas, se asigna a cada orden el costo de la mano de obra directa utilizada,

incluyendo salarios base y cargas sociales.

5. Aplicacion de Gastos Indirectos de Fabricacion: dado que los GIF no pueden
rastrearse directamente a las 6rdenes, se aplican mediante una tasa predeterminada de
GIF. Esta tasa se calcula al inicio del periodo dividiendo los GIF presupuestados entre el
nivel esperado de la base de asignacion (ej. horas de mano de obra directa
presupuestadas). Durante el periodo, los GIF se aplican a cada orden multiplicando la

tasa predeterminada por el nivel real de la base de asignacién de esa orden.
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6. Cierre de la Orden: cuando la orden se completa, se suman los tres elementos del costo
en la hoja de costos, obteniéndose el costo total de la orden. Este costo se divide entre el
nimero de unidades producidas para obtener el costo unitario. La orden se transfiere de

inventario de productos en proceso a inventario de productos terminados.

1.4.3 Métodos de Asignacion de Gastos Indirectos de Fabricacion

La asignacién de GIF es uno de los aspectos mds complejos del costeo por érdenes,
dado que estos costos, por definicidn, no pueden identificarse directamente con 6rdenes
especificas. Existen varios enfoques:

Tasa Unica de Asignacion

Se utiliza una sola tasa de GIF para toda la planta, calculada como:

IF P Total
Tasa de GIF = GIF Presupuestados Totales

Base de Asignacion Presupuestada Total

Este método es simple pero puede ser impreciso si diferentes productos o
departamentos consumen recursos indirectos en proporciones muy diferentes.

Tasas Departamentales de Asignacion

Se calculan tasas separadas para cada departamento o centro de costos, reconociendo
que diferentes dreas de produccion pueden tener estructuras de costos indirectos diferentes.
Por ejemplo, un departamento intensivo en maquinaria puede usar horas-maquina como base,
mientras que uno intensivo en trabajo manual puede usar horas de mano de obra directa.

Costeo Basado en Actividades (ABC)

Método mds sofisticado que identifica actividades que causan costos indirectos (ej.
preparacion de maquinas, inspeccién de calidad, manejo de materiales) y asigna los costos de
estas actividades a los productos segun el consumo de actividades. Aunque mds preciso, es

también mds complejo y costoso de implementar.
1.4.4 Tratamiento de Unidades Defectuosas, Desperdicios y Material de Desecho

En el proceso productivo es comun que se generen unidades que no cumplen los
estdndares de calidad, asi como desperdicios o material de desecho. El tratamiento contable de

estos elementos afecta el costo del producto:
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Unidades Defectuosas
Unidades que no cumplen con los estdndares de produccién y que deben reprocesarse

para poder venderse. El costo del reproceso puede tratarse de dos formas:

* Cargado a la orden especifica: si el defecto es atribuible a las especificaciones
particulares de esa orden o a errores en su produccion.
* Cargado a los GIF': si el nivel de defectos estd dentro de lo normal esperado para el

proceso productivo en general.

Unidades Dafiadas
Unidades que no cumplen los estdndares y no pueden reprocesarse econdmicamente,
por lo que se descartan o venden a precio de salvamento. El costo neto de las unidades dafiadas

(costo de produccién incurrido menos valor de salvamento) puede:

» Cargarse a la orden especifica si el dafio es atribuible a esa orden.

» Cargarse a los GIF si es parte del deterioro normal del proceso.

Desperdicios

Materia prima que queda del proceso de produccién y que no puede reutilizarse para el
mismo propdsito, pero puede venderse a terceros a valor nominal. El valor de salvamento de
los desperdicios generalmente se deduce del costo de materiales directos o se acredita a los
GIF, reduciendo asi el costo del producto.

Material de Desecho

Parte de las materias primas que queda después de la produccién sin valor de reventa.
Simplemente se descarta, y su costo estd implicitamente incluido en el costo de materiales
directos (es decir, se compra mds material del que efectivamente se incorpora al producto, para
cubrir el desecho normal).

En el caso de DULCE DELEITE S.R.L, aunque el sistema de costeo implementado no
hace un tratamiento explicito y separado de estos conceptos, es importante reconocer que en la
produccion de pasteles pueden generarse mermas (por ejemplo, masa que se adhiere a los
moldes, recortes al dar forma a los pasteles) que estan implicitamente consideradas en los

consumos de materiales directos especificados en las férmulas de produccion.
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1.5 Marco Normativo y Regulatorio en el Peru
1.5.1 Legislacion Laboral Aplicable

El calculo del costo de mano de obra en el Pertd debe considerar el marco normativo
establecido por el Ministerio de Trabajo y Promocién del Empleo (MTPE) y otras entidades

reguladoras. Las principales normas aplicables durante el periodo analizado (2017) incluian:

* Remuneracion Minima Vital: establecida en S/ 850.00 mensuales mediante Decreto
Supremo N° 005-2016-TR (vigente hasta marzo de 2018).

* Jornada de Trabajo: maximo 8 horas diarias o 48 horas semanales, segiin Decreto
Legislativo N° 854.

* Gratificaciones: dos gratificaciones legales al afio (Fiestas Patrias y Navidad)
equivalentes a una remuneracién mensual cada una, segin Ley N° 27735.

* Compensacion por Tiempo de Servicios (CTS): depésito semestral equivalente a una
remuneracién mensual al afio, conforme al Texto Unico Ordenado del Decreto
Legislativo N° 650.

* Vacaciones: 30 dias calendario por cada afio completo de servicios, conforme al
Decreto Legislativo N° 713.

» EsSalud: aportacién del empleador del 9% de la remuneracién al Seguro Social de
Salud, segun Ley N° 27056.

* ONP o AFP: aportacion del trabajador del 13% (ONP) o variable segiin AFP elegida,
que no constituye costo para el empleador sino retencién del salario del trabajador.

* SCTR: Seguro Complementario de Trabajo de Riesgo, obligatorio para actividades de

riesgo, con tasas variables segin nivel de riesgo, conforme a la Ley N° 26790.

1.5.2 Normas Contables y Tributarias

Para efectos de presentacion de estados financieros, las empresas peruanas deben
aplicar las Normas Internacionales de Informacién Financiera (NIIF), adoptadas en el Perd
mediante resoluciones del Consejo Normativo de Contabilidad. La valuacién de inventarios se
rige por la NIC 2 Inventarios, que establece que los inventarios deben medirse al menor entre

el costo y el valor neto realizable, y que el costo de los inventarios de productos
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manufacturados debe incluir materiales directos, mano de obra directa y una porcién de los
GIF fijos y variables.

Para efectos tributarios, la Ley del Impuesto a la Renta (Texto Unico Ordenado
aprobado por Decreto Supremo N° 179-2004-EF) y su reglamento establecen que el costo de
produccion se determina conforme a las normas contables, siempre que estas no contravengan

disposiciones tributarias especificas.

2 Descripcion de la Empresa y del Proceso Productivo
2.1 Caracterizacion de DULCE DELEITE S.R.L
2.1.1 Razon Social y Actividad Economica

DULCE DELEITE S.R.L es una empresa peruana constituida como Sociedad de
Responsabilidad Limitada, dedicada a la elaboracién y comercializacién de productos de
pasteleria y reposteria. Su actividad econdmica principal se clasifica dentro de la Divisién 10
(Elaboracion de productos alimenticios), Grupo 107 (Elaboracion de otros productos
alimenticios) de la Clasificacion Industrial Internacional Uniforme (CIIU) Revision 4,
adaptada para el Pert.

La empresa opera en la ciudad de Ayacucho, region que en los tltimos afios ha
experimentado un crecimiento econdémico significativo impulsado por la inversion publica, el
comercio y el turismo. El sector de alimentos preparados y panaderia-pasteleria ha crecido
paralelamente, atendiendo tanto a la demanda local como a eventos especiales, celebraciones y

el mercado institucional (colegios, empresas, instituciones publicas).
2.1.2 Estructura Organizacional y Recursos Humanos

Aunque la informacién proporcionada no detalla la estructura organizacional completa
de la empresa, el andlisis de costos de mano de obra revela que para la orden de produccion
analizada se emplearon cinco trabajadores de produccién directa, ademds de al menos un
trabajador administrativo (cuyo salario aparece en el cdlculo de mano de obra indirecta).

La estructura basica de una empresa de este tipo generalmente incluye:

* Area de produccion: operarios que preparan la masa, hornean, decoran y empacan los

productos.
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* Area de ventas: personal encargado de atender pedidos, coordinar entregas y gestionar
relaciones con clientes.
* Area administrativa: encargada de contabilidad, compras, recursos humanos y gestién

general.

Dado que se trata de una S.R.L, la gestion estd a cargo de uno o mds gerentes

designados por los socios, quienes toman las decisiones estratégicas del negocio.
2.1.3 Infraestructura y Equipamiento

El andlisis de los gastos indirectos de fabricacion proporciona indicios sobre la

infraestructura y equipamiento de la empresa:

* Instalaciones fisicas: la empresa opera en un local arrendado (evidenciado por el rubro
“ARRIENDO” en los GIF por un monto de S/ 350.00 mensuales).

* Servicios basicos: cuenta con suministro de agua potable, energia eléctrica (con
consumo significativo de S/ 300.00 mensuales, atribuible al uso de hornos y otros
equipos), telefonia e internet.

* Equipamiento de produccion: aunque no se detalla especificamente, una operacion de
pasteleria requiere hornos industriales o semi-industriales, batidoras, mesas de trabajo,
moldes, utensilios diversos y equipos de refrigeracion. La depreciacion mensual de S/
50.00 registrada en los GIF sugiere la existencia de maquinaria y equipo con valor

contable sujeto a depreciacion.

2.1.4 Mercado y Clientes

Si bien el estudio de caso no proporciona informacion detallada sobre el mercado y la
cartera de clientes, puede inferirse que DULCE DELEITE S.R.L opera en un esquema de
produccién por pedidos o por lotes, caracteristica que justifica precisamente la aplicacion del
sistema de costeo por ordenes.

El tamafio de la orden analizada (2,000 unidades de pasteles) sugiere que la empresa
atiende pedidos de volumen medio, posiblemente para eventos corporativos, institucionales o
comerciales (distribucion a tiendas minoristas), ademds de potencialmente atender pedidos

menores de clientes individuales para eventos familiares.
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El precio de venta fijado en S/ 20.00 por unidad la posiciona en un segmento de
mercado de precio moderado a medio, considerando que el costo de produccién es de S/ 12.87

por unidad.
2.2 Proceso de Elaboracion de Pasteles
2.2.1 Descripcion General del Proceso

La elaboracion de pasteles (kekes) en una operacion de pasteleria sigue un proceso
productivo relativamente estandarizado, aunque con posibles variaciones segun el tipo
especifico de pastel y las preferencias del fabricante. Con base en la informacién de materiales
directos proporcionada, puede reconstruirse el proceso seguido por DULCE DELEITE S.R.L:

Etapa 1: Preparacion de Ingredientes y Pesado

Los trabajadores seleccionan y pesan los ingredientes segtin la férmula establecida

para el tipo de pastel a elaborar. Los ingredientes identificados en la orden analizada incluyen:

* Harina (base estructural del pastel)

* Huevos (proporciona estructura, humedad y sabor)

* Azicar (endulzante y contribuye a textura)

* Margarina sin sal (aporta grasa, humedad y sabor)

* Leche (liquido que activa el gluten y aporta sabor)

* Polvo para hornear (agente leudante que hace que la masa suba)
* Esencia de vainilla (saborizante)

* Chocolate (ingrediente caracteristico, posiblemente para cobertura o relleno)

La precision en el pesado es crucial para la calidad y consistencia del producto final,
asi como para el control de costos, ya que variaciones en las cantidades afectan tanto la calidad
como el costo unitario.

Etapa 2: Mezclado de Ingredientes

Los ingredientes se mezclan siguiendo una secuencia especifica para lograr la textura y

consistencia adecuadas de la masa. El proceso tipico incluye:

* Batido de margarina con azicar hasta obtener una mezcla cremosa

* Incorporacién gradual de huevos
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* Alternancia en la adicién de ingredientes secos (harina, polvo de hornear) e ingredientes
liquidos (leche, esencia de vainilla)

* Mezclado hasta obtener una masa homogénea sin grumos

El tiempo y método de mezclado son criticos: un mezclado insuficiente resulta en una
masa grumosa e irregular, mientras que un mezclado excesivo puede desarrollar demasiado el
gluten de la harina, resultando en un producto denso y duro.

Etapa 3: Moldeado y Llenado

La masa preparada se distribuye en moldes previamente engrasados o forrados. El
llenado debe ser uniforme para asegurar que todos los pasteles tengan tamafio y peso similares
(importante para la consistencia del producto y el control de costos unitarios).

Etapa 4: Horneado

Los moldes con la masa se introducen en hornos precalentados a la temperatura
adecuada (generalmente entre 170°C y 180°C para pasteles). El tiempo de horneado depende
del tamafio de los pasteles y las caracteristicas del horno, tipicamente entre 25 y 45 minutos
para pasteles de tamafo individual a mediano.

Durante el horneado, el calor hace que el polvo de hornear genere di6xido de carbono,
expandiendo la masa; las proteinas del huevo y el gluten de la harina se coagulan, dando
estructura; el agua se evapora parcialmente; y la superficie se dora debido a la caramelizacién
de azudcares y la reaccién de Maillard.

El control de temperatura y tiempo es crucial: un horneado insuficiente resulta en un
producto crudo en el centro, mientras que un horneado excesivo produce un pastel seco y duro.

Etapa 5: Enfriamiento

Una vez completado el horneado, los pasteles se retiran del horno y se dejan enfriar
parcialmente en los moldes antes de desmoldarlos. Posteriormente, se enfrian completamente
en rejillas que permiten la circulacion de aire. El enfriamiento gradual previene el colapso de
la estructura del pastel.

Etapa 6: Decorado y Acabado

Dependiendo del tipo de producto, puede incluirse una etapa de decorado con

chocolate (mencionado en los materiales directos), glaseado, relleno o coberturas. En el caso
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analizado, la inclusién de chocolate como material directo (0.200 kg por unidad, equivalente a
200 gramos) sugiere que los pasteles llevan algtin tipo de cobertura o inclusién de chocolate
significativa.

Etapa 7: Empaque

Los pasteles terminados y enfriados se empacan individualmente o en grupos,
dependiendo del destino final (venta individual, distribucién a tiendas, entrega de pedidos
institucionales). El empaque protege el producto durante el almacenamiento y transporte, y

cumple funciones de presentacion y marketing.
2.2.2 Formulacion y Consumos Unitarios

La Tabla 2 presenta la férmula de produccién y los consumos unitarios de materiales
directos para la elaboracion de pasteles segun los datos proporcionados por DULCE
DELEITE S.R.L:

Analizando esta formulacion, se observa que:

* Los ingredientes de mayor impacto en costo son el chocolate (S/ 2.00 por unidad, 23.9%
del costo de materiales), la harina (S/ 1.65, 19.7%), los huevos (S/ 1.60, 19.1%) y la
leche (S/ 1.40, 16.7%). Estos cuatro ingredientes representan el 79.4% del costo total de

materiales directos.

* El consumo de 0.30 kg de harina por pastel, junto con 4 huevos, 0.25 kg de azicar y
0.15 kg de margarina, sugiere que se trata de pasteles de tamafio individual a mediano

(probablemente entre 250 y 350 gramos de peso final por unidad).

* Lainclusién de 200 gramos de chocolate por pastel es significativa, indicando que el
chocolate es un componente importante del producto (posiblemente una cobertura

generosa o un pastel de chocolate propiamente).

* Los consumos de polvo de hornear (10 gramos por pastel) y esencia de vainilla (15 ml
por pastel) son consistentes con formulas estdndar de pasteleria para productos de este

tamano.
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Tabla 2
Formula de Produccion y Costos de Materiales Directos por Unidad

Unidad de Costo Unitario de Consumo por Costo por Pastel
Material Medida Compra (S/) Pastel (S/)
Harina kg 5.50 0.30 kg 1.65
Huevo unidad 0.40 4.0 unidades 1.60
Margarina kg 9.00 0.15kg 1.35
sin sal
Leche litro 3.50 0.4 litros 1.40
Polvo kg 15.00 0.01 kg 0.15
para
hornear
Esencia litro 1.00 0.015 litros 0.02
de
vainilla
Azicar kg 0.80 0.25 kg 0.20
Chocolate kg 10.00 0.200 kg 2.00
Total 8.37

Nota. Datos proporcionados por DULCE DELEITE S.R.L para el periodo analizado (2017).

2.2.3 Control de Calidad

Aunque no se detalla explicitamente en la informacién proporcionada, el proceso de

produccién de alimentos requiere controles de calidad en multiples etapas:

* Control de materias primas: verificacion de frescura, calidad y conformidad de

ingredientes recibidos.

* Control de proceso: monitoreo de temperaturas de horneado, tiempos de mezclado,

consistencia de la masa.

* Control de producto terminado: inspeccién visual, verificacién de peso, evaluacién
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sensorial (sabor, textura, apariencia).

El cumplimiento de estdndares de inocuidad alimentaria y buenas practicas de
manufactura es fundamental, aunque empresas del tamafio de DULCE DELEITE S.R.L
pueden no contar con certificaciones formales como HACCP o ISO 22000, tipicas de

empresas mas grandes.
2.2.4 Tiempo de Ciclo de Produccion

El tiempo total desde el inicio de la preparacion hasta la obtencién del producto
empacado y listo para venta puede estimarse en aproximadamente 2 a 3 horas por lote,

considerando:

* Preparacion y mezclado: 30-45 minutos
* Horneado: 30-45 minutos
* Enfriamiento: 30-60 minutos

* Decorado y empaque: 30-45 minutos

Para una orden de 2,000 unidades, asumiendo hornos con capacidad para 40-50
pasteles por tanda, se requeririan aproximadamente 40-50 tandas, lo que podria completarse

en varios dias de trabajo continuo con los cinco operarios asignados a la orden.
3 Analisis de Costos de Produccion

Esta seccion constituye el niicleo del andlisis, presentando el cdlculo detallado de cada
elemento del costo de produccién para la orden de 2,000 unidades de pasteles fabricada por
DULCE DELEITE S.R.L. El andlisis se estructura siguiendo los tres componentes
fundamentales del costo de produccion: materiales directos, mano de obra directa y gastos
indirectos de fabricacion.

3.1 Costos de Materiales Directos

3.1.1 Metodologia de Calculo

El costo de materiales directos para la orden se determiné multiplicando el consumo
unitario de cada ingrediente por el costo de adquisicién por unidad de medida, y luego
multiplicando el resultado por el nimero de unidades a producir (2,000 pasteles). La férmula

general es:
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Costo Total de Material; = Consumo Unitario; X Costo Unitario; X Unidades a Producir

Los consumos unitarios fueron determinados a partir de la férmula de produccién

estdndar utilizada por la empresa, mientras que los costos unitarios corresponden a los precios

de adquisicion de materias primas vigentes en el periodo analizado.

3.1.2

3.1.3

Detalle de Materiales Directos por Insumo
La Tabla 3 presenta el cdlculo completo de los costos de materiales directos:
Andalisis de la Estructura de Materiales

El andlisis de la composicién del costo de materiales revela la siguiente distribuciéon

porcentual:

Chocolate: S/ 4,000.00 (23.91%) - Es el insumo de mayor costo, reflejando su
importancia como ingrediente caracteristico y diferenciador del producto.

Harina: S/ 3,300.00 (19.72%) - Como ingrediente base estructural, representa el
segundo costo mds significativo.

Huevos: S/ 3,200.00 (19.13%) - El alto consumo unitario (4 huevos por pastel) y su
funcién multiple (estructura, sabor, color) justifican su peso en el costo.

Leche: S/ 2,800.00 (16.74%) - Ingrediente liquido principal, con consumo
relativamente alto (0.4 litros por pastel).

Margarina: S/ 2,700.00 (16.14%) - Aunque el consumo unitario es moderado (0.15
kg), su precio de compra elevado (S/ 9.00/kg) la posiciona como el quinto costo més
importante.

Azicar: S/ 400.00 (2.39%) - A pesar de un consumo significativo (0.25 kg por pastel),
su bajo precio (S/ 0.80/kg) limita su impacto en el costo total.

Polvo para hornear: S/ 300.00 (1.79%) - Ingrediente de alto precio unitario (S/
15.00/kg) pero consumo minimo (0.01 kg por pastel).

Esencia de vainilla: S/ 30.00 (0.18%) - Ingrediente de menor impacto econémico

debido a su consumo minimo (0.015 litros por pastel) y bajo precio.
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Tabla 3

Detalle de Costos de Materiales Directos para 2,000 Pasteles

Unidad de Costo de Consumo Costo por Consumo Costo Total
Insumo Compra Compra (S/) por Pastel Pastel (S/) Total (S/)
Harina kg 5.50 0.30 kg 1.65 600 kg 3,300.00
Huevo  unidad 0.40 4.0 unidades 1.60 8,000 3,200.00

unidades

Margarina kg 9.00 0.15 kg 1.35 300 kg 2,700.00
Leche litro 3.50 0.4 litros 1.40 800 litros  2,800.00
Polvo kg 15.00 0.01 kg 0.15 20 kg 300.00
para
hor-
near
Esencia  litro 1.00 0.015 litros 0.02 30 litros 30.00
vai-
nilla
Azucar kg 0.80 0.25 kg 0.20 500 kg 400.00
Chocolate kg 10.00 0.200 kg 2.00 400 kg 4,000.00
TOTAL 8.37 16,730.00

Nota. Elaboracién propia con datos proporcionados por DULCE DELEITE S.R.L (2017).

Los cinco primeros insumos (chocolate, harina, huevos, leche y margarina) concentran
el 95.64% del costo total de materiales directos, lo que sugiere que los esfuerzos de control de
costos y negociacion con proveedores deberian focalizarse prioritariamente en estos

ingredientes.
3.1.4 Consideraciones sobre Precios de Adquisicion

Los costos unitarios de adquisicion reflejados corresponden a precios de mercado local

en Ayacucho para el afio 2017. Es importante sefialar varios aspectos:



COSTEO POR ORDENES: DULCE DELEITE 33

* Los precios de materias primas alimentarias, particularmente productos agricolas como
huevos, leche y harina, estdn sujetos a variabilidad estacional y de mercado. Una gestion
eficiente de costos requiere monitoreo continuo de precios y, cuando sea posible,

contratos de suministro que estabilicen costos.

* El precio del chocolate (S/ 10.00/kg) y de la margarina (S/ 9.00/kg) sugiere que se trata
de productos de calidad media, no de gama premium. La calidad de estos ingredientes
impacta directamente en la calidad percibida del producto final y puede justificar

precios de venta mds altos o mds bajos.

* No se evidencia en los datos una diferenciacion entre precios de compra al por mayor
versus compras menores. Para una produccién de 2,000 unidades, que requiere
volimenes significativos de materiales (600 kg de harina, 8,000 huevos, 400 kg de
chocolate), seria esperable que la empresa obtuviera descuentos por volumen de compra.

Si estos descuentos existen, ya estan reflejados en los costos unitarios proporcionados.

3.1.5 Costos No Visibilizados en Materiales Directos

El andlisis de materiales directos presentado considera tnicamente el costo de
adquisicion de los ingredientes. Sin embargo, existen costos adicionales relacionados con

materiales que pueden no estar completamente capturados:

* Costos de empaque primario: moldes de papel o aluminio para hornear, envoltorios
individuales, cajas o bolsas para presentacion del producto. Estos materiales, aunque no

se incorporan al pastel mismo, son necesarios para su produccién y comercializacion.

* Mermas y desperdicios: en la practica, los consumos reales pueden ser ligeramente
superiores a los tedricos debido a pérdidas en el manejo (derrames, roturas de huevos,
residuos que quedan en recipientes de mezcla). Si las mermas no estan consideradas en
la formulacién de consumos unitarios, el costo real de materiales seria superior al

calculado.

* Costos de almacenamiento: aunque generalmente clasificados como costos indirectos,

el mantenimiento de inventarios de materias primas (refrigeracion para huevos y
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margarina, almacenamiento en condiciones adecuadas para harina y azicar) implica

costos que deben cubrirse.

La ausencia de estos rubros en el andlisis sugiere que el sistema de costeo de DULCE
DELEITE S.R.L se enfoca en los costos directos mds evidentes, pero podria beneficiarse de

una identificacion mas exhaustiva de costos relacionados con materiales.
3.2 Costos de Mano de Obra Directa
3.2.1 Estructura de la Nomina de Produccion

Para la orden analizada, DULCE DELEITE S.R.L asign6 cinco trabajadores de
produccién directa. El costo total de mano de obra directa reportado por la empresa asciende a
S/ 8,192.63.

Este monto incluye:

* Remuneraciones bdsicas de los cinco trabajadores
» Cargas sociales obligatorias (EsSalud, SCTR, SENATTI)

* Beneficios laborales prorrateados (gratificaciones, CTS, vacaciones)

El esquema de asignacion de produccion revela que cada trabajador fue responsable de
la elaboracién de 400 pasteles (equivalente al 20% de la orden total), con un costo de mano de

obra directa de aproximadamente S/ 1,638.53 por trabajador.
3.2.2 Analisis de Productividad y Eficiencia

Productividad por trabajador:

400 pasteles

Productividad =
roduetivica periodo de trabajo

Asumiendo que la produccién se realizé en varios dias (dado el tiempo requerido para
horneado, enfriamiento, etc.), cada trabajador debi6 producir entre 40 y 80 pasteles por dia,
dependiendo de la cantidad de dias dedicados a la orden. Esta productividad es razonable
considerando que cada pastel requiere preparacion individual de masa, llenado de moldes,
horneado, enfriamiento y acabado.

Costo de mano de obra directa por pastel:
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S/ 8,192.63
Costo MOD unitario = ———— = 5/4.10 tel
osto unitario 2,000 pasteles por paste

Este costo unitario de S/ 4.10 representa aproximadamente el 31.8% del costo total
unitario de S/ 12.87, lo que indica que la produccidn de pasteles es un proceso relativamente
intensivo en mano de obra, caracteristica tipica de la industria de panaderia y pasteleria

artesanal o semi-industrial.
3.2.3 Consideraciones sobre Estructura Salarial

El costo total de mano de obra directa de S/ 8,192.63 para cinco trabajadores que
produjeron 400 pasteles cada uno (2,000 pasteles en total) incluye todos los componentes del

costo laboral en el Peru:

* Salarios bdsicos
* Cargas sociales (EsSalud 9%, SCTR 1.04%, SENATI 0.75%)
* Beneficios laborales prorrateados (gratificaciones 16.67% mensual, CTS 8.33%

mensual, vacaciones 8.33% mensual)

La inclusion de estos beneficios prorrateados explica por qué el costo total de mano de
obra es significativamente superior a la simple suma de los salarios bésicos. Esto refleja el

costo real de emplear trabajadores bajo el régimen laboral peruano.
3.2.4 Mano de Obra Indirecta

Adicionalmente al costo de mano de obra directa, la empresa reporta un costo de mano
de obra indirecta de S/ 2,030.14, correspondiente a un trabajador administrativo. Este costo,
aunque relacionado con el soporte general de las operaciones de produccion, no se asigna
directamente a la orden de produccidn sino que se trata como parte de los gastos generales de
la empresa.
3.3 Gastos Indirectos de Fabricaciéon
3.3.1 Identificacion y Clasificaciéon de Rubros

Los gastos indirectos de fabricacion (GIF) comprenden todos los costos de produccion

que no pueden identificarse directamente con la orden especifica pero que son necesarios para
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el proceso productivo general. La Tabla 4 presenta el detalle de GIF reportados por DULCE
DELEITE S.R.L:
Tabla 4

Gastos Indirectos de Fabricacion

Rubro Monto Mensual (S/)
Arriendo 350.00

Agua 80.00
Electricidad 300.00
Teléfono 10.00
Depreciacion 50.00
Internet 30.00

Total GIF 820.00

Nota. Gastos mensuales correspondientes al periodo de andlisis (2017). Datos de DULCE DE-

LEITE S.R.L.

3.3.2 Analisis de la Estructura de GIF

El total de GIF mensuales asciende a S/ 820.00, representando apenas el 3.2% del
costo total de produccién (S/ 820.00 / S/ 25,742.63). Esta proporcion relativamente baja de
GIF es caracteristica de empresas de produccion artesanal o semi-artesanal, donde los costos
de materiales y mano de obra directa predominan sobre los costos indirectos.

Clasificacion por naturaleza:

* Costos fijos: arriendo (S/ 350.00), internet (S/ 30.00), teléfono (S/ 10.00) y
depreciacion (S/ 50.00) totalizan S/ 440.00, representando el 53.7% de los GIF. Estos

costos no varian con el nivel de produccion en el corto plazo.

* Costos variables o semi-variables: electricidad (S/ 300.00) y agua (S/ 80.00) totalizan

S/ 380.00, representando el 46.3% de los GIF. Aunque tienen un componente fijo (cargo
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basico mensual), varian con el nivel de uso, que a su vez estd relacionado con el

volumen de produccion.

Componentes principales:

* Arriendo (42.7%): el alquiler de las instalaciones de produccién es el GIF individual
mas significativo. El monto de S/ 350.00 mensuales sugiere un local de tamafio pequefio

a mediano en Ayacucho, consistente con una operacion de PYME.

* Electricidad (36.6%): el alto consumo eléctrico (S/ 300.00 mensuales) se explica por el
uso intensivo de hornos, batidoras y equipos de refrigeracion. Este es un costo

caracteristico de la industria de panaderia-pasteleria.

* Agua (9.8%0): necesaria para limpieza de equipos, higiene y preparaciéon de algunos

ingredientes.

* Depreciacion (6.1%): el monto modesto (S/ 50.00 mensuales) sugiere que la empresa
cuenta con maquinaria y equipo de valor limitado, o que gran parte del equipo ya esta
depreciado contablemente. Para una empresa con hornos industriales, batidoras y otros

equipos, una depreciacion de solo S/ 50.00 mensuales parece baja.

* Internet (3.7%) y Teléfono (1.2%): costos de comunicacién relativamente bajos,
posiblemente porque estas herramientas se usan principalmente para coordinacién de

pedidos y gestién administrativa bésica.

3.3.3 Rubros No Incluidos en los GIF

Es notable la ausencia de varios rubros que tipicamente forman parte de los GIF en

empresas manufactureras:

* Mantenimiento y reparaciones: de hornos, batidoras, instalaciones.

* Materiales indirectos: lubricantes, productos de limpieza, combustibles (si se usan
hornos a gas).

» Seguros: de maquinaria, instalaciones, responsabilidad civil.

* Impuestos: predial o arbitrios municipales sobre el local de produccién.
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* Supervision: si existiera personal de supervision de produccion, su salario seria un GIF.

La ausencia de estos rubros puede deberse a: (1) que efectivamente no se incurre en
ellos (ej. el mantenimiento se realiza esporddicamente y no mensualmente), (2) que estan
incluidos en otros rubros no detallados, o (3) que el sistema de costeo de la empresa tiene

limitaciones en la captura completa de costos indirectos.
3.3.4 Asignacion de GIF a la Orden de Produccion

Un aspecto critico del costeo por 6rdenes es determinar cdmo asignar los GIF (que son
costos del periodo, no directamente rastreables a érdenes especificas) a cada orden de
produccion.

El andlisis proporcionado indica que los GIF totales de S/ 820.00 se asignaron

completamente a la orden de 2,000 pasteles. Esto implica que:

* Durante el mes en que se produjo esta orden, no se produjeron otras drdenes
significativas, o
* La empresa utiliza un método simplificado de asignacién donde todos los GIF del

periodo se cargan a la produccion de ese periodo.

Calculo del GIF por unidad:

S/ 820.00
GIF unitario = ———— = 5/ 0.41 tel
unitario 2,000 pasteles por paste

Este costo unitario de GIF de S/ 0.41 representa apenas el 3.2% del costo total unitario,
lo que confirma que la estructura de costos de esta empresa estd dominada por materiales
directos (65.0%) y mano de obra directa (31.8%).

Si la empresa tuviera multiples 6rdenes en produccién simultdneamente, seria

necesario utilizar una base de asignacion mds elaborada. Las bases tipicas podrian ser:

* Horas de mano de obra directa: si se registrara el tiempo dedicado a cada orden.
* Costo de mano de obra directa: usando la proporcién del costo de MOD de cada orden
respecto al total.

* Unidades producidas: si todas las 6rdenes fueran de productos similares.
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* Horas-maquina: si se registrara el tiempo de uso de hornos y otros equipos por orden.

En ausencia de informacién sobre multiples 6rdenes o bases de asignacion especificas,

se asume que la totalidad de los GIF del periodo se asigna a esta orden.
3.4 Costo Total de Produccion y Determinacion del Precio de Venta
3.4.1 Integracion de los Tres Elementos del Costo

La Tabla 5 consolida los tres elementos del costo de produccién calculados:
Tabla S

Costo Total de Produccion para 2,000 Pasteles

Elemento del Monto Total % del Costo Costo Unitario % del Costo
Costo (S/) Total S/ Unitario
Materiales 16,730.00 65.0% 8.37 65.0%
Directos

Mano de Obra 8,192.63 31.8% 4.10 31.8%
Directa

Gastos 820.00 3.2% 0.41 3.2%

Indirectos de

Fabricacién

COSTO 25,742.63 100.0%0 12.87 100.0%0
TOTAL DE

PRODUC-

CION

Nota. Elaboracion propia con datos de DULCE DELEITE S.R.L (2017). El costo unitario se

obtiene dividiendo el costo total entre 2,000 unidades.

3.4.2 Analisis de la Estructura de Costos

La estructura de costos de DULCE DELEITE S.R.L para la produccién de pasteles

muestra una clara predominancia de los costos de materiales directos (65.0%), seguidos por la
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mano de obra directa (31.8%), mientras que los gastos indirectos de fabricacion tienen un peso
marginal (3.2%).
Esta estructura es tipica de empresas de produccion artesanal o semi-artesanal de

alimentos, donde:

* Los ingredientes de calidad son fundamentales para el producto final, representando la
mayor parte del costo.

* El proceso productivo requiere intervencién manual significativa (preparacion,
mezclado, decorado), lo que genera costos importantes de mano de obra.

* La inversién en maquinaria y la infraestructura es limitada, por lo que los costos

indirectos son bajos en comparacion con industrias mds capitalizadas.
Comparando con estructuras tipicas de otras industrias:

* Una empresa de manufactura altamente automatizada podria tener GIF del 40-60% del
costo total.

* Una empresa de servicios profesionales tendria mano de obra como componente
dominante (70-80%).

* Una empresa extractiva (mineria, petréleo) tendria materiales relativamente bajos pero

GIF muy altos.
La estructura de DULCE DELEITE S.R.L es coherente con su naturaleza de empresa
de produccién de alimentos elaborados de manera semi-artesanal.
3.4.3 Determinacion del Precio de Venta
El documento proporcionado indica dos cifras relacionadas con el precio:

» Utilidad deseada por unidad: S/ 7.13

* Precio de venta por unidad: S/ 20.00

Verificacion de la coherencia:

Costo unitario = S/ 12.87
Utilidad deseada = S/ 7.13

Precio de venta esperado = S/ 12.87 + S/ 7.13 = S/ 20.00v
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Margen de utilidad:
S/7.13
M ili = 1 = 35.
argen de utilidad S/ 20.00 X 100% = 35.65%
S/7.13

Margen sobre costo = X 100% = 55.40%

S/ 12.87

Este margen de utilidad del 35.65% sobre el precio de venta (o 55.40% sobre el costo)
es relativamente saludable y consistente con margenes tipicos en la industria de panaderia y
pasteleria, que suelen oscilar entre 30% y 60% dependiendo del segmento de mercado, el nivel
de competencia y el tipo de producto.

Utilidad total de la orden:

Utilidad total = S/ 7.13 x 2,000 pasteles = S/ 14,260.00

Esta utilidad total de S/ 14,260.00 sobre un costo de produccion de S/ 25,742.63
representa un retorno significativo sobre el capital invertido en materiales y mano de obra para
esta orden especifica.

3.4.4 Analisis del Punto de Equilibrio

Aunque no se proporcionan datos sobre costos fijos totales de la empresa (solo los GIF
asociados a produccion), puede realizarse un andlisis simplificado del punto de equilibrio para
esta orden especifica.

Si asumimos que los GIF de S/ 820.00 son costos fijos (0 predominantemente fijos) y
que los materiales directos y mano de obra directa son costos variables, el punto de equilibrio

seria:

Costos fijos (GIF) = S/ 820.00
Costo variable unitario = S/ 8.37 + S/4.10 = S/ 12.47
Precio de venta unitario = S/ 20.00

Margen de contribucién unitario = S/ 20.00 - S/ 12.47 = S/ 7.53

S/ 820.00

Punto de equilibrio (unidades) = 753

~ 109 pasteles
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Esto significa que con la estructura de costos identificada, la empresa necesitaria

vender aproximadamente 109 pasteles para cubrir los costos fijos (GIF) asociados al periodo

de produccion. Cualquier venta por encima de este nivel generaria utilidades.

3.4.5

Sin embargo, este andlisis es limitado porque:

No considera los costos fijos totales de la empresa (administrativos, financieros,
comerciales).

Asume que la estructura de costos variables es lineal (mismo costo por unidad
independiente del volumen).

No considera economias o deseconomias de escala en materiales 0 mano de obra.

Comparacion con el Mercado

Para evaluar la competitividad del precio de S/ 20.00 por pastel, seria necesario

compararlo con precios de mercado para productos similares en Ayacucho en 2017. Aunque

no se dispone de informacién especifica de mercado en este estudio, pueden hacerse algunas

consideraciones generales:

Un precio de S/ 20.00 por un pastel individual de aproximadamente 300-350 gramos
con ingredientes de calidad media (chocolate incluido) parece posicionarse en el
segmento medio del mercado ayacuchano.

Pastelerias artesanales de gama alta podrian cobrar S/ 25.00-35.00 por productos
similares.

Panaderias tradicionales de barrio o productos de menor calidad podrian ofrecer
productos comparables a S/ 12.00-18.00.

Cadenas de supermercados con produccién masiva podrian ofrecer productos mas

econodmicos (S/ 10.00-15.00) pero generalmente de calidad diferente.

El margen de 35.65% sobre ventas deja espacio para:

Absorber variaciones en costos de materias primas sin necesidad de ajustar

inmediatamente los precios de venta al publico.
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* Cubrir gastos administrativos y de ventas no incluidos en el costo de produccion,
tales como publicidad, comisiones de vendedores, gastos de oficina, salarios de personal
no productivo.

* Ofrecer descuentos ocasionales o promociones para estimular ventas en periodos de
baja demanda o para clientes institucionales con compras de gran volumen.

* Generar rentabilidad neta después de impuestos suficiente para reinversién en

equipamiento, expansion de capacidad o distribucién de utilidades a socios.

3.4.6 Evaluacion de Sensibilidad del Precio

Un anélisis de sensibilidad permite evaluar como variaciones en los costos afectarian la
rentabilidad si el precio de venta se mantiene constante en S/ 20.00:

Escenario 1: Aumento del 10% en costos de materiales

Nuevo costo de materiales = S/ 16,730.00 x 1.10 = S/ 18,403.00
Nuevo costo total = S/ 18,403.00 + S/ 8,192.63 + S/ 820.00 = S/ 27,415.63
Nuevo costo unitario = S/ 27,415.63 /2,000 = S/ 13.71
Nueva utilidad unitaria = S/ 20.00 - S/ 13.71 = S/ 6.29

Nuevo margen = S/ 6.29 / S/ 20.00 = 31.45%
El margen se reduciria de 35.65% a 31.45%, una caida de 4.2 puntos porcentuales,
pero atin manteniéndose en niveles aceptables.

Escenario 2: Aumento del 10% en costos de mano de obra

Nuevo costo de MOD = S/ 8,192.63 x 1.10 = S/ 9,011.89
Nuevo costo total = S/ 16,730.00 + S/ 9,011.89 + S/ 820.00 = S/ 26,561.89
Nuevo costo unitario = S/ 26,561.89 /2,000 = S/ 13.28
Nueva utilidad unitaria = S/20.00 - S/ 13.28 = S/ 6.72

Nuevo margen = S/ 6.72 / S/ 20.00 = 33.60%
El impacto seria menor que en el caso de materiales, reduciéndose el margen a

33.60%, dado que la mano de obra representa una proporcién menor del costo total.
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Escenario 3: Reduccion del precio de venta en 10%

Nuevo precio de venta = S/ 20.00 x 0.90 = S/ 18.00
Nueva utilidad unitaria = S/ 18.00 - S/ 12.87 = S/ 5.13

Nuevo margen = S/ 5.13/ S/ 18.00 = 28.50%
Una reduccion del 10% en el precio de venta comprimiria significativamente el margen
a 28.50%, lo que podria comprometer la capacidad de cubrir todos los gastos operativos no
incluidos en el costo de produccion.
Estos andlisis de sensibilidad demuestran que la empresa tiene cierta holgura para
absorber incrementos moderados en costos, pero que reducciones en precios tendrian un

impacto mds severo en la rentabilidad.
4 Discusion
La seccidn analiza criticamente los hallazgos del estudio de costeo, interpretando la

estructura de costos identificada, evaluando sus implicaciones para la gestion empresarial y

comparando los resultados con la literatura especializada y pardmetros de la industria.
4.1 Analisis de la Estructura de Costos

La estructura de costos identificada en DULCE DELEITE S.R.L (65% materiales
directos, 31.8% mano de obra directa, 3.2% GIF) presenta caracteristicas distintivas que

merecen un andlisis detallado desde multiples perspectivas.
4.1.1 Predominancia de Materiales Directos

El alto peso de los materiales directos (65% del costo total) es una caracteristica tipica
de la industria de alimentos elaborados, pero al mismo tiempo representa una vulnerabilidad
significativa para la empresa. Esta predominancia implica que la rentabilidad de DULCE
DELEITE S.R.L es altamente sensible a variaciones en los precios de los insumos,
particularmente de los cinco ingredientes principales que concentran el 95.64% del costo de
materiales.

Como se demostrd en el andlisis de sensibilidad, un incremento del 10% en el costo de
materiales reduce el margen de utilidad de 35.65% a 31.45%, lo que representa una pérdida de

4.2 puntos porcentuales de rentabilidad. Esta vulnerabilidad es particularmente relevante
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considerando la volatilidad histérica de precios de productos agricolas como huevos y leche,
que pueden experimentar fluctuaciones estacionales significativas debido a factores climaticos,
variaciones en la oferta y cambios en la demanda.

La teoria de gestion de costos sugiere varias estrategias para mitigar esta
vulnerabilidad. Las empresas con alta dependencia de materias primas pueden implementar
contratos de suministro a plazo fijo para estabilizar costos, especialmente para insumos
criticos. En el caso de DULCE DELEITE S.R.L, seria particularmente beneficioso negociar
acuerdos de suministro trimestral o semestral para chocolate, harina y huevos, que juntos
representan el 62.74% del costo de materiales.

Adicionalmente, empresas con estructuras de costos dominadas por materiales
variables deben monitorear continuamente los mercados de insumos y estar preparadas para
ajustar precios de venta de manera oportuna cuando los incrementos en costos de materiales
excedan umbrales predeterminados. Para DULCE DELEITE S.R.L, esto implicaria establecer
un sistema de alerta que dispare revisiones de precios cuando el costo de materiales por pastel

exceda, por ejemplo, S/ 9.00 (un 7.5% por encima del costo actual de S/ 8.37).
4.1.2 Intensidad en Mano de Obray sus Implicaciones

El componente de mano de obra directa (31.8% del costo total) refleja un proceso
productivo semi-artesanal donde la intervencion humana es fundamental en multiples etapas:
pesado de ingredientes, mezclado, llenado de moldes, control del horneado, decorado y
empaque. Esta caracteristica sitia a DULCE DELEITE S.R.L en un punto intermedio entre la
produccién completamente artesanal (que tendria costos de mano de obra ain mayores) y la
produccioén industrializada (que habria sustituido parte del trabajo humano con maquinaria
automatizada).

Esta estructura tiene ventajas y desventajas claramente identificables:

Ventajas del proceso semi-artesanal:

1. Flexibilidad productiva: la empresa puede adaptar facilmente sus productos a
especificaciones de clientes sin necesidad de cambios costosos en maquinaria o
procesos. Esta flexibilidad es valiosa para atender pedidos personalizados o para

experimentar con nuevos productos.
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. Diferenciacion de calidad: la intervencién artesanal permite un control mas fino de la
calidad en cada etapa, lo que puede traducirse en productos de mayor calidad percibida

y justificar precios superiores a los de productos industriales masivos.

. Baja inversion de capital: la empresa no requiere inversiones masivas en equipamiento

automatizado, lo que reduce las barreras de entrada y los costos fijos de capital.

Desafios del proceso semi-artesanal:

. Vulnerabilidad a aumentos salariales: con 31.8% del costo en mano de obra, la
empresa es sensible a incrementos del salario minimo o de cargas sociales. El anélisis
de sensibilidad mostré que un aumento del 10% en costos de mano de obra reduciria el

margen a 33.60%.

. Limitaciones de escalabilidad: aumentar la produccién requiere contratar
proporcionalmente més trabajadores, lo que limita las economias de escala. Una
empresa altamente automatizada, en contraste, podria duplicar produccién con

incrementos marginales en costos de mano de obra.

. Dependencia de disponibilidad de trabajadores capacitados: la calidad del producto
depende criticamente de las habilidades de los trabajadores. La rotacién de personal

puede afectar negativamente la consistencia del producto.

Empresas intensivas en mano de obra directa deben evaluar cuidadosamente las

decisiones de inversion en automatizacion mediante andlisis de costo-beneficio que consideren

no solo los costos directos sino también los efectos en calidad, flexibilidad y capacidad de

respuesta al mercado. Para DULCE DELEITE S.R.L, inversiones en equipamiento como

batidoras industriales de mayor capacidad o sistemas de horneado con control automético de

temperatura podrian reducir el tiempo de trabajo manual y mejorar la consistencia, pero deben

evaluarse considerando el impacto en los GIF (depreciacion, mantenimiento, energia) y la

potencial pérdida del caricter artesanal diferenciador del producto.
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4.1.3 Gastos Indirectos de Fabricacion Atipicamente Bajos

Los GIF de solo 3.2% del costo total son atipicamente bajos, incluso para empresas de
produccién artesanal o semi-artesanal. La literatura reporta que en la industria de
panaderia-pasteleria artesanal, los GIF tipicamente representan entre 5% y 15% del costo total,
lo que sugiere que DULCE DELEITE S.R.L puede estar subregistrando costos indirectos.

Varios factores pueden explicar esta situacion:

1. Subregistro de costos: como se identificé en el andlisis, rubros tipicos de GIF como
mantenimiento, seguros, materiales de limpieza y herramientas menores no aparecen en
los datos proporcionados. Es posible que estos costos se incurran pero no se registren

sistematicamente en el sistema contable.

2. Equipamiento mayormente depreciado: la depreciaciéon mensual de solo S/ 50.00
sugiere que los activos fijos tienen bajo valor contable, ya sea porque fueron adquiridos
hace mucho tiempo o porque la empresa opera con equipamiento de bajo costo. Esto
mantiene la depreciacién baja pero podria implicar riesgos de obsolescencia o

ineficiencia.

3. Operacion basica sin inversion en infraestructura: el arriendo de S/ 350.00
mensuales y los bajos gastos en comunicaciones sugieren que la empresa opera con
infraestructura minima, lo que limita los costos fijos pero también puede limitar la

capacidad de crecimiento.

Las implicaciones de esta estructura de GIF son mixtas:

Aspecto positivo: los bajos costos fijos dan a la empresa una estructura de costos
predominantemente variable (96.8% del costo total es variable), lo que implica un punto de
equilibrio bajo y menor riesgo operativo. En periodos de baja demanda, la empresa puede
reducir produccion sin cargar con costos fijos elevados.

Aspecto negativo: la baja inversion en infraestructura, equipamiento y sistemas puede
limitar la eficiencia operativa, la capacidad de escala y la competitividad a largo plazo. La
ausencia de seguros de responsabilidad civil o de activos expone a la empresa a riesgos

financieros significativos en caso de siniestros.
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Desde la perspectiva de la gestion estratégica de costos, las empresas deben equilibrar
la minimizacion de costos con la inversion en capacidades que generen valor a largo plazo.

Para DULCE DELEITE S.R.L, esto podria implicar inversiones selectivas en areas como:

* Control de calidad e inocuidad alimentaria (anélisis de laboratorio, certificaciones)
* Mantenimiento preventivo de equipos para evitar fallas costosas
* Seguros de responsabilidad civil y de activos para mitigar riesgos

* Sistemas de informacion para gestion de inventarios y costos

4.2 Evaluacion del Precio de Venta y Estrategia de Pricing

El precio de S/ 20.00 por pastel, que genera un margen de 35.65% sobre ventas, merece
una evaluacion desde multiples perspectivas: competitividad, estrategia de posicionamiento y

sostenibilidad.
4.2.1 Adecuacion del Margen

El margen de 35.65% sobre el precio de venta es consistente con los rangos tipicos
reportados en la literatura para la industria de panaderia-pasteleria. LLos médrgenes brutos
(utilidad bruta / ventas) en la industria alimentaria varian entre 25% y 50%, dependiendo del
segmento de mercado, ubicacion geografica y nivel de diferenciacién del producto.

Sin embargo, es crucial reconocer que este margen bruto de 35.65% debe cubrir no

solo la utilidad neta sino también gastos operativos no incluidos en el costo de produccion:

* Gastos de ventas: publicidad, promociones, comisiones de vendedores, gastos de
distribucion y entrega

» Gastos administrativos: salarios de gerencia, contabilidad, gastos de oficina

* Gastos financieros: intereses sobre préstamos, comisiones bancarias

* Impuestos: Impuesto General a las Ventas (IGV) e Impuesto a la Renta

Si asumimos conservadoramente que estos gastos adicionales representan el 15-20%
del precio de venta (S/ 3.00 - S/ 4.00 por pastel), el margen neto real estaria en el rango de
15.65% a 20.65%, lo que sigue siendo aceptable pero deja menos holgura de lo que el margen

bruto sugiere.
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4.2.2 Estrategia de Precio Basada en Costos versus Precio de Mercado

El andlisis revela que DULCE DELEITE S.R.L utiliza una estrategia de fijacién de
precios basada en costos (cost-plus pricing), donde el precio de venta se determina agregando
un margen de utilidad deseado al costo de produccidn. Esta estrategia es comuin en empresas

pequeiias y medianas debido a su simplicidad, pero tiene limitaciones importantes:

1. Ignora la disposicion a pagar de los clientes: el precio 6ptimo desde la perspectiva del
cliente puede ser mayor o menor que costo mas margen, dependiendo del valor

percibido del producto.

2. No considera precios de competidores: si los competidores ofrecen productos
similares a precios significativamente menores, un precio basado solo en costos puede

resultar en pérdida de participacién de mercado.

3. Puede perpetuar ineficiencias: si los costos son altos debido a ineficiencias operativas,
una estrategia de cost-plus simplemente transfiere esas ineficiencias al cliente via

precios mds altos, lo que puede no ser sostenible.

Una estrategia mds robusta combinaria el andlisis de costos con investigacion de
mercado sobre precios de competidores y valor percibido por clientes. Para DULCE

DELEITE S.R.L, esto implicaria:

* Realizar un estudio de precios de pasteles similares en Ayacucho (pastelerias locales,
panaderias, supermercados)

» Evaluar mediante encuestas o pruebas de concepto la disposicion a pagar de clientes
objetivo

* Considerar estrategias de precio diferenciado por canal (precio mayorista para

distribuidores vs. precio minorista para clientes finales)

4.2.3 Posicionamiento en el Mercado

El precio de S/ 20.00 por un pastel de aproximadamente 300-350 gramos con inclusién
significativa de chocolate (200 gramos) posiciona al producto en el segmento medio del

mercado ayacuchano. Esta posicion tiene implicaciones estratégicas:
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Ventajas del posicionamiento medio:

* Mercado objetivo mds amplio que el segmento premium
* Menor vulnerabilidad a competencia de productos de bajo precio
* Flexibilidad para ajustar precios hacia arriba o hacia abajo segtin condiciones de

mercado
Riesgos del posicionamiento medio:

* Competencia desde ambos extremos: productos premium que justifican precios mas
altos con calidad superior, y productos econdmicos que compiten por precio

* Dificultad para diferenciarse sin un claro posicionamiento de valor

Para fortalecer su posicionamiento, DULCE DELEITE S.R.L podria considerar

estrategias de diferenciacion como:

* Certificaciones de calidad o inocuidad alimentaria (ej. HACCP, Digesa)
« Enfasis en insumos de origen local o natural
* Personalizacion de productos para eventos especiales

* Desarrollo de marca con historia y valores reconocibles

4.3 Limitaciones del Sistema de Costeo Implementado

El andlisis realizado ha identificado varias limitaciones significativas en el sistema de

costeo por 6rdenes implementado por DULCE DELEITE S.R.L:
4.3.1 Ausencia de Costeo Estandary Control de Variaciones

La empresa trabaja exclusivamente con costos histéricos o reales, sin utilizar costos
estandar o presupuestados como herramienta de control. Los sistemas de costeo estandar

permiten:

1. Establecer objetivos de costos: los estdndares sirven como metas de eficiencia para

trabajadores y gestores

2. Identificar variaciones: la comparacién entre costos reales y estindares permite

detectar ineficiencias, desperdicios o cambios en precios de insumos
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3. Facilitar la toma de decisiones: los estdndares proporcionan una base més estable para
cotizar nuevos pedidos que los costos histéricos, que pueden estar afectados por

ineficiencias temporales

Para DULCE DELEITE S.R.L, implementar un sistema bésico de costeo estdndar

implicaria:

* Establecer consumos estdndar de materiales por pastel basados en la férmula de
produccion (ya existente)

* Definir tiempos estdndar de mano de obra por unidad o por lote

* Calcular tasas estdndar de GIF

* Comparar mensualmente costos reales vs. estdndares e investigar variaciones

significativas

4.3.2 Asignaciéon Simplificada de Gastos Indirectos

El método actual de asignar la totalidad de los GIF mensuales a la produccién del

periodo es excesivamente simplista. Este enfoque solo es apropiado si:

1. La empresa produce un solo tipo de producto
2. No hay produccién en proceso al inicio o fin del periodo

3. No hay inventarios significativos de productos terminados

Si DULCE DELEITE S.R.L produce multiples tipos de pasteles o tiene otras lineas de
productos (lo cual es probable en una pasteleria), este método podria estar distorsionando los
costos de productos individuales.

Un método mds robusto requeriria:

* Calcular una tasa predeterminada de GIF al inicio del periodo

* Seleccionar una base de asignacion apropiada (horas de MOD, costo de MOD, unidades
producidas)

* Aplicar GIF a cada orden segun su consumo de la base de asignacién

* Conciliar al final del periodo los GIF aplicados con los GIF reales incurridos,

reconociendo sobre/subaplicacion
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4.3.3 Falta de Diferenciacion entre Costos Fijos y Variables

El sistema no distingue explicitamente entre costos fijos y variables, lo que limita

significativamente el andlisis gerencial. Esta distincion es fundamental para:

1. Anadlisis de contribucion marginal: entender cudnto contribuye cada unidad vendida a

cubrir costos fijos y generar utilidad

2. Decisiones sobre pedidos especiales: evaluar si aceptar pedidos a precios reducidos

que cubran costos variables y contribuyan parcialmente a costos fijos

3. Anadlisis de punto de equilibrio preciso: determinar el volumen de ventas necesario

para cubrir todos los costos

4. Planificacion de utilidades: modelar cémo diferentes escenarios de volumen afectan la

rentabilidad

Para DULCE DELEITE S.R.L, una reclasificacion de costos seria relativamente
sencilla:

Costos variables:

e Materiales directos: S/ 16,730.00 (100% variable)
* Mano de obra directa: S/ 8,192.63 (variable si el pago es por producciodn; si es salario

fijo, seria costo fijo)

GIF variables: Electricidad y agua (estimado S/ 380.00, aunque con componente fijo)

Costos fijos:

GIF fijos: Arriendo, internet, teléfono, depreciacion (S/ 440.00)

Esta reclasificacion permitiria calcular un margen de contribucién mas preciso y

realizar analisis mas sofisticados de rentabilidad.
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4.3.4 Probable Subregistro de Costos Indirectos

Como se discutié anteriormente, la ausencia de rubros tipicos de GIF como
mantenimiento, seguros, materiales indirectos y herramientas sugiere que el costo real de
produccién puede ser superior al calculado. Este subregistro puede generar decisiones
erréneas de fijacion de precios o aceptacion de pedidos.

Se recomienda que las empresas implementen sistemas de captura exhaustiva de

costos, incluyendo:

* Registros de mantenimiento preventivo y correctivo

* Control de consumo de materiales indirectos (productos de limpieza, lubricantes,
herramientas menores)

* Registro de tiempos de personal indirecto (supervision, control de calidad)

* Inventarios de repuestos y materiales auxiliares

4.4 Comparacion con Literatura y Estandares de la Industria

Los resultados de este estudio pueden compararse con hallazgos de investigaciones
similares sobre costeo en la industria de panaderia y pasteleria.
Estudios sobre pequefias panaderias artesanales en México encontraron estructuras de

costos con rangos de:

¢ Materiales: 55-70% del costo total
¢ Mano de obra: 25-35%
e GIF: 5-15%

DULCE DELEITE S.R.L se ubica dentro de estos rangos en materiales (65%) y mano
de obra (31.8%), pero en el limite inferior de GIF (3.2%), reforzando la hipétesis de
subregistro de costos indirectos.

En cuanto a margenes de utilidad, la literatura reporta que pastelerias artesanales en
América Latina generalmente operan con margenes brutos entre 30% y 50%. El margen de
35.65% de DULCE DELEITE S.R.L se sittia comodamente dentro de este rango, sugiriendo

que la empresa tiene un precio competitivo sin estar en los extremos de precio bajo o premium.
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Un aspecto interesante es la comparacion de productividad de mano de obra. Con 5
trabajadores produciendo 2,000 pasteles, la productividad es de 400 pasteles por trabajador.
Sin datos de tiempo exacto de produccion, es dificil calcular pasteles por hora-hombre, pero
asumiendo una semana de produccion (40 horas por trabajador), la productividad seria de 10
pasteles por hora-hombre. Esta cifra es consistente con procesos semi-artesanales que

requieren preparacion individualizada de cada pastel.
S Conclusiones

Con base en el andlisis exhaustivo del sistema de costeo por 6rdenes de produccion
implementado en la empresa DULCE DELEITE S.R.L, se establecen las siguientes

conclusiones:

1. Estructura de Costos Identificada: El costo total de produccién para una orden de
2,000 pasteles asciende a S/ 25,742.63, equivalente a un costo unitario de S/ 12.87. La
estructura se caracteriza por una marcada predominancia de materiales directos (65.0%
del costo total), seguida por mano de obra directa (31.8%) y gastos indirectos de
fabricacion marginales (3.2%). Esta estructura es tipica de empresas de produccion
semi-artesanal de alimentos, donde los ingredientes de calidad y el trabajo manual son

fundamentales para el producto final.

2. Costos de Materiales Directos y su Concentracion: Los materiales directos totalizan
S/ 16,730.00 para la orden completa. Los cinco insumos principales (chocolate, harina,
huevos, leche y margarina) concentran el 95.64% del costo de materiales, lo que sugiere
que los esfuerzos de control de costos, negociacion con proveedores y gestion de

inventarios deberian focalizarse prioritariamente en estos ingredientes criticos.

3. Costos de Mano de Obra y Cargas Sociales: El costo de mano de obra directa de S/
8,192.63 incluye remuneraciones bdsicas de cinco trabajadores mds todas las cargas
sociales y beneficios laborales exigidos por la legislacion peruana vigente (EsSalud,
SCTR, SENATI, gratificaciones prorrateadas, CTS y vacaciones). El costo unitario de
mano de obra de S/ 4.10 por pastel (31.8% del costo total) refleja un proceso productivo

intensivo en trabajo manual, caracteristico de la pasteleria artesanal o semi-artesanal.
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4. Gastos Indirectos Atipicamente Bajos: Los GIF de S/ 820.00 mensuales (S/ 0.41 por
pastel, 3.2% del costo total) son atipicamente bajos en comparacién con estdndares de la
industria (5-15%). Esto sugiere infraestructura basica, bajo nivel de inversién en
equipamiento y posible subregistro de costos indirectos como mantenimiento, seguros,
materiales de limpieza y herramientas menores. Esta situacion, si bien mantiene costos
fijos bajos, puede limitar la capacidad de crecimiento y exponer a la empresa a riesgos

operativos.

5. Rentabilidad y Precio de Venta: Con un precio de venta de S/ 20.00 por pastel, la
empresa obtiene un margen de utilidad bruto de 35.65% sobre el precio de venta
(55.40% sobre el costo), generando una utilidad total de S/ 14,260.00 para la orden de
2,000 unidades. Este margen es saludable y consistente con rangos tipicos de la
industria (30-50%), pero debe cubrir gastos administrativos, de ventas, financieros e

impuestos no incluidos en el costo de produccion.

6. Viabilidad del Sistema de Costeo por Ordenes: El sistema de costeo por 6rdenes es
apropiado y funcional para DULCE DELEITE S.R.L dado su esquema de producciéon
por pedidos o lotes especificos. Permite identificar costos por orden, calcular
rentabilidad por producto y proporcionar informacién para decisiones de fijacion de
precios. Sin embargo, el sistema actual es basico y podria beneficiarse
significativamente de mejoras en la captura de costos indirectos, diferenciacion entre

costos fijos y variables, e implementacion de costeo estdndar.

7. Vulnerabilidad a Variaciones de Costos: La alta proporcién de materiales directos
(65%) hace que la rentabilidad de la empresa sea altamente sensible a variaciones en
precios de insumos. El andlisis de sensibilidad demostré que un incremento del 10% en
costos de materiales reduciria el margen de utilidad de 35.65% a 31.45%. Esta
vulnerabilidad requiere estrategias proactivas de gestion de riesgos como contratos de
suministro a plazo fijo, monitoreo de mercados de insumos y mecanismos dgiles de

ajuste de precios.

8. Punto de Equilibrio Favorable: Considerando solo los GIF como costos fijos (S/
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10.

820.00) y clasificando materiales y mano de obra como costos variables, el punto de
equilibrio se ubica en aproximadamente 109 pasteles, muy por debajo de la produccion
de la orden analizada (2,000 unidades). Esto indica una estructura de costos
predominantemente variable (96.8%), lo que reduce el riesgo operativo en periodos de

baja demanda pero también limita las economias de escala.

Limitaciones Identificadas del Sistema: El anélisis reveld varias limitaciones
significativas: (1) ausencia de costeo estdndar para control de eficiencia y variaciones,
(2) asignacion simplificada de GIF que no diferencia entre 6rdenes cuando hay
produccién mudltiple, (3) falta de distincion explicita entre costos fijos y variables que
limita el andlisis de contribucién marginal, (4) probable subregistro de costos indirectos
que podria subestimar el costo real de produccidn, y (5) ausencia de sistemas de control

de mermas y desperdicios.

Contribucion al Conocimiento y Aplicabilidad: Esta investigaciéon demuestra
empiricamente la viabilidad y utilidad del sistema de costeo por 6érdenes en pequeiias y
medianas empresas del sector alimentario peruano, especificamente en el rubro de
pasteleria. El estudio proporciona un caso real documentado que puede servir como
referencia para otras empresas del sector que deseen implementar o mejorar sus
sistemas de costeo. Las conclusiones resaltan la importancia critica de una correcta
determinacién de costos para la toma de decisiones empresariales informadas en dreas
como fijacién de precios competitivos, control de costos operativos, evaluacion de

rentabilidad por producto y planificacién de la produccion.
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Apéndice A

Apéndices
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Apéndice B

5.1 Hoja de Costos por Orden de Produccion

A continuacién se presenta un modelo de hoja de costos por orden que podria
implementarse de manera més formal en DULCE DELEITE S.R.L:
HOJA DE COSTOS POR ORDEN DE PRODUCCION

Campo Informacion

N° de Orden 001-2017

Producto Pasteles con cobertura de chocolate
Cantidad 2,000 unidades

Cliente/Destino [Especificar]

Fecha de inicio [DD/MM/AAAA]

Fecha de terminacion [DD/MM/AAAA]

Fecha de entrega [DD/MM/AAAA]
MATERIALES DIRECTOS

Fecha Requisicién N° Material Cantidad Costo Unitario Costo Total
Harina 600 kg 5.50 3,300.00
Huevos 8,000 u 0.40 3,200.00
Margarina 300 kg 9.00 2,700.00
Leche 800 L 3.50 2,800.00
Polvo 20 kg 15.00 300.00
hornear
Esencia 30L 1.00 30.00
vainilla
Azicar 500 kg 0.80 400.00

Chocolate 400 kg 10.00 4,000.00
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Fecha Requisicion N° Material Cantidad Costo Unitario Costo Total
TOTAL 16,730.00
MATE-
RIALES
DIREC-
TOS

MANO DE OBRA DIRECTA

Trabajador Horas Tasa Horaria Costo Total

Trabajador 1 [horas] [tasa] 1,638.53

Trabajador 2 [horas] [tasa] 1,638.53

Trabajador 3 [horas] [tasa] 1,638.53

Trabajador 4 [horas] [tasa] 1,638.53

Trabajador 5 [horas] [tasa] 1,638.53

TOTAL MANO DE OBRA DIRECTA 8,192.63

GASTOS INDIRECTOS DE FABRICACION

Base de Asignacion

Tasa Monto

[Base seleccionada] [Tasa predeterminada]

TOTAL GIF

820.00

820.00

RESUMEN DE COSTOS
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Tabla B1

Modelo de Hoja de Costos por Orden

Elemento Monto (S/)
Materiales Directos 16,730.00
Mano de Obra Directa 8,192.63
Gastos Indirectos de Fabricacion 820.00
COSTO TOTAL 25,742.63
COSTO UNITARIO (= 2,000) 12.87
Utilidad deseada por unidad 7.13

PRECIO DE VENTA UNITARIO 20.00

Nota. Modelo propuesto para implementacion formal en DULCE DELEITE S.R.L.
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Apéndice C

5.2 Formulario de Requisicion de Materiales

REQUISICION DE MATERIALES

Campo Informacién
N° de Requisicion [Ntimero correlativo]
Fecha [DD/MM/AAAA]

Orden de Producciéon N°  [Numero de orden]

Departamento solicitante  Produccion

MATERIALES SOLICITADOS

61

Cantidad

Coédigo Descripcion  Unidad  Cantidad Solicitada Entregada

Observaciones

Tabla C1

Formulario de Requisicion de Materiales

Solicitado por Autorizado por Entregado por Recibido por

Firma: Firma: Firma: Firma:
Nombre: Nombre: Nombre: Nombre:
Fecha: Fecha: Fecha: Fecha:

Nota. Documento para control de salida de materiales del almacén hacia produccion.
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Apéndice D

5.3 Registro de Tiempo de Mano de Obra

TARJETA DE TIEMPO - MANO DE OBRA DIRECTA

Campo Informacién

Trabajador [Nombre completo]

Semana Del [DD/MM/AAAA] al [DD/MM/AAAA]

DISTRIBUCION DE HORAS POR ORDEN

62

Orden Hora

Fecha N° Hora Inicio Término Total Horas  Actividad

Observaciones

TOTAL
HO-
RAS
DE

LA

SE-
MA-
NA
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Tabla D1

Tarjeta de Tiempo de Mano de Obra Directa

Trabajador Supervisor

Firma: Firma:

Fecha: Fecha:

Nota. Documento para registro de horas trabajadas por orden de produccion.

63



COSTEO POR ORDENES: DULCE DELEITE 64

Apéndice E
Publicaciones Similares
Si te intereso este articulo, te recomendamos que explores otros blogs y recursos relacionados

que pueden ampliar tus conocimientos. Aqui te dejo algunas sugerencias:

1. B8 Plan De Negocio Exportacion De Trucha Arcoires
2. B§ Plan De Negocio Exportacion De Tuna

3. I§ Cadena De Suministros

Esperamos que encuentres estas publicaciones igualmente interesantes y utiles.

jDisfruta de la lectura!


https://actus-mercator.netlify.app/posts/2020-09-15-plan-de-negocio-exportacion-de-trucha-arcoires/index.pdf
https://actus-mercator.netlify.app/posts/2020-09-15-plan-de-negocio-exportacion-de-trucha-arcoires
https://actus-mercator.netlify.app/posts/2021-07-13-plan-de-negocio-exportacion-de-tuna/index.pdf
https://actus-mercator.netlify.app/posts/2021-07-13-plan-de-negocio-exportacion-de-tuna
https://actus-mercator.netlify.app/posts/2022-01-23-cadena-de-suministros/index.pdf
https://actus-mercator.netlify.app/posts/2022-01-23-cadena-de-suministros
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