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PROLOGO

En el presente trabajo se plantea el disefio e implementacién de un

método de costeo en la panaderia “San Cayetano”.

El objetivo es estudiar las alternativas de control de costos de la
panaderia, para implementar un método de costeo que permita determinar
los costos reales de produccion y generar informacion precisa, oportuna y

confiable para la toma de decisiones.

El contenido se divide en tres capitulos, en los que se presenta la
empresa, se plantean sus caracteristicas principales y luego se detalla el
proceso llevado a cabo para el disefio e implementacion del método de
costeo variable, analizando los costos reales incurridos en el mes de julio de
2016.

Agradecemos de manera especial a la propietaria de la panaderia San
Cayetano, la Sra. Maria Isabel Pavén de Zotelo quien nos proporcioné la

informacién necesaria para poder llevar a cabo el presente trabajo.



CAPITULO |

Industria del pan

Sumario: 1.- Breve historia del pan. 2.- Aspectos generales
de la empresa. 3.- Andlisis FODA.

1.-Breve historia del pan

La historia del pan en la alimentacion es paralela a la historia del uso
de los cereales por parte del ser humano. El pan es un producto directo del
proceso manual de los cereales y posee propiedades nutritivas muy

valoradas en los ultimos tiempos.

La introduccion del cereal en la dieta humana aparece en el ser
humano primitivo cuando éste deja de ser nbmade para ser sedentario. Es
muy probable que al principio fuese una masa de granos de cereal,
toscamente molidos con una piedray algo humedecidos, que terminé por
casualidad cerca de una fuente de calor, ya sea entre las cenizas de
un fuego o expuesta al sol sobre una piedra, ésta masa pronto adquiriria una

consistencia sélida y comestible que podria haber sido el pan primitivo.

Algunos autores afirman que el pan pudo haberse elaborado por
primera vez en Asia Central, luego podria haber llegado al Mediterraneo
por Mesopotamiay Egipto gracias a las antiguas rutas comerciales entre
Asia y Europa. Hay evidencias arqueoldgicas que demuestran la elaboracion
del pan en el antiguo Egipto. Los egipcios hacian el pan enterrando la masa
en un hoyo donde habia cenizas y brasas de un fuego, con el tiempo se
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perfeccion6 poco a poco mediante la observaciéon y se inventé el uso

del horno.

La civilizacion griega perfecciond las técnicas de panificacion, los
panes elaborados por los griegos a veces se enriguecian con otros
ingredientes, como las nueces o miel que proporcionaban un sabor dulce,

llegaron a elaborar mas de setenta variedades de panes.

Los romanos empezaron a tener interés por la elaboracion del pan
después del siglo VIl a. de C. En la época romana se mejoraron los
molinos, las maquinas de amasar, los hornos de coccién y la técnica para

elaborar un pan de mayor duracion para alimentar a los militares.

En Espafia el pan es introducido por los celtiberos en el siglo Il a. de
C., es decir, que el pan ya se conocia cuando llegaron los romanos a la

peninsula.

La revolucién industrial trajo varias mejoras en los molinos que
permitieron incrementar la produccion, la industria del pan evoluciona con
nuevas metodologias, técnicas mecdnicas, variedades de composicion y

conservacion del pan.

El consumo de pan esta disminuyendo desde mediados del siglo
XIX en los paises en desarrollo. Por ejemplo, el consumo de pan diario por
persona ha descendido un 70% desde 1880 hasta 1977. Hay varias causas
de éste descenso, la preocupacion por las diversas dietas hipocaléricas, las
enfermedades autoinmunes como la intolerancia al gluten, la poca calidad
del pan debido al empleo de aditivos y en parte a la elaboracion de forma

industrial. A pesar de este descenso, se puede decir que la industria
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panadera ocupa el segundo lugar de importancia dentro de la industria

alimentaria.l

Molino de piedra manual del Neolitico

! Consultas en Internet: https://es.wikipedia.org/wiki/Historia del pan (31/10/2016).
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2.- Aspectos generales de la empresa

Actualmente es una microempresa familiar creada por su propietaria la
Sra. Maria lIsabel Pavon, quien disponia de ahorros y buscaba una
alternativa para consolidar un negocio independiente. Tomo la decision de
invertir en la industria del pan, debido a que su esposo, el Sr. Manuel Zotelo,
tenia profundos conocimientos sobre el sector, y asi fue que fundd la
panaderia “San Cayetano”, la cual abre sus puertas al publico en el mes de

septiembre del afio 1.994.

La panaderia se encuentra ubicada en calle 17 n°® 327, Villa Mariano
Moreno, Las Talitas, Tucuméan. Cuenta con un departamento de produccién
donde estan instaladas todas las maquinarias y con un local comercial para

la venta al publico.

En el inicio de sus actividades obtuvo resultados favorables, ya que el
volumen de ventas era importante, no habia grandes competidores en la

zona y los precios de las materias primas permanecian estables.

Los principales productos que elabora son los siguientes:

o Pan francés

o Pan malteado

o Pan con grasa (tortillas)
o Pan de viena

o Pan de miga

o Pan de hamburguesa

o) Masa para pizza

o Facturas con grasa

El emprendimiento cuenta con las siguientes instalaciones:



Sector produccion

La empresa cuenta con un departamento de produccion a cargo del
Sr. Zotelo y dos empleados que trabajan 7 horas diarias, donde se
encuentran todas las maquinarias necesarias para llevar adelante la

elaboracién de los distintos productos.

Sector ventas

Es quien tiene la tarea de concretar las ventas de los productos, los
cuales estan distribuidos en mostradores a la vista de los clientes y es

atendido por la propietaria.

Administracion

La empresa, al caracterizarse como un emprendimiento familiar, no
cuenta con personal administrativo y quien realiza las compras de materia
prima es el Sr. Zotelo. A los fines impositivos y de seguridad social, las

tareas son tercerizadas a un estudio contable.

3.- Andlisis FODA




El presente analisis FODA permite observar con claridad la situacién actual

de la panaderia San Cayetano. Las areas evaluadas ponen en manifiesto los
pros y contras de la organizacion. Cabe destacar que existe desequilibrio en
el departamento de produccién debido a la inexistencia de un adecuado
control y ademas presenta fallas que influyen negativamente en el
crecimiento y desarrollo de la microempresa. Estas falencias constituyen un

problema a ser solucionado con el desarrollo de este proyecto.



CAPITULO 1l

Contabilidad de costos

Sumario: 1.- Nocion de contabilidad de costos. 2.- Objetivos
de la contabilidad de costos. 3.- Costos: concepto. 4.-
Elementos de costos. 5.- Clasificacion de costos. 6.-
Sistemas de produccion. 7.- Métodos de costeo. 8.-
Costeo variable.

1.- Nocién de Contabilidad de Costos

A partir de la primera revolucion industrial los procesos de produccion
fueron evolucionando, anteriormente se realizaban en simples talleres
artesanales. Los procesos de produccién se vieron beneficiados por el
desarrollo tecnoldgico que derivé en la utilizacion intensiva de maquinarias,
fabrica, especializacion de la mano de obra, etc., todo con el objeto de

aumentar la eficiencia en la produccion de los bienes y servicios.

Entonces con la creciente industrializacion de la produccion, surgi6 la
necesidad de tener un control mas detallado sobre los costos y gastos a
través de sus elementos de produccién. Dando lugar al nacimiento y
desarrollo de la contabilidad de costos, podria decirse que es “una rama de
la contabilidad general, inclinada a la registracion de los costos de los
centros productivos para que puedan ser medidos y controlados, con el fin de

poder planificar y medir la eficiencia y eficacia del proceso realizado”. 2

2VAZQUEZ, Juan Carlos, Costos, 22 Edicién, (Buenos Aires, 1992), pag. 19.
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2.- Objetivo de la Contabilidad de Costos

El objetivo principal de la contabilidad de costos, es proporcionar
elementos de juicios necesarios que permitan controlar la eficiencia de las
operaciones, para contribuir al planeamiento y control de la gestién de la

empresa.

Ademas, sirve de base para fijar precios de venta, facilitar la toma de
decisiones, contribuir a la elaboracién de los presupuestos, delinear las

responsabilidades de cada sector y estandarizar costos.

3.- Costos: Concepto

Costos: representa el esfuerzo y sacrificio de bienes o servicios, que
deben realizar los factores productivos con el fin de obtener un objetivo

especifico.

Se diferencia del gasto y del quebranto por la voluntad de realizarlo y
porque éstos son erogaciones que se generan y no van a producir un

beneficio futuro.3

4.- Elementos de costos

El costo de un producto o servicio esta integrado por tres elementos
fundamentales que son: materia prima, mano de obra directa y costos

indirectos de fabricacion.

Materia prima: representan el principal elemento del costo y son todos

aguellos materiales necesarios para la elaboracién de los productos, éstos se

3 GIMENEZ, Carlos Manuel, Sistemas de Costos, 12 Edicidn, (Buenos Aires, 2007), pag. 24.
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transforman en bienes terminados una vez finalizado el proceso productivo,
es decir; modificados por la mano de obra y los costos indirectos de

fabricacion.

Mano de obra: se refiere al esfuerzo fisico y mental empleado para
transformar la materia prima y materiales en productos terminados.
Representa la suma de todos los salarios y prestaciones sociales de los

empleados que trabajan en el departamento de produccion.

Costos indirectos de fabricacion: son todos los factores que
intervienen en la produccion, pero que no pueden identificarse con un solo

producto o servicio y, a veces, con un solo proceso productivo.*

5.- Clasificacién de Costos

Los costos se pueden clasificar segun diferentes criterios:

Sequn su relacién con el volumen de produccion

Variables: son aquellos que varian en sus valores totales, segun varia
el volumen real de produccion, independientemente de su relacion con el
producto o sector productivo. Por ejemplo: materia prima, materiales
indirectos, costos de reprocesos.

Fijos: son aquellos que en sus valores totales se mantienen
constantes ante cambios en el volumen de produccién, ya sea por las
caracteristicas de los factores productivos o decisiones de planeacion. Por

ejemplo: amortizacién lineal de maquinarias, alquileres.®

* lbidem, pag. 168.
5 lbidem, pég. 28.
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Sequn su relacién con la unidad de costeo

Costos directos: son aquellos que se vinculan de manera clara y
evidente con el producto o unidad de costeo, lo que permite su imputacion de
manera precisa, independientemente de su respuesta a los cambios en los

volumenes de produccion. Por ejemplo: materiales directos, regalias.

Costos indirectos: son aquellos que no pueden relacionarse,
vincularse o identificarse con una unidad de costeo determinada, por su
naturaleza o por razones funcionales, en forma evidente, clara e inequivoca,
con prescindencia de su comportamiento ante cambios en los volumenes de
actividad posibles, previstos o incurridos, lo que impide su apropiacion o
imputacion a aquella en forma inmediata y precisa, o qué, aun cumpliendo
aquellas condiciones, por razones de economia del sistema o por su poca

relevancia no resulta aconsejable su apropiacion directa.®

Costos para la toma de decisiones

Son aquellos utilizados con fines de control, direccién y planeacion por
parte de los directivos de la empresa. Por ejemplo, los costos de oportunidad
que representan la pérdida de ingresos alternativos por elegir un proceso u
otro, los costos estandares, diferenciales, etc. Dentro de éstos se puede

definir:
Costos histdricos: son los costos reales de los productos.

Costos predeterminados: se calculan antes de iniciar la produccion, y

se clasifican en:

Costos estimados: se basan en la experiencia de periodos anteriores.

5 YARDIN, Amaro, El Andlisis Marginal, 22 Edicién, (Buenos Aires, 2010), pag. 42 (sic.).
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Costos estandares: se basan en los costos que se obtendrian en

condiciones 6ptimas de fabricacién. Representa una medida de eficiencia.’

6.- Sistemas de produccion

Los sistemas de produccion dependeran de la naturaleza del producto,

la infraestructura instalada y las estrategias de comercializacion.

Costos por oOrdenes: en este sistema la unidad de costeo
generalmente es un grupo o lote de productos iguales, cuya fabricacion se
inicia por medio de una orden de produccion y son seguidos a través de
todos los departamentos de produccion. Sus costos de produccién se
acumulan por orden de produccién para luego dividirse en las unidades

fabricadas.

Costos por procesos: se establece cuando los productos son similares
y se elaboran masivamente en forma continua a través de una serie de
procesos de produccion. El costo del producto se obtiene por la sumatoria,
en un periodo determinado, de los costos de los distintos procesos

intervinientes en la elaboracion del producto.

7.- Métodos de costeo

Se pueden distinguir tres métodos de costeo:

Por absorcidon o integral: Es el método por el cual se incluyen en el

costo del producto, todos los costos del proceso ya sean fijos o variables. Se

7 BACKER, Morton, JACOBSEN, Lyle Elmer, Contabilidad de Costos, un enfoque administrativo
para la toma de decisiones, 22 Edicion, (México, 1996), pag. 835.




-13-

basa en el argumento de que, para producir se requiere de ambos costos.
Este método se usa para fines externos y es el aprobado por las normas

contables para la confeccion de los estados contables.

Costeo variable: El costo del producto va a estar formado por los
costos variables de los procesos intervinientes en la produccion. Los costos
fijos son considerados costos del periodo y representan la capacidad
instalada que no tiene relacién con el volumen de produccion real. Mientras
gue los costos variables son costos del producto, son generados por la
funcion de producir. Este método se usa para fines internos, ya que sirve

para la planeacion y control de gestion, toma de decisiones, etc.

Costeo basado en actividades (Costeo ABC): Los costos son
asignados a las actividades llevadas a cabo por la empresa y luego se
distribuye el costo de esas actividades, entre los productos segun el uso que
hagan de ellas. Esto se realiza mediante los llamados generadores de costos
gue indican el consumo, que hacen los productos de las actividades.

8.- Costeo variable

Conocer el costo de cada articulo que produce y vende una empresa,
es el objetivo fundamental hacia el cual se enfoca la contabilidad de costos.

Dada la complejidad creciente de las economias, ha obligado a los
contadores a desarrollar nuevas técnicas de costeo como las descriptas
anteriormente. Surgen de la necesidad de determinar la utilidad o margen de
contribucion, que resulta de las ventas con la produccion en un periodo

determinado para cada tipo de industria 0 negocio.
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El costeo variable asigna al costo del producto soélo los costos
variables, es decir; aquellos que existen si existe el producto, varian con la

actividad.

A los costos fijos se los considera del periodo. Esto no significa que
los costos fijos no son registrados o controlados, sino que tienen incidencia
en el resultado del ejercicio y no valorizan los productos terminados o en

proceso de produccion.

Los productos ya sean en proceso, terminados o terminados y

vendidos, estaran valorizados al final del periodo a costo variable.

Aqui radica la gran diferencia con el costeo por absorcién (uno de los
primeros métodos de costeo), ya que éste incluye dentro del costo del
producto a los costos fijos, porque considera que los costos del producto
deben incluir el esfuerzo que fue y sera necesario para adquirir los bienes

gue representan la capacidad instalada.

Los grandes defensores del costeo variable afirman que los costos
fijos se relacionan con la capacidad instalada, y ésta a su vez, esta en

funcion de un periodo determinado y nunca con el volumen de produccion.

Comparacién entre el costeo por absorcion y el costeo variable

A modo comparativo se enuncian las principales diferencias:

o El costeo variable considera los costos fijos como costos del periodo,
mientras que el costeo por absorcion los asigna al producto.

o El costeo variable valua los inventarios teniendo en cuenta solo los
costos variables, mientras que el costeo integral tiene en cuenta los

costos fijos y variables de produccion.
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o En el estado de resultados por costeo variable, los costos fijos de
produccion se exponen junto al resto de costos fijos (administracion,
comercializacion, distribucion). En el estado de resultados por el método
costeo por absorcion, el costo fijo de produccion forma parte del costo de
los productos terminados y vendidos.

o Las utilidades del ejercicio pueden variar segun se utilice un método u

otro:

La utilidad serd mayor en el costeo variable que en el costeo por

absorcidn, si el volumen de ventas es mayor que el volumen de produccion.

La utilidad sera mayor en el costeo por absorcion que en el costeo

variable, si el volumen de ventas es menor que el volumen de produccion.

Cuando el volumen de ventas coincide con el volumen de produccion,

las utilidades seran iguales en ambos métodos.

Esto es asi, ya que en el costeo por absorcion al distribuir los costos
fijos en las distintas unidades producidas traslada los costos a través de las
existencias finales al siguiente periodo, en cambio en el costeo variable los
costos fijos son asignados al periodo, por lo tanto, los costos de los
productos vendidos estaran afectados por los costos incurridos en la

produccion y no por aplicacion de la capacidad instalada.

El costeo variable esta relacionado con el concepto de costo-margen-
utilidad, en la aplicacion del margen de utilidad para cubrir los costos fijos y
las utilidades. Las limitaciones estaran dadas, en principio, por la posibilidad

de conseguir una correcta division entre costos variables y fijos.
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Ventajas del costeo variable

1) El costeo variable se concentra en la determinacion del margen de
contribucion, que representa la cantidad de dinero por unidad vendida
disponible para cubrir los costos fijos y las utilidades, hecho relevante para la

gerencia.

En el costeo variable, debido a la determinacion del margen de
contribucion, se observa lo aportado por cada linea de produccion en

relacion a la contribucién marginal total.

2) El costeo variable tiende a ofrecer un mayor control sobre los
costos del periodo, ya que éstos se acumulan y se informan por separado
deduciéndose del margen de contribucion. Ademas pueden implementarse
costos estandares y la confeccion de presupuestos flexibles.

Mediante el costeo variable se puede evaluar la actuacién de los
sectores que generan ingresos, al considerar los ingresos generados por un
sector, los costos variables incurridos y los costos fijos directos del sector
bajo analisis. Es decir que la preparacion del estado de resultado facilita la
identificacion de las &reas criticas, que afectan a los costos basandose en el

criterio de margen de contribucion.

3) Para la toma de decisiones, el andlisis marginal de las diferentes

lineas de produccién ayuda a la administracion a:

a) Escoger la composicion 6ptima, que deberéa ser la pauta para que el

sector ventas alcance sus objetivos.®

b) Determinar cuales de ellas deben apoyarse y cuéles deben ser

eliminadas.®

8 |bidem, pag. 400.
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c) Evaluar opciones con respecto a reducciones de precios,

descuentos especiales, campafias publicitarias, etc.1°

El costeo variable evita el uso de coeficientes para la aplicacion de los
costos fijos, que generalmente son arbitrarios y no permiten determinar las
necesidades de supervision o inspeccion de cada sector productivo, o cuéles
son las que en el corto plazo proporcionaran mejores rendimientos costo-

beneficio.

4) A través del analisis del margen de contribucion, se puede
determinar hasta donde reducir el precio de un producto, lo cual es
fundamental para tomar decisiones, como comprar o fabricar, fabricar o

alquilar, lanzar nuevas lineas de productos, etc.

5) No es necesario elegir una base de prorrateo para distribuir los
costos fijos, por lo que se elimina una tarea que lleva consigo mucha

subjetividad.

6) La determinacion del costo de los inventarios es simple y rapida

debido a que estan valuados a costo variable.

7) Los costos variables implican desembolsos, por lo que en el corto
plazo son utiles para la inversion de capital, porque permiten poner énfasis
en los movimientos de fondos proyectados y en el rendimiento que éstos

produciran. Es decir que, suministra un mejor presupuesto financiero.

Limitaciones del Costeo Variable

1) Los costos fijos significan el esfuerzo requerido para adquirir 0

reemplazar el capital invertido. Tanto los costos variables como los costos

9 lbidem, pag. 400.
10 |bidem, pag. 400.
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fijos forman parte del costo del producto. Al no tener en cuenta a éstos
ultimos, se puede decir que se evapora el reconocimiento del capital invertido
en los productos terminados y en proceso, por lo que proporcionan estados
de resultados y balance general menos realista de los que se preparan con el

costeo por absorcion.

2) Los costos variables son importantes para fijar precios a corto
plazo, pero se tiende a dejar de lado la necesidad de recuperar los costos
fijos mediante el costo del producto. A largo plazo se debe tener la capacidad

o posibilidad de reponer los activos utilizados.

3) Uno de los problemas bésicos relacionado al costeo variable es la
posibilidad de poder establecer la variabilidad de los costos. Los costos
variables no siempre son netamente variables sino que se caracterizan por
ser semivariables y los costos fijos se caracterizan muchas veces por ser

semifijos.

La precision con la que se clasifiquen los costos en variables o fijos es
menos relevante para el costeo del inventario que para el planeamiento de
utilidades y control de costos. Con respecto a los costos que no se pueden
clasificar segun el criterio de la variabilidad, a menudo representan pequefios

montos y no afectan significativamente los resultados.

4) El costeo variable no permite determinar el monto de costos sobre
absorbidos o sub absorbidos por el volumen de produccion distinto del
normal. Esto hace que el concepto de capacidad productiva se pierda en el

tiempo.1!

1 |bidem, pag. 403.



CAPITULO Il

Disefio e implementacion del costeo variable

Sumario: 1.- Diagnéstico de la empresa. 2.- Determinacion
de costos de la materia prima. 3.- Estado de resultado:
costeo variable. 4.- Punto de equilibrio. 5.- Margen de
seguridad. 6.- Toma de decisiones.

1.- Diagndstico de la empresa

La panaderia San Cayetano no cuenta con un sistema de costeo
adecuado. Al ser indispensable en toda actividad productiva, se disefiard un
sistema de costos implementando el método de costeo variable, debido a
qgue proporciona informacién interna que permite maximizar los recursos de

la empresa y tomar mejores decisiones.

Para poder aplicar el método de costeo variable se debe tener un
conocimiento general de la microempresa. Para ello se realiz6 un diagndstico

preliminar, el cual proporciona informacién relevante sobre el negocio.

Actualmente la panaderia San Cayetano realiza todas sus compras de
materia prima de contado, cuenta con un Unico proveedor de harina al cual
se le realiza un pedido semanal de 27 bolsas de harina de 50 kgs. El resto de
las materias primas son adquiridas quincenalmente por el Sr. Zotelo en los

negocios mayoristas.

La panaderia cuenta con dos oficiales panaderos que son los
encargados de la elaboracion de los productos, quienes son supervisados

por el Sr. Zotelo.
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Las ventas durante el afio se mantienen constantes, excepto en el
mes de diciembre donde son mayores, ya que aumenta la demanda de pan

de miga.

Los productos que mas se venden son: pan francés, pan malteado y
tortillas, los cuales representan un 80% del total de los ingresos.

La elaboracion de cada uno de los productos se basa en recetas
aprobadas por el Instituto de bromatologia, dependiente del Ministerio de

Salud Publica de Tucuman.

Los productos se hornean en horno a lefia, el cual fue construido por
un especialista en la construccion de horno utilizando materiales especiales
como ser ladrillos, baldosas y cemento refractarios los cuales permiten

alcanzar altas temperaturas.

De acuerdo al andlisis realizado la panaderia no cuenta con un
sistema de costeo. El método utilizado por su propietaria para obtener el
costo de sus productos, se basa en el costo de la materia prima que
requieren cada uno de ellos para su elaboracion utilizando las recetas
establecidas y las facturas de compra, sin tener en cuenta los otros
elementos del costo que son las mano de obra y los costos indirectos de

fabricacion.
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2.- Determinacion de costos de la materia prima

Tabla 1: Costo unitario - Pan francés

Cantidad: 120kg
Ingredientes Cantidad Um| Costo unitario| Costo total
Harina de trigo 100 Kg| $ 7,30 | $ 730,00
Sal 15 Kg| $ 500 | $ 7,50
Levadura 0,4 Kg| $ 54,00 | $ 21,60
Aditivo 0,05 Kgl $ 130,00 | $ 6,50
Agua 52 Lts| $ 0,03 | $ 1,65
Totales $ 767,25
Costoporkg | $ 6,39

Procedimiento: se coloca en la amasadora el agua, la sal, y la
levadura, se hace funcionar la maquina y se agrega la harina de trigo. Se
amasa hasta obtener una masa uniforme y refinada, 10 minutos antes de
finalizar el amasado se agrega el aditivo. Luego se procede a sobar la masa
y se coloca en el torno dejandola reposar 20 minutos como maximo.
Posteriormente se procede al cortado, armado y estibado del pan,
colocandolo en estufa a 35° C para que tome punto, finalizando Ila

elaboracién con el horneado a 200° C, proceso que dura 30 minutos.

Tabla 2: Costo unitario - Pan malteado

Cantidad: 45kg
Ingredientes Cantidad Um| Costo unitario| Costo total
Harina de trigo 37,50 Kg| $ 7,30 | $ 273,75
Harina de malta 0,10 Kg| $ 320,00 | $ 32,00
Sal 0,60 Kg| $ 500 | $ 3,00
Levadura 0,38 Kg| $ 54,00 | $ 20,25
Aditivo 0,02 Kg| $ 130,00 | $ 2,60
Grasa 2,25 Kg| $ 17,00 | $ 38,25
Agua 19,50 Lts| $ 0,03 | $ 0,62
Totales $ 370,47
Costoporkg | $ 8,23
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Procedimiento: se coloca en la amasadora la harina de trigo, la grasa
y el agua en la que se disolvio previamente la levadura, la sal y la harina de
malta. Se hace funcionar la maquina hasta obtener una masa uniforme,
luego se agrega el aditivo dejando funcionar la amasadora durante 10
minutos mas. Posteriormente se pasa la masa por la sobadora 25 vueltas y
se deja descansar. Se procede al cortado, armado y estibado del pan en
tablas sobre tendillos, colocando en estufa a 35° C para que tome punto,
finalizando la elaboracion con el horneado a 200° C, durante 30 minutos.

Tabla 3: Costo unitario — Tortillas

Cantidad: 1.440 Uds
Ingredientes Cantidad Um| Costo unitario| Costo total
Harina de trigo 40 Kg| $ 7,30 | $ 292,00
Sal 0,8 Kgl $ 500 | $ 4,00
Levadura 0,4 Kg| $ 54,00 | $ 21,60
Grasa 10 Kg| $ 17,00 | $ 170,00
Agua 18 Lts| $ 0,03 | $ 0,57
Totales $ 488,17
Costoporud | $ 0,34

Procedimiento: se coloca en la amasadora el agua, la sal y la
levadura. Se hace funcionar la maquina, se agrega la harina de trigo y la
grasa, se amasa hasta obtener una masa homogénea y se pasa por la
sobadora. Luego se coloca en el torno y se hace el hojaldrado, se vuelve a
pasar por la sobadora y se procede al picado, moldeado y estibado de la
tortilla, por ultimo se coloca en estufa a 35° C y se hornea a 240° C durante

10 minutos.
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Tabla 4: Costo unitario - Facturas

Cantidad: 280 Uds
Ingredientes Cantidad Um| Costo unitariq Costo total
Harina de trigo 9,2 Kg| $ 730 | $ 67,16
Sal 0,16 Kg| $ 500 | $ 0,80
Levadura 0,4 Kg| $ 54,00 | $ 21,60
Grasa 3 Kg| $ 17,00 | $ 51,00
Margarina 0,6 Kg| $ 48,00 | $ 28,80
Azlcar 1,7 Kg| $ 6,00 | $ 10,20
Esencia de vainilla 0,01 Lts| $ 50,00 | $ 0,50
Leche 2 Lts| $ 13,00 | $ 26,00
Agua 2,8 Lts| $ 0,03 % 0,09
Totales $ 206,15
CostoporUd | $ 0,74

Procedimiento: se disuelve en agua la levadura, la sal y el azlicar. Se
coloca en la amasadora la harina de trigo y la grasa, se agrega el agua con
los ingredientes disueltos en ella. Se procede al amasado hasta que los
ingredientes queden bien integrados, luego se estira la masa en el torno y se
deja descansar hasta que se la pueda trabajar. Posteriormente se realiza una
pasta homogénea con los ingredientes del empaste (harina y grasa) y se
coloca sobre la masa donde se realiza el hojaldrado, se corta y se le da
forma estibandolas en bandejas dejando descansar 10 minutos en estufa a
35° C y se hornean a 240° C durante 10 minutos para luego pintarlas con

almibar.
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Tabla 5: Costo unitario - Masa para pizza

Cantidad: 14 paquetes por 3 uds c/u

Ingredientes Cantidad Um| Costo unitario| Costo total
Harina de trigo 10 Kg| $ 730 | $ 73,00
Sal 0,2 Kg| $ 500 [ $ 1,00
Levadura 0,3 Kg| $ 54,00 | $ 16,20
Grasa 0,25 Kg| $ 17,00 | $ 4,25
Antimoho 0,08 Kgl $ 68,00 | $ 5,44
Pimentén 0,01 Kg| $ 130,00 | $ 1,30
Envase 14| Uds| $ 0,48 | $ 6,72
Agua 6 Lts| $ 0,03 | $ 0,19
Totales $ 108,10
Costo por pag.| $ 7,72

Procedimiento: se coloca la harina de trigo, la sal, la grasa y el agua
en la amasadora dejandola funcionar por 10 minutos, luego se agrega la
levadura y el antimoho. Posteriormente se retira la masa y se coloca en el
torno, se cortan trozos de masa de 250 gramos, se estiran en moldes

previamente engrasados y se pintan con una mezcla de agua y pimentoén, se

deja reposar 30 minutos y se hornea a 180° C.

Tabla 6: Costo unitario - Pan de viena

Cantidad: 6 paquetes por 12 uds c/u

Ingredientes Cantidad Um| Costo unitario| Costo total
Harina de trigo 5 Kg| $ 730 | $ 36,50
Sal 0,075 Kg| $ 500 [ $ 0,38
Levadura 0,075 Kg| $ 54,00 | $ 4,05
Antimoho 0,04 Kg| $ 68,00 | $ 2,72
Azlcar 0,5 Kg| $ 6,00 | $ 3,00
Aditivo 0,00375 Kg| $ 130,00 | $ 0,49
Envase 6| Uds| $ 0,48 | $ 2,88
Agua 2 Lts| $ 0,03 | $ 0,06
Totales $ 50,08
Costo por pag.| $ 8,35
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Procedimiento: se coloca en la amasadora la harina de trigo, el agua,
el azucar y la sal. Se hace funcionar la maquina durante 10 minutos, se
agrega la levadura, el antimoho y el aditivo. Posteriormente se retira la masa
y se pasa por la sobadora, luego se precede al cortado y estibado en

bandejas, se deja reposar durante 30 minutos y se hornea a 180° C.

Tabla 7: Costo unitario - Pan de hamburguesa

Cantidad: 10 paquetes por 10 uds c/u
Ingredientes Cantidad| Um| Costo unitario| Costo total
Harina de trigo 5 Kg| $ 730 | $ 36,50
Sal 0,075 Kg| $ 500 | $ 0,38
Levadura 0,075 Kg| $ 54,00 | $ 4,05
Antimoho 0,04 Kg| $ 68,00 | $ 2,72
Azlcar 0,5 Kg| $ 6,00 | $ 3,00
Aditivo 0,00375 Kg| $ 130,00 | $ 0,49
Envase 10| Uds| $ 048 | $ 4,80
Agua 2| Lts| $ 0,03 | % 0,06
Totales $ 52,00
Costo por paq.| $ 5,20

Procedimiento: se coloca en la amasadora la harina de trigo, el agua,
el azucar y la sal. Se hace funcionar la maquina durante 10 minutos, se
agrega la levadura, el antimoho y el aditivo. Posteriormente se retira la masa
y se pasa por la sobadora, luego se precede al cortado y estibado en
bandejas, se deja reposar durante 30 minutos y se hornea a 180° C.
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Tabla 8: Costo unitario - Pan de miga

Cantidad: 20 Paquetes por 1Kg
Ingredientes Cantidad| Um| Costo unitario| Costo total
Harina de trigo 25 Kg| $ 7,30 | $ 182,50
Sal 0,4 Kgl| $ 500 | $ 2,00
Levadura 0,125 Kgl| $ 54,00 | $ 6,75
Antimoho 0,1 Kgl| $ 68,00 | $ 6,80
Aditivo 0,14 Kgl| $ 130,00 | $ 18,20
Grasa 0,75 Kgl| $ 17,00 | $ 12,75
Envase 20| Uds| $ 0,48 | $ 9,60
Agua 14 Lts| $ 0,03 | $ 0,44
Totales $ 239,04
Costo por Pag.| $ 11,95

Procedimiento: se coloca en la amasadora el agua, la sal, la grasa, el
aditivo y la harina de trigo, se amasa durante 3 minutos a velocidad lenta,
una vez que se obtiene una masa homogénea se pasa a una velocidad mas
alta agregando en forma continua la levadura. Se traslada al torno donde se
deja reposar durante 10 minutos y se pasa 3 vueltas por la sobadora, luego
se procede al cortado, armado y moldeado, se deja reposar hasta que toma
un volumen no superior al molde que lo contiene, se coloca en el horno para

su coccion durante 120 minutos a 120° C.

El costo unitario del consumo de agua fue calculado teniendo en
cuenta la porcion variable, la cual fue dividida en el consumo de la

elaboracién de los productos para el mes de julio de 2016. (Anexo 1)

La microempresa posee un depésito donde se resguarda la materia
prima para ser utilizada en la elaboracién de los productos, en algunos
casos, no todas las materias primas son consumidas durante el mes, por lo
gue quedan en stock. Por ejemplo: el aditivo se consume en pequeiias

cantidades y la compra se realiza en bolsas de 5 kilogramos. (Anexo II)
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Tabla 9: Costo total materia prima

Resumen del costo total de la materia prima para el mes de julio de
2016.

Productos Costo total

Pan francés 19.948,50
Pan malteado 9.632,22
Pan de miga 956,16

Pan de viena 600,96
Tortillas 12.692,42
Masa para pizza 2.810,60

Facturas
Total

5.359,90
52.624,76

$
$
$
$
Pan de hamburguesa | $ 624,00
$
$
$
$

Tabla 10: Costo total mano de obra directa

El costo de la mano de obra estd dado por: la remuneracién que
devenga el trabajador, los incentivos que se le puede reconocer por su labor

y las cargas sociales.

Remuneraciéon: es la retribucion del factor trabajo. Por ejemplo:

sueldos basicos, jornales, antigliedad o escalafén, etc.

Los incentivos: suelen estar dados por la cantidad de piezas
producidas, por el tiempo ahorrado, por una combinacion de ambos o por

otras variables.

Las cargas sociales: son contribuciones que realiza la empresa y que

no tienen como contraprestacion el trabajo o el esfuerzo personal.??

12.50TA, Aldo Mario, Manual de Costos, Ediciones El Graduado, (Tucuman, 1988), pag. 58.
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A continuacion se presenta el célculo del costo total de la mano de

obra directa para el mes de julio de 2016.

Detalle Porcentaje | Costo total
Sueldo basico $ 22.250,00
Asistencia perfecta s/CCT 4,63%| $ 1.030,18
Antigtiedad s/CCT 26,95%]| $ 5.996,38
Subtotal $ 29.276,55
CS ciertas

Contribuciones 23,00%| $ 6.733,61
Salud publica 2,50%] $ 731,91
ART variable 5,00%| $ 1.463,83
ART fija $7,43x2/ Remun. bruta 0,05%]| $ 14,64
SAC 8,33%| $ 2.438,74
Contrib. SS s/SAC 2,54%] $ 743,62
CS inciertas

Ropa de trabajo (2x2persx$900)/12/Rem. bruta 1,02%]| $ 298,62
Ausentismo pago 19,82%| $ 5.802,61
Provision de desayuno 1,37%| $ 401,09
Provision de pan (1kgx2persx30diasx$18)/Rem. bruta 3,81%] $ 1.115,44
CS derivadas

Contrib. SS s/ Asistencia perfecta 1,41%] $ 412,80
SAC s/ Asistencia perfecta 0,39%| $ 114,18
Contrib. SS s/ SAC s/ Asistencia perfecta 0,12%] $ 35,13
Contrib. SS s/ Antigtiedad 8,22%] $ 2.406,53
SAC s/ Antigtiedad 2,24%] $ 655,79
Contrib. SS s/ SAC s/ Antigtiedad 0,68%]| $ 199,08
Contrib. SS s/ Ausentismo pago 6,05%] $ 1.771,23
SAC s/ Ausentismo pago 0,17%]| $ 49,77
Contrib. SS s/ SAC s/ Ausentismo pago 0,05%]| $ 14,64
Total $ 52.844,17

La microempresa cuenta con dos oficiales panaderos quienes
colaboran con el Sr. Zotelo, en la elaboracién de los productos. La jornada

laboral es de 7 horas de trabajo continuo de lunes a sadbado, de acuerdo a lo
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gue establecen las leyes laborales. Los empleados se encuentran adheridos

al sindicato obrero de la industria del pan Tucuman. (S.O.l.P.A. Tucuman)

El costo total de la mano de obra directa, se determina teniendo en
cuenta la remuneracion devengada y las cargas sociales que fueron

calculadas a través del indice total de cargas sociales. (Anexo Ill)

Entre de las cargas sociales de determinacion cierta, se encuentran
las contribuciones patronales establecidas por ley, las mismas se detallan en

el anexo IV.

De acuerdo con lo dispuesto por el convenio colectivo de trabajo N°
478/06:

o) La escala salarial vigente a partir del 01 de julio de 2016, es de
$11.125,00 para la categoria de oficial panadero.

o Se provee al personal afectado a la elaboracién de los productos de
dos (2) equipos por afio, color blanco, compuesto por pantaldn, blusa media

manga, delantal, gorra y dos (2) pares de zapatillas o alpargatas por equipo.

o Se provee al personal de un (1) kilogramos de pan por dia de primera
calidad.
o El personal goza de 15 minutos para su desayuno, siendo el

empleador quien le provee lo necesario para tal fin.
Tabla 11: Costos fijos

A continuacion se presenta el detalle de los costos fijos que afronta la

microempresa por mes.
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Detalle Produccién | Comercializacion| Administracion
Gastos varios $ 255,00 | $ 25,00 | $ -
Agua $ 43,20 | $ 4801 % -
Energia eléctrica | $ - $ 61,00 $ -
Teléfono $ - $ - $ 140,00
Suministros de

limpieza $ 150,00 | $ 100,00 | $ -
Amortizaciones | $ 306,62 | $ 21821 $ -
Monotributo $ - $ - $ 2.507,00
Contribucién que

incide sobre los

inmuebles $ 4986 | $ 554 | % -
Impuesto

inmobiliario $ 9589 | $ 1065 | $ -
Honorarios

profesionales $ - $ - $ 2.000,00
Totales $ 900,57 | $ 22881 | $ 4.647,00

Los gastos varios incluyen:

Tendillos: es una lona de descarne que se coloca sobre las tablas en

el momento de estibar los panes para que los mismos no se unan entre si.

Analisis bromatoldgico: una vez al afio el instituto de bromatologia
realiza un analisis sobre el pan de miga, pan de viena, pan de hamburguesa

y masa para pizza para verificar que cumplan con las normas establecidas

para la elaboracion de los productos alimenticios.

Recarga del matafuego: la microempresa cuenta con dos (2) equipos

de matafuegos, uno para el departamento de produccion y otro para el local

comercial, los cuales se recargan una vez al afio. (Anexo V)

Amortizaciones: incluye la amortizacion lineal del inmueble, horno a

lefia y matafuego. (Anexo VI)
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El inmueble afectado a la actividad de la microempresa se detalla en

el anexo VII.

El valor residual de los bienes de uso afectados a produccion y

comercializacion se detallan en el anexo VIII.

Entre los bienes de uso se encuentra el horno a lefia que fue

construido en el afio 1994, el mismo se detalla en el anexo IX

Monotributo: la microempresa se encuentra adherida al régimen
simplificado para pequefos contribuyentes por la venta de cosas muebles en

la categoria K.

Honorarios profesionales: para dar cumplimiento a las normas
impositivas y de seguridad social las tareas son tercerizadas a un estudio

contable, el cual ofrece asesoramiento contable, impositivo y laboral.
Tabla 12: Total de costos fijos

Resumen de los costos fijos que soporta la microempresa por mes.

Detalle Costo total
Mano de obra

directa $ 52.844,17
Costos indirectos

de produccién $ 900,57
Gastos de

comercializacion $ 228,81
Gastos de

administracion $ 4.647,00
Totales $ 58.620,55
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Tabla 13: Costos variables

La microempresa incurre en los siguientes costos variables para el

mes de julio de 2016.

Detalle Produccion| Comercializacion| Administracion
Bolsas $ - $ 819,98 | $ -
Energia electrica | $ 548,00 | $ - $ -
Lefa $ 960,00 | $ - $ -
Mantenimiento y

reparaciones $ 250,00| % - $ -
Impuestos sobre

los ingresos brutos | $ - $ 488460 | $ -
Tributo econémico

municipal $ - $ 1.116,48 | $ -
Totales $ 1.758,00 | $ 6.821,06 | $ -

Tabla 14: Costo variable unitario de produccion

Para determinar el costo variable unitario de produccién, se calcula
teniendo en cuenta los costos variables reales distribuidos en base a las

horas mano de obra directa reales. (Anexo X)

A continuacion se presenta el detalle del célculo del costo variable

unitario de produccioén para el mes de julio de 2016.
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Costo Costo |Costo
costo unitario J Costo unitario |variable

materia materia findirecto produc Junitario de
Producto Cantidad prima prima Jproducciéon |cién produccion
Pan francés 3120] $19.94850 | $6,39 | $ 275.66| $ 0,09 $ 6,48
Pan malteado 1170] $ 9.632,22 | $823 |$ 27566 $0,24]| $ 8,47
Pan de miga 80| $ 956,16 | $11,95|$ 124,83|$156|$ 13,51
Pan de viena 72|l $ 600,96 | $8,35 | $ 93,62 $1,30| $ 9,65
Pan de
hamburguesa 120 $ 624,00 | $520 |$ 9362|%078]$ 5,98
Tortillas 37440| $12.692,42 1 $0,34 |$ 27566 $0,01| $ 0,35
Masa para
pizza 364] $ 2.810,60 | $7,72 | $ 27566| % 0,76| $ 8,48
Facturas 7280] $ 5.359,90 | $0,74 |$ 343,28| $0,05| $ 0,78
Totales $ 52.624,76 $ 1.758,00

Tabla 15: Costo variable unitario de comercializacion

A continuacion se presenta el detalle del célculo

unitario de comercializacion para el mes de julio de 2016.

del costo variable

Costo
Impuestos Costo variable
sobre los |Tributo variable unitario
Cantid ingresos econémico comerciali jcomercia

Producto ad Ventas brutos municipal |Bolsas zacién lizacién
Pan francés 3120] $ 56.160,00 | $ 1.965,60 | $ 449,28 | $374,40 | $ 2.789,28| $ 0,89
Pan malteado 1170l $ 21.060,00 | $ 737,10 168,48 | $ 140,40 | $ 1.045,98 0,89
Pan de miga 80] $ 2.000,00 | $ 70,00 16,00l $ - $ 86,00 1,08
Pan de viena 72|l $ 1.080,00 | $ 3780 | $ 8641% - $ 4644 $ 065
Pan de
hamburguesa 120 $ 1.800,00 | $ 63,00 $ 1440]s - $ 7740|$% 065
Tortillas 37440 $ 37.440,00 | $ 1.310,40| $ 299,52 | $188,70| $ 1.79862] $ 0,05
Masa para pizza 364l $ 5460,00]$% 191,10|$ 4368 - $ 23478]$ 0,65
Facturas 7280] $ 1456000 $ 50960 | $ 11648 $11648| $ 74256|$ 0,10
Totales $ 139.560,00 | $ 4.884,60 | $ 1.116,48 | $819,98 | $ 6.821,06

La alicuota del impuesto sobre los ingresos brutos es del 3.50%.
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La alicuota del tributo econdémico municipal aplicable en la

municipalidad de Las Talitas es del 0.80%.
Tabla 16: Ventas

A continuaciéon se presentan los ingresos obtenidos por las ventas en
el mes de julio de 2016.

Producto Cantidad Um Precios Totales
Pan franceés 3120 Kg| $ 18,00 $ 56.160,00
Pan malteado 1170 Kgl $ 18,00 | $ 21.060,00
Pan de miga 80 Kgl $ 25,001 $ 2.000,00
Pan de viena 72 Uds| $ 1500| $ 1.080,00
Pan de

hamburguesa 120 Uds| $ 15,00] $ 1.800,00
Tortillas 37440 Uds| $ 1,00 | $ 37.440,00
Masa para

pizza 364 Uds| $ 15,00] $ 5.460,00
Facturas 7280 Uds| $ 2,00]| $ 14.560,00
Totales $ 139.560,00

Las ventas totales y en porcentaje se detallan en el anexo XI.

3.- Estado de resultado: costeo variable

Tabla 17: Estado de resultado segun método de costeo variable

La microempresa presenta el siguiente estado de resultado por el

meétodo de costeo variable, para el mes de julio de 2016.
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Pan Pan Pan de Pan de
Detalle Cu Francés Cu Malteado Cu Miga Cu Viena
Cantidad 3120 1170 80 72
Ventas $ 18,00 | $ 56.160,00 | $18,00 | $ 21.060,00 | $25,00 | $ 2.000,00 | $15,00| $ 1.080,00
Costo
variable

produccion $ (6,48)] $(20.217,60) | $(8,47)] $ (9.909,90)| $(13,51)] $ (1.080,80) | $(9,65)| $ (694,80)
Costo

variable
comercializa
cién $ (0,89)] $ (2.776,80) | $(0,89)] $ (1.041,30)| $ (1,08)| $ (86,40)| $(0,65)1 $ (46,80)
Contribucién
marginal $10,63 | $ 33.16560 | $ 8,64 | $ 10.108,80 | $1041 | $ 832,801% 470]% 338,40
Pan de

Hamburgue Masa para
Detalle Cu sas Cu Tortillas Cu Pizza Cu Facturas
Cantidad 120 37440 364 7280
Ventas $1500|$ 1.800,00|% 1,00|$ 37.440,00 | $15,00 | $ 5.460,00| $ 2,00 | $14.560,00

Costo variable
produccion $ (5,98)|$ (717,60)| $(0,35)| $ (13.104,00)] $ (8,48)] $(3.086,72)] $(0,78)] $ (5.678,40)

Costo variable
comercializaci

on $ (0,65)] $ (78,00)] $(0,05)| $ (1.872,00)] $ (0,65)] $ (236,60)| $(0,10)| $ (728,00)
Contribucién
marginal $ 837 |$ 1.004,40]1$060|$ 2246400 )% 587 |$ 2.136,68| $ 1,12| $ 8.153,60

Tabla 18: Estado de resultado segun método de costeo variable

A continuacién se presenta el resumen del estado de resultado segun

método de costeo variable.

Detalle Totales
Ventas $ 139.560,00
Costo variable

producciéon $ (54.382,76)

Costo variable
comercializacion | $ (6.821,06)
Contribucion
marginal $ 78.356,18
Costos fijos $ (58.620,55)
Utilidad neta $ 19.735,63
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4.- Punto de equilibrio

El punto de equilibrio representa la situacion en la cual una empresa

no obtiene beneficios ni soporta pérdidas.!3

A continuacion se realiza céalculo del punto de equilibrio econémico,
para determinar el nivel de ventas que se debe alcanzar para cubrir los

costos fijos y variables de la microempresa.

o e Costos fijos $58.620,55
Punto de equilibrio econdmico = —¢ostosvariables — 56120382 =
1 Ventas $139.560,00
$ 104.408,92
$250.000,00 Punto de equilibrio
/V

$200.000,00
$150.000,00 PE / cT
$100.000,00

$50.000,00 // CF

$— T T T T T T T T T T 1
1 2 3 4 5 6 7 8 9 10 11

== \Ventas Costos fijos Costo Total

3 YARDIN, Amaro, op.cit., pag. 93.
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$250.000,00 Grafica de knoeppel
Vv
$200.000,00 ~
$150.000,00 J—
$100.000,00 cVv
$50.000,00 CFE
S_ L ! T I T T T T T T T 1
1 2 3 4 5 6 7 8 9 10 11
==Ventas Costos fijos Costo variable Costo Total
Andlisis

Es importante el célculo del punto de equilibrio en la panaderia “San
Cayetano” para determinar el volumen minimo de ventas que se debe lograr
para comenzar a obtener utilidades. El punto de equilibrio econémico se
refiere al nivel de ventas donde los costos fijos y variables se encuentran

cubiertos, y por lo tanto, tiene un beneficio igual a cero.

El punto de equilibrio monetario es de $ 104.408,92 se puede deducir
gue la microempresa se encuentra en un buen nivel, ya que para éste nivel
de ventas logra cubrir sus costos fijos y variables. Como las ventas se
encuentran por encima del punto de equilibrio se obtiene un beneficio
positivo, en cambio, una caida de sus ventas por debajo del punto de

equilibrio generara pérdidas.

Punto de equilibrio financiero: es aquel nivel de ventas que se debe
alcanzar para cubrir los costos variables y los costos fijos erogables de la

microempresa.
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Costos fijos erogables = costos fijos totales — costos fijos no erogables
Costos fijos erogables = $58.620,55 - $4.330,54 = $54.290,01

Costos fijos erogables $54.290,01

Punto de equilibrio financiero= " Costosvariables = " 56120382

Ventas " $139.560,00

$ 96.695,80

El punto de equilibrio financiero es de $103.823,93 para éste nivel de
ventas, la microempresa logra cubrir los costos variables y los costos fijos

erogables.

Punto de equilibrio econémico en unidades: no se puede calcular ya
gue la microempresa ofrece a sus clientes gran variedad de productos, los

cuales tienen contribuciones marginales unitarias distintas.

5.- Margen de seguridad

El margen de seguridad es el porcentaje que pueden descender los

ingresos antes de que se empiece a operar con pérdidas.'4
Margen de seguridad monetario = Ventas — Ventas de equilibrio
Margen de seguridad = $139.560,00 — $ 104.408,92 = $ 35.151,08

El margen de seguridad monetario es el exceso de ingresos reales por
las ventas sobre los ingresos del punto de equilibrio, en este caso indica que

las ventas de la panaderia pueden descender a $104.408,92 es decir,

$ 35.151,08 por debajo del nivel actual de ventas.

14VAZQUEZ, Juan Carlos, op. cit. pag. 489.
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ventas—ventas de equilibrio %10

Margen de seguridad como porcentaje =
ventas

$139.560,00—-$104.408,92
$139.560,00

Margen de seguridad % = 100 = 25.19%

Las ventas pueden descender hasta un 25.19% con respecto al nivel

actual, para que no se generen pérdidas en la microempresa.

6.- Toma de decisiones

a) Fabricar o Comprar

Se analiza la posibilidad de eliminar la produccion de facturas y

comprar la misma cantidad (7.280 unidades) a un costo unitario de $1.50
¢ Seria conveniente para la microempresa comprar las facturas?
Tabla 19: Contribucion marginal unitaria para la fabricacién de facturas

A continuacién se presenta el detalle de la contribucibn marginal
unitaria de las facturas, cuando las mismas son producidas por la

microempresa.

Detalle Unidades| Costo unitario | Costo total
Ventas 7280 $ 2,00 | $14.560,00

C.V. producir 7280| $ (0,78)] $ (5.678,40)
C.V. comercializacion 7280| $ (0,10)] $ (728,00)
Contribuciéon marginal 7280| $ 1,12 $ 8.153,60

Como se puede observar en el cuadro precedente, con la fabricacion

de facturas se obtiene una contribucion marginal de $8.153,60.
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Tabla 20: Contribucidon marginal unitaria para la compra de facturas

A continuacion se presenta el detalle de la contribucion marginal
unitaria de las facturas, cuando las mismas son adquiridas a un tercero por la

microempresa.

Detalle Unidades| Costo unitario | Costo total
Ventas 7280] $ 2,00 | $14.560,00

C.V. comprar 7280] $ (1,50)] $(10.920,00)
C.V. comercializacion 7280] $ (0,10)] $ (728,00)
Contribuciéon marginal 7280| $ 040] $ 2.912,00

Con la compra de las facturas a un tercero se obtiene una contribucién
marginal de $2.912,00.

Por lo tanto, es conveniente seguir fabricando las facturas, ya que
obtiene una contribucién marginal mayor a la que se obtendria si compra las

facturas a un tercero.

b) Margen de contribucién

Es la proporcion en que cada peso ($) de venta contribuye, a solventar
los costos fijos y generar utilidad, luego de cubrir los costos variables.

Para realizar éste analisis, se incluyen los siguientes productos: pan

francés, pan malteado, pan de miga y tortillas.

o francés < S1063x
an rrances =
$18,00

100 = 59.06%

Cada peso ($) de venta de pan francés generara 0,5906 centavos, que

servird para cubrir los costos fijos y el excedente serd utilidad.
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$8,64

$18,00

Pan malteado = 100 = 48.00%

Cada peso ($) de venta de pan malteado generara 0,4800 centavos,

que servira para cubrir los costos fijos y el excedente sera utilidad.

Pan de mi 1041 *100 = 41.64%
n m = = .
a e Iga $25,00 (0]

Cada peso ($) de venta de pan de miga generara 0,4164 centavos,

gue servira para cubrir los costos fijos y el excedente sera utilidad.

$0,60 ,
$1,00

Tortillas = 100 = 60.00%

Cada peso ($) de venta de tortillas generara 0,6000 centavos, que
servira para cubrir los costos fijos y el excedente sera utilidad.

De acuerdo al analisis realizado, se observa que la venta de tortillas

arroja un margen de contribucion mayor entre los distintos productos.

c¢) Contribucién marginal por hora mano de obra directa (HH)

Para realizar éste analisis, se incluyen los siguientes productos: pan

francés, pan malteado y pan de miga.

Tabla 21: Calculo de la contribucién marginal por hora hombre

Capacidad Contribucién|CMg. por factor
Producto HH Kilogramos JHH/Kgs. marginal limitante
Pan francés 53 3120 0,0170|$ 1063|$ 625,77
Pan malteado 53 1170 0,0453| $ 8641% 190,73

Pan de miga 24 80 0,3000|$ 1041|%$ 34,70
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Como se puede observar en el cuadro precedente, el pan francés

aporta una contribucion marginal por hora mano de obra directa de $625,77.

d) Relacion de reemplazo

Para realizar el analisis, se toman los siguientes productos: pan de

viena, pan de hamburguesas y masa para pizza.
Pan de viena = A

Pan de hamburguesas = B

Masa para pizza=C

CMgA _ 4,70
A/B = = =
CMgB 8,37

0,56

Para reemplazar una unidad de pan de viena, se necesita 0,56

unidades de pan de hamburguesas.

CMgA _ 4,70

AIC =

Para reemplazar una unidad de pan de viena, se necesita 0,80
unidades de masa para pizza.

Para reemplazar una unidad de pan de hamburguesa, se necesita

1,78 unidades de pan de viena.

CMgB _ 837

B/IC =
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Para reemplazar una unidad de pan de hamburguesa, se necesita

1,43 unidades de masa para pizza.

_CMgC _ 587 _
" CMgA 470

C/IA 1,25

Para reemplazar una unidad de masa para pizza, se necesita 1,25

unidades de pan de viena.

CMgC _ 587 _
CMgB 837

C/B =

0,70
Para reemplazar una unidad de masa para pizza, se necesita 0,70
unidades de pan de hamburguesa.

Si la demanda del pan de viena cae en 72 unidades. ¢En cuantas
unidades de pan de hamburguesa deberia incrementarse la produccion para

compensar la baja en el resultado?
Unidades = 72*0,56 = 41 unidades

Para compensar la pérdida que se produciria si se deja de fabricar el
pan de viena, se debe aumentar en 41 unidades de pan de hamburguesa.

Comprobacion:
CMg pan de viena = $ 4,70*72 Uds. = $ 338,40
CMg pan de hamburguesa = $ 8,37*41 Uds. = $ 338,47

¢,Con cual de los dos productos seria mas conveniente reemplazar la
merma del pan de viena, para mantener el resultado de la microempresa?

¢Por qué?

Pan de hamburguesa = 72*0,56 = 41 unidades
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Masa para pizza = 72*0,80 = 58 unidades

Horas mano de obra directa necesarias para analizar el reemplazo

conveniente

Pan de viena = 72*0,25 = 18/HH

Pan de hamburguesa =41*0,15 = 6,15/HH
Masa para pizza = 58*0,15 = 8,70/HH

Conviene reemplazar la disminucién de pan de viena por la produccion
de pan de hamburguesas, ya que usando menos horas hombres se obtiene
la utilidad necesaria para cubrir la merma, ademas se puede utilizar las horas
hombres restantes para producir mas unidades de pan de hamburguesas y

obtener un beneficio mayor.

e) Relacién costo volumen resultado

El andlisis del costo, volumen, resultado (CVR), es
la evaluacién del comportamiento o de las variaciones en
los costos, volumeny utilidades. Es un método que se puede aplicar en
todos los sectores econdmicos, permitiendo a los administradores planear y
controlar las actividades de manera efectiva, al proporcionar un enfoque mas
claro de las relaciones entre los ingresos, costos, cambios de volumen y las

utilidades.
Tabla 22: Relacién costo volumen resultado

A continuacion se presentan los datos del margen de contribucion

para cada uno de los productos que ofrece la microempresa y la utilidad total.
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Contribucion
Producto . .
Precio de marginal
venta unitaria CMg/Pv Inicial Utilidad

$(58.620,55)

Tortillas $ 100 % 0,60 60,00%| A $(36.156,55)

Pan francés $ 1800 % 10,63 59,06%|B $ (2.990,95)

Facturas $ 2001 % 1,12 56,00%|C $ 5.162,65

Pande

hamburguesa $ 15,00 | $ 8,37 55,80%|D $ 6.167,05

Pan malteado $ 18,00 | $ 8,64 48,00%|E $ 16.275,85

pan de miga $ 25001% 1041 41,64%|F $ 17.108,65

Masaparapizzal ¢ 1500 |$ 587| 3913w|c |$ 19.24533

Pan de viena $ 1500 | $ 4,70 31,33%|H $ 19.735,63

520.000

510.000

50
$-10.000
5-20.000
$-30.000
$-40.000

5-50.000
5-60.000

PE

5104.408,92

5$139.560,00
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f) Adquisicién horno a gas para reemplazo del horno a lefia

La adquisicién de un horno a gas, puede significar una disminucién de
los costos de produccion al aumentar la capacidad de produccion. Para
determinar si esto sucede, se tiene en cuenta un horno a gas estandar, su

costo de adquisicion, consumo, etc., detallados en la siguiente tabla.

Tabla 23: Descripcion horno de gas

Tipo/Modelo Horno Convector a gas
10 bandejas de 45 x 70 cm por
Capacidad hora
Otras descripciones Posee conexiones para agua
Precio contado $ 75.000
Precio financiado $81.195
Amortizacién mensual $1.250

Se inicia con el consumo declarado por el fabricante en calorias,
luego se aplican las equivalencias entre calorias y metros cubicos. Asi, se
obtiene el consumo por hora. El costo del consumo de gas fue obtenido de la
pagina web de GASNOR S.A., con el fin de lograr el costo mas cercano

posible a la realidad.

El célculo de la amortizacion mensual surge de la siguiente tabla:

Tabla 24: Célculo de amortizacion del horno a gas

Valor origen Vida util estimada [Amortizacion

$ 75.000 60 $ 1.250
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Los nuevos costos variables y fijos se presentan a continuacion.

Tabla 25: Nuevos costos fijos por adquisicién de horno a gas

Detalle Producciéon | Comercializacién| Administracion
Gastos varios $ 255,00 | $ 2500 | $ -
Agua $ 4320 | $ 480 | $ -
Energia eléctrica | $ - $ 61,00 | $ -
Teléfono $ - $ - $ 140,00
Suministros de

limpieza $ 150,00 | $ 100,00 | $ -
Amortizaciones | $ 1.32637 | $ 21821 % .
Monotributo $ - $ - $ 2.507,00
Contribucion que

incide sobre los

inmuebles $ 4986 | $ 554 | $ -
Impuesto

inmobiliario $ 9589 | $ 1065 $ -
Honorarios

profesionales $ - $ - $ 2.000,00
Totales $ 192032 % 22881 | $ 4.647,00

Tabla 26: Nuevos costos variables por adquisicion de horno a gas

Detalle Producciéon | Comercializaciéon| Administracion
Bolsas $ - $ 81998 | $ -
Energiaeléctrica|[$ 548,00 $ - $ .
Gas $ 627,00 | $ - $ -
Mantenimiento y

reparaciones $ 250,00 | $ - $ -
Impuestos sobre

los ingresos

brutos $ - $ 4.884,60 | $ -
Tributo

econdmico

municipal $ - $ 1.116,48 | $ -
Totales $ 142500 % 6.821,06 | $ -
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Utilizando los datos obtenidos se puede observar que no varian de

manera considerable los costos de la empresa, sobre todo a corto plazo.
El nuevo estado de resultados se observa en la siguiente tabla:

Tabla 27: Nuevo estado de resultados por método variable

Detalle Costo Total
Ventas $ 139.560,00
Costo Variable

Produccién $ (54.049,76)

Costo Variable
Comercializacion | $  (6.821,06)
Contribucioén

Marginal $ 78.689,18
Costos Fijos $ (59.640,30)
Utilidad Neta $ 19.048,88

En este caso, la utilizacion de un horno a gas significa un aumento en
el margen de contribucion marginal de $ 333,00. Pero se observa que la
utilidad neta disminuye en $ 686,75.

Para un analisis mas exacto se calcula el punto de indiferencia, que es
la cantidad en la cual el costo total de producir con horno a lefia es igual al

costo total de producir con el horno a gas.*®

Es decir, permite determinar el nivel de produccion a partir del cual
conviene producir con el horno a gas o hasta que nivel de produccién

conviene producir con el horno a lefia.

El punto de indiferencia de producir con un horno u otro, brinda un
resultado en unidades de medida que pueden ser kilogramos, unidades,

paguetes, etc. En este caso al tener distintas unidades de medidas, para

15 YARDIN, Amaro, op. cit, pag. 223.
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poder calcularlo se determina las horas de utilizacién del horno a lefia para
luego calcular el costo variable del horno por hora. Del horno a gas se
obtiene su costo variable estableciendo la equivalencia entre las calorias
declaradas por el fabricante y el consumo medido en metros cubicos. De

esta manera se obtiene el costo variable unitario por hora de los dos hornos

A continuacion se muestra el calculo de las horas de utilizacién de
horno a lefia necesarias para la produccion mensual y el célculo del costo

variable unitario del horno a lefiay a gas.

Tabla 28: Produccién mensual en horas horno

Grados |Tiempo de ., Horas ) Horas
L, Produccién Dias de
de coccion diaria horno roduccion horno

Producto coccion diaria diaria |P mensual
Pan francés 200° C 30min 120 kg 1 26 26
Pan malteado 200° C 30min 45 kg 1 26 26
Tortillas 240° C 10min 1440 uds 0,33 26 9
Facturas 240° C 10min 280 uds 0,33 26 9
Masa para 180° C 30mi 14 1 26 26
pizza min paq
Pan de viena | 180° C 30min 6 pag 1 12 12
Pan de 180° C 30mi 10 1 12 12
hamburquesa min paq
Pan de miga 120° C 120min 20 kg 1 4 8
Total
Mensual 128

Tabla 29: Costo unitario de horno a lefia

Costo Horas Costo por
Detalle mensual horno hora horno
Horno a

Lefa $ 960,00 128 $ 7,50
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Tabla 30: Costo unitario de horno a gas

Costo por
Costo | Consumo Horas hora
Detalle mensual |por hora horno horno
3,44
Horno a metros
gas $ 627,00 |cubicos 128 $ 490

Nivel de indiferencia =

Significado

CFhg: costo fijo horno a gas

CFhl: costo fijo horno a lefia

CFhg—CFhl _($1.250,00—$ 230,25)

(CVhl-CVhg)

($7,50—% 4,90)

CVhg: costo variable horno a gas

CVhl: costo variable horno a lefia

Este resultado muestra que a partir de las 392,21 horas horno
conviene producir con el horno a gas. Sin embargo se observa en la

siguiente grafica, que la disminucién de los costos variables por producir con

el horno a gas no disminuye considerablemente.

= 392,21 horas horno
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Conclusiones

Una vez finalizado el proceso que conlleva el disefio de un método de

costeo variable para la panaderia “San Cayetano” se llega a las siguientes

conclusiones:

1)

2)

3)

4)

Debido a la falta de un sistema de costeo adecuado, la panaderia
estaba trabajando sin procesos establecidos que ayuden a mejorar su
productividad.

Para aplicar el método de costeo variable, habia que identificar y
clasificar los costos variables de produccion y los costos variables de
comercializacién, para obtener la contribucion marginal unitaria por
producto y conocer los productos que generen una mayor
contribucion marginal a partir de los cuales la propietaria podra tomar
decisiones acertadas.

De acuerdo al andlisis realizado del punto de equilibrio econémico y
del margen de seguridad se puede observar que la microempresa se
encuentra en un buen nivel econémico, ya que obtiene un beneficio
positivo luego de cubrir sus costos fijos y variables.

Por lo mencionado anteriormente, es factible aplicar el método de
costeo variable, ya que permite la optimizacion de los recursos para la
toma de decisiones, obteniendo como resultado una mayor

rentabilidad y competitividad



-53-

Recomendaciones

Se hacen las siguientes recomendaciones:

1) Implementar el método de costeo variable, ya que proporciona
informacion interna para la planeacion, control y toma de decisiones,
ademas tiende a ofrecer un mayor control sobre los costos del
periodo.

2) Aumentar la produccién de pan francés, ya que proporciona una
mayor contribucion marginal.

3) No conviene la adquisicibn de un nuevo horno ya que los costos
financieros que se deben afrontar para adquirir el horno mencionado
son altos. Para que sea conveniente su adquisicion es necesario
aumentar la produccion de manera considerable y contratar nuevos
empleados, lo que genera un nuevo aumento de los costos fijos.

4) Realizar una evaluacion y analisis periddico del método de costeo.



Anexo
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ANEXO I: Costo unitario de materia prima

Detalle Cantidad| Um | Costo total | Costo unitario
Harina de trigo 50| Kg| $ 365,00 | $ 7,30
Harina de malta 1| Kg| $ 320,00 | $ 320,00
Az(car 50( Kg[ $ 300,00 | $ 6,00
Grasa 10| Kg| $ 170,00 | $ 17,00
Sal 20| Kg| $ 100,00 | $ 5,00
Levadura 10| Kg| $ 540,00 | $ 54,00
Aditivos 5| Kg| $ 650,00 | $ 130,00
Antimoho 5/ Kg| $ 340,00 | $ 68,00
Margarina 5| Kg| $ 240,00 | $ 48,00
Pimenton 1| Kg| $ 130,00 | $ 130,00
Envases 100|Uds| $ 48,00 | $ 0,48
Leche 12| Lts| $ 156,00 | $ 13,00
Esencia de vainilla 1| Lts| $ 50,00 | $ 50,00
Agua 2660| Lts| $ 84,20 | $ 0,03

ANEXO II: Compras de materia prima mes de Julio de 2016

Materia Prima |Cantidad|Um | Precios Totales

Harina de trigo 5450|Kg | $ 7,30 | $39.785,00
Harina de malta 3|Kg | $320,00|$ 960,00
Sal 100|Kg | $ 5,001] $ 500,00
Levadura 60|Kg | $ 54,00 $ 3.240,00
Grasa 400|Kg | $ 17,00 $ 6.800,00
AzUcar 50|Kg | $ 6,00]$% 300,00
Margarina 20|Kg | $ 48,001 $ 960,00
Aditivo 5|Kg | $ 130,00 | $ 650,00
Antimoho 5|[Kg | $ 68,00 $ 340,00
Pimenton 1|Kg | $ 130,00 | $ 130,00
Envases 500{Uds| $ 0,48 | $ 240,00
Leche 60JLts | $ 1300 | $ 780,00
Esencia de vain 1|Lts | $ 50,00 | $ 50,00
Agua Lts $ 84,20
Total $54.819,20
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ANEXO lII: indice total de cargas sociales

Calculo del indice total de cargas sociales Porcentaje
CS ciertas

Contribuciones 23,00%
Salud publica 2,50%
ART variable 5,00%
ART fija $7,43x2/ Remun. bruta 0,05%
SAC 8,33%
Contrib. SS s/SAC 2,54%
Total CS ciertas 41,42%
CS inciertas

Asistencia perfecta s/CCT 4,63%
Antigiedad s/CCT 26,95%
Indice de ausentismo pago (IAP) 19,82%
Ropa de trabajo (2x2persx$900)/12/Rem. bruta 1,02%
Provision de desayuno 1,37%
Provision de pan (1kgx2persx30diasx$18)/Rem. bruta 3,81%
Total CS inciertas 57,60%
CS derivadas

Contrib. SS s/ Asistencia perfecta 30,50% 1,41%
SAC s/ Asistencia perfecta 8,33% 0,39%
Contrib. SS s/ SAC s/ Asistencia perfecta 30,5%x0,29% 0,12%
Contrib. SS s/ Antigiiedad 30,50% 8,22%
SAC s/ Antiguedad 8,33% 2,24%
Contrib. SS s/ SAC s/ Antigiedad 30,5%x2,24% 0,68%
Contrib. SS s/ Ausentismo pago 30,50% 6,05%
SAC s/ Ausentismo pago 8,33% 0,17%
Contrib. SS s/ SAC s/ Ausentismo pago 30,5%x0,17% 0,05%
Total CS derivadas 19,33%
Total ITCS 118,36%
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ANEXO IV: Contribuciones patronales

Detalle Porcentaje
Jubilacion 10,17%
ILIN.S.S.J. YP. 1,50%
Obra social y Fondo solidario 6,00%
Asignaciones familiares y F.N.E. 5,33%
Total 23,00%

ANEXO V: Gastos varios

Detalle Costo total
Tendillos $ 180,00
Analisis

bromatolégico | $ 50,00
Recarga

matafuego $ 50,00
Totales $ 280,00

ANEXO VI: Célculo de la amortizacion mensual

Cuota
Costo Vida atiljamortizacién

Detalle Cantidad unitario Costo total | meses mensual
Inmueble 1] $ 40.912,80| $ 40.912,80 600| $ 68,19
Horno 1] $138.150,00 | $138.150,00 600 $ 230,25
Matafuego 2] $ 900,00 | $ 1.800,00 60| $ 30,00
Totales $179.962,80 | $180.862,80 $ 328,44

ANEXO VII: Inmueble afectado a la actividad

Valor Afectado a la] No afectado a

Detalle inmueble Terreno Subtotal actividad la actividad
Inmueble $85.235,00 | $17.047,00 | $68.1883,00 | $ 40.91280|$ 27.275,20
Proporcion 100% 20% 80% 60% 40%
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ANEXO VIII: Valor residual de los bienes de uso

Bienes afectados a produccion

Afio de Valor de JAmortizacion Valor
Concepto Unidad]adquisicion origen acumulada residual
Inmueble 1 1984 $ 40.912,80] $ 26.661,51| $14.251,29
Horno a lefia 1 1994 $138.150,00| $ 60.555,75| $77.594,25
Balanza industrial 1 1994 $ 3.000,00| $ 3.000,00| $ -
Mesa de metal 1 1994 $ 3.500,00| $ 3.500,00| % -
Mesa de madera 1 1994 $ 3.000,00] $ 3.000,00| $ -
Amasadora 2 1994 $ 18.000,00| $ 18.000,00| % -
Sobadora 1 1994 $ 20.000,00| $ 20.000,00| % -
Armadora y
cortadora 1 1994 $ 16.000,00] $ 16.000,00| $ -
Maquina cortar
pan miga 1 1994 $ 10.000,00] $ 10.000,00] $ -
Carro panadero 1994 $ 2.000,00] $ 2.000,00] $ -
Pala de horno 1994 $ 1.400,00] $ 1.400,00] $ -
Bandejas madera 10 1994 $ 3.000,00] $ 3.000,00] $ -
Bandejas varias 120 2004 $ 18.000,00] $ 18.000,00| $ -
Bandejas pizzas 45 2004 $ 4.500,00] $ 4.500,00] $ -
Bandejas pan
miga 20 2004 $ 2.000,00| $ 2.000,00| % -
Canasto mimbre 2 2004 $ 1.600,00] $ 1.600,00] $ -
Cuchillo 2004 $ 800,00 $ 800,00| $ -
Matafuego 2014 $ 900,00 | $ 345,00 $ 555,00
Totales $286.762,80| $ 194.362,26| $92.400,54
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Bienes afectados a comercializacion

Afio de Valor de |Amortizacion Valor
Detalle Unidad]adquisicion origen acumulada residual
Mostrador 1 1994 $ 2.500,00]$ 2.500,00] $
Vitrina 1 1994 $ 2.000,00]$ 2.000,00]| $
Balanza comdn 1 1994 $ 800,00| $ 800,00 | $
Balanza
electronica 2004 $ 2.000,00|$ 2.000,00| $
Caja registradora 2004 $ 500,00]| $ 500,00 | $ -
Matafuego 2014 $ 900,00| $ 345,00 $ 555,00
Totales $ 8.700,00| $ 8.14500| $ 555,00
ANEXO IX: Horno a lefia
Detalle Cantidad | Costo unitario | Costo total
Ladrillo comun 3450| $ 3,00| $ 10.350,00
Ladrillo refractario 1800] $ 35,00 | $ 63.000,00
Cemento 10] $ 150,00 | $ 1.500,00
Cemento refractario 41 $ 560,00 | $ 2.240,00
Baldosa refractaria 960| $ 15,00 | $ 14.400,00
Arena 10] $ 380,00 | $ 3.800,00
Cal 121 $ 130,00 | $ 1.560,00
Puerta grande 1| $ 3.500,00 ] $ 3.500,00
Puerta chica 1] $ 2.000,00 | $ 2.000,00
Chimenea 1] $ 1.000,00 | $ 1.000,00
Termémetro 11 $ 300,00 | $ 300,00
Hierro 30| $ 150,00 | $ 4.500,00
Losa $ 18.000,00
Mano de obra $ 12.000,00
Totales $ 138.150,00




ANEXO X: Horas mano de obra directa reales

Producto Hs MOD
Pan francés 53
Pan malteado 53
Pan de miga 24
Pan de viena 18
Pan de

hamburguesa 18
Tortillas 53
Masa para

pizza 53
Facturas 66
Totales 338

ANEXO XI: Ventas en porcentajes
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Producto Cantidad Um| Precios Totales | Porcentaje
Pan francés 3120 Kgl $ 18,00 | $ 56.160,00 40,24%
Pan malteado 1170 Kg| $ 18,00] $ 21.060,00 15,09%
Pan de miga 80 Kgl $ 2500 $ 2.000,00 1,43%
Pande viena 72] Uds| $ 1500 $ 1.080,00 0,77%
Pande

hamburguesa 120l Uds| $ 15,00| $ 1.800,00 1,29%
Tortillas 37440 Uds| $ 1,00| $ 37.440,00 26,83%
Masa para

pizza 364 Uds| $ 1500 $ 5.460,00 3,91%
Facturas 7280 Uds| $ 2,00 $ 14.560,00 10,43%
Totales $139.560,00 100,00%
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