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INTRODUCCIÓN 

Como parte del proceso de formación profesional llevado a cabo mediante el estudio de 
las diversas áreas de la profesión contable, que nos han permitido adquirir los 
conocimientos suficientes para su aplicación, y con la finalidad primordial de que dichos 
conocimientos sean útiles para la sociedad, en este caso, en una pequeila empm111 de 
reciente creación, decidimos implementar un sistema de costos estándar en una 
panificadora. 

Esta panificadora a la que denominaremos "Panificadora Escarlata", dada su reciente 
creación y el desconocimiento de obtención de información necesaria para la toma de 
decisiones, así como de medios de control necesarios para operar eficientemente, presenta 
incertidumbre acerca: de su funcionamiento, el margen de utilidad obtenido durante el 
desarrollo de sus actividades y el nivel de competencia que enfrenta diariamente en la zona 
donde se encuenlnl ubicada. 

Ante esta situación se determino: 

1. Realizar una identificación del negocio para conocer sus características generales 
como son: productos elaborados, herramientas de trabajo. metas establecidas, políticas 
de operación, etc. 

2. Realizar una encuesta en la zona de trabajo del negocio para poder conocer el grado 
de aceptación de los productos elaborados por "Panificadora Escarlata". 

3. Identificar los diferentes procesos productivos de los panes elaborados frecuentemente 
por "Panificadora Escarlata" con la finalidad de tener conocimiento del proceso de 
elaboración, desde la preparación de la masa hasta su venta al cliente. 

4. Desarrollar un sistema de costos estándar tomando como base la demanda requerida, y 
el nivel de operación manejado por "Panificadora Escarlata". 

Como parte final de este trabajo se desarrollo la cana de sugerencias dirigida al dueflo 
del negocio, dichas sugerencias tienen como objetivo primordial el ayudar a resolver las 
deficiencias encontradas durante el desarrollo del presente trabajo. 

A fin de que el lector pueda comprender el proceso mencionactO, se le hace la cordial 
invitación a continuar con la lectura de este trabajo, esperando que sea de su utilidad. 
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IDENTIFICACIÓN DE LA 
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"Panificadora Escarlata" 

Cuarta Avenida sin 
Col. Benito Juárez 
Cd. Netzahualcoyotl 
Estado de México 

IDENTIFICACION DE LA EMPRESA 

l. NOMBRE. 

11. DoMICll.JU. 

111. 0BJETI > SOCIAi .. 

Panificadora: elaboración de pan. 

IV. ANTECEDEN'ms HISTÚKICOS 

"Panificadora Escarlata" es una entidad dedicada a la producción de pan y pasteles, 
teniendo como estandarte principal: elaborar pan de buen sabor que satisfaga cualquier 
!:,'llStO. 

Su propietario el Sr. Espinoza. fundó su negocio en el año 2000. contando solo con las 
herramientas y maquinarias necesarias para la elaboración de pan, teniendo por esta razón 
dificultades para poder competir en el mercado, por que las demás panificadoras de la zona 
tenian tiempo y experiencia en la producción. 

A pesar de está situación y limitaciones, el Sr. Espinoza establece su negocio y se 
propone convertirse líder en el mercado de la zona, para ello obtuvo las mejores recetas de 
elaboración de pan y se planteó aplicar siempre los mejores ingredientes, para elaborar pan 
fresco y de buen sabor. 

Dos años después de su fundación. "Panificadora Escarlata" logra un lugar de 
preferencia en el mercado, a pesar de ser una empresa pequeña, llegando a convertirse en 
una gran competencia para las demás paniticadoras, para transformarse hoy en dia de las 
preferidas en la zona. 

Actualmente "Panificadora Escarlata" busca consolidarse en el gusto de sus clientes para 
convertirse en el líder de ventas de pan entre las demás panificadoras. 
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V. MISIÓN. 

Elaborar pan de calidad, para la satisfacción del cliente. 

VI. OBJETIVOS. 

a) Mantener un estándar de calidad que pemúta satisfacer al cliente. 
b) Proporcionar un servicio, que se adapte a las necesidades del cliente. 
c) Producir pan capaz de satisfacer el más exigente paladar. 

Elaboración el&: 
panalm\·.S 

de: 

VII. CUADRO DE PRODUCTOS 

-Masa 

{ 
~::~::;. =nada.• 
Ccmas Colchones 

Migajón Roles 
Chilindrina 
Novias 

{

Cuerno N""""" 
Tn.~a Cartaas 
f.echlU..aS 

Dum!s Hojaldro 
Bigoles 
lk.'mlllur:i.• 

- Hoja!Jru { =llns 
NiJos 
Empun.nd:Js 

i ConChoc{ 

-Batidos 

Domino 
Empmada 
Oi.111uct 
Moilo 
Panquc.ritos 
Muntecuda 
Mulli 
Bao 
Pachuco 

<icndam Simple 
Galk1u." 

¡ Amarillo 

Pol.-c1rún llolclla 

- p., de muo:rto. Rosca de ltql:S )' r...clcs. 

Chocho 
Com Flnkcs 
Pol\'Orca<la 
Espejos 
Marias 
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VIII. MA·lllRIA PRIMA lITILIZADA EN l.A PRODUCClóN. 

a) Materia Prima Directa. 

• Manteca . 

• Margarina . 

• Harina de trigo . 

• Sal. 

• Huevo . 

• Mejorante para masa . 

• Azúcar 

• Agua . 

• Polvo para hornear . 

• Levadura . 

• Varios . 

b) Materia Prima Indirecta 

• Aceite . 
• Mermelada . 

• Azúcar . 

• Cocoa . 
• Azúcar Glass . 
• Cobertura de chocolate . 

• Ajonjolí . 

• Margarina . 

• Harina de trigo . 

• Varios . 

IX. MA<JlllN/\RI/\ lJTILll'AllA. 

• 1 Horno 

• 1 Revolvedora . 

• 1 Cortadora . 

• 1 Mesa de trabajo . 

• 2 Espib'lleros . 

• \Bascula . 

• 1 Estura . 

• 1 Refrigerador. 

• 6 Moldes Chicos . 

• 2 Moldes Grandes . 

• 50 Charolas . 
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X. SISTEMA DE COSTOS lfllLIZADO. 

Para la determinación de los costos de la producción no se utiliza un método en 
particular, estos son detenninados por medio del criterio del dueño, aplicando sus 
conocimientos adquiridos a largo de 7 años de experiencia en el negocio, razón por lo cwd 
no utiliza un método de costos definido. 

XI. RELACIÓN DE PERSONAL. 

• 1 Panadero. 
• 1 Ayudante. 
• 1 Despachador. 
• 1 Administrador. 

XII. POLITICAS EMPRESARIALES. 

"Panificadora Escarlata" actualmente no cuenta con un documento que contenga los 
lineamientos de actuación de sus empleados dentro del trabajo, no obstante las actividades 
son desempeñadas mediante reglas indicadas verbalmente por el dueño del negocio durante 
la contratación del personal. Dichas reglas son citadas a continuación: 

• GENERALES. 

1. Todo el personal debe vestir con el uniforme de trabajo adecuado, que pennita el 
desarrollo de cada actividad, manteniendo limpia la ropa, cuidando la higiene dentro 
del negocio. 

Objetivo: Establecer una seguridad e higiene, así como una imagen positiva del 
negocio. 

2. Los trabajadores deben respetar su horario de trabajo, para evitar la distracción al 
personal que aun se encuentre laborando. 

Objetivo: Establecer un control para la entrada y salida del personal, asi como 
evitar accidentes en las instalaciones. 

3. Todos los trabajadores se dedicaran únicamente a realizar su trabajo asignado, sólo 
con previa autorización y convenio entre dueño --empleado (ya sea verbal o escrita), 
se podrá desempeñar otra función, cuando se amerite. 

Objetivo: Evitar que el personal realice actividades que no correspondan a su 
puesto, para que el trabajo se realice de acuerdo a los planes establecidos. 
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4. No se pennitirá la entrada a trabajadores que porten armas punzo conantes o de 
impacto, que puedan dañar la integridad fisica de los mismos así como de 
compañeros de trabajo y/o clientes del negocio. 

Objetivo: Evitar accidentes en las instalaciones del negocio que puedan dañar la 
imagen. 

5. No se permitirá la entrada a empleados, que se encuentren bajo los efectos de 
bebidas alcohólicas o cualquier tipo de enervante, que ponga en peligro la 
integridad de las personas e imagen del negocio. 

Objetivo: Evitar conflictos entre personal y clientes en el negocio, así como 
posibles sanciones de las autoridades competentes. 

6. El pago de sueldos se realizará en forma semanal, debiéndose hacer la respectiva 
entrega de dinero a cada trabajador el último día de la semana, una vez concluida la 
jornada de trabajo, amparando el monto entregado mediante recibo firmado por el 
trabajador. 

Objetivo: Establecer un control de las erogaciones realizadas en sueldos y salarios 
y evitar malos entendidos en el pago. 

7. Todos los trabajadores deben de conservar limpia su área de trabajo, para mantener 
una imagen digna de "Panificadora Escarlata". 

Objetwo: Mantener una higiene en las áreas de trabajo para evitar posibles 
sanciones de salubridad así como evitar accidentes. 

• PRUDlJC.:C.:IÚN. 

l. Para la elaboración del pan se debe seguir la receta recomendada para conservar el 
sabor y consistencia del producto. 

ObjetÍ\•o: Mantener el sabor del pan, que ha caracterizado a "Panificadora 
Escarlata". 

2. Todos los empicados de producción tienen prohibido proporcionar información 
acerca de las recetas y procesos utilizados en la elaboración del pan. 

Objetivo: Establecer en secreto cada receta y proceso aplicado en "Panificadora 
Escarlata". 

3. El personal debe estar capacitado para la utilización de la maquinaria. 

Objetivo: Establecer un desarrollo eficaz en la producción así como evitar 
accidentes en el manejo de la maquinaria. 
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4. Las herramientas de trabajo deben de ser puestas en un lugar seguro. 

Objetivo: Evitar cualquier accidente por mala colocación de las herramientas. 

S. Al tenninar la producción del día, la maquinaria y herramientas de trabajo deben de 
ponerse en condiciones de uso para el día siguiente, esto abarca su previa limpie7.a y 
el mantenimiento que fuere necesario, logrando así el máximo aprovechamiento de 
las mismas para el día siguiente. 

Objetivo: Evitar contratiempos en la producción. 

6. Antes de comenzar la elaboración de pan se debe cerciorar la frescura de los 
ingredientes. 

Objetivo: Evitar mal sabor en el pan elaborado y/o sanciones de por las autoridades 
competentes. 

1. Al adquirir la materia prima necesaria se debe cerciorar la frescura de ella. 

Objetivo: Evitar descomposición de la materia prima que tenga como consecuencia 
pérdidas para la empresa y falta de calidad en el pan elaborado. 

2. La materia prima debe resguardarse en un lugar adecuado, con las condiciones 
necesarias para su conservación. 

Objetivo: Evitar extravíos y descomposición de la materia prima. 

3. Se debe realizar un inventario semanal, que permita conocer la cantidad y calidad de 
la materia prima, verificando que se encuentre en condiciones de uso. 

Objetivo: Llevar un control de inventarios. 

• Mos·mAJXJR. 

1. Una vez elaborado el pan se cuenta con 24 horas para su venta. pasado dicho plazo y 
una vez anotadas las existencias serán retiradas del stand. 

Objeti\·o: Establecer un nivel de calidad en el pan. 

2. Se deben proporcionar los utensilios necesarios al cliente para adquirir el producto 
deseado. 

Objetivo: Prestar un servicio adecuado al cliente cumpliendo conjuntamente con la 
higiene en el manejo del producto. 
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3. Una vez tenniriadas las existencias se debe realiz.ar la de producción en los formatos 
correspondientes (ver anexos). 

Objetivo: Mantener un control de la producción diaria elaborada en el negocio. 

4. Realiz.ar eones de caja diariamente. 

Objetivo: Establecer un control que permita cotejar los productos existentes contra 
los ingresos obtenidos. 
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CAPITULO 11 

PROCESO PRODUCTIVO 
(DIAGRAMAS DE FLUJO) 



Preparación de 
pan danés 

PAN DANÍ:S Y MIGAJÓN 

Inicio 

Reunión de 
ingredientes 

Preparación de 
la masa base 

Preparación de 
pan de migajón 
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PROCESO DE ELABORACIÓN DEL PAN DE MIGAJÓN Y 
PAN DANÉS 

1. Se reúnen los ingredientes necesarios: huevo, azúcar. sal, levadura, 
harina y grasa. 

2. Mezcla de los inbrredientes anteriores hasta obtener una masa 
libre de grumos. 

3. Obtención de la masa base para la elaboración del pan de migajón 
y pan danés. 

4. Se procede a comell7Jlf a preparar los dos tipos de masa, 
obteniendo aproximadamente una cantidad de 25 kilogramos los 
cuales se dividen 10 kilos para pan de migajón y 15 kilos para pan 
danés. 
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PAN DANÉS 

Adición de 
margarina 

Reposo de 
la masa 

Moldear 
la pan 

Reposo dela 
pan 

Cocimiento 

Venta del 
pan 
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1 
PROCESO DE ELABORACIÓN DE PAN DANÉS 

1. Se adicionan 2 kilos de margarina, los cuales se untan en toda la 
masa. 

2. Una vez hecho lo anterior se deja reposar la masa por un periodo 
de 12 horas a temperatura ambiente. 

3. Se realiza la figura del pan a elaborar, la cual puede ser una o 
varias de los siguientes panes: cuerno, trenza, lechuzas, 
herraduras, hojaldras, carteras, bigotes y nueves. 

4. Una vez hecha la figura se deja reposar por un tiempo de 6 horas. 

5. Se mete el pan al horno a una temperatura de 150 grados y se deja 
por diez minutos para estar listo. 

6. Se vende el pan al cliente. 

7. Fin. 
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PAN DE MIGAJÓN 

Moldear 
la masa 

Reposo del 
pan 

Cocimiento 

Venta del 
pan 
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1 PROCESO DE ELABORACIÓN DEL PAN DE MIGAJÓN 1 

1. Una vez obtenida la masa base se realiza la figura del pan a 
realizar: concha, colchones, cernas, roles. chilindrinas, rebanadas o 
novias. La elección pueden ser dus o mas figuras dependiendo 
directamente del criterio del panadero. 

2. Se deja reposar la figura por un tiempo de 6 horas. 

3. Se adicionan los adomos del pan en caso de ser necesarios. 

4. Se mete al horno a una temperatura de 150 grados por diez 
minutos. 

5. Se pone a la venta el pan. 

6. Fin . 
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PAN HOJALDRADO 

Inicio 

Rew1ión de 
ingredientes 

Preparación de 
la masa 

Adición de 
Margarina extra 

ezcla de masa 
y la margarina 

Moldear 
el pan 

Cocimiento 

cabado de pa 
y venta 
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1 PROCESO DE ELABORACIÓN DEL PAN HO.JALDRADO 1 

l. Se reúnen los ingredientes necesarios para la elaboración del pan: 
agua, sal, margarina y harina. 

2. Se baten los ingredientes anteriores en la batidora por un tiempo 
de l O minutos hasta obtener una masa libre de grwnos. 

3. Se agregan 2 kilos de margarina para el hojaldrado, se revuelve 
prefectamente dando cinco vueltas a la masa en un tiempo de l 
hora. 

4. Se hace la figura del pan a elaborar de los siguientes: domino, 
empananda, oreja, moño. brocas, banderillas y nido, la cual debe 
tener un peso en crudo de 70 gramos cada pieza. 

5. Se mete al horno a una temperatura de 180 a 200 grados por un 
tiempo de 20 minutos. 

6. Se pone a la venta el pan. 

7. Fin. 
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BOLILLO 

Inicio 

Reunión de 
ingredientes 

Preparación de 
la masa 

Reposo de 
la masa 

Moldear 
el pan 

Cocimiento 

Venta del pan 
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1 PROCESO DE ELABORACIÓN DEL BOLILLO 

1. Se reúnen los ingredientes necesarios para la elaboración del pan: 
agua. sal, azúcar, levadura, harina y mejorante para masa. 

2. Se mezclan los ingredientes anteriores hasta obtener una masa 
uniforme y sin grumos. 

3. Se deja reposar la masa por l hora a temperatura ambiente. 

4. Se hace la figura del bolillo. 

S. Se mete al horno a una temperatura de 200 grados por un tiempo 
de 10 minutos. 

6. Se pone a la venta el pan. 

7. Fin. 
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CONCHA 

Inicio 

Reunión de 
ingredientes 

Preparación de 
la masa 
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pan y dejar 

reposar 6 horas. 

Cocimiento 

Venta del pan 
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1 PROCESO DE ELABORACIÓN DE LA CONCHA 

1. Se reúnen los ingredientes necesarios para la elaboración del pan: 
agua, sal, azúcar, levadura, harina y mejorante para masa. 

1 

2. Se mezclan los ingredientes anteriores hasta obtener una masa 
unifore y sin grumos. 

3. Se deja reposar la masa por 1 hora a temperatura ambiente. 

4. Se hace la figura del pan, se deja reposar por 6 horas 
aproximadamente y se agrega chocolate o vainilla. 

5. Se mete al horno a una temperatura de 200 grados por un tiempo 
de IO minutos. 

6. Se pone a la venta el pan. 

7. Fin. 
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DONA 

Inicio 

Reunión de 
ingredientes 

Preparar 
la masa 

Moldear 
el pan 

Freiren 
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azúcar o 
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Venta del pan 
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1 
PROCESO DE ELABORACIÓN DE LA DONA 

1. Se reúnen los ingredientes necesarios para la elaboración del pan: 
harina, huevo, mantequilla, agua, manteca y azúcar. 

2. Se mezclan los in!:,'íedientes anteriores hasta obtener una masa 
uniforme. 

3. Se hace la figura del pan. 

4. Se frie en aceite. 

5. Se agrega azúcar o chocolate líquido según corresponda. 

6. Se pone a la venta el pan. 

7. Fin. 
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CUERNO 

Inicio 

Reunión de 
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1 
PROCESO DE ELABORACIÓN DEL CUERNO 

1. Se reúnen los ingredientes necesarios para la elaboración del pan: 
huevo, azúcar, sal, levadura, harina y grasa. 

1 

2. Se mezclan los ingredientes anteriores hasta obtener una masa 
unifore y sin grumos. 

3. Se hace la figura del pan. 

4. Se le unta margarina a la pieza del pan. 

5. Se mete al horno a una temperatura de 150 grados por un tiempo de 
lO minutos. 

6. Se pone a la venta et pan. 

7. Fin. 
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HOJALDRA 

Inicio 

Reunión de 
ingredientes 

Preparación de 
la masa 
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1 PROCESO DE ELABORACIÓN DE LA HOJALDRA 

l. Se reúnen los ingredientes necesarios para la elaboración del pan: 
huevo, azúcar, sal, levadura, harina y grasa. 

2. Se mezclan los ingredientes anteriores hasta obtener una masa 
unifore. 

3. Se hace la figura del pan. 

4. Se deja reposar la masa por 6 horas. 

5. Se mete al horno a una temperatura de 200 b'Tados por un tiempo 
de 10 minutos. 

6. Se pone a la venta el pan. 

7. Fin. 
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MOÑO 

Inicio 

Reunión de 
ingredientes 

Preparación de 
la masa 

Moldear el 
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margarina y azúcar 

Cocimiento 

Venta del pan 
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1 
PROCESO DE ELABORACIÓN DEL MOÑO 

l. Se reúnen los ingredientes necesarios para la elaboración del pan: 
sal, leche, margarina, y harina. 

2. Se mezclan los ingredientes anteriores hasta obtener una masa 
uniforme, la cual se extiende sobre la mesa de trabajo para 
comerzar a realizar el pan. 

3. Se agrega margarina para reali7..ar el hojaldrado dando 5 vueltas a 
la masa hasta que se inleb'fC totalmelile a ella. 

4. Se hace la figura del pan y se espolvorea con azúcar. 

S. Se mete al horno a una temperatura de 180 a 200 gr.ados por un 
tiempo de 10 minutos. · 

6. Se pone a la venta el pan. 

7. Fin. 
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OREJA 

Inicio 

Reunión de 
ingredientes 

Preparación de 
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1 PROCESO DE ELABORACIÓN DE LA OREJA 

1. Se reúnen los ingredientes necesarios para la elaboración del pan: 
sal, agua, margarina, gelatina y harina. 

2. Se mezclan los inb>Tedientes anteriores hasta obtener una masa 
uniforme. 

3. Se hace la figura del pan. 

4. Se agrega margarina para realizar el hojaldrado dando 5 vueltas a 
la masa hasta que se inte1:,ire totalmente a ella. 

5. Se mete al horno a una temperatura de 180 a 200 grados por un 
tiempo de 10 minutos. 

6. Se pone a la venta el pan. 

7. Fin. 
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EMPANADA 

Inicio 

Reunión de 
ingredientes 

Preparación de 
la masa 

Moldear el pan 
y se agrega 
margarina. 

Cocimiento 

Venta del pan 
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1 PROCESO DE ELABORACIÓN DE LA EMPANADA 

l. Se reúnen los ingredientes necesarios para la elaboración del pan: 
sal, agua, margarina, gelatina y harina. 

2. Se mezclan los ingredientes anteriores hasta obtener una masa 
uniforme. 

3. Se hace la figura del pan rellenandosc de gelatina. 

4. Se agrega margarina para realizar el hojaldrado dando 5 vueltas a 
la masa hasta que se integre totalmente a ella. 

S. Se mete al horno a una temperatura de 180 a 200 grados por un 
tiempo de 10 minutos. 

6. Se pone a la venta el pan. 

7. Fin. 
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PACHUCO 

Inicio 

Reunión de 
ingredientes 

Preparación de 
la masa 

Corte de 
la masa 

Moldear 
el pan 

Cocimiento 

Venta del pan 
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1 PROCESO DE ELABORACIÓN DEL PACHUCO 

t. Se reúnen los ingredientes necesarios para la elaboración del pan: 
azúcar, margarina, huevos, leche, royal y harina. 

2. Se mezclan los dos primeros ingredintes y se van agregando los 
demás confonne se va realizando la mezcla hasta obtener una 
masa uniforme, esta masa se extiende sobre la mesa para poder 
realizar el pan, dicho corte debe tener un peso aproximado de too 
gramos. 

3. Se realiza la figura del pan. 

4. Se mete al horno a mta temperatura de 250 grados por un tiempo 
de 20 minutos. 

5. Se pone a la venta el pan a los clientes. 

6. Fin. 
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PANQUESITO 

Inicio 

Reunión de 
ingredientes 

Preparación de 
la masa 

Se preparan los 
papeles a utilizar 

Moldear 
el pan en el 

papel. 

Cocimiento 

Venta del pan 
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1 PROCESO DE ELABORACIÓN DEL PANQUESITO 

1. Se reúnen los ingredientes necesarios para la elaboración del pan: 
harina, mantequilla, azúcar y royal. Así mismo se reune el papel 
necesario para hacer el pan. 

2. Se mezclan los inb'fedientes anteriores hasta obtener una masa 
uniforme. 

3. Se prepararan los papeles a utilizar en donde se realizará la figura 
del pan. 

4. Se hace la figura del pan en el papel. 

S. Se ab'fegan chochos o chocolate si es el caso. 

6. Se mete al horno a una temperatura de 170 b'Tados por un tiempo 
de 15 a 20 minutos. 

7. Se pone a la venia el pan. 

8. Fin. 
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POLVORÓN 

Inicio 

Reunión de 
ingredientes 

Preparación de 
la masa 

Reposo de 
la masa 

Moldear el 
pan con la 

botella 

Cocimiento 

Venta del pan 
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1 
PROCESO DE ELABORACIÓN DEL POLVORON 

1. Se reúnen los ingredientes necesarios para la elaboración del pan: 
huevo, azúcar, manteca, harina y royal. 

2. Se mezclan los inbrredientes anteriores hasta obtener una masa 
uniforme, la cual va hacer cortada en trozos para darle forma 
posteriormente con una botella. 

3. Se hace la figura del pan con la botella. 

4. Se adiciona azúcar al pan. 

5. Se mete al horno a una temperatura de 150 b'fados por un tiempo 
de 40 minutos. 

6. Se pone a la venta el pan. 

7. Fin. 
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MULTI 

Inicio 

Reunión de 
ingredientes 

Preparación de 
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Se corta la masa 
en trozos 

Moldear 
el pan 

Cocimiento 

Venta del pan 
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1 
PROCESO DE ELABORACIÓN DEL MULTI 

1. Se reúnen los ingredientes necesarios para la elaboración del pan: 
huevo, azúcar, mantequilla, harina, royal y leche. 

2 Se mezclan los ingredientes anteriores hasta obtener una masa 
uniforme, esta masa se extiende sobre la mesa para poder realizar 
el pan. 

3. Se realiza la figura del pan. 

4. Se adiciona chocolate al pan. 

5. Se mete al horno a una temperatura de 250 grados por un tiempo 
de 120 minutos. 

6. Se pone a la venta el pan en los anaqueles. 

7. Fin. 
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BISQUET 

Inicio 

Reunión de 
ingTedientes 

Preparación de 
la masa 

Moldear 
el pan 

Se unta 
mantequilla. 

Cocimiento 

Venta del pan 
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1 PROCESO DE ELABORACIÓN DEL BISQUET 

1. Se reúnen los ingredientes necesarios para la elaboración del pan: 
huevo, sal, mantequilla, harina y royal. 

2. Se mezclan los ingredientes anteriores hasta obtener una masa 
uniforme. 

3. Se bace la figura del pan. 

4. Se unta mantequilla en la parte superior del pan. 

5. Se mete al horno a una temperatura de 180 grados por un tiempo 
de 15 minutos. 

6. Se pone a la venta el pan. 

7. Fin. 
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BESO 

Inicio 

Reunión de 
ingredientes 

Preparación de 
la masa 

Moldear 
el pan 

Se unta 
margarina con 

azúcar 

Cocimiento 

Venta del pan 
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1 PROCESO DE ELABORACIÓN DEL BESO 

l. Se reúnen los ingredientes necesarios para la elaboración del pan: 
huevo, azúcar, mantequilla, harina, royal, etc. 

2. Se mezclan los ingredientes anteriores hasta obtener una masa 
uniforme. 

3. Se hace la figura del pan. 

4. Se unta chantilly, margarina y azúcar al pan. 

5. Se mete al horno a una temperatura de 200 grados por un tiempo 
de 20 minutos. 

6. Se pone a la venta el pan. 

7. Fin. 
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CAPITULO 111 

INVESTIGACIÓN DE 
MERCADO 



INVESTIGACIÓN DE MERCADO 

Con la finalidad de conocer la situación de del mercado donde desarrolla sus actividades 
"Panificadora Escarlata'', fue necesario realizar y aplicar una encuesta a los clientes, para 
identificar sus preferencias y comentarios acerca de los productos elaborados por el 
negocio, dicha encuesta tenla los siguientes objetivos: 

• Determinar los días de mayor consumo de la semana. 

• Determinar el horario preferido de compra de Jos clientes. 

• Establecer el volumen de compra promedio. 

• Conocer los panes preferidos por los clientes de "Panificadora Escarlata". 

• Determinar las earacterlsticas principales que debe tener un pan para que sea del gusto 
del cliente. 

• Identificar la razón de preferencia de los clientes hacia "Panificadora Escarlata". 

• Conocer el impacto competencia de una panificadora de prestigio, en los clientes de 
"Panificadora Escarlata". 

• Conocer sugerencias de los clientes para "Panificadora Escarlata". 

TAMAÑO DE LA MUESTRA 

El tamafto de la muestra tomado para la realización de la encuesta fue de 100 personas, 
ya que el promedio diario de consumidores de los productos de "Panificadora Escarlata" es 
superior a las 50 personas, tomando en consideración este punto la encuesta fue realizada 
en dos dlas alternativos para evitar la duplicidad de respuestas por un mismo cliente. 

El documento utilizado para realizar dicha investigación, se presenta a continuación, 
conjuntamente con los resultados obtenidos e incluyéndose gráficas para su fácil 
comprensión e interpretación 
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Limpio el lupr b. 
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Si 
No b. 

"PAN1FICAllOllA ESCAllUTA" 
INVESOOACIÓN DE MERCADO 

4. /,O. los siauicntcs pzmct, indique WAlcs 'OCllPf& rc¡ulcmnenlc'i 

TESIS CON 
FALLA DE ORIGEN 

6.¿Cull de lu liauienks n:a.zoncs nplica su prdetac¡. por uoa penadcria? 
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,_ .. - b. 
Miawles .. , ...... d V- .. - r. ._ .. 

l•kT'pntid6a: 

.. 
60 
66 ,. 
74 
o ., 

-PANIFICAOORA F.SCARLATA• 
RliSULTAUOS DE LA INVf.STJOACIÓN OOMERCADO 

1. ¿Qu6 dW de la -=-a compn usted pan? 

. -.. e,,:,.,;;. - . ~·~ 
.... 

(11-~ -~ ~'"'- D• ... _•c. lia.] 

Una ll'e"I. obl:enidas las respuestas de lo~ clientes de "Paniricadora r~lahlM. se establece que los dias jue\"CS y \liemcs IOfl de 
ma)'or demanda. 
Ollidh'•: 

l>c1mntn.. los dias de la 5alWl1I en los de mayor producciOn en rdación a lm \'aCm ~-

........ 
Tonlc 
Noche 

,_,.._, 

.. 
b. 

14 
60 
40 

2.¿En que horario compra uslcd tq,'Ulimnmtc el pan? 

.. · 

Las rnpuestas dadas por los clientes de "IJanifK:adora Escarlata" m.ablcccn que el honrio de compn común. comprende de 18:00 
a 20:00 hrs, dado que el pan estt recicn horneado. 
Olljdhe: 

Ddcmlinw Ull horwio pn:fcrido de CDllp1I de los dicmes. ,_. elllYcca' d......,~ de cWiancim de .... 

TESIS CON 
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l•lpzas •. ' 
••7pus b. "º 
1 en adct.ue " 

··~= Se identifica. que el vólwnc:n de compni; promedio de lo5 clíenles es de 4 piezlu en adelante. 
Ohjdi"o: 

. ... 

C~r el \lá&umen compra ¡.-omcdio de k>S. clM::ntcs, pu-a dclenn'-u La proJucciOO utdispcru.ab&c que culo La demanda requerida. 

Oalillo 
Concho b. 
Cuerno c. 

"""' d 
Hojaldra .. 
Bisquet f 
Empanada • Panqucsito h. 
Dona 
Oreja 
Pachuco 
Mollo 
Muhi .......... 

lnterpretad6n: 

2S 

"' 60 
14 
26 
40 
20 

•• 
" JI 
11 
20 
3 

11 

4 ¿Oc los siguientes pitnes, indique cuales compra r4"lllamlmte? 

' "~ 

. - ' -

Se observa la preferencia de los clientes hada los panes conch.'l, cuerno, panqucsito, dona, bisquel y hojaldra producidos por 
"Paniriadon Esc.Nta.· . ._., 

Conocer cuales panes son preferidos por los dien1es de "Panificadora Escarlata", para establecer el vólumen de producción de los 
productos mis solicitados. 

TESTS CON 
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f ....... 
$"'°< 
Ambos 

,_ 

.. 
b. 

s 
14 
11 

S.¿AI ___ ...__ 

W respuestas de los dicnli:s en la rncuesta indican la pn:ícrencia por la t'n:Kura y sabor del pan clabondo en •Panificadon. 
Escarlata•. 
Oltjdn•: 

Identificar la ran'ln de prd"eratci. de c:ompr.1 de los dialles de •p.¡r~ ~·. 

6 ¿Cuál de las siguicnlcs razones nplica su preferencia por una panadcrfa? 

Cacanlaac:asa a SI 
Llmpiodlupr b. 40 
Porel pr-ccio c. 11 
Saborddpan d 91 
Otros O 

faterprdacldll: 
Las respucseas 00.cnidu ponen de manificsco que la p:cnlc busca en W1A panificadont., el sabor del pan aún • pes.- de: la ccrcania a 

su hopr o de los precios que puedan e1tiscir en ella. 

°""""'' e-....... ..._ ............. _.__,.._.--

TE~!S CON 
FALLA DE ORIGEN 
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s; 
No 

,_,.._, 

.. 
b. 

7. De c..islir_ ,_....de~ caadcsu daMicilia¿~all' d s-? 

71 
29 

Las nespucsLas demuntnn que la mayoria de los clicnlcs anleponen el prestigio de una panificadon • la calidad del pan ew.orado 
en neaocios pequeftos o de recicmc creación. 
Ob¡din: 

Jdcn1iflCBI' el ni\'d de comprtencia que cicnc "l"anif~ I~" ante una de pcstigio. 

a. 
b 

X. ¿QuC sugromciadaria a la "Panific.ldora Esculaca" para mejorar? 

1 S Mas producdón y wriabd de pan 
5Mejorlnll:o 

80 Nin~a sugerencia 

TESI8 CON 
FALLA DE ORlGEN 

·-AJ pteguntar a Jos dientes que ~ias darian para mejorar el sm.icio de "Panificadora Escarlata", se dctmninó que t. mayoria 

se encuentran satisfec.:hos con el desempcl\o de la panificadora, pero lm ~taje menor al l!i% sugiere que debe haber mayor 

pmducci6n y varic:dmd de J*I, y otro pcque6o porcauje dd S% ......... qllC dr:te ..... ~....,y..,.... timlpo • ..-vieio. --· ldentifJCar situaciones de riesgo que pcttda lmer "Panifi~ E.carbü" para dar el seguimiento adecuado para tu solución. 
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CAPITULO IV 

JUSTIFICACIÓN Y 
DESARROLLO DEL SISTEMA 

DE COSTOS ESTÁNDAR 

------~-------



JUSTIFICACIÓN DE LOS COSTOS ESTÁNDAR 

Para poder elegir el sistema de costos que se establecería en "Panificadora Escarlata" fue 
necesario realizar una investigación, de cuales eran los sistemas existentes así como sus 
características principales encontrando los siguientes: 

• Costos históricos o reales. 

Son aquellos que son determinados una vez que los productos han sido terminados, 
razón por la cual se dice que se trabaja y se toman decisiones con cifras histórica.,. 

• Costos Predeterminados. 

Como su nombre lo indica son aquellos que son determinados antes de que el proceso 
productivo llegue a su fin, y se di~iden en: 

• Costos Estimados. 

Es aquella técnica en la cual los costos son establecidos con base a la 
experiencia de las personas, sin tener una base científica para su implantación. 

• Costos Estándar. 

Es aquella técnica de costeo que basada en la investigación asi como en la 
experiencia determina lo que un producto debe costar, y en caso de existir 
variaciones en el costo. estas deben ser aclaradas para su pronta corrección. 

Con base en lo anterior y tomando en cuenta las caracteristicas de "Panilicadora 
Escarlata" se decide establecer un sistema de costos estándar que nos va a permitir: 

• Tomar decisiones basadas en información actualizada, que dará mayor seguridad en 
cada paso dado. 

• Obtener información histórica que pueda ser proyectada a futuro. 
• Generar información oportuna y veraz para resolver situaciones inesperadas. 
• Identificar problemas en la entidad para ser corregidos. 
• Dar seguimiento a situaciones que representen un problema para la entidad a fin de que 

se resuelvan satisfactoriamente. 
• Mayor eficiencia en el desarrollo de las actividades de la entidad. 
• Un control presupuesta! de todos los elementos que intervienen en la producción. 
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DESARROLLO DEL SISTEMA DE COSTOS ESTÁNDAR 

"PANIFICADORA ESCARLATA" 
CUADRO DE DEMANDA SEMANAL 

Abr-03 

T~O DE LA MUESTRA: 100 FAMILIAS 

NúMERO DE FAMILIAS CONSUMIDORAS Y NO CONSUMIDORAS DE PAN SEMANAL 

DÍAS DELA FAMll..IAS CONSUMIDORAS TOTAL 
SEMANA 1A3 4A7 8A 15 FAMILIAS 

LUNES 3 28 38 69 
MARTES 3 24 33 60 
MIÉRCOLES 3 27 36 66 
JUEVES 4 30 40 74 
VIERNES 4 30 40 74 
SÁBADO 
DOMINGO 3 23 31 57 

TOTAL 20 162 218 

NúMERO DE PIEZAS CONSUMIDAS SEMANALMENTE 

DÍAS DELA CONSUMO DE PAN PRODUCCIÓN 
SEMANA IA3 4A7 BA 15 DEMANDADA 

LUNES 6 154 437 597 
MARTES 6 132 380 518 
MIÉRCOLES 6 149 414 569 
JUEVES 8 165 460 633 
VIERNES 8 165 460 633 
SÁBADO 
DOMINGO 6 127 357 489 

TOTAL 40 891 2,507 3438 

FAMILIAS NO CONSUMIDORAS 
1A3 4A7 8A 15 

2 12 17 
2 16 22 
2 14 18 
1 ll 14 
1 ll 14 

2 17 24 

10 81 109 

CONSUMO NO REALIZADO 
lA3 4A7 8A 15 

4 66 196 
4 88 253 
4 77 207 
2 61 161 
2 61 161 

4 94 276 

20 446 1254 

TESIS CON 
FALLA DE ORIGEN 

TOTAL FAMILIAS 
FAMILIAS ENCUESTADAS 

31 100 
40 . 100 
34 100 
26 100 
26 100 

43 100 

PRODUCCIÓN 
NO DEMANDADA 

266 
345 
281 
224 
224 

374 

1719 

SS 



"PANIFICADORA ESCARLATA" 
CUADRO DE PRODUCCIÓN SEMANAL 

Abr-03 

LUNES MARTES 

BOLILLO 30 
CONCHA 107 
DONA 66 
CUERNO 78 
HOJALDRA 36 
M01'l0 24 
OREJA 42 
EMPANADA 24 
PACHUCO 12 
PANQUESlTO 90 
POLVORÓN 12 
MULTl 6 
BISQUET 54 
BESO 18 

TOTAL 597 

"PANlFICADORA ESCARLATA" 
CUADRO DE DÍAS LABORABLES MENSUAL 

Abr-03 

SEMANA 1 
SEMANA2 
SEMANA3 
SEMANA4 
SEMANAS 

TOTAL 

LUNES 

4 

MARTES 

1 l 
1 
1 
l 
l 

s 

MIÉRCOLES JUEVES VIERNES 

26 28 32 32 
93 102 114 114 
57 63 70 70 
67 74 82 82 
31 34 38 38 
21 23 25 2S 
36 40 44 44 
21 23 2S 2S 
10 11 13 13 
78 85 95 95 
10 11 13 13 

5 6 6 6 
47 51 57 S7 
16 17 19 19 

518 569 633 633 

MlERCOLES JUEVES VIERNES SABADO 

s 3 3 

TESIS CON 
FALLA DE ORIGEN 

SÁBADO DOMINGO 

24 
88 
54 
64 
29 
20 
34 
20 
10 
73 
10 
s 

44 
IS 

489 

DOMINGO TOTAL 

4 

TOTAL 
PRODUCCIÓN 

s 
6 
4 
6 
3 

24 

172 
619 
378 
447 
206 
138 
241 
138 
69 

516 
69 
34 

309 
103 

3438 
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"PANIFJCADORA ESCARLATA" 
CUADRO DE PRODUCCIÓN MENSUAL 

Abr-03 
TOTAL 

LUNES MAR1ES MIÉRCOLES JUEVES VIERNES SÁBADO DOMINGO PRODUCCIÓN 

BOLILLO 119 129 142 95 95 98 679 
CONCHA 430 466 512 342 342 352 2,443 
DONA 263 285 313 209 209 215 1,493 
CUERNO 310 336 370 247 247 254 1,764 
HOJALDRA 143 155 171 114 114 117 814 
MO'i'IO 96 104 114 76 76 78 543 
OREJA 167 181 199 133 133 137 950 
EMPANADA 96 104 114 76 76 78 543 
PACHUCO 48 52 57 38 38 39 271 
PANQUESITO 358 388 426 285 285 293 2,036 
POLVORÓN 48 52 57 38 38 39 271 
MULTI 24 26 28 19 19 20 136 
BISQUET 215 233 256 171 171 176 1,221 
BESO 72 78 85 57 57 59 407 

TOTAL 2,388 2,588 2,843 1 899 1,899 1,956 13 572 

1 TESIS CON 
1 FALLA DE ORIGEN 

S1 
----------



"PANIFICAl>ORA ESCARLi\TA" 
CUADRO DE PIEZAS POR ORDEN DE PRODUCCIÓN 

Abr-03 

llOLTLl.O 
CONCllA 
IX>NA 
CUERNO 
llOJAl.l>RA 
MOÑO 
ORE.JA 
EMl'ANAD1'1 
l'ACIIUCO 
l'ANQ\JESJlO 
1'01. VCIRÓN 
MUt.:n 
lJISQUET 
BESO 

TOTAL 

URDEN llE l'ROllllCC:IÓN 
(UNA ORDEN) 

100 PIEZAS 
45 PU!ZAS 
:10 PIEZAS 
27 Pllil~'\S 

24 PIEZAS 
12 PIEZAS 
20 pu;us 
24 PIE7AS 
27 PIEZAS 
24 l'JEZAS 
24 PIEZAS 
2ú l'IF.7.AS 
42 l'IE7./\S 
20 Plf7,\S 

.¡.¡5 

"Pt\NU'ICAIX11U\ ESCARLATA" 
CU/\DRO 11E l>ElERMINACIÓN DE ORl1ENES l>E l'ROJlUCCJÓN POR SEMANAL 

Abr-0~ 

NIÍMERODc l'ROIJllCCIÓN PJWf>UCCJON 
l'U2J\S l'OR ORDENES SEMANAL 

SEMANAL ORDEN REQ\lF.RU1AS REQUERID/\ 

llOl.U.LO 171 100 2 200 
CONCIJ,\ 619 .¡5 14 630 
Jll)NJ\ 378 .10 13 .190 
Clíl,RNO 447 27 17 .¡59 
llOJALDltA 211(j i4 9 216 
MOÑO JJ~ 12 JI 132 
ORfJA 241 20 12 240 
EMl'ANl\DI\ Dll 24 6 144 
l'ACJilK'O 69 27 3 111 
PANQtrrsm> 516 24 21 504 
POLVORÓN t)tt 24 72 
Mm:n 3-1 26 26 
JllSQIJET 309 42 7 294 
BESO fl)3 20 5 IOfl 

TOTAL 3,438 123 .1.48R 
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"PANIFICADORA ESCARLATA" 
CUADRO DE Dl!TERMIHACIÓN IJE ORDENES DE PROUUCCIÓN MENSUAL 

Abr-03 

NÚMERO DE PRODUCCIÓN PRODUCCIÓN 
PIEZAS POR ORDENES MENSUAL 

MENSUAL ORDEN REQUERIDAS REQUERIDA 

BOLILLO 679 100 7 700 
CONCllA 2,443 4S S4 2,430 
DONA 1,493 30 so l,SOO 
CUERNO 1,764 27 65 l,7SS 
HOJALDRA 114 24 34 116 
MO!ilO 543 12 45 540 
OREJA 950 20 48 960 
EMPANADA 543 24 23 '52 
PACllUCO 271 27 IO 270 
PANQUESITO 2,036 24 85 2,040 
POLVORÓN 271 24 11 264 
MUl.TI 136 26 5 130 
BISQUET 1,221 42 29 1.218 
BESO 407 20 20 400 

TOTAL 13.572 486 13.575 

"PANIFICADORA ESCARLATA" 
CUADRO GLOBAL DE PRODUCCIÓN 

Abr·03 

ORDENES PIEZAS A %DE 
REQUERIDAS PRODUCIR PARTICIPACIÓN 

BOLILLO 7 700 1.44% TESIS CONCHA 54 2,430 11.11% 
DONA 50 1,500 10.29% FALLA DE CUERNO 65 1,755 13.37% 
HOJALDRA 34 816 7.00% 
MOrilO 45 540 9.26% 
OREJA 48 960 9.11% 
EMPANADA 23 552 4.73% 
PACHUCO IO 270 2.06% 
PANQUESITO 85 2,040 17.49"/o 
POLVORÓN 11 264 2.26% 
MULTI 5 IJO 1.03% 
BISQUET 29 1,218 5.97% 
BESO 20 400 4.11% 

TOTAL 416 13 575 100.00% 

CON 
ORIGEN 
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"PANlflCADORA ESCARLATA" 
PRECIO META 

Ahr-03 

PRECIO META 
IMPORffi 

IJOI..11..1.0 s º·''° 
MIUAJÓN CONCllA s l.51l 

DONA s 2.50 

DANi!S CUERNO $ 1.50 
110.l•\l.DRA s i.5<1 

llOJ.'\LDRE Müi'IO s 1.50 
OREJA s 2.50 
EMPANADA 5 2.50 

IJATllJOS PACllUCO s 1.50 
PANQUESffO s 1.50 
POLVORÓN s 2.50 
MULTI s 2.50 
BISQIJET s 2.50 
BESO $ 2.50 

TOTAL 

PRODUCCIÓN PRODUCCIÓN 
MENSUAL MENSUAL 

PIEZAS VALORES 

700 s 420.00 

2.-130 s 3.645.llO 
270 s 6/j,00 

1.500 s 2.250.00 
816 $ 1.22..i.nn 
130 s 195.00 

2.().\() s 5,100.00 
960 s 2.411!1.00 
264 s 396.(JO 
552 s 828.00 
400 s 1,000.00 

1.218 s 3,045.IJO 
540 s t.350.00 

1.755 s -1.387.50 

13.575 s 26.495.50 

TESIS CON 
FALLA DE ORIGEN 
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"PANIFICAOORA ESCARLi\T/\" 
CUAORO ()E DETERMINACIÓN DF.L VALOR UNITARIO DE MA"IT.RIA PRIMA 

Abr-03 

UNJDAf>DE CON'llONUXJ VALOR DE 
l>ll<FCTA COMPRA 

l!llEVO CAJA 
!lAI. BULlO 
ME.IOIU\NTE !Jl' l'AN lJOL'iA 
M/\RO,\R!NA CAJA 
MANTECA CAJA 
11/\!UNA DE ·r ruoo IJ!Jl.TO 
Al.ÜC/\R mn:ro 
/\GUA GARRAFÓN 
1'01.VO PNM IJORNll/\R 001..SA 
l.!:.V/\l>l!RA UllLSA 

!NlllRECT/\ 

ACEl'll: !.ATA 
MERME!.J\DA CIIBETA 
AZÜCAR tll.ASS llOl.SA 
COCO A UOLSI\ 
COllERnJRA DECl!OCOl.A'll!BOl.SA 
AJONJOLI llOLSA 
MARllAR!NA CAJA 
AZÚCAR DULTO 
l IAIUNA DE TRIGO lllll.TO 

NETO C'01'fl'l!J\ 

:;60 plll $ 200.00 
SO Kg. $ R0.00 

5 Kg. s 90.00 
10 Kg s 150.00 
ZS Kg. s 16n.rn1 
45 Kg. s 160.00 
So Kg. $ 3(Hl.OO 

20 lt s 20.00 
S Kg. s 711.00 
1 Kg. $ 7.50 

10 lt s 120 00 
50 Kg. s 15.00 

5 K.g. s 50.00 
5 Kg. s 75.00 
5 Kg. s H5.IKI 
S Kg. s M0.00 

10 Kg. $ 150.lltl 
50 Kg. s 300.0() 
45 Kg. ) [60.iMI 

TESIS CON 
FALLA DE ORIGEN 

PRECIO 
UNffAR!O 

s 0.56 ¡uu 
$ 1.60 Kn e· 

s 18.00 Kg. 
s l!'.00 Kg 
s 6AO Kg. 
$ 3.56 Kg. 
s 6.00 Kg. 
s (.()() h. 
$ ROO Kg. 
$ 7.50 Kg. 

s 12.00 11. 
s O.~O Kg. 
s 10.0() Kg. 
s 15.00 Kg. 
:; 17.00 Kg. 
s 16.00 Kg. 
s 15.0tl Kg. 
s n.oo Kg. 
s 3.56 Kg. 
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"PANIFICADORA ESCAllLATA" 
CUl'JlllO DE IU!Cl;J'AIUO 

CANTIDAD DE MATERIA PRIMA POR UNA ORDEN DE PRODUCCIÓN 

BOLILLO CONCHA 

PIM 100 4S 

DIRECTA 

HUBVO pa 18 

SAL Ka. 0.06S 0.040 

MBloaANTI! DE PAN Ka. o.oso 
MAllOAIUNA Ka. 
MA.'ITECA "-· 

0.380 

l!AlllNA DE TRIGO Ka. 5.000 2.000 

AZ!JcAP. Ka. o.090 0.855 

AOUA 
.. 2.soo 

LEVADURA "-· 0.090 0.028 

POLVO PARA HORNEAR Ka-

INDIRECTA 

HUBVO pa 

MERMELADA Ka. 
AZIJCAP. OLASS Ka. 
COCO A Ka· 0.020 

COBl!l\TURA DE CHOCOLATli Ka-
AIONJOLI Ka. o.oso 
MARGARINA K1- 0.150 

AZIJCA!t Ka. O.ISO 

llAlllNA DB TRIGO Kg. 
0.300 

DONA CUERNO HOJALDRA 

30 27 24 

12 6 5 

0.030 0.013 0.011 

0.210 0.190 

0.2o0 0.120 0.110 

1.soo 0.690 Q.610 

0.585 0280 0.2SO 

0.020 0.010 0.008 

0.350 

MO!IO Olll!IA EMPA."IA'DA. PACHUCO PANQUESITO 

12 20 24 27 24 

8 1 

0.005 0.007 0.008 

0.320 O.S40 0.630 o.soo o.soo 

0.400 O.óóO 0.800 1.000 1.000 

o.soo O.lillO 

0.200 0.3.'6 0.400 o.soo 0.500 

0.030 0.030 

0.350 
O.ISO 

0.150 . 0.150 

POLVOllÓN MULTI 

24 215 

12 

o.600 
0.700 
O.IOO uoo 
O.llOO 0.600 

0.250 

0.030 0.030 

0.500 

0.250 

BISQU&T 
4l 

10 
0.035 

0.600 

l.SOO 
0.1111 
0.200 
o.oso 
0.020 

eao 
20 

• 
O.:MO 

1.100 
0.3llO 
0.2!!0 

0.025 

o.~oo 

0.100 
0.200 
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~DCAl&AU· 

~IDllMA--A-----·---&-~ 

90UWJ CONCHA DOMA QJUHO llOW.DIA Me*> 

-~ ' S4 '° '5 ,. 45 -·--- '11111 2,00 1,,. l,'55 .. , ,. 

-· - ,. 972 .., 390 110 
w. "-- 0.455 2.160 1.500 0.145 G.l'14 0.225 
-ISPAN "-- 0.350 - "-- 13.650 G.460 14.400 - "-- 20.520 '3.000 7.IOO 3.740 
-la'llllOO "-- 35.000 IOl.000 75.000 +uso 21>.740 11.000 
Al:OCM "-- O.GJO 46.111> 211.250 11.200 1.500 - ll 17.500 11.000 UIV- "-- 0.630 1.512 t.000 0.650 o.2n 
PGLWPMA- X.. 

-7A 

IUMI pza 6S --- "--
AIOCMCLUI "--- "-- 1.<*J 
-... .. QtDIXlL\18 "-- 17.500 -.. "-- 0.350 - "-- 1.100 
Al1)CM X.. 1.100 G.750 _ .. 'IUJO 

"-- 16.200 

- IMPAMDA PM:llUCO PANQUllm> l'CLVOllÓll 
41 u 10 ., 11 - m 2'IO 2,IMO * 

IO 6IO 11 
o.3315 0.114 

25.920 14.49o . 5.000 4"00 
7.100 

31.6'0 IUOO 10.000 15.000 1.100 
5.000 .Sl.000 6.600 

U.l40 11.JOO 5.000 42.500 

O.JOO 2.550 o.no 

1.050 
7.200 

3.450 2.750 

MIJL11 ~ 
.., 

' • • 1• 1.211 - 10l'AL81 

., 2!IO 181 1,413 .. 
1.015 7.0M X.. 

0.390 X.. 
J.000 17.'400 7.200 150.CQO X.. 

'2.'NO X.. 
6.000 G.500 D.000 5».'10 X.. 
3.000 S.DO 7.200 llO.'TIO X., 
1.250 uoo 5.000 111.0IO • 

1.450 5.514 X.. 
0.1.50 O.SIO 0.500 4.410 X.. 

211 114,_ 
6.000 14.090 X.. 

7.D X., 
1.0IO X.. 

2.500 30.000 X.. 

º·''° X.. 2.000 10.100 X.. 
4.000 25.090 X.. 

16.200 "-

TESIS CON 
FALLA DE ORIGEN 
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··-·-----·-----

'P-..w<>llASSCJWATA" 
CIJADaODE MA'll!alAl'alMAACONll\JMlll 

AW.Ol 

MATDIAP-A CONIUllalNELUBI 
VAi.QUi Gum.<w!S 

-UQUl!all>AS -..u.o CONOIA DONA CUDNO ltlllAUlaA YlAo ClUIA -- PACHUCO PMIQUElll'O l'CLwaotl llULTI 8mQlll!r _, 
-APRotJU<a 7 ,.. JO .., :14 4J 41 u 10 ., 11 J 2' JO TOT-

Jml!CfA 

HlJ!\'O pza 540.00 333.33 216.67 94.44 44.44 377.78 6.11 33.ll 161.11 18.19 s 1,196.11 
IAL 1'¡. 0.73 3.46 2.40 1.35 0.60 0.36 0.54 0.19 1.62 s ti.SS 
l«IOllANlllDE PAN K¡. ó.30 s 6.30 
MdOAlll-JA K¡. 204.75 96.90 216.00 3118.IO 217.35 75.00 1137.SO 45.00 261.00 IOl.00 s 2,250.30 
MA.'ll'l!CA K¡. 131.33 83.20 49.92 23.94 49.21 s 337.66 
l~ADEn.JOO K¡. 124.44 384.00 266.67 159.47 73.74 64.00 112.64 65.42 3S.S6 302.22 31.29 21.33 154.67 71.22 s 1,173.67 
1121JCAA Ka 3,78 277.02 175.50 109.20 Sl.00 30.00 306.00 39.60 11.00 31.32 43.20 S l,OM.62 
A.QUA 11 17.50 9.00 15.84 9.20 s.oo 42.SO 1.25 S.80 5.00 s 111.09 
U!VADUllA Kg 4.73 11.34 7.so 4.88 2.04 10.11 s 41.36 
POLVO Pi\RA HOR.NF.Ak K¡. 4.20 35.70 4.62 2.10 8.12 7.00 s 61.74 

TOTALM.r.oau:crA 157.48 1,347.14 868.60 746.23 342.66 289.36 511.12 292.27 194.20 1,101.10 130.90 121.02 634.52 330.31 s 7,674.20 

1NDmEC'TA 

H\lZ\10 pz.a 36.11 16.11 s 52.22 
Ml!ll."1Uú>A K¡¡. 2.42 1.10 s 4.22 
AZllCAll G1.-.ss K¡. 72.00 s· 12.00 
~OCOA K¡. 16.20 s 16.20 
COllER'J1JJ\A DE CHOCOl-''IE Ka 297.SO 42.SO s 340.00 
AlONIO!J 1'¡. S.60 s 5.60 
MA.AOAA!NA K¡. 121.50 30.00 s 151.50 
A:liJC.U. K¡. 48.60 40.SO 20.70 16.so 24.00 s IS0.30 
HAalNA DE nuao K¡. 57.60 s 57.60 

TOtALM.P.l!<llllll:CfA 5.60 243.90 297.so 36.11 40.SO 72.00 23.12 16.50 42.50 16.11 55.80 s 149.64 

TOtALNATDllA- s 163.08 s 11591.()4 s 1¡166.10 s 782.34 s 342.66 s 329.86 s 519.82 s 315.31 s 194.20 s 1,101.10 s 147.40 s 163.52 s 650.63 s 316.11 s 1,6119.27 

1 'l'ES!S C01t 
\ FALLA DE ORIGIN 
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.,AN9'1C'ADOaA DC.AalATA"" 
ctlADAO DI! MA'll!ltlA l'UIA A CONSUMIR -
WA'IDIA PUIA A COHllJlomt DI ELMBI 

VALOUI UNITAaJOS 

mlll!Nllll IU!QUDIDAI ll!OUW) CONCHA DONA CUEaNO HOIAIDllA MOila OUIA -- PAaiUCO PANQIJllSD"O POLvaaóN MULn ~ 
_, 

N!ZAI A l'aOOVClll 700 2.4JO l,!00 '·"' 111 S40 NO sn 270 2.040 214 uo 1.211 -
llllU!Cl'A 

HUEVO pza 0.222 0.222 0.123 0.116 0.165 0.18S 0.0:3 o.~ 0.132 0.222 
IAL Ka. 0.001 0.001 0.002 0.001 0.001 0.001 0.001 0.001 0.001 
MSIOllANm DI! PAN Ka. 0.009 
MAllOA&INA Kg. 0.117 0.119 0.400 o.~5 0.394 0.278 0.313 0.346 0.214 0.270 
MANTECA Kg. 0.054 o.oss 0.021 0.029 0.117 
l!AelADB'llUOO Ka. 0.178 0.158 0.178 O.Olll 0.090 0.119 0.117 0.119 0.132 0.148 0.119 0.164 0.127 0.196 
A!Oc::All Kg. o.oos 0.114 0.117 0.062 0.063 0.111 0.150 O.lSO 0.131 0.026 0.1111 
MJIJA lt 0.025 0.017 0.017 0.017 0.019 0.021 o.oto 0.005 0.013 
U!VAD\Jll.A Kg. 0.007 o.oos o.oos 0.003 0.003 0.009 
POL \'O PARA HORNEAR. Kg. 0.016 0.018 0.018 0.016 0.007 0.018 

11TT AL ~lP. OOU:CfA 0.22 O.SS 0.58 0.43 0.42 0.54 0.54 0.53 0.72 0.83 o.so 0.93 0.52 0.83 

INOllU!CTA 

HUEVO pza 0.021 0.013 
Ml!RMl!LADA Ka. 0.004 o.oos 
Alllc::All 01.ASS K¡¡. 0.075 
COCOA K¡¡. 0.007 
C011111l1\JRA DB CHOCOl-'TI! Ka 0.198 0.327 
Alll!UOLI Kg. 0.008 
MAllOAIUNA Ka. o.oso 0.075 
MXJCM K¡¡. 0.020 0.075 0.038 0.063 0.060 
HAllNADB'llUGO Kg. 0.024 

TUTAL W>. DIUCTA 0.01 0.10 0.20 0.02 0.08 0.08 0.04 0.06 0.33 0.01 0.14 

TUTAL MAttlUA P111MA s 0.23 s 0.65 s 0.78 s 0.45 s 0.42 s 0.61 s 0.61 s 0.51 s 0.72 s 0.13 s 0.56 s 1.26 s 0.53 s 0.91 
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"PANIFICAIX>RA ESCARLATA" 
CUADRO DE DETERMINACIÓN DEL SALARIO MENSUAL 

Abr-03 

SALARIO 
MENSUAL IlvlSS 

PANADERO 3,600.00 549.42 

AYUDANTE 2,400.00 441.15 

DESPACHADOR l,500.00 359.92 

ADMINISTRADOR 4,500.00 0.00 

TOTAL 12,000.00 1,350.48 

RETIRO 

244.16 

162.78 

101.73 

0.00 

508.67 

INFONAVIT NÓMINA 

194.55 90.00 

129.71 60.00 

81.06 37.50 

0.00 0.00 

405.32 187.50 

IMPORTE 
I.V.A. MENSUAL 

0.00 4,678.U 

0.00 3,193.63 

0.00 2,080.21 

675.00 5,175.00 

675.00 15,126.97 

TESIS CON 
FALLA DE ORIGEN 

·--- ----------
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l;"l;STITl'TO l\IEXIC.\.1'0 DEL SEGL'RO SOCIAL 
D.ELEGACION DEL JMSS 

E .. ., M :eta· 

)flFh.".',\OOR SO'.\fBRF \. ffRMA 

TESIS CON 
FALLA DE ORIGEN 67 
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11.-u.,•1 <)r~.: :;;.: •••• • ..: ~ 

"PANIFICAOORA BSCARLATA • 2 2003 
J,,.:.if\'7:,.:. 

CUARTA AVENIDA SIN COL. BE?-.TIO ruAREz. CD. NBTZAHUALCOYO ESTADO DB MBXICO ELABORACIÓN DB PRODUCTOS A BASB DB CERBAfJ!S 

- .. ,. ~ 

"''t:"';.~·:-_, :: .• l't'i',"\ .:.·~1'f,¡ e'~';,;;;·:,-· (' { J• "\'.\\.¡í:•v. :,,, ...... !) A'' ' ';:> ;;•i',I.;"•, ,:.i;, ;,...> • •,-',\¡ • ".ó:'\ ;:,, .. ~ '. ~' ,• • •,'!·~;;. •. .:, '¡•'?.··'• • '•.-:.•, • j~,:~;~~ ~; ,;. ;_¡ii-•:~:;:_~U':'·".;";;.;~i{~;-,;:;~;¡:.;,f.::~~;~::.1.;,~~\·.•2->.•;,;--.:'.'.·'..'. ff;!,;,':,i~': ···~1:.~1.: .1 •/:;0-i.-..:-; '.~": :.::-,; ;':~•,!..i{\.i·~:· 

~f 1f~;!1_i\li:~~fJ~'.t!'.!t;?::~~~f -~~~;~~~'.:,~-. ·~i";~"i·- .. T ..... -.... , ... l. m;i ····' .~~. - . 

Cha\ .. • Minncla Jaznun 

···1 · 1 

........ .: ...... ~ ~. --- ~- ...... 

TOTAL S 329.66 S 7D4.64 S 1 034.30 S S 210.21 4.14 S S 124.14 J ISS.44 

TESIS C01f 
FALLA DE ORIGEN 
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"PANIF!CADORA ESCARLATAº 
CUADRO DB PARTICIPACIÓN DEL S.A.R E INFONAVJT MENSUAL 

Abc---03 

toT&MllL-

UI. 
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"PANU'lCADOltA E:ICAIU.ATA• 
PA&TIC1PACION Dll SUiLD01!1YSALA1U05~1Al'9CIJUCCIÓN ....... 

oouu.o 
ro.-.;CHA 
OONA 
ctJgN() 

JKU1\Jil61.A 
MOll<> 
OIU!JA 
CMPANAl>A. 
PACHU.'\.i 
PAN<JUl!:llTO 
l'Ol.VOllÓN 
MULTI 
UlllQUliT 
88.'IO 

TOTi\L 

BC<.ll.LO 
~CHA 

"°"" ClJEIUIU 
llOIAIJ1l!A 

"""" OIU!JA 
F.MPANADA. 
PAClllJCO 
PAN•~liliSJTO 

PUL\'Oll.Ol~ 
M\ILTI 
"""-"-'l!T 
m;..c;i.1 

TOTAL 

OllDl!Nl!S 
IUlQUl!JllDM 

.. 
"' "' .... .. .. 
"' "' ., 
11 

' 29 
20 -

\'Al.t'lll't«l'IHl.APKtl[)tJCIDA. 

ll•)UU.0 
CONt.'lL\ 
IJONJ\ 

CUllllN<.' 
11\lJ,\UJRA 
MOJ'l1) 

ORHIA 
E\.iPANADA 
PAC'tilJl."ü 
f'A."l(Jt.'llS((lJ 
POl.VORÓN 
MllLTI 
DISQlJL'T 
lll'.SO 

TI.'TAL 

""" PAllTICQ'M..,0,., .. _ 
ll.ll'io 
1n2"" 
IJ.l1'í 
7,0,.. . ...... ·-.,,,. ,. .... 

17.4'Jlh 
2.-

1 º"" 
J.97" 
411"11 

1onooti. 

' .. 
"' 6S .. .. .. 
2l 
10 .. 
11 

• 
29 ,. ... 

100 
o 
JO 

" 24 
12 
20 
24 

" 24 
24 ,. ., 
20 ... 

l TES1S CON 
\ FALLA DE ORIGEN 

SUliLDOS Y SALAJUOS POR TirO De PAN IMPOlll1! 
PANADl!JID AYUDANTB lll!S'ACllAOOll llONOLWOS 'IUfAI, 

67.37 • .... s ..... s 74.,2 • 2178] 
,l!it.74 3:\4•1 2..1111 .SM.94 1,M&0.61 ..... J:ZSG2 2140.S .SJ2 . .51 1,.5'6.57 
62!.47 .,., ... 27'1.12 691.90 2,fi!!• 
J27.47 22J.SS 14Hil )62.:S l,lr.>11•') 

4".19 2'».7] 19'Z6l 479.21 J,«10.76 
46220 JU:\3 zosn .Sii 29 1,494.J.4 
211.3 151 06 Sll.39 2.U.71 7U.,I 

96.Jl 6S.79 4:UJ 10661 Jll.6l 
1183> ;\51:.'7 ]6).U 9m.ll 2.6-1571 

'°'·7J 72.10 4701 116916 )4107 ... ]219 21.0 53.JO .,,., 
2793 ,,. .. 121.19 J<ll.9> 903(8 
19227 131.26 '"º 212"9 6ll.72 

4.678.ll • J,l936J • 3,(9l21 • 517!UJl't • UIM97 

~Y :sALAJUOS roR TIPO DB PAN IMl'<AlTll 
PANADl!llO AYVDANill Dl!5PACHAOOR llCJNC&WOS Tm"AL 

9.62 • "'' • 4."1 • 1065 • Jl.l2 . ., 6.57 4,. 10.6!1 Jl.12 
9.63 6.'7 "' 106' ll.IJ 
9.6:! 6.51 '"" 10.64 31.12 ... .... .,. 111.65 31.14 .... . ., '"' 'º"' Jl.IJ .... ""' '"' 106' JI 14 .. , 6.51 '"' 1064 Jlll ... .,. '"' 10.66 ll.16 ... . .., '"' 106:' JI.U 
9.61 .... .,, 1063 JI.IS .... ..,. 4.~ 106<1 JI Id 
9.6) "" 42" 1065 Jl.'4 
961 .... 427 106.l JI f'l9 

13476 • 9!.00 • ..., • 14911'1 • ..3:t'16 

5UELD05 Y HALAIUOS flCJa T9'0 De r.\.-i l>ll'OkTll 
PAHA.Dl?llO AYUDANTI! OH.VACllADOR 1IONORARJOS TOTAL 

010 • ºº' • 004 • 011 • OJI 
0.21 O.IS 0.10 0.24 "'"' 0.J2 º·" º" º"' 104 
1).36 0.24 016 O.J9 1.U 
0.40 º" 0.18 044 1.JO 
OIO 05:\ O.JO O.l'l 2;W 
0.41 º~' 0.:1 O.Sl l.!of; 

º"" º" 0.18 0.41 1:10 
O.J6 0.24 0.16 º" '" º"" 02:7 0.11 O.<I 110 
0.40 0.27 0.11 044 I~ 
O.J7 ll.2J o,. º" "'º 0.:.1 0.16 0.10 02.< 0.7-4 

•• O.JJ O:!I º" l.S5 

5.ll • '"' • 2.J6 • , .. • l".11 
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'PANIPICADORA EllCARLATA' 
CUADRO DI! DISTRIBtJCIÓN DEL CONSUMO DE LUZ 

Abr..03 

PORCENTAJE 
ARl!A DE 

DISTRIBUCIÓN 
(m'y~) 

PllODUCCIÓN 80.00'I. 

Vl!NTA 2.Cllm 

ADMINISTRACIÓN 18.00'I. 

'PANIFIC'ADORA ESCAllLATA' 
CUADRO DE DISTRIBUCIÓN DE LA RENTA 

Abr..ol 

PORCENTAJE 
AREA DE 

DISTRIBllCIÓN 
(m'J 

PRODUCCIÓN 6S.sm 

VENTA 22.11"6 

ADMINISTRACIÓN 9.24% 

'PANIFICADORA EllCAllLATA' 
CUADRO DE DETERMINACIÓN DEPRECIACIÓN MENSUAL 

Abr..03 

FECHA DE MONTO OIUOINAL TASA DE 
CONCEPTO ADQUISICIÓN DE INVERSIÓN DEPRECIACIÓN 

RSVOLVEDORA 6-00 5,S00.00 O.OI 
HOllNO 6-00 6,000.00 O.OI 
COllTADORA 6-01 4,000.00 O.OI 
TAllLEllO Em..()I 2,000.00 O.OI 
E9PIOUl!RO 6-00 1,000.00 O.OI 
BAICULA 6-00 400.00 O.Oll 
El'l\JFA 6-00 1,500.00 O.OI! 
RSFlllOERADOR Eno-01 1,300.00 0.08 
MOSTRADOR Ene-00 ¡¡,000.00 0.10 

• 23.100.00 

IMPOllTE 

• 237.76 

• S.IM 

s Sl.50 

• 51.20 

IMPORTE 

s 1,377.18 

s 465.78 

s llM.04 
s 21100.00 

~TEDE Dll'mliCIACIÓN 
DEPRECIACIÓN ACUMIJLADA A 

Mir.()] 

440.00 !l!I0.00 
480.00 l,OI0.00 
320.00 400.00 
160.00 200.00 
80.00 ll0.00 
]2.00 n.oo 

120.00 270.00 
104.00 130.00 
200.00 450.00 

PllObUOCIÓN 
ADMINlllTllACJÓN 

• 

~!ACIÓN 
MESDli 

TESm CON 
FALLA DE ORIGD 

DliPUCIACIÓN 
ACIUJLADA 

Abr..03 TOTAL 

36.61 1,026.61 
40.00 l,l:Z0.00 
26.61 426.61 
13.» 213.33 
6.61 1915.61 
2.61 14.61 

10.00 ao.oo 
8.61 138.61 

16.67 416.61 

161.33 1 31933.33 

144.67 
16.67 
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"PANIFICADORA ESCARl.AT A" 
CUADRO DE GASTOS INDIRECl'OS DE PRODUCCIÓN 

Abr·03 
VALOR POR LAS ORDENES REQUERJDAS 

ORDENES ~.DE 

RllQUERIDAS PARTICIPACIÓN Dl!PR'N 

BOULLO t .. \411!• s 2.0ll • CONCHA 5·1 11.11,; 16.07 
llONA 50 I0.:9~• 14.119 
CUERNO 6S 13.37% 19.34 
HOJALDRA 34 7.W.. 10.13 
Moi'lo 4S 9 . .:?6~~ 13.40 
OREJA 48 9.~. 14.:9 
EMPANADA 23 .t.73,. 6.114 
PACHUCO IO 2.06!é Z.911 
PANQ\JUSITO KS 17 •. 19º·0 ::~.30 

POLVORON 11 ~.:6~. 3.l"1 
MULTI 1.03~• 1.49 
BISQUET 29 5.97,ó 8.6-1 
BESO 20 .t.\1% S.9S 

TOTAL .186 100'• s 144.67 s 

VALOR POR PIEZA PROD!.:CIPA 

PIEZAfl ,\ 
PRODUCIR Dl!PR'N 

BOLILLO 7(1(1 s 0.00~ s 
CONCHA 2,430 0.007 
DONA l,.'00 0.01(1 
CUERNO l,7SS 0.011 
HOJALDRA 816 0.012 
MO:'IO '"º 0.02. ... 
OIU:IA 91\(l 0.015 
EMPANADA ~~.? 0.012 
PACHUCO 270 0.011 
PANQUl!SITO :,040 0.012 
POLVORON 2M o.mz 
MULTI 130 0.011 
BISQUET 1.2111 0.007 
nrso ·100 0.0IS 

TOTAL IJ • .'75 s. 0.16-1 $ 

ClASTOS INDIRECTOS DE PRODUCCIÓN 

LUZ REN1'A CJAS MAN1'T. DIVER305 

3.42 $ 19.83 7.92 ' ,,76 s t.15 
26.42 1'3.00 61.11 44.44 B.11!1 
24.47 1°11.71 56.60 11.16 8.:3 
31.79 1114.13 73.54 ,J,48 I0.70 
16.64 96.40 311.SO ~8.00 5.00 
22.0l 1:1.s3 'U.93 37.04 7.41 
23..19 . 136.07 54.34 39.52 7.90 
11.:5 65.U 26.02 18.92 J.78 
·1.90 28.37 11.33 B.24 l.6S 

41.~8 2·10.87 96.20 69.96 13.99 
s.n 31.1: 12.4:\ 9.04 UI 
:.4S 14.IR 5.67 4.1: 0.82 

14.19 82.2~ 3:?.84 ::!3.18 4.78 
9.77 ~6.60 22.61 16.44 J.19 

'::)7.76 1.377.IS s SS0.00 s 400.00 s 80.00 

GASTOS DI! INDIRECTOS DE PRODUCCIÓN 

LUZ Rh'NTA 

o.oos 0.028 s 
0.011 0.063 
0.016 0.09.1 
0.018 0.10.' 
0.020 0.1\8 
0.0.11 O.:?J.6 
0.0Z4 0.142 
0.010 0.118 
0.018 o.1os 
0.020 0.118 
0.0:0 0.118 
0.019 0.109 
0.012 0.068 
0.0:?4 0.14: 

0.270 1.56.1 $ 

GAS MANTI. DIVERSO~ 

0.011 s O.OOll $ 0.002 
o.o:s 0.018 0.001 
o.ros 0.027 U.00~ 

0.0.12 O.OJO 0.006 
0.0.17 ll.03·1 U.()(17 
0.094 0.069 0.014 
O.OS? (1.041 o.00!! 
0.0~7 0.03.1 0.007 
0.042 0.031 0.006 
0.0·17 0.034 0.007 
0.0.17 O.OH 0.007 
0.044 0.032 0.006 
0.027 0.020 0.004 
O.OS? 0.041 O.OOH 

0.6:S O . .U4 0.091 

TESIS CON 
FALLA DE ORIGEN 

TOTAL 

s 40.17 
:!Oll.113 
287.0' 
n:.111 
195.27 
2'8.32 
27'.61 
1'1.9' 
S7.47 

417.90 
63.0S 
211.?l 

166.54 
114.65 

s =.7119.61 

TOTAL 

s º·°'7 
0.128 
0.191 
0.213 
0.239 
0.478 
0.2117 
0.239 
0.213 
(l.239 
0.239 
0.221 
0.137 
0.287 

$ 3.168 
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"PANIFICADORA ESCARLATA" 
CUADRO DE GASTOS DE VENJ'A 
~ 

VALOR l'Oll LAS ORDENES REQUEIUDAS 

OllDIOO!S %DE 
REQVl!lllDAS PARTICIPACIÓN LUZ 

BOLILLO 7 1.44% s 0.1111 s 
CONCHA 5• 11.11% 0.66 
DONA 50 10.29% 0.61 
CVERNO 65 13.3'1% 0.79 
HOJALDRA 3• 1.00% 0.42 
MC>f;¡o •5 9.2,S'ó º·" OREJA .. 9.- 0.59 
EMPANADA 23 4.1J'i. 0.21 
PACHUOO 10 2.06% 0.12 
PANQUESITO ., 17.•9'0 1.04 
POLVORON 11 2.26% 0.13 
MULTI ' 1.03~• 0.06 
BISQIJllT 29 5.97% 0.35 
BESO 20 4.ll~ó 0.24 

TOfAL 4S6 100.00% s 5.M s 

VALOR l'Oll PIEZA Pll.ODUCIDA 

PIEZASA 
PRODUCIR LUZ 

BOLILLO '100 s 0.000 s 
CONCHA 2,UO 0.000 
DONA 1,500 0.000 
CIJERNO 1,755 0.000 
HOJAUJRA &16 O.OOl 
MO~O 5.U 0.001 
OIU!JA !l60 0.001 
EMPANADA 552 0.001 
PACHUCO 2'111 0.000 
PANQUESITO 2,0.U 0.001 
POLVORON 264 O.Oll 
MULTI l30 0.000 
BISQUET 1,21& 0.000 
BESO 400 O.IOI 

TOTAL l3.a15 ! O¡OIY7 1 

GASTOS DE VENTA 

RENl"A LIMPIEZA DIVl!l\SOS TOTAL 

6.7l s 0.72 s l.01 s 1.52 
51.75 5.56 7.'JI 65.14 
47.93 5.15 7.20 ti0.19 
62.2'1 6.6!1 9.36 19.11 
32.tiO 3.50 4.90 41.42 
43.13 •. 63 6.41 54.79 
46.02 4.94 6.92 51.46 
22.03 2.37 3.31 21.9!1 

9.60 l.03 1.44 12.19 
11.46 1.15 12.24 lOJ.49 
10.53 1.13 1.5& 13.37 

4.IO 0.52 o.n 6.09 
21.a1 2.99 4.IS 35.33 
19.U 2.06 :z.aa 24.32 

465.7& s 50.00 s '70.00 s '91.'72 

OASTOS t>I! VENTA 

llENTA LIMPIF.ZA DIVE&90S TOTAL 

0.010 s O.OOl s 0.001 s O.Ol2 
0.021 0.002 0.003 0.027 
0.032 0.003 0.005 0.041 
0.035 0.004 0.005 o.o., 
0.040 O.OIM 0.006 0.051 

º·- 0.009 0.012 0.101 
0.04' 0.005 0.007 0.116l 
0.040 0.004 0.- 0.051 
0.036 º·'°' 0.005 0.0'5 

º·- Q.004 º·- 0.051 

º·- OJll4 º·°" 0.051 
0.037 0.004 º·- O.M'7 
0.023 0.002 0.003 0.02!J 
o.o.a 0.005 0.187 º·º" 
0.529 1 º·º" 1 0.079 ! 0¡6'72 

TESIS CON 
FALLA DE ORIGEN 
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ºPANIACAIXJRA ESCARLATA" 
CUADRO DE GASTOS Dll AOl\flNISTRACIÓN 

Abr--03 
VALOR POR LAS OROl!NES REQUERIDAS 

ORDENES %DE 
REQUERIDAS PARTICIP,\CIÓN Ltrl. 

BOLILLO 7 1 . .14!-• s 0.77 s 
CONCHA 51 11.11'" S.11-1 
OONA so lv.;9':'-. S.50 
CUERNO ~ 13.]7% 7.JS 
HOIALDRA 3·1 7.0M• 3.7~ 

MONO 45 9.::6~• 4.9S 
ORl!IA 48 9.88'• ~.29 

EMPANADA 2J -t.73, .. 2.53 
rACHUCO to :Z.(l6~. 1.10 
PANQUP.SITO H5 17 .. 19% 9.36 
POLVO RON 11 :.::61!\ 1.21 
MULTI s l.tl3~G o.~~ 

BISQUll'r 29 5.97~¡ 3.19 
Bl!SO w .•. 11,~ 2.20 

TOTAL 486 100.(~i S3.SO s 

VALOR POR PIEZA PRODUCIDA 

PIEZ.ASA 
PRODUCIR LUZ 

BOLILLO 700 ' 0.001 s 
CONCHA :,430 o.oo;: 
OONA 1.~00 0.004 
CUERNO l.7SS 0.004 
HOlALllRA sir, o.oos 
MONO s.10 0.(l09 
OREJA 960 0.006 
EMPANAllA !'52 o.oos 
PACHUCO l70 0.00·1 
PANQUE SITO :,040 o.oos 
POLVORON 2M o.oos 
MUl.TI Ul> 0.004 
BISQUET 1,:1s 0.003 
BESO .100 o.oos 

TOTAL 1~.575 s 0.061 s 

GASTOS DE ADMINISTRACIÓN 

RENTA LIMPIEZA DEPR'N DIVERSOS TOTAL 

2.7ll $ 0.12 $ 0.24 s 2.16 s 5.611 
21.~ S.56 1.115 16.67 51.~7 

19.97 S.IS t.1: u . .w ·17.17 
2!UM 6.69 :Z.:3 :o.oo 6:?.06 
13.511 3.SO 1.17 to.so 32.4P 
17.97 4.63 1.54 13.119 42.99 
t9.17 4.94 1.65 14.~ 0.116 
9.18 2.37 0.79 7.to %1.915 
4.00 t.03 0.34 3.09 P.'6 

33.94 8.75 2.92 26.24 8t.t9 
4.39 1.13 0.38 3.39 10.49 
~.00 o.~: 0.17 '-'~ .1.711 

11.58 2.99 1.00 8.96 27.71 
7.98 2.06 0.69 6.17 19.1111 

19-1.U~ S0.00 s 16.67 s ISU.00 s 464.::0 

CASTOS DL ,\[)MINISTRACIÓN 

RENTA Ll~IPlllZA DEPR'N DIVERSO~ TOTAL 

0.00.1 s 0.001 0.000 $ 0.003 s o.oto 
0.009 o.oo: o.oot 0.007 0.0:1 
0.013 0.003 o.oot 0.010 0.032 
0.0IS 0.004 0.001 0.011 º·~' 
0.017 0.(l().l 0.001 0.013 O.().IO 
0.033 0.009 0.003 0.026 0.(lllO 
o.ow 0.005 0.002 0.0lS O.Q.IR 
0.017 0.00.1 0.001 0.(llJ 0.040 
0.0IS 0.00-1 0.001 0.011 0.035 
O.Ot7 0.004 0.001 0.013 O.().IO 
0.017 0.004 0.001 0.013 O.O.to 
0.015 0.004 0.001 0.012 0.037 
o.oto 0.00~ 0.001 0.007 O.o:J 
o.ozo o.oos 0.002 O.OIS 0.0411 

0.2:0 s 0.057 s 0.019 s ll.170 s o.~:1 

TESIS CON 
FALLA DE ORIGEN 
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"l>ANIFICADORA ESCARLATA" 
C(JAtlRO DE COSTO OLOIML MENSU.<\L 

: .. .... Abr-03 · 
:·::_ ...... 
. ·.· ..... ·.·: 

. MATBRIA PRIMA MANO DE COSTO 
.DIRECTA INDIRECTA TOTAL OBRA PRL'\10 

. · 
noi.ti..i.o 157.48 5.60 163.08 . 113.35 276.4~ 

CONCHA 1,347.14 243.90 1,591.04 874.55 2.46uo 
DONA. 868.60 297.50 1,166.10 1110.00 · 1,916.10 
CUERNO 746.23 36.tl 782.34 1.052.45 1,134.10 
HOJALDRA 342.66 342.66 551.02 193.61 
Mo~o 289.36 40.50 329.16 728.92 1,051.71 
OREJA 5\7.82 72.00 589.82 177.73 1,367.55 
EMPANADA 292.27 23.12 315.38 372.33 . 617.72 
PÁCHUCO 194.20 194.20 162.16 356.36 
PANQUESITO 1, 701.70 1,701.70 1,376.77 3,078.47 
POLVORÓN 130.90 16.50 147.40 177.llO 325.30 
MUi.n 121.02 42.50 163.52 81.0I 244.60 
BlSQUET 634,52 16.11 650.63 469.94 1,120.57 
BESO 330.31 55.80 386.ll 323.53 709.64 

TOTAL s 7,674.20 s 149.64 s 8,523.84 s 7,871.76 s lg¡395.59 

GAS'(OS 
INlJUU!ClOS COSTO DE 

PRODUCCIÓN PRODUCCIÓN 

40.17 316.60 
309.93 2;775.52 

. 217.05 2,263.15 
372.97" 2,207.77 
195.27 1,088.96 

. _251.32 l,317.10 
275.61 1,643.16 

.. · 131.95 819.66. 
57.47 413.82. 

417.90 3,566.37 
63.05 318.35. 
21.73 273.33 

166.54 1,287.11 
114.65 124.29 

s ¡.119.61 s 19~115.20 

GASTOS PE GASTOS DE c;OSTO 
°vENTA AD~l'JtAClóN GLOBAL 

s· 

......... 

31.41 11.20 
296.15 "626.52 
27,.~ . "51tÚ7 

357.24 753:116 
187.04 ·. 394.74 

. 247.42 . 522;19 
26:u11 557.15 
126.38 . 266.-73 

55.04 · · tiu7 
467.32 _916;30 
.60.351 . 12Ú5 
27.52 511.0I 

.159.51 336.66 
109.12 231.77 

2,671.94 s .. 5¡639.2Ó s 

TESIS CON 
FALLA DE ORIGEN 

.. 
:436.211 

3,698.K9 
. 3,111.37 
·3;318.97 

. 1,670.74 
2,ol6.71 
2,464.30 

: 1,212.78 
515.03 

·. 5,019.99 
"576.111 
3511.93 

. 1,7113.29 
1,165.811 

21;496.34 
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-PA."lltrlCADOllA OIC.\Jll.ATN 
llOJA DE COSl1J L~AA.10 

BOi.U.LO 

nran:r.\. 

""'· \lEJORA."'11:DEPM 
llAJU""\ De TIUUU 
All.lr:All 
AUl1A 
1.\;.\'Al:t'KA 

TOTAL M.P. Dllll:.\.'T." 

iSl>tMF.l"TA 

TUfAL M P. ISOIRE':rA 

TOTAL )IA.U:Rr.t PNl~I.\ 

P•\NAUl:RO 
A.\l'OA?oO"rr. 

lrlt..\L \.l.\l\U Ut: UIUL\ 

<"OSTUPNIMO 

l1r:PJU:cL\l.1Ó~ 
Ll'Z 
RO.TA 

"'-' 
~TENl"'1Eh"TU 

IUVIJUC~ 

TOTAi, O.~~ INDllU:CTU!t 

<"OSTODt: PltllUt:(."CION 

Ltr.l. 
llE.!\IA 
l.l.\li'U:7.A 
01\t;R.VJS 
llE'il'ACIL\lJUll. 

lOJ,\LO\.\lO!'OllE\T.!'lo"TA 

u:1. 
Rl!Xl'A 
l.1Ml'll:7.A 
DtoPIU.l."L\l"IÚN 
tmi:R.'K.15 
flr>NOltARIOS 

tor,u. (,l,\.5TOS DE AUloU!liL'1R.\.C'IU:'i 

rmro lfl\'líAlllOTOT.\L 

MU.CIU Dt:. \.~~l.\ 

l:TILIU.\U O Pf:RPIP,\ !\1.\KCll'\" M. 

.... .... 
0.1~ 

º""' .... _, 

.... 

.... .... 

º''" º""' . .,. 
0.011 .... . ..., 

..... 
Q.010 
0.001 .... 
0.MJ 

..... ..... 
OJIOI .... 
0.00] 
O.lOft 

-·--·-·-· 

TESIS CON 
FAl.LA DE ORIGEN 
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-· 
MATtalAPILIMA 

HtO!VO .... 
MAHTEC'A 
HARINA DE TRIOO 

"'"""" 1.2\'Al._.RA 

TOTAL M r. DntECTA 

INDIRl!CT,\ 

CODERlURJ\ DECllOCOU\.Tt 

nrr.u. M r r.m:Jl'.t:c-rA 

TOTAL U\Tl'.RI.\ rKl!lt\ 

MA,.nor.uOR.\ 

r.\11.\Dt:RO 
An'DAHTF. 

rm AL""'~º DI': 08R,\ 

C'OStorKJMU 

OEl'lU:CL\CIO~ 

LUZ 
RthT,\ 
(L\S 
MA.VfOa~ut.:~10 

Ul\1:RSm 

rosto DF. l'ROOlTCCIO:'I: 

O.\S'TOSOf.\"l."l'ITA 

LIMPll:lA 
01\'l:ltSOS 
OUSf",\C'llADOR 

TOTAl.C"o.\.'1.f(l'. nr. \T.~ r.\ 

OASfUS l •f AOMINISl llAf..IÜN 

u:z 
RENTA 
LIMPIEZA 
DEPllCCL\CIÓN 
01\l:KSOS 
ltll!loORARIUS 

Ak~J 

TOTAL G.\SrOS DE ADMISl5JllACl0~ 

C'OS10 \;Nll 1UUO IUIAL 

ltrlLlllAUO l'tRJ>IDA MAKGl~At. 

cu:no 

""""""' 
º"' º"" 00'.\~ 

º'"' OllT .... 
º" 

0)::?1 
0219 

0010 
OOlfl 

OOJN 
00:1 .... 

.... 
O<iJ? 

º''" º"" 

.... 
0011 
0.00.\ 

º"'' 0.010 
Ol,, 

TESIS CON 
, FALLA DE ORIGEN 

_. __ ._,_, 
_. __ ,_ .. ,_ 

·--'-'-' 

_. __ ._,_. 
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•PAlliltlCADOllA EllCAat.ATA• 
HOJA DEcanoL'lUTAIQO 

C'O!'fCHA 

MATERIA PRIMA 

lnrE\'O 
w. 
MAhíEC\ 
UARINI\ DI: TRIOO 
A1l.'C'AR 
lI\AOC~ 

TOTA.LJ.fr DIRfCT,\ 

tND\IUl91'A 

MJ:Rr.IELAD.\. 
t"C>DElf'n,1tA Or: CllOC'Ot.ATT 
AJONJOtJ 
MAJICJ,\RJS,\ 

TOTAL MI' r monu:crA 

TOT.\L U\TDL\ rJU:tL\ 

MANll DE OBRA 

rANADfmO 
A\'\.DANT't 

TOT.U. a.lA."10 DI. OBU..". 

conormno 

OA!TOS INOIRtCTC'S 

PEPRl:Cll\t"lÓN 
WL 

"""'~ 
"'" NA"1DIL\l'.Lt~-ro 

Dl\'tRSOS 

TOTAL o.uros ISDIREr.105 

C~TO DE PRODL"CCIO~ 

OASTUS DE ~ ThTA 

Ll'Z 
IU:NTA 
l.IMPlf.71\ 
UIVCRSOS 
DDP,\Cfl\DO;t 

TUTA.LUUTOSD!: \'E. .. lA 

..,, 
RE~TA 

LIMPIE7.A 
DllPr.ECLACIÓS 
Dl\'tllSQ.'i 
UO:iOi11\RlO.'!i 

Abc'4J 

TOTAL o.utm m ADMl:tlSTR.\C'IO' 

cuno l'l\'ITARIO TOT.'\1. 

PIU'..CU,l DI. \'O.,-A. 

1 rflLIDAU O PtllDIOA \L\ltCl~.U. 

rosro 
UNITAl.IO 

om 
0.001 

ºº'' O.UI 
0.111 

º"' .. 

0.007 

º"'° 00".0 
0011 

0.::?1-1 
014f> 

~ 

0.007 
oou 
0.063 

º°'' 0011 
o ... 

0.000 
0.0:?.I 
ooo:: 
OOOJ 

0.00! 
0.009 
0.002 
0001 
0007 
0:11 

-'--'-º-' 

-'--º-"-

TESIS CON i 

FALLA DE ORIGENJ 
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"PAAIFICADORA ESCAal.ATA• 
HOJADEOJSTOU!llrTAl:IO 

MATEJUA PIUMA 

Ullll!Cl"A 

"""" SAL 
MAJ.GARINA 
MAl<ttCA 
ltAalMA DETIUOO 

"""""' LE\'ADUllA 

TIJTAL M P. OUU:l.-rA 

INDIRECTA 

lllJlf\'O 

1UTAL M.I'. tMDUIECl'A 

TOTAL MATERIA PRIMA 

TOTAL IHAN<>Dt. o•ll:\ 

COITOPllHIO 

<LUTOS INDIREt"Tl.15 

OEPRu.IAC."MlN 
Uf¿ ...,,.. 
OAS 
U-\!'rllENIMlENTO 
DM!llSOO 

ros ro DE PROl>UC'CIOl'I 

urz .. .,..,. 
UWPll!ZA 
DIVER50S 
DliSPACHAOOR 

...... , 

GASTOS DE ADMIMSTRACIÓN 

urz 
UO<TA 
U"""2A 
Dr:PVCIACIÓN 
DIVEUOll 
llONOllARIOS 

TOT,\L 04.'ITOS DE ADMl:'(ISTIL\CIO:V 

cono UIQTAlllO TOTAL 

tmLIDAD O l"tltDIDA J.IAllGl?'llAL 

º"' 0001 
0.111 
O<nll .... 
OO.: ... , 

.,,. 

0.011 
0.0111 
O.IOS 
ocw: 
0030 

.... 
oou .... ... , 
01:'8 

oon ..... 
0.001 
0011 .... 

ESTA TE~;;:s T"·rt--" ~: .... LE' .,, . "' 1,..._.:- 1 ;.• ¿-1~ , 

DEL\ RHHJOTE(': ,i 
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•p¡Uri1lt1'"...ADOflA DCARJ.ATA• 
ltOJADEl"OSJUUNITAa90 

llUl.\J.DKA 

MATtRlA PRIMA 

lll'EVO 
SAL 
MAKOAKINA 

"""""'" HAJUNAllE TIUIJU 
AZlJCAll 
LEVl\IX!RA 

1UTALM r. DIMt:CTi\ 

lOTALMAlEIUA .. UlA 

).lANt'Dt:nn1.\ 

PAJrrlA.OJ::RO 
"'1'°"-... ,.t: 
lOTAl. MANO Dl.OWU. 

Ct.BlO f'll&MO 

OA'fflJSl~lJIRl.llll.'l 

llíPRl::MAC"IÓllo 
UlZ 
RENTA 

torAL GA5lOfll INDIRt:.CTOS 

C051C> P&. PIWUUCCION 

OASfOS DI; VENTA 

uo: 
Rf.N'\"A.. 
LIMPlirl..\ 
DIVERSOS 
or.srACHADOR 

TOT-'LG.urms Dr. '\o•t:.NTA 

1.uz 
RENTA 
UMPIEZA 
OEPREf"IAC1ÓN 
UIVl!RSOS 
HQN(JKAJUOS 

ros ro VNIT.\RIO fUT.\L 

..... , 

l'TJLIDADOl"tRDfDA 'tUlC11'1..U. 

0119 
0029 ·­.... º ... 

0.401 

OOll 
UOlO 
o.u• ... , 
ODJ4 
0007 

0001 
o .... 

º'"" º­
º'"' 

OOll.' 
001'7 ..... 
0001 
O.Oll 
o.tu 

~ _. __ ._ .. _ 

-·--·-·-· 
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•pANlflCIJX>ttA E3CAJUATA• 
HOJA DI! corro UlftTARJO 

""'· MAROARINA 
llARJNA DETRIOO 

""'"' 
lUTAL MJ>. POU!CTA 

A1..lJCAR. 

TOTAL M r INDIRf!CTA 

TOTA.1,M.\lDIAN.IM.A 

MAi.;oOEORRA 

PANAl>l:RO 
A'll..'DA.."tlT. 

TOrAL MAMJ b&U911A 

l'lt"fUP6UMU 

OJ\STOS lHDtM.l.CfOS 

OEPUCt.\(..ióN 
UJZ 
RENTA 
o.u 
MANTENlMltNTO 
OIVl!llSO> 

TOTAL0An05UIDl&&C'llm> 

C'mi ru DI PRODllrCIÚl'I 

OASTOS DE Vt:NTA 

u.o; 
RENTA 
l.IWPIPZA 
Dlvt.JlSOS 
l.Jl::.SPA\.HAOOR 

TOTALGMTC.K V.PITA 
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DIRECl'A 

HUE\'D 
MAltOARINA 
HARINA DE TIUOO 
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•PANltlCA.DORA ESCAJtlATA• 
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CAPITULO V 

ESTADO CONJUNTO DE 
PRODUCCIÓN Y ESTADO DE 

RESULTADOS 



"PANIHCAIX>RA ESCARLATA• 
ESTADO CONJUNTO DE PllOllUCCIÚN Y PRODUCCIÓN UE LO VENl1IDO 

Abr-OJ 

MATERIA PRIMA 

MANO DE OBRA 

CO!>TO PRIMO 

GASTOS INDIRECTOS 

coi.TO Dt: ARTIC'Ul.OS l.IS'fOS l'AllA Vt:Nut:ll 

INVENTARIO FINAL DE ARTICULOS TERMINAJX>S 

l'OS'fO DE PRODUCCIÓ~ DE LO \'E~DILMI 

"PANIFICADORA ESCARLATA" 
ESTADO DE RESUl.TADOS AJ. J 1 DI.: ABRIL I>[ 2003 

INGRESOS 

COSTO DE l'RODUCCIÓN 

lITll.IDAD llRUí A 

ClASTOS DE OPERACIÓN 

GASTOS DE VENTA 2/l71.'J-.I 

2-1 •• l.lb.50 

l9.IS5.2U 

S.151.30 

S_ll 1.1-1 

GASTOS DE ADMINISTRACIÓN s.r .. 19.20 ------

RESULTAOO DEI. EJERCICIO 3.159.K-I 

s 

s 

s 

s 

$ 

s 

8,S2J.ll-I 44% 

7.R71.76 41% 

16.39S.60 RS~• 

2.789.61 IS~ét 

19,IK5.21 100"• 

o 

19.1~5.21 
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ANÁLISIS DEL ESTADO CONJUNTO DE PRODUCCIÓN 
Y DEL ESTADO DE RESULTADOS AL 30 DE ABRIL DE 2003. 

Una vez determinado el Estado Conjunto de Costo de Producción y Costo de 
Producción de lo Vendido (A), así como el Estado de Resultados (B) en Panificadora 
"Escarlata", se procede a realiz.ar el siguiente análisis: 

A. 

• Dentro del costo de producción se observa que el concepto de materia prima representa 
el 44% del costo total de producción, mostrando que el mayor impone de inversión se 
encuentra en este rubro, lo cual índica que los precios de adquisición de los ingredientes 
son elevados. 

• En cuanto a la mano de obra pagada para la realización de la producción, se percibe que 
el impone es alto pues representa el 41 % del costo total de producción, siendo el 
segundo rubro más importante dentro del costo de producción. 

• El importe pagado en los gastos indirectos representó 15% del costo total de 
producción, lo que indica un adecuado control de erogaciones para la panificadora, 
tomando en cuenta que la mayoría de los gastos efectuados son necesarios para el 
desarrollo de las operaciones (renta, luz, gas, etc.). 

B. 

• Los ingresos obtenidos por Panificadora "Escarlata" durante el período. han sido 
apropiados de acuerdo al nivel de operaciones. y tomando en cuenta la competencia 
existente de la zona. se percibe la preferencia del cliente por los productos elaborados 
por esta panificadora. 

• Por otra parte el costo de producción es relativamente elevado, debido a las 
circunstancias anteriormente analizadas en el Estado Conjunto de Producción y Costo 
de Producción de lo Vendido. 

• En cuanto al importe pagado por los gastos de venta, se observa que estos han sido 
controlados adecuadamente; dichos gastos están integrados principalmente por sueldos, 
renta, luz, limpieza, etc., siendo estos gastos necesarios hasta hoy en día, para llevar a 
cabo la operación del negocio. 

• El importe pagado en gastos de administración es superior al de ventas, situación que 
indica que se están realizando gastos innecesarios, principalmente en el pago de 
honorarios al administrador del negocio. 

• El resultado obtenido es negativo porque representa una pérdida superior al 1 O"/o de los 
ingresos generados durante el período estudiado. 

Las soluciones a estos problemas encontrados mediante este análisis, se desarrollan en la 
carta de sugerencias. 
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CAPITULO VI 

CONCLUSIONES Y CARTA 
- DE SUGERENCIAS 
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CONCLtJSIONES 

Una vez realizado el análisis correspondiente de las cifras obtenidas en el Estado 
Conjunto de Producción y del Estado de Resultados, se elaboran las siguientes 
conclusiones: 

• Los precios de adquisición de materia prima fueron elevados. ya que no se buscaron 
mejores alternativas de precios con otros proveedores, debido a que con los que 
realizaron las operaciones nos ofrecían más cercanía con el domicilio de "Panificadora 
Escarlata", lo cual facilitó su traslado a dicho domicilio. 

• Debido a la importancia que tiene la mano de obra dentro del proceso productivo y que 
el importe pagado por la misma es alto y no puede ser reducido, es claro que el 
personal debe reali7.ar su trabajo aprovechando al miximo la jornada de trabajo. 

• Los gastos indirectos representaron un importe minimo en el costo total de producción 
de "Panificadora Escarlata ... indicando que los precios pagados por los conceptos que 
los integran (renta. luz, gas, etc.) han sido razonables. 

• El nivel de ventas es apropiado tomando en cuenta la competencia existente con las 
demás panificadoras. 

• Los gastos de venta efectuados han sido necesarios para la operación del negocio, pues 
están integrados principalmente por los conceptos de sueldos. renta, luz. anículos de 
limpieza. etc. 

• Considerando el volumen de operaciones de "Panificadora Escarlata ... el importe de los 
gastos de administración es excesivo. ya que se pagan honorarios muy altos al 
administrador del negocio, por lo que es recomendable buscar otras ofertas del servicio 
a un menor costo. 

• El resultado adverso obtenido al realiz.ar el estado de resultados es consecuencia una 
inadecuada administración de los recursos del negocio, lo cual se refleja en las altas 
erogaciones realizadas principalmente en gastos de venta y administración, situación 
que ya fue expuesta anteriormente en este documento. 

Con base a lo anterior se determina que la situación de "Puiificadora Escarlata .. es poco 
rentable, por que sus costos en su mayoría superan el precio meta inicialmente fijado. lo 
que hace necesario una estructura de organización definida, un adecuado desempei'io de 
funciones. asi como un nivel de coordinación de las actividades realizadas entre las· 
diferentes áreas del negocio. razón por la cual, se realiza una serie de recomendaciones a 
estos problemas en la carta de sugerencias (anexa a este documento). 
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CARTA DE SUGERENCIAS 

Con base al análisis y a las conclusiones realizadas de la situación de "Panificadora 
Escarlata" y con la finalidad de ayudar a resolver los problemas identificados en el negocio, 
se detennino realizar la siguiente serie de recomendaciones esperando que sean de utilidad 
en su operación diaria. Dichas recomendaciones van encaminadas principalmente al control 
que debe existir en toda entidad para su buen funcionamiento así como ayudar a consagrarse 
en el gusto de las personas que compran los productos elaborados por esta panificadora. 

• Con el objeto de tener mayor penetración en el mercado así como que nuestros clientes 
reconozcan nuestros productos en cualquier lugar, se recomienda utilizar un logotipo 
que permita identificar y relacionar los conceptos de calidad y buen sabor que tienen los 
productos de "Panificadora Escarlata". 

• Conjuntamente con el logotipo es recomendable utilizar un eslogan, que permita 
acercarse más al b'USto del cliente, para obtener simultáneamente con la calidad y sabor 
del pan, la preferencia del cliente en relación a las demás panificadoras que se encuentren 
cerca del domicilio de "Panificadora Escarlata". El eslogan recomendado es: 

"La tradición del pa11 cu su mesa" 

Por lo que al unir ambas cosas se obtiene el logotipo recomendado para "Panificadora 
Escarlata": 

"La tradición del pan en su mesa" 

El logotipo podrá ser utilizado en cualquier documento usado por "Panificadora 
Escarlata" como: notas de crédito, uniformes de personal, etc. todo con el objetivo de 
lograr una preferencia en el gusto de la gente. 

95 



• Tomando en cuenta que d résinll:ft fiscal en el que se encuentra inscrito "Pani&adora 
Escarlata" es el Régimen de Pequeilos Contribuyentes csaablecido en la sección 111 del 
capitulo 11, Titulo IV de la Ley del Impuesto sobre la Renta y que dicha ley establece en 
el articulo l39, fuicción IV como una obligación el registro de los ingresos diarios que 
tengan este tipo de c:onbibuyemes que pueda servir de base para el pago del Impuesto 
sobre la Renta; se recomienda, llevar una bitácora de los ingresos obtenidos diariamente 
mediante un fonnato elabondo con esa finalidad (F-1), para determinar en cualquier 
momento los in.graos IClll8Mles o mens...les de manera más eucta, ya sea para fines 
administrativos de la ealidad o por solicitud de alguna autoridad, 

• Para mantener un orden de la documentación importante del negocio (recibos de renta, 
luz, gas, recibos de proveedores, etc.) asl como de las bitácoras de ingresos de 
"Panificadora EM:adaaa" d administrador del negocio, tendrá a su cargo: el clasificar, 
ordenar y archiv..- dicha document11eión en un lug..- seguro, que se determine en 
acuerdo con el duefto del nesocio. 

• Con el objetivo de obtens mejores precios en la compra de materia prima que nos 
permitan reducir su costo de adquisición. es necesario realizar una cotización de precios 
y calidad de productos que nos ofrecen los diferentes proveedores cercanos y/o lejanos 
al domicilio de "Plllificadora Escarlata", desechando aquellas ofertas que no cumplan 
con las siguientes condiciones: 

• Productos no caducados o que se encuentren en condiciones próximas a 
descomposición. 

• F11eilidades de .,.a. 
• Precios accesibles. 
• Entrega a domicilio sin costo adicional. 
• Disponibilidad de productos. 

• Registrar en tarjetas auxiliares las adquisiciones realizadas con los todos los proveedores 
con los que tenga relación "Panificadora Escarlata", esto permitirá establecer de fonna 
breve el importe total que tenga la panificadora con terceros y sobre todo realizar los 
pagos de manera oportuna evitando problemas algún retraso. 

Dichas tarjetas deberán contener entre otras cosas (F-3): 

• Nombre del proveedor. 
• Domicilio del proveedor. 
• Importe y pagos ~a cuenta de la deuda. 
• Condiciones del crédito. 

• Con el propósito, de reducir el importe del costo de materia prima por pérdidas, y tener 
un control de la misma, se sugiere realizar inventarios quincenalmente, que permitan 
conocer las condiciones en que se encuentran los productos, evitando compras 
innecesarias que incrementen el impone del costo de producción. 
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• Con base a las operaciones observadas en "Panificadora Escarlata" se recomienda 
establecer un método de valuación de inventarios de costo promedio el cual según el 
Boletín C-4 de los Principios de Contabilidad Generalmente Aceptados consiste en: 

" .. : dividir el importe acrmnl/ado de las erogaciones aplicables, e11tre el númem de 
artic11/os ... " 

dicho método nos pennitirá identificar las existencias así como los valores de la materia 
prima que se tengan almacenada de manera sencilla y práctica, para ello deberá llevarse 
un registro en tarjetas de almacén en las cuales deberá aparecel" existencia y valor de 
cada concepto que se este manejando (F-4). 

• Analizar la posibilidad de aumentar el número de unidades producidas por orden de 
producción del pan conocido como "moilo", ya que al estudiar las cifras, se observó que 
si se aumenta el número de piezas, el costo por unidad de producción se reduce. 

• Se recomienda llevar una bitácora de los gastos realizados diariamente para poder 
distinguir con claridad en un periodo, cual de estos gastos fueron fundamentales para la 
realización de las actividades del negocio, cuales no lo fueron y cuales pueden ser 
reducidos en un futuro a fin de no afectar la solvencia económica del negocio (F-5). 

Esta bitácora permitirá mayor control en el manejo del dinero obtenido en las 
operaciones del negocio y por ende evitar malos manejos del mismo por parte de 
cualquier persona que tenga a cargo su manejo (en este caso el despachador). 

• En vista de que el importe pagado al administrador es alto y observando que dicho 
monto integra casi en su totalidad los gastos de administración es recomendable que se 
busquen mejores alternativas de servicios profesionales a un menor costo, siempre que 
cumpla con la calidad de servicios requeridos para el negocio (supervisión de personal, 
control de activos, interpretación de información, coordinación de actividades, etc.). 

• Instalar un buzón de sugerencias que este a cargo de la administración. en donde el 
cliente pueda manifestar sus desacuerdos e inquietudes referentes al servicio y productos 
que son elaborados por "Panificadora Escarlata" teniendo cuidado especial de atender 
cada una de sus sugerencias ya que estas permitirán mejorar el servicio y satisfacer las 
necesidades de los clientes que son la base de todo negocio. 

• Se propone elaborar una estructura de la organización de la panificadora, para definir 
con claridad cuales son las funciones y niveles de autoridad dentro del negocio (D-1 ). 

• Conjuntamente con el punto anterior se recomienda implementar un manual de 
organización en donde se describa claramente misión, visión y objetivos del negocio así 
como cuales son las funciones de cada puesto que existe dentro de "Panificadora 
Escarlata", cuales han sido los comienzos de la entidad y que pretende lograr a futuro 
(Anexo 1). 
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• Anali7.ar la pasibilidad de disminuir el nivel de producción en los panes menos 
demandados y que tienen un costo mayor (moño. multi. pachuco. hojaldra. beso), y 
aumentar la producción en productos de mayor demanda y que tienen un costo bajo 
(polvorón, concha, cuerno, empanada, bisquel, dona). 

• Buscar nuevas recetas de productos los que sustituirían a aquellos que arrojan pérdidas 
y/o que son poco demandados, para obtener un mejor resultado. 

• Aquellos gastos que no sean indispensables para el desarrollo de las actividades del 
negocio, deberán de ser parcialmente reducidos, porque incrementan el costo de los 
productos y no se obtiene el resultado deseado. 
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l. INTRODUCCIÓN. 

Como parte de una reestructuración completa llevada a cabo en 
"Panificador.1 Escarlata- y teniendo como objetivo primordial alcanzar un nivel 
de calidad adecuado en la elaboración de pan, se ha desarrollado el presente 
manual de organización. con el fin de que sirva de documento de consulta a los 
trabajadores y empicados. para que tengan conocinúento de los antecedentes del 
negocio. los objetivos que se persiguen y la estructura orgánica y funcional de la 
panificadora. 

Este documento esta integrado principalmente por: 

• Antecedentes históricos de "Panificadora Escarlata". 

• Estructura orgánica. 

• Descripción de funciones. 

Estos tres puntos constituyen la base para entender el funcionamiento 
operacional establecido en "Panificadora Escarlata". 

Esperando que cumpla con el objetivo para el que fue creado este manual, se 
hace la atenta invitación para continuar con su lectura y conozca la organización 
y funcionalidad de la entidad. 

AUe. 

Panificadora Escarlata . 
.. L, tr.1d111;1o\n d.-1 r;in itn"" me. .. 
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1.1 OBJETIVO DEL MANUAL. 

El presente manual de organización tiene como objetivo primordial servir al 
personal. para que cono;u;a los origines de '"Panificadora Escarlata". su 
estructura orgánica así como sus lineas de autoridad, para que se sientan 
comprometidos a lograr los objetivos de desarrollo de la misma. 

1.11 ÁMBITO DE Al'l.l<.:ACIÓN. 

Este manual es de aplicación general para todas las áreas de "Panificadora 
Escarlata" y por ende a todo el personal integrante de la misma. 

1.111 AIITllRIUll.l> 

El presente manual fue puesto en consideración del Administrador General 
de "Panificadora Escarlata" a fin de contar con su aprobación para su utilización 
en la entidad. 

l.IV CUM( l IJS:\li El ~IANllAI.. 

Únicamente podrán tener acceso esta información el personal contratado por 
"Panificadora Escarlata", contando con la ascsoria del Administrador General, 
para evitar cualquier confusión. 

Debido a su importancia en la entidad, es necesario que se tenga cuidado en 
su manejo así como que se mantenga actualizado, por lo que en caso de algún 
error o sugerencia que mejore el presente documento se recomienda dirigirse 
con el Administrador General de "Panific11dora Escarlata" quien tomará en 
cuenta sus puntos de vista. 
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ANTECEDENTES HISTÓRICOS. 

"Panificadora Escarlata'' es una entidad dedicada a la producción de pan, (ver 
cuadro 1) y pasteles, teniendo como estandarte principal: elaborar pan de buen 
sabor que satisfaga cualquier gusto. 

Su propietario el Sr. Espinoza, fundó su negocio en el ai1o 2000, contando 
solo con las herramientas y maquinarias necesarias para la elaboración de pan, 
teniendo por- esta razón dificultades para podec competir en el mercado, por que 
las demás panificadoras de la zona tenían tiempo y aperiencia en la 
producción. 

A pesar de está situación y limitaciones, el Sr. Espinoza establece su negocio 
y se propone convertirse líder en el mercado de la zona, para ello obtuvo las 
mejores recetas de elaboración de pm y se planteó aplicar siempre los mc;iores 
ingredientes, para elaborar pan fresco y de buen sabor. 

Dos ai'los después de su funmción, "Panificadora Escarlata" logra un lugar 
de preferencia en el mercado, a pesar de ser una empresa pequeila, llegando a 
convertirse en una gran competencia para las demás panificadoras, para 
transformarse hoy en día de las preferidas en la wna. 

Actualmente "Panificadora Escarlata" busca consolidarse en el gusto de sus 
clientes para convertirse en el lider de ventas de pan entre las demás 
panificadoras. 

111. MISIÓN. 

Elaborar pan de calidad, para la satisfacción del cliente. 
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IV. VISIÓN 

"Panificadora Escarlata" aspira convertirse en líder entre las demás 
panificadoras de la zona en un plazo de dos años. 

V. Oonrnvus. 

a) Mantener un estándar de calidad que pennita satisfacCf' al cliente. 
b) Proporcionar un servicio, que se adapte a las necesidades del cliente. 
c) Producir pan capaz de satisfacer el más exigente paladar. 
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VII. OBJETIVOS Y FUNCIONES DE CAD/\ UNIDAD ORG/\NIZACJONAL. 

PROPIETARIO. 

Objelivo: 

Prnporcionar al cliente productos de calidad con el sabor del pan 
tradicional. 

Funciones que realiza: 

• Planear, organizar, dirigir y comrolar todas las actividades realizadas 
por cada unidad funcional que integra a "Panificadora Escarlata". 

• Desarrollar planes y programas pua lograr el desarrollo de la emidad. 

• Proporcionar todos los bienes necesarios para que todas las unidades 
funcionales de la empresa realicen sus actividades. 

• Vigilar el desempeño realizado por cada unidad funcional. 

AOMJN!S"D{Af)()R GENERA!. 

Objelivo: 

Optimizar los recursos de la empresa, a fin de lograr el mayor beneficio 
posible mediante la coordinación de las unidades que integran uPanilicadora 
Escarlata". 

Funciones que realiza: 

• Coordinar todas las actividades realizadas por las unidades 
funcionales de la entidad. 

• Servir de enlace entre las unidades funcionales y el propictaiio de la 
entidad. 
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Interpretar información de manera oportuna y confiable que sirva 
para la toma de decisiones en "Panificadora Escarlata". 

Solicitar autorización al propietario para realizar adquisiciones 
(maquinaria. equipo, materia prima, etc.) que sean necesarias para las 
actividades de las unidades funcionales que puedan afectar la 
solvencia económica de "Panificadora Escarlata". 

Realiz.ar un control y coordinación de los diferentes niveles de 
autoridad existentes en ''Panificadora Escarlata". 

Buscar el logro de los objetivos de "Panificadora Escarlata" en el 
menor tiempo posible. 

CONTAOILIDAD. 

Objetivo: 

Clasificar, registrar, clasificar, procesar y presentar información útil, 
confiable y oportuna, que sirva de base para la toma de decisiones en 
"Panificadora Escarlata". 

Funciones que realiza: 

• Generar los pagos de obligaciones fiscales de manera oportuna. 

• Mantener un control de las existencias de materia prima utilizadas 
por .. Panificadora Escarlata". 

• Realizar los pagos de sueldo a los trabajadores que presten sus 
servicios en "Panificadorn Escarlata". 

• Registrar las ordenes de producción elaboradas durante un periodo 
determinado. 

• Realizar el registro de los ingresos y egresos efectuados diariamente 
en "Panificadora Escarlata". 

• Elaborar y proporcionar información que sea de utilidad para la toma 
de decisiones. 
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• Jefe de compras (control de inventarios de existencias de materia 
prima, herramientas, equipo, etc.) 

PRODUCClóN. 

Objetivo: 

TESIS C0N 
FALLA DE ORIGEN 

Elaborar pan de calidad, con el sabor tradicional, que distingue a 
"Panificadora Escarlata". 

Funciones que realiza: 

• Realiz.ar la producción solicitada por la unidad funcional de vente. 

• Elaborar un informe de las ordenes de producción realizadas por tipo 
de pan en el periodo que sea solicitado. 

• Vigilar, controlar y dirigir que toda la producción realizada cuente 
con los niveles de calidad requeridos para ser puestos a la venta. 

• Controlar el manejo adecuado de los ingredientes evitando grandes 
desperdicios durante su manejo. 

ALMACÉN 

Objetivo: 

Conser.·ar un control de existencias y mantenimiento de materia prima, 
para la conservación de los estándares de calidad requeridos para la 
producción. 

Funciones que realiza: 

• Vigilar la existencia de materia prima necesaria para la producción. 

• Llevar a cabo un registro de las solicitudes hechas de mah .. -ria 
prima. 
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Vigilar que los materiales recibidos sean de condiciones pactadas con 
los proveedores. 

Controlar la calidad de materia prima que se utiliza en la producción 
de Panificadora "Escarlata". 

VENTAS. 

Objetivo: 

Incrementar los ingresos de '·Panilicadora Escarlata" a través de 
estrategias de ventas, para obtener la preferencia de los clientes. 

Funciones que realiza: 

• Llevar un registro de los ingresos diarios por ventas efectuadas, 
para asegurar la seguridad y el manejo adecuado del dinero que tenga 
a cargo. 

• Realizar la orden de producción requerida. para que el departamento 
de producción la lleve a cabo. 

• Realizar un concentrado de ingresos y gastos para ser reportados a 
contabilidad. 

r 'l'ESlS C'l"''1 
\FALLA DE OIUGEN l 
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Documento: 

Objetivo: 

Elabora: 

Medio de control: 

Llenado: 

lNSTRU<..'TIVO DE fORMATO 

Reporte de caja (F-1 ). 

Registrar y comprobar diariamente los ingresos de caja 

Despachador. 

Personal autorizado del negocio comprobara diariamente los 
movimientos efectuados en caja. teniendo la obligación de linnar en 
la parte inferior del reporte. 

a) CuandQ....J>C~pj!i;l_nota q~ remisión: El despachador deberá 
solicitar al cliente su nombrn para registrarlo en el reporte. asimismo 
deberá anotar el número de nota correspondiente a la venta o al gasto 
eícclUado, teniendo especial cuidado en describir cada una de las 
operaciones. 

b) Cuam!.Q l!Q_~L!l,~pida __ .!!9J!Ld_e remj~ión_; El despachador deberá 
registrar el importe correspondiente a la venta. el concepto de dicha 
venta, y en lugar del nombre del cliente deberá anotar el concepto de 
venta de mostrador. 

TESIS C("l"J 
FALLA DE ORIGEN 
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~ PANIFICADORA ESCARLATA 
''La tnuliclón del pan en •u IDCllll " 

Gmrta Aw11ida 1/ 11, Col. lh1'ilo Juare Cd. N,1 ... ab11ako)'Otl. futtJdo <Ú Afi.'i'TJ 

Nombre del responsable 

Cliente 

Corte deldla 

Ingresos Totales 

Gastos Totales 

Control diario de caJa. 

1 
Fecha 

1 
Folio 

Concepto Importe Referencia 

Recibi documentos y dinero 

Firma del responsable 

'l'ESIS CON 
FALLA DE ORIGEN 



Documento: 

Objetivo: 

Elabora: 

Medio de control: 

Llenado: 

INSTRUCTIVO l>l; FORl\.1ATO 

Nota de remisión. 

Comprobante contable de ventas. 

Cajero. 

El vendedor deberá entregar al cliente su nota de crédito cuando 
exceda el monto de sso• después de realizar la venta. Penonal 
autorizado deberá comprobar la existencia de las notas, o en su caso 
el registro de ingresos de caja. 

El vendedor deberá llOlicitar al cliente sus datos para registrarlo en la 
nota, y deberá anotar el número comecutivo de folio cornspondienle 
en el registro de caja. 

• De acucnlo a lo Cllipnlmlo en la Ley cid 1...-. idlre la Ralla. en el anículo 139. ír.ooción : 
...... 1111era .............. -~CWAfll ••• 1 e • ...,..iMtw _ma. 
s.w.oo ..• " 
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48 PANIFICADORA ESCARLATA 
"La a.dicióa ddp#ID,,,, - _ .. 

C-AwlÚdas/w, C.l BtlÚtoj""""' 
Cá. /\,T,~., ... 1,,...,,,,1. llit""'1 ¿, Afbi:im 

Nombre: 1 Hola de remisión: 
Domicilio: 1 
Telefono: 1 

Cantidad Concepk> Precio Importe 
Unitario 

Subtolal 

Total 

TESIS cnw 
FIATL~- Dt? r~· :·f1.?N t'\.U V• ( • ... ~ 



Documento: 

Objetivo: 

Elabora: 

Medio de control: 

Llenado: 

INSTRUCTIVO 00 FORMATO 

Tarjetas auxiliares de proveedores.(F-3). 

TESIS CO.~ 
FALT.~. DE .. ".'"'rf1EN 

Servir de apoyo a las operaciones realiz.adas con proveedores. 

Responsable de compras. 

Deberá existir una tarjeta au.xiliar por cada uno de los proveedores 
con los que tenga alguna operación. 

El responsable de compras (departamento de contabilidad) deberá 
elaborar una tarjeta auxiliar por cada proveedor de materia prima, 
anotando además cada uno de los pagos que se realicen a cuenta del 
monto de la deuda. 



Documento: 

Objetivo: 

Elabora: 

Medio de control: 

Llenado: 

INSTRUCTIVO DE FORMA'fO 

Tarjetas auxiliar de almacén.(F-4). 

Establecer un control de existencias de materias primas en el 
almacén a fin de evitar pérdidas o malos manejos que puedan afectar 
al negocio. 

Responsable de almacén. 

Deberá existir una twjeta auxiliar por cada tipo de materia prima que 
se tenga almacenada. 

El responsable de almacén deberá elaborar una tarjeta auxiliar por 
cada tipo de materia prima que tenga en almacén, anotando existencia 
y valor de las mismas. 



F-3 

Fecha 

Condiciones de pago: 

F-4 

TESIS CON 
FALLA DE ORIGEN 

PA.Nlf!CADOf(A LSCl;f\Lf;fA 
''l..., tr.1dü:iiia del p:u1 1:11 su a1eso1" 
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Control de proveedores. 
Proveedor: Número: 

Conceoto Referencia Caro os Abonos Saldo 

PANIF!CADOllt\ FSG/\ELAlA 
"La tn1dk·iú11 <le/ ¡x1n ~11 ·"" 111c.'i~1 '' 

<.1 .. ,nJ ..-lu11i./J _.¡ 1:. G1f. lltúM .J;; .. n.,.. C i:I .. '\r1;uh1.J!.njo."l. f :..~111.ÍtJ ti< .\f¡,,,.,1 

I===========================================~====~=========~ Tarjela de almacén. 
Articulo. 

Unidades 
Fecha Entradas Salidas Existencias 

Costo 
Unitario 

Unidad. Simbolo. Folio. 

Valores 
Debe Haber Saldo 



Documento: 

Objetivo: 

Elabora: 

Medio de control: 

Llenado: 

INSTRUCTIVO DI' FORMATO 

Control de gastos (F-5). 

Establecer un control de gastos para evitar gastos innecesarios para el 
negocio. 

Responsable de caja. 

Se deberá de registrar cada uno de los gastos, efectuados durante el 
día, teniendo la obligación de firmar el responsable de caja en la parte 
inferior del documento. 

El responsable de caja deberá llenar el control de gastos diariamente, 
en donde anotará el concepto del gasto, el impone y la referencia del 
mismo. 
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Control de gastos diarios 

Nombre del responsable 
1 

Fecha J Folio 

Concepto lrnpo1tu P..efuencia 

'.- •• -. ."e ·.- · .. 
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TOTAL 
Firma del responsable 



Documento: 

Objetivo: 

Elabora: 

Medio de control: 

Llenado: 

INSTRUCTIVO DE FORMATO 

Orden de producción (F-6). 

Mantener un control de la producción diaria de pan. 

Responsable de ventas. 

Se deberá de registrar cada una de las ordenes de producción 
necesarias durante el dia, debiendo firmar el responsable de ventas y 
de producción en la parte inferior del documento 

El responsable de ventas debe utilizar un control de orden de 
producción diariamente, en donde anotará el concepto o nombre del 
pan, el número de orden de producción y la cantidad a producir del 
mismo. 
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NOfllbn! del responsable 
1 

Fecha 
1 

Folio 

Nombre del producto 
Numero de oraenes de 

Unidades a Producir. nnvtucción . 
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. .... 
" ·.·. 
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·· .... 
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Finna del responsable Finna de recibido. 
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