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INTRODUCCION

Como parte del proceso de formacion profesional llevado a cabo mediante el estudio de
las diversas areas de la profesion contable, que nos han permitido adquirir los
conocimientos suficientes para su aplicacion, y con la finalidad primordial de que dichos
conocimientos sean Utiles para la sociedad, en este caso, en una pequeila empresa de
reciente creacion, decidimos implementar un sistema de costos estandar en una
panificadora.

Esta panificadora a la que denominaremos “Panificadora Escarlata”, dada su reciente
creacion y el desconocimiento de obtencion de informacion necesaria para la toma de
decisiones, asi 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 encuentra ubicada.

Ante esta situacion se determino:

1. Realizar una identificacion del negocio para conocer sus caracteristicas generales
como son: productos elaborados, herramientas de trabajo, metas establecidas, politicas
de operacion, etc.

2. Realizar una encuesta en la zona de trabajo del negocio para poder conocer el grado
de aceptacion de los productos claborados por “Panificadora Escariata”.

3. Identificar los diferentes procesos productivos de los panes elaborados frecuentemente
por “Panificadora Escarlata” con la finalidad de tener conocimiento del proceso de
elaboracion, desde la preparacion de 1a masa hasta su venta al cliente.

4.  Desarrollar un sistema de costos estindar tomando como base la demanda requerida, y
el nivel de operacion manejado por “Panificadora Escarlata™.

Como parte final de este trabajo se desarrollo la carta de sugerencias dirigida al duefio
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 mencionado, se le hace la cordial
invitacion a continuar con la lectura de este trabajo, esperando que sea de su utilidad.
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IDENTIFICACION DE LA EMPRESA

I. NOMBRE:,

“Panificadora Escarlata™

11. DoMICILIO.

Cuarta Avenida s/n
Col. Benito Juarez
Cd. Netzahualcoyotl
Estado de México

L OBIETO SOCIAL.

Panificadora: elaboracion de pan.

IV, ANTECEDENTES HISTORICOS

“Panificadora Escarlata” es una entidad dedicada a la produccion de pan y pasteles,
teniendo como estandarte principal: claborar pan de buen sabor que satisfaga cualquicr
gusto.

Su propietario el Sr. Espinoza, fundé su negocio en el afio 2000, contando solo con las
herramientas y maquinarias necesarias para la elaboracion de pan, teniendo por esta razon
dificultades para poder competir en el mercado, por que las demas panificadoras de la zona
tenian tiempo y experiencia en la produccion.

A pesar de esta situacion y limitaciones, el Sr. Espinoza establece su ncgocio y se
propone convertirse lider en el mercado de la zona, para cllo obtuvo las mejores recetas de
elaboracion de pan y se planted aplicar siempre los mejores ingredientes, para elaborar pan
fresco y de buen sabor.

Dos afios después de su fundacion, “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 demas panificadoras, 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 lider de ventas de pan entre las demas panificadoras.



V. MISION.

Elaborar pan de calidad, para la satisfaccion del cliente.

V1. OBJETIVOS.

a) Mantener un estandar de calidad que permita satisfacer al cliente.
b) Proporcionar un servicio, que se adapte a las necesidades del cliente.
¢) Producir pan capaz de satisfacer el mais exigente paladar.

Elaboracion de
pan & raves

VII. CUADRO DE PRODUCTOS
{ Botillo Dona
Concha  Rebanadas
. Cemas Colchones
Migajony Rrotes
Chilindrina
Novias
-Masa
Cucemo  Nueves
Trenza Carteras
Lechuzas
Dunés™\  Hojaldra
Bigotes
k Herraduras
Oreja
ialdne Brocas
Hoj Banderillas
Nidos
tmpanadas
[
. Con Choc!
Domino | ¢opgarmd Simple
" Galletas
Bisquet
Modo
. Batidos * Panquesitos
Mantecada .
Multi Asmarillo
DBeso Polvorin
Pachuce Botella
\

\ - Pan de muerto, Rosca de Reyes y Pasteles.

Chocho
Com Flakes
Polvorcada
Lspejos
Musias



VHL. MATERIA PRIMA UTILIZADA EN LA PRODUCCION.

a) Materia Prima Directa.

Manteca.
Margarina.

Harina de trigo.
Sal.

Huevo.

Mejorante para masa.
Aztcar

Agua.

Polvo para hornear.
Levadura.

Varios.

b) Materia Prima Indirecta

L 2 IR B Y B K R X R R 4

Aceite.

Mermelada.

Azicar,

Cocoa.

Aznicar Glass.
Cobertura de chocolate.
Ajonjoli.

Margarina.

Harina de trigo.

Varios.

1X. MAQUINARIA UTILIZADA.

1 Horno

1 Revolvedora.

1 Cortadora.

1 Mesa de trabajo.
2 Espigueros.

1 Bascula,

1 Estufa.

1 Refiigerador.

6 Moldes Chicos.
2 Moldes Grandes.
50 Charolas.




X. SISTEMA DE COSTOS UTILIZADO,

Para la determinacion de los costos de la produccion no se utiliza un método en
particular, estos son determinados por medio del criterio del duefio, aplicando sus
conocimientos adquiridos a largo de 7 afios de experiencia en el negocio, razén por lo cual
no utiliza un método de costos definido.

L 2K 2K 2K 2

XI. RELACION DE PERSONAL.

1 Panadero.

1 Ayudante.

1 Despachador.
1 Administrador.

X1I. POLITICAS EMPRESARIALES,

“Panificadora Escarlata” actualmente no cuenta con un documento que contenga los
lineamientos de actuacion de sus empleados dentro del trabajo, no obstante las actividades
son desempefiadas mediante reglas indicadas verbalmente por el duefio del negocio durante
la contratacion del personal. Dichas reglas son citadas a continuacion:

¢ GENERALES.

1.

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

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

Los trabajadores deben respetar su horario de trabajo, para evitar la distraccion 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.

Todos los trabajadores se dedicaran unicamente a realizar su trabajo asignado, solo
con previa autorizacion y convernio entre duefio —empleado (ya sea verbal o escrita),
se podra desempeiiar otra funcion, cuando se amerite.

Objetive: Evitar que el personal realice actividades que no correspondan a su
puesto, para quc el trabajo se realice de acuerdo a ios planes establecidos.




No se permitira la entrada a trabajadores que porten armas punzo cortantes o de
impacto, que puedan dahar la integridad fisica de los mismos asi como de
compafieros de trabajo y/o clientes del negocio.

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

No se permitird la entrada a empleados, que se encuentren bajo los efectos de
bebidas alcoholicas 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, asi como
posibles sanciones de las autoridades competentes.

El pago de sucldos se realizard en forma semanal, debiéndose hacer la respectiva
entrega de dinero a cada trabajador el ultimo dia de la semana, una vez concluida la
jomada 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.

Todos los trabajadores deben de conservar limpia su area de trabajo, para mantener
una imagen digna de “Panificadora Escarlata”.

Objetivo: Mantener una higiene en las areas de trabajo para evitar posibles
sanciones de salubridad asi como evitar accidentes.

PRODUCCION.

1

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

Objetivo: Mantener el sabor del pan, que ha caracterizado a “Panificadora
Escarlata”.

. Todos los empleados de produccion tienen prohibido proporcionar informacion

acerca de las recetas y procesos utilizados en la elaboracion del pan.

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

El personal debe estar capacitado para la utilizacion de la maquinaria.

Objetivo: Establecer un desarrollo eficaz en la producciéon asi como evitar
accidentes en el manejo de la maquinaria.



4. Las herramientas de trabajo deben de ser puestas en un lugar seguro.

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

5. Al terminar la produccion del dia, Ia maquinaria y herramientas de trabajo deben de

ponerse en condiciones de uso para el dia siguiente, esto abarca su previa limpieza y
el mantenimiento que fuere necesario, logrando asi el maximo aprovechamiento de
las mismas para el dia siguiente.

Objetivo: Evitar contratiempos en la produccion..

6. Antes de comenzar la elaboracion de pan se debe cerciorar la frescura de los
ingredientes.
Objetivo: Evitar mal sabor en ¢l pan elaborado y/o sanciones de por las autoridades
competentes.
¢ ALMACEN.
1. Al adquirir la materia prima necesaria se debe cerciorar la frescura de ella.

Objetivo: Evitar descomposicion de la materia prima que tenga como consccuencia
pérdidas para la empresa y falta de calidad en ¢l pan elaborado.

2. La materia prima debe resguardarse en un lugar adecuado, con las condiciones

necesarias para su conservacion.
Objetive: Evitar extravios y descomposicion de la materia prima.

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.

Ohjetivo: Llevar un control de inventarios.

& MOSTRADOR.

1.

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

Objetivo: Establccer un nivel de calidad en el pan.

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 cn ¢l manejo del producto.



3. Una vez terminadas las existencias se debe reahnr la de produccion en los formatos
correspondientes (ver anexos).

Objetivo: Mantener un control de la produccion diaria elaborada en el negocio.
4. Realizar cortes de caja diariamente.

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




CAPITULO 1]

PROCESO PRODUCTIVO
(DIAGRAMAS DE FLUJO)




PAN DANES Y MIGAJON

Inicio ‘
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PROCESO DE ELABORACION DEL PAN DE MIGAJON Y

PAN DANES

Se reunen los ingredientes necesarios: huevo, azicar, sal, levadura,
harina y grasa.

Mezcla de los ingredientes anteriores hasta obtener una masa
libre de grumos.

Obtcncion de la masa base para la elaboracion del pan de migajon
v pan danés. .

Sc procede a comenzar a preparar los dos tipos de masa,
obteniendo aproximadamente una cantidad de 25 kilogramos los
cuales se dividen 10 kilos para pan de migajon y 15 kilos para pan
danés.




PAN DANES
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PROCESO DE ELABORACION DE PAN DANES

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

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

Se recaliza la figura del pan a elaborar, la cual puede ser una o
varias de los siguicntes panes: cuemno, trenza, lechuzas,
herraduras, hojaldras, carteras, bigotes y nueves.

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

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

Se vende el pan al cliente.

Fin.
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PAN DE MIGAJON
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PROCESO DE ELABORACION DEL PAN DE MIGAJON

1. Una vez obtenida la masa base se realiza la figura del pan a
realizar: concha, colchones, cemas, roles, chilindrinas, rebanadas o
novias. La eleccion pueden ser dos o mas figuras dependiecndo
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, Sq mete al homo a una temperatura de 150 grados por diez
minutos.

5. Se pone a la venta ¢l pan.

0. Fin.
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PAN HOJALDRADO
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PROCESO DE ELABORACION DEL PAN HOJALDRADO

i. Se rennen los ingredientes necesarios para la elaboracion del pan:
agua, sal, margarina y harina.

2. Se baten los ingredientes anteniores en la batidora por un tiempo
de 10 minutos hasta obtener una masa libre de grumos.

3. Se agregan 2 kilos de margarina para el hojaldrado, se revuelve
prefectamente dando cinco vueltas a la masa en un tiempo de 1
hora.

4 Se hace la figura del pan a elaborar de los siguientes: domino,

empananda, orcja, moiio, brocas, banderillas y nido, la cual debe
tener un peso en crudo de 70 gramos cada pieza.

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

6. Se ponc a la venta el pan.

7. Fin.
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PROCESO DE ELABORACION DEL BOLILLO

o

Se reunen los ingredientes necesarios para la elaboracion del pan:
agua, sal, azicar, levadura, harina y mejorante para masa.

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

Se deja reposar la masa por 1 hora a temperatura ambiente.
Se hace la figura del bolillo.

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

Se pone a la venta el pan.

Fin.
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PROCESO DE ELABORACION DE LA CONCHA

Se reunen los ingredientes necesarios para la elaboracion del pan:
agua, sal, azicar, levadura, harina y mejorante para masa.

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

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

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

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

Se pone a la venta el pan.

Fin.
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PROCESO DE ELABORACION DE LA DONA

Se redanen los ingredientes necesarios para la elaboracion del pan:
harina, huevo, mantequilla, agua, manteca y azicar.

Se mezclan los ingredientes anteriores hasta obtener una masa
uniforme.

Se hace la figura del pan.

Se frie en aceite.

Se agrega aziicar o chocolate liquido segan corresponda.
Se pone a la venta el pan.

Fin.
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PROCESO DE ELABORACION DEL CUERNO

Se retinen los ingredientes necesarios para la elaboracion del pan:
huevo, azicar, sal, levadura, harina y grasa.

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

Se hace la figura del pan.
Se le unta margarina a la picza del pan.

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

Se ponc a la venta el pan.

Fin.
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PROCESO DE ELABORACION DE LA HOJALDRA

Se retnen los ingredientes necesarios para la elaboracion del pan:
huevo, aziicar, sal, levadura, harina y grasa.

Se mezclan los ingredientes anteriores hasta oblener una masa
unifore.

Se hace la figura del pan.
Se deja reposar la masa por 6 horas.

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

Se pone a la venta el pan.

Fin.
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PROCESO DE ELABORACION DEL MONO

Se retinen los ingredientes necesarios para la elaboracion del pan:
sal, leche, margarina, y harina.

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

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

Se hace la figura del pan y se espolvorea con aziicar.

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

Sc pone a la venta el pan.

Fin.
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PROCESO DE ELABORACION DE LA OREJA

Se retinen los ingredientes necesarios para la elaboracion del pan:
sal, agua, margarina, gelatina y harina.

Se mezclan los ingredientes anteriores hasta obtener una masa
uniforme.

Se hace 1a figura del pan.

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

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

Se ponc a la venta el pan.

Fin.
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PROCESO DE ELABORACION DE LA EMPANADA

Se reunen los ingredientes necesarios para la elaboracion del pan:
sal, agua, margarina, gelatina y harina.

Se mezclan los ingredientes anteriores hasta obtener una masa
uniforme.

Se hace la figura del pan rellenandosc de gelatina.

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

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

Se pone a la venta el pan.

Fin.
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PROCESO DE ELABORACION DEL PACHUCO

Se retinen los ingredientes necesarios para la elaboracion del pan:
azicar, margarina, huevos, leche, royal y harina.

Se mezclan los dos primeros ingredintes y se van agregando los
demads conforme 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 100
gramos.

Se realiza la figura del pan.

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

Se pone a la venta el pan a los clientes.

Fin.
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PROCESO DE ELABORACION DEL PANQUESITO

Se rednen los ingredientes necesarios para 1a elaboracion del pan:
harina, mantequilla, azicar y royal. Asi mismo se reune el papel
necesario para hacer el pan.

Se mezclan los ingredientes anteriores hasta obtener una masa
uniforme.

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

Se hace la figura del pan en el papel.
Se agregan chochos o chocolate si es el caso.

Se mete al horno a una temperatura de 170 grados por un tiempo
de 15 a 20 minutos.

Se pone a la venta el pan.

Fin.
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PROCESO DE ELABORACION DEL POLVORON

Se reunen los ingredientes necesarios para la elaboracion del pan:
huevo, azicar, manteca, harina y royal.

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

Se hace la figura del pan con la botelta.
Se adiciona azicar al pan.

Se mete al horno a una temperatura de 150 grados por un tiempo
de 40 minutos.

Se pone a la venta el pan.

Fin.
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PROCESO DE ELABORACION DEL MULTI

Se reunen los ingredientes necesarios para la elaboracion del pan:
huevo, azicar, mantequilla, harina, royal y leche.

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

Se realiza la figura del pan.
Se adiciona chocolate al pan.

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

Se pone a la venta el pan en los anaqueles.

Fin.
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PROCESO DE ELABORACION DEL BISQUET

Se retinen los ingredicntes necesarios para la elaboracion del pan:
huevo, sal, mantequilla, harina y royal.

Se mezclan los ingredientes anteriores hasta obtener una masa
uniforme.

Se hace la figura del pan.
Se unta mantequilla en la parte superior del pan.

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

Se pone a la venta el pan.

Fin.

43




BESO

l Inicio '

Reunion de
ingredientes

Preparacion de
la masa

Moldear
el pan

Se unta
margarina con
azicar

|

Cocimiento

Venta del pan




PROCESO DE ELABORACION DEL BESO

Se retinen los ingredientes necesarios para la elaboracion del pan:
huevo, azicar, mantequilla, harina, royal, etc.

Se mezclan los ingredientes anteriores hasta obtener una masa
uniforme.

Se hace la figura del pan.
Se unta chantilly, margarina y azicar al pan.

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

Se pone a la venta el pan.

Fin.
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INVESTIGACION DE MERCADO

Con la finalidad de conocer la situacién 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 tenia los siguientes objetivos:
¢ Determinar los dias de mayor consumo de la semana.
¢ Determinar el horario preferido de compra de los clientes.
¢ Establecer el volumen de compra promedio.

¢ Conocer los panes preferidos por los clientes de “Panificadora Escarlata”.

¢ Determinar las caracteristicas principales que debe tener un pan para que sea del gusto
del cliente.

¢ ldentificar la razon 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 clicntes para “Panificadora Escarlata”.

TAMARO DE LA MUESTRA

El tamafio de la muestra tomado para la realizacién 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 ¢n consideracion este punto la encuesta fue realizada
en dos dias alternativos para evitar la duplicidad de respuestas por un mismo cliente.

El documento utilizado para realizar dicha investigacién, se presenta a continuacién,

conjuntamente con los resultados obtenidos e incluyéndose graficas para su facil
comprensién ¢ interpretacion
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"PANIFICADORA ESCARLATA®
INVESTIGACION DE MERCADO

1. 1Qud dias de 1a semane compra usted pan?

2.)En que horario compra usted regularmcate cf pan?

3. ;Cudnias piezas de pan, comprs regulanmente?

4. ;De los siguicnics panes, indique cualcs compre regularinente?

TESIS CON
FALLA DE ORIGEN

5. JAl comptar psn que busces obleas !

6.;Cudl de las siguientes razones explica su preferencia por una panaderie?

-~~~

)
)
)
)

cerca de su &

ahi ¢l pan?

ia dasin a la °F
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“PANIFICADORA ESCARLATA"
RESULTADOS DE LA INVESTIGACION DE MERCADO

1. {Qué dias de Ia semana compra usted pan?

Lumcs a 69
Martcs b. 0
Miercoles [ 66
Jueves d M
Viemes e "
Sabado 3 [
Domingo [ 3 57
Interpretacién:
Una vez. obtenidas las respucstas de los clientes de "Pani Escarlata®, 3¢ blece que los dias jueves y viemes son de

mayor demanda.

Objctive:

BDoterminar los dias de 12 scmana on los de mayor produccion on relacion a tas ventas realizadas.

2,En gue horario compra usted regulanmente el pan?

Madiana a 14
Tarde b. 60
Noche < 40
[nterpretacibe:

Las respucstas dadas por los clicntes de "Panificadora Escastata” establocen que €l hoeario de compra comuin, comprende de 18:00
& 20:00 hss, dado que ¢l pan esta recicn homeado.
Objetive;

Determinar un horano prefonido de oompra de los clicntes, pars establecer ol tioago @revio de cisboraciin de pam.

TESIS CON
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3. {Cudmtas piczas dc pam, comprs regulsrmcmte?

183 peas a 5
4n7pzas b, 40
8 en adelante <. 55

L - -

Interpretacién:

Se identifica, que el vélumcn de compra promiedio de los clicnics es de 4 piczas en adelaote.
Objetiva:

Conacer el vblunien comjsa promedio de los cliemces, para ians la S i que cubra 1a demanda requerida,

4. 1 De los siguientes panes, indique cuales compra regularmente?
Bolitle a. 25 T T s T e e
Concha b. LY
Cuermo c. 60
Beso d 14
Hojaldra L3 26
Bisquet f 40
Empanada 8. 20
Panquesito h, (24
Dona i st
Orcja i k1]
Pachuco k n
Mofio 1 20
Mubii m, 3
Potvortn o n
Dya s 0i0ou s, ]

Interpretacion:

Sc abserva la preferencia de los clientes hacia los panes concha, cuemo, panquesito, dona, bisquet y hojaldra producidos por
"Panificadora Escarista®,
Objetive:

Conocer cuales panes son preferidos por los clientes de “Panificadora Escarlata™, para establecer el vélumen de produccidn de los
productos mas solicitados.

TESIS CON
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Frescum a 5
Sabor b 14
Ambos c. L1

5. (Al comywar pan que busca obtener?

.
"%

)

Escarlata®.
Objetiv

sterpretaciéa;
Las respuestas de los clientes en la encuesta indican la preferencia por la frescura y sabor del pan elabocado en *Panificadora

Identificar a i de preferencia de conpra de los clionies de "Panificadora Escariata®™

6.;Cuil de las siguicntes razones explica su preferencia por una panaderia?

Cercaninacasa a 51
Limpio ol lugar b, 40
Por el precio <. 1t
Sabor del pan d 91
Otros e. 0
Inferpretscidn:
Las bienidas ponen de i que Ja gente busca en una panificadora, el sabor det pan aim a pesar de la cercania a

su hogar o de los precios que

puedan existir en clla.

Objetive:
Conocer la razin principel por 12 cual, la gente ticme preforeacia por ums pasificadaors.

201S CON
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7. De cxistir wna dc corca de s dosicili #hi cl pan?

Si [N n
No b, 29
Tuterpretscidm:

Las respucstas demuestran que la mayoria de los clientes anteponen el prestigio de una panificadors a la calidad del pan elaborado
en negocios pequeios o de reciente creacidn.

Objetive:
dentificar cf nivel de competencia que tiene Pani Escartata™ antc tna de prestigio.
& .Qué sugerencia daria a la "Panificadora Escarlata” pasa mejorar?
a. 15 Miks produccion y varicdad de pan
b 5 Mcjor trato

o B e TESIS CON
DE ORIGEN |

Interpretaciia:
Al preguntar a los clientes que sugerencias darian para mejorar ef servicio de "Panificadors Escarlata”, se determind que la mayoria
foch

se i con el d de la panificadora, pero un je menoe al 15% sugiere que debe haber mayor
produccion y varicdad de pan, y otro pequeio porcentaje del 5% mumificsta que debe haber mejor tralo y mayor ticmpo de servicio,

Objetive:
Identificar situsciones de riesgo que poeda tener "Panificadora Escartata” para dar cl seguimicnto adecuado para su solucion.
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CAPITULO IV

JUSTIFICACION Y
DESARROLLO DEL SISTEMA
DE COSTOS ESTANDAR
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JUSTIFICACION DE LOS COSTOS ESTANDAR

Para poder elegir el sistema de costos que se estableceria en “Panificadora Escarlata™ fue

necesario realizar una investigacion, de cuales eran los sistemas existentes asi como sus
caracteristicas principales encontrando los siguientes:

[

Costos historicos o reales.

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

Costos Predeterminados.

Como su nombre lo indica son aquellos que son determinados antes de que el proceso
productivo llegue a su fin, y s¢ dividen en:

e Costos Estimados.

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

e Costos Estandar.

Es aquella técnica de costco que basada en la investigacion asi como en la
experiencia dctermina lo que un producto debe costar, y en caso de existir
variaciones en el costo, estas deben ser aclaradas para su pronta correccion.

Con base en lo anterior y tomando en cuenta las caracteristicas de “Panificadora

Escarlata” se decide establecer un sistema de costos estandar que nos va a permitir:

¢

® o 00

*

Tomar decisiones basadas en informacion actualizada, que dara mayor seguridad en
cada paso dado.

Obtener informacion historica que pueda ser proyectada a futuro.
Generar informacion oportuna y veraz para resolver situaciones inesperadas.
1dentificar 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 cficiencia en cl desarrollo de las actividades de la entidad.
Un control presupuestal de todos los elementos que intervienen en la produccion.
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DESARROLLO DEL SISTEMA DE COSTOS ESTANDAR

“"PANIFICADORA ESCARLATA" TESIS CON
CUADR(;EI:ZOIS)EMANDA SEMANAL FALLA DE ORIGEN

TAMARO DE LA MUESTRA: 100 FAMILIAS

NUMERO DE FAMILIAS CONSUMIDORAS Y NO CONSUMIDORAS DE PAN SEMANAL

DIAS DE LA FAMILIAS CONSUMIDORAS TOTAL FAMILIAS NO CONSUMIDORAS TOTAL FAMILIAS
SEMANA 1A3 4A7 8AIS FAMILIAS 1A3 4A7 8AILS FAMILIAS ENCUESTADAS
LUNES 3 28 38 69 2 12 17 k)| 100
"MARTES 3 24 33 60 2 16 22 40 . 100
MIERCOLES 3 27 36 66 2 14 i8 34 100
JUEVES 4 30 40 74 1 i1 14 26 100
VIERNES 4 30 40 74 1 11 14 26 100
SABADO - - - - - - - - -
DOMINGO 3 23 3 57 2 17 24 43 100
TOTAL . 20 162 218 10 81 109

NUMERO DE PIEZAS CONSUMIDAS SEMANALMENTE

DIAS DE LA CONSUMO DE PAN PRODUCCION ' CONSUMO NO REALIZADO PRODUCCION
SEMANA 1A3 4A7 8AIS DEMANDADA 1-A3 4A7 8A1lS NO DEMANDADA
LUNES 6 154 437 597 4 66 196 266
MARTES 6 132 380 518 4 88 253 345
MIERCOLES 6 149 414 569 4 77 207 288
JUEVES 8 165 460 633 2 61 161 224
VIERNES 8 165 460 633 2 61 161 224
SABADO - - - - - - - -
DOMINGO 6 127 357 489 4 94 276 374
TOTAL 40 891 2,507 3,438 20 446 1,254 1,719
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"PANIFICADORA ESCARLATA" TESIS CON
CUADRO Di;l}(gDUCClON SEMANAL FALLA DE ORIGEN

TOTAL
LUNES MARTES MIERCOLES JUEVES VIERNES SABADO DOMINGO PRODUCCION
BOLILLO 30 26 28 32 32 - 24 172
CONCHA 107 93 102 114 114 - 88 619
DONA 66 57 63 70 70 - 54 378
CUERNO 78 67 74 82 82 - 64 447
HOJALDRA 36 31 34 38 38 - 29 206
MONO 24 21 23 25 25 - 20 138
OREJA 4?2 36 40 44 44 - 34 241
EMPANADA 24 21 23 28 25 - 20 138
PACHUCO 12 10 11 13 13 - 10 69
PANQUESITO 90 78 85 95 95 - he 516
POLVORON 12 10 11 13 13 - 10 69
MULTI 6 5 6 6 6 - 5 34
BISQUET 54 47 s1 57 57 - 44 309
BESO 18 16 17 19 19 - 15 103
TOTAL 597 518 569 633 633 - 489 3,438
"PANIFICADORA ESCARLATA"
CUADRO DE DiAS LABORABLES MENSUAL
Abr-03
LUNES MARTES MIERCOLES JUEVES VIERNES SABADO DOMINGO TOTAL
SEMANA 1 - | 1 1 1 - 1 5
SEMANA 2 1 1 1 1 1 - 1 6
SEMANA 3 1 1 1 - - - 1 4
SEMANA 4 1 1 1 1 1 - 1 6
SEMANA 5 1 1 1 - - - - 3
TOTAL 4 5 5 3 3 - 4 24
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"PANIFICADORA ESCARLATA"

CUADRO DE PRODUCCION MENSUAL
Abr-03

BOLILLO
CONCHA
DONA
CUERNO
HOJALDRA
MONO
OREJA
EMPANADA
PACHUCO
PANQUESITO
POLVORON
MULTI
BISQUET
BESO

TOTAL

' TOTAL
LUNES MARTES MIERCOLES JUEVES VIERNES SABADO DOMINGO PRODUCCION
119 129 142 95 95 98 679
430 466 512 142 342 as2 2,443
263 285 313 209 209 218 1,493
310 336 370 247 247 284 1,764
143 155 17 114 114 17 814
96 104 114 76 76 78 543
167 181 199 133 133 137 950
96 104 114 76 76 78 543
48 52 57 18 38 39 2n
358 388 426 285 285 293 2,036
48 52 57 18 38 39 m
24 26 28 19 19 20 136
215 233 256 n in 176 1,221
72 78 85 57 57 59 407
2,388 2,588 2,843 1,899 1,899 1956 13572

TESIS CON
FALLA DE ORIGEN
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"PANIFICADORA ESCARLATA”
CUADRO DE PIEZAS POR ORDEN DE PRODUCCION

Abr-03
ORDEN DE PRODUCCION

(UNA ORDEN)
BOLILLO 100 PIEZAS
CONCLIA 45 PIEZAS
DONA 30 PIEZAS
CULRNO 27 PIEZAS
HOJALDRA 24 PIEZAS
MORO 12 PIEZAS
ORIJA 20 PIEZAS
EMPANADA 24 PICZAS
PACHUCO 27 PIEZAS
PANQUUESHTO 24 PIEZAS
POLVORON 24 PIEZAS
MULTI 26 PIEZAS
BISQUET 32 PIEZAS
BERO 20 PIEZAS
TOTAL 443

“PANIFICADORA ESCARLATA"
CUADRO DE DETERMINACION DE ORDENES DE PRODUCCION POR SEMANAL

Abr-03
NUMERO DE PRODUCCION PRODUCCION
PLEZAS POR ORDENES SEMANAL
SUEMANAL ORDEN REQUERIDAS REQUERIDA
BOLILLO 172 100 2 200
CONCHA 619 45 14 630
IXINA 378 30 13 390
CUERNO 447 27 17 459
HOJALDRA 206 24 9 26
MORO 138 [P ] 132
OREJA 241 20 12 240
EMPANADA 138 24 6 144
PACHUCO 69 27 3 81
PANQUESITO 516 24 21 504
POLVORON [ 24 3 72
MULTI 34 26 1 26
RISQUET 309 42 7 294
BESO (X} 20 5 100
TOTAL 34138 123 3,488
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"PANIFICADORA ESCARLATA"

CUADRO DE DETERMINACION DE ORDENES DE PRODUCCION MENSUAL

Abr-03
NUMERODE  PRODUCCION PRODUCCION
PIEZAS POR ORDENES MENSUAL
MENSUAL ORDEN REQUERIDAS REQUERIDA
BOLILLO 619 100 7 700
CONCHA 2,443 45 54 2,430
DONA 1,493 30 S0 1,500
CUERNO 1,764 27 65 1,755
HOJALDRA si4 24 34 816
MONO 543 12 45 540
OREJA 950 20 48 960
EMPANADA 543 24 23 552
PACHUCO 271 27 10 270
PANQUESITO 2,036 2 ]S 2,040
POLVORON 271 24 1 264
MULTI 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 PRODUCCION
Abr-03
ORDENES PIEZAS A % DE

REQUERIDAS PRODUCIR PARTICIPACION
BOLILLO 7 700 1.44% TESIS CON
CONCHA 54 2,430 11.11%
DONA 50 1,500 10.29%
CUERNO 65 1,755 13.37% FALLA DE ORIGEN
HOJALDRA 34 816 7.00%
MORO 45 540 9.26%
OREJA 48 960 9.88%
EMPANADA 23 552 4.73%
PACHUCO 10 270 2.06%
PANQUESITO 85 2,040 17.49%
POLVORON 1 264 2.26%
MULTI 5 130 1.03%
BISQUET 29 1,218 5.9T%
BESO 20 400 4.11%
TOTAL 486 13,575 100.00%




"PANIFICADORA ESCARLATA"
PRECIO META
Abr-03

PRECIO META

BOLILILO

MIGAJON CONCHA
DONA

DANLS CUERNO
HOJALDRA

HOJALDRE MORO
ORLJA
EMPANADA

BATIDOS PACHUCO
PANQUESITO
POLVORON
MULT!
BISQUET
BESO

TOTAL

»

R AP PAAARARSTBNS

IMPORTE

0.50

1.50
2.50
1.50
1.36G
1.50
2.50
2.50
1.50
1.50
2.50
2.50
2.50
250

PRODUCCION  PRODUCCION

MENSUAL MENSUAL
PIEZAS VALORES
700§ 420.00
2430 3 3,645.00
270§ 675.00
1,500 § 2,250.00
816§ 1,224.090
130§ 195.00
2,040 8 5,100.00
%60 $ 2,400.00
264 3 396.00
552 % 828.00
400 S 1,000.00
1,218 §% 3,045.00
540§ 1,350.00
1.755 § 4.387.50
13,575 § 26.495.50

TESIS CON
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"PANIFICADORA ESCARLATA®
CUADRO DE DETERMINACION DEL VALOR UNITARIO DE MATERIA PRIMA

Abr-03
UNIDAD DE  CONTENIDO VALOR DE
DIRECTA COMPRA NETO COMPRA
HUEVO CAJA 60 pm S 20000
SAL BULTO S0 Kg. $ 80.00
MEJORANTE DU PAN BOLSA 5Kg $ 90.00
MARGARINA CAJA I0Kg § 15000
MANTECA CAJA 25Kg. § 16000
TIARINA DI TRIGO BULTO 45Kg $ 16000
ALICAR BULTO S0Kg $ 30000
AGUA GARRAFON 200t § 20.00
POLVO PARA HORNEAR BOLSA 5Kg. 3 70.00
LEVADURA BOLSA 1 Kg. $ 7.50

INDIRECTA

ACEITE LATA o1 $ 12000
MERMELADA CUBETA 50Kg. S 15.00
AZUCAR GLASS BOLSA 5Kg 8 50.00
COCOA BOLSA 5Kg $ 75.00
COBERTURA DE CHOCOLATE BOLSA 5Ke S 85.00
AJONJOLE BOLSA S5Kg $ %0.00
MARUARINA CAJA 10Kg. § 15000
AZUCAR DBULTO 30Kg S 300,00
HARINA DE TRIGO RBULTO 45Kg. $ 16000

PRECIO

UNITARIO

3
$
5
s
3
$
$
3
H
$

Vi A A AT AR

_ TESIS CON
FALLA DE ORIGEN

0.56
1.60
18.00
15.00
640
3.56
6.00
109
1400
7.50

12.00
0.30
10.00
15.00
17.00
16.00
15.00
©.00
3.56
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"PANIFICADORA ESCARLATA"
CUADRO DE RECETARIO

CANTIDAD DE MATERIA PRIMA POR UNA ORDEN DE PRODUCCION

BOLILLO CONCHA
Ps 100 45
DIRECTA
HUEBVO pa - 18
SAL Ks 0.065 0.040
MEIORANTE DE PAN Ks 0.0%0 -
MARGARINA Ks - -
MANTECA Kg. - 0.380
HARINA DE TRIGO Kg 5.000 2.000
AZUCAR Kg 0.090 0855
AGUA [ 2.500 -
LEVADURA K8 0,090 0.028
POLYO PARA HORNEAR Ke . -
INDIRECTA
HUEVO pma - -
MERMELADA K . -
AZUCAR GLASS Ks. - -
COCOA Ks. - 0.020
COBERTURA DE CHOCOLATE Ks. - -
AJONJOLY Ks 0.050 -
MARGARINA Ks - 0.150
AZGCAR Ks. - 0.150
HARINA DE TRIGO Kg - 0.300

CUBRNO

27

0.013

0.210
0.120
0.6%0
0.280

gol0

HOJALDRA

24

oon

0.190
0.110
0610
0.250

0.008

N L

MoORO

12

0.005
0.320
0,400

0.200

S, e
g

OREJA

20

0.007
0.590
0.660

0.330

0.150

EMPANADA

24

0.008

0.630

0.800

0.400

0.150

PACHUCO
27

0.500
1.000
0.500
0.500

0.030

R R L

PANQUESITO
i

0.500
1.000
0.600
0.500

0.030

POLVORON

24

O e

MULT1
26

BISQUET
42

10
0035

0.600

1.500
0.180
0.200
0.050
0.020
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“PANIPICADORA RECARLATA®
CUADRG DE MATERIA PRIMA A CONRASR
Ao

MATURIA PREMA A CONBUMER BN 1. Mz

CANTIDADSS
BOLILLO  CONCHA DONA
CRDIBER kJ L7} 20
PIREAN A PRODUCR 700 2,00 1,900
DRECTA
mEVO pma - 972 600
SAL Ke 0435S 2.160 1.500
MEIORANTR D PAN Kg 0.350 - -
MARGARINA Ks - - -
MANTECA Ks - 20.520 43.000
HARINA IS TRIOD Xs 35.000 108.000 75.000
AZOCAR Ks 0.630 46.10 29.2%
AQUA | 3 12.500 - -
LEVADURA Kg. 0.630 1.512 1.000
POLVD PARA HORNEAR Kg - - -
NDBNCTA
MRV s - - -
MBELADA Kg - - -
AZOCAR GLAM Kg - - .
cocon Xg - 1.080 -
CORMERTURA DS CHOCOLATE Ks - - 17.500
Aoatatd Kg 0.350 - -
MARGARSNA Kg - 8.100 -
AZOCAR Ks - 8.100 -
HARINA DE TRIOO Kg - 16.200 -

CUERNO HOMLDRA MORC ORRIA EMPANADA
[ N 43 “@ n
1,788 e 300 “h 192
39 17 . . .
oms 037 0.8 0336  OIs4
13650 6460 14400 25920 14450
7800 3740 . X .
44350 20740 13000 31680 18400
15200 €500 . . .
- . 9000 15340 9200
0450 02 . . .
65 . . . .
. . . . 0%
. . . 1200 -
. . 61% - 3

- &

PACHUCO PANQUESITO POLYORON
10 L 11

* 5000
10.000
5.000

0.300

2080

2.550

I R L )

ML BOQUET 80
2

s »
1 1218 - TOTALES

0 20 160 3413 pas
- 1018 - 2.0 Xg

3.000 17.400 7200 150000 Kg

6000 4330 23000 SIIM Kg
3.000 5.0 7200  180.T0 Kg
12% 5.000 5000  111.080 R

. 1450 . 5514 Kg
0.13%0 0.580 0.500 4410 Xg
- 29 - 9 pan
. . 6.000 14050 Kg
. . - 7200 Xg
- - . 1080 Kg
2.500 - . 20000 Xg
- - - 03% Kg
- - 2.000 10100 Kg
- - 4.000 25050 Xg.
. - - 16200 Xg

TESIS CON
FALLA DE ORIGEN




“PANIFICADORA ESCARLATA®
CUADRO DE MATERIA PRIMA A CONSUMIR
Abr-03

MATERIA PRIMA A CONSUMIR IN K3 MES
VALORES GLOBALES

CADENES
PIRZAS A PRODUCR

DIRECTA

HUEVO

SAL

MIUORANIE DE PAN
MARCARINA

MANTECA

HARINA DE TRIGO
AZOCAR

AQUA

LEVADURA

POLVO PARA HORNEAR

FETETEREERY

TOTAL M.P. DSRECTA

INDIRECTA

HUEVO

MERMELADA

AZUCAR GLASS

cOCoA

COBERTURA DE CHOCOLATE
Aronuoud

MARGARRIA

AZJCAR

HARINA DE TRIGO

FEERTTEEY

TOTAL MLP. INDIRECTA

TATAL MATERIA FRIMA

CONCHA

PACHUCO

ORRIA PANQUESITO  POLVORON MULTY BRQUET | ]

7 4 30 s M 43 “« EL 10 | 1 3 k- 0 TOTALES
. 5406.00 33333 21667 94.44 - - - 444 178 611 3333 16111 829 § 1,896.11
o7 3.46 2.40 135 0.60 036 054 029 - . . - 162 -8 138
630 - - - - - - - - - - - - - 8 6%
. - . 204.78 9690 21600 38880 217.38 75.00 637.50 - 4500 26100 10800 $ 2,250.30

- 131.33 €3.20 4992 2394 - - - - . 528 - - - s W
124.44 384.00 26661 15947 nM4 6400 11264 65.42 35.36 30222 31.29 21.33 15467 2 $ 1,8N67
3718 277.02 17550  109.20 51.00 - - - 30.00 106.00 39.60 18.00 3132 420 $ 1,00462
17.50 - - - - .00 15.84 9.20 5.00 4250 - 128 5.80 s00 $ 11109
47 11.34 1.50 488 204 - - - - - - - 1088 - $ M3
s - - - - - - - 420 35.70 462 2.10 812 700 S __ 6174
15748 1347.14 B6B.60 74523 34266 28936 S17.82 29221 19420 170170 130.90 12102 63452 33031 _$ 767420
. - - 3611 . - . - - - - - 1611 - s sn
. . - . - - - 242 - - - - - 10 8 4
. . . . . . 17200 - - . - - - - § Tnoo
. 16.20 - - . - . - - . . - . - s 1620
. - 297.50 . - - . - - - - 2% - - $ 3000
5.60 - - . - - . - . - - - - - s se0
. 121.50 . - - - . - - - . - - 3000 $ 15150
. 48.60 - - - 4050 - 20.70 . . 1650 - . 2400 $ 15030
. 57.60 . . - - - - - . . . . . $ 80
5.60 243.90 29750 36.11 - 40.50 7200 23.12 - . 16,50 42.50 16.11 8580 $ 84964
$_16308 $ 159104 S 116610 § 76334 S 34266 $ 32086 3 58982 $ 31538 % 19420 $ 170170 § 14740 S 163.32 3 65063 3 38611 $ 169937

J——

TESIS CON

FALLA DE ORIGEN‘ ~




“PANTICADORA ESCARLATA®
CUADRO DE MATERIA PRIMA A CONSUMIR
Abr-03

MATERIA PRIMA A CONSUMER EN E1. MES
'VALORES UNITARIOS

ORDENES REQUERIDAS
PIEZAB A FRODUCR

MANTECA

HARINA DB TRIGO
AZUCAR

AQUA

LEVADURA

POLVO PARA HORNEAR

FEEEREERY

TOTAL MP. DIRECTA

INDIRECTA

HUEVO

MERMELADA

ATUCAR GLASS

COCOA

CORERTURA DE CHOCOLATE
AxonjoLd

MARGARINA

AZOCAR

HARINA DE TRIGO

FEERETEER

TOTAL MP. DIRECTA

TOTAL MATERIA PRIMA

BOLLLO CONCHA DONA HOJALDRA MORO ORBIA EMPANADA PACHUCO PANQUESITO  POLVORON MULTY L BR30

700 2430 1,300 1,738 ”ne 340 %0 532 270 2,040 4 10 1310 400
. 0222 0.222 0.123 0.116 . . . 0.165 o188 0.023 0.2%6 0132 0.222

0.001 0,001 0.002 0.001 0.001 0.001 0.001 0.001 - . - - 0.001 -

0.009 - - . - - . - - - . - . -
. - - 0.7 0.119 0.400 0.405 0.394 0.278 0313 - 0.346 0214 0270

- 0.054 0.055 0.028 0.029 . . . C. . 0.187 . . .
0.178 0.158 0.178 0.091 0.090 0.119 0117 0.119 0132 0.148 o119 0.164 0127 0.196
0.008 0.114 0117 0.062 0.063 - . - o111 0.150 0.150 0.138 0026 0.108
0.025 - - - . 0.017 0017 0017 0019 0.021 - 0.010 0,005 0013

0.007 0.00S 0.005 0.003 0.003 . - . - - - - 0,009 -
. A - - - - . . 0.016 0.018 0.018 0.016 0.007 0.018
022 0.55 0.58 0.43 0.42 0.54 0.54 0.53 0.72 0.83 0.50 093 0.52 0.83

. N . 0,021 . - . . - - - - 0013 -
. - - . - . - 0.004 . . - . . 0,005

- - - . - - 0075 - - - - - - -

B 0.007 - . . - - - . . . . . .

. . 0.198 . R . - . - - - 0327 . -

0.008 - . . - - . - . . . . . .
. 0,050 - . . R . - - . - . . 0075
. 0.020 - - - 0,075 - 0.038 - - 0.063 . - 0.060

. 0.024 . - - - - - - . - - - -
0.01 0.10 0.20 0.02 - 0.08 0.08 004 - - 0.06 033 0.01 0.14
$ 023 8 065§ 078 $ 045 S 042 $ 06} 061 $ 057 S 072 $ 083 $ 086 § 126 $ 053 $ 097
o R — N —— -y R A

65



"PANIFICADORA ESCARLATA"
CUADRO DE DETERMINACION DEL SALARIO MENSUAL

Abr-03

SALARIO IMPORTE

MENSUAL IMSS RETIRO INFONAVIT NOMINA LVA MENSUAL
PANADERO 3,600.00 549.42 244.16 194.55 90.00 0.00 4,678.13
AYUDANTE 2,400.00 441.15 162.78 1297 60.00 0.00 3,193.63
DESPACHADOR 1,500.00 359.92 101.73 si.os 37.50 0.00 2,080.21
ADMINISTRADOR 4,500.00 0.00 0.00 0.00 0.00 675.00 5,175.00
TOTAL 12,000.00 1,350.48 508.67 405.32 187.50 675.00 15,126.97

TESIS CON
FALLA DE QRIGEN




INSTITUTO MEXICANO DEL SEGURO SOCIAL
DELEGACION DEL IMSS

v E DETERM }'(_‘!ééﬁ !E& CUOTAS
AHSTRU FLDE N CUR N CREDII

INOMBRE O RAZON SQCIAL TIPO DOCTTC DELEGACION
PANIFICADORA BJCAR
ACTIVIDADL
DB OS A
Na SEGURIDAD SOCIAL REGISTRO FEDERAL DE CONTRIBUYENTES
MOVIVIENTOS INCIDENCIAS CLAOTAS ENFERMEDADES ¥ MATERNIDAD CLAVTAS
- .. . Salaro Dano Cuata E ¥ Gasters Médicos Rivsgos de RNk Y SUNMA
ciars Clave Fech: . ez y
frigen I Class Fecht Incup § Ausent i 3 SMGDF en dinero Pensianmdos irubrato fvalidez y vida Prest. Socales
AUTODE

30 129.7 ) 224,58 0.00 36.96 5545 101.10 92.41 38.91 549.42

30 86.47 224.58 0.00 24.64 36.97 6741 61.61 23.94 441.13

30 54.04 224,58 0.00 15.40 23.10 42.13 38.50 16.21 359.92
TOTAL $ 67374 ]S - S 01]S$ 1551 1S 21063 }S 19252]S5 - S 81.06 1,350.48

COTIZANTES DIAS CONCEPTUS
(TR sdamma:w
por el IM3S
Cuoties determunatay
o ot o
Salarto Minsra del Drstrita Fedent Eiferonciae
hinprie Fecha Actuslizacion
Rog:
NETO A PAGAR
e s ——
INQTIFICADOR NOMBRY ¥ FIRMA DOMICLLIO DE LA NOTIFICACION INOMBRE Y FIRMA DE QUIEN RECIBIO LA NOTIFICACION
CLAVE A 0 NE CARGO O REPRESENTACION
“Declayv bago prorestil de decs sunbud que v qetas desermur 9 1LICIGUNAYE QUL 76 CORYRIIN 8N 48 Couluin. ¢¢ MILUNR o1 >
cauda Gt A Lo dsapivsto en e Lev dal Seryro Sodial v 24k gwniivnes Repimne nbritr & a 136 1egistuoy alminisralives v cuikebies de exa

DE ORIGEN 6
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"PANIFICADORA ESCARLATA" -
CUADRO DE PARTICIPACION DEL S.A.R E INFONAVIT MENSUAL
Abe-03

TOTAL MARZO 2003 TOTAL ABRIL 2000 TOTAL 3* RIMRS TER 2800

TRARAIADOR BAR AR AR TOoTAL
TOTALBAR. T TOTALSAR TOTAL L.AR. BEPOMAVTY
CEAANTIA Y VIEZ SETIRO CRAANTIA ¥ VRS2

CEBANTIA ¥ VEFRZ

RO Y SN

LRt e L Ny P M 750 G s i DL A2 Y GRG0k on 23 AL DS PR RS T S ey QLI IR Ty e L P Ta m'.u Ly ol Saeimd N

| 171.88 | .16 194,55 158.23] 496.46]

BT TS R 5 AR e NI
162.78 E511 3

RS RS

S BEET & 7 AV pits
.31 101.73 8108

- o

AR ¥

oo
RHEE

Tphtind PO,
i AN AR
RS e

R AR BRI o, v
FIOENT: R AR

L) &

o
SIS

A T
RGRLE

P
g

SRR
CAHEITER A e

i
51§

0K G ATESE
S EBe
SO LAE ST Y

I PR
[eeiey

R
TOTAL

: AL

N I N

418.83 162.13




"PANIFICADORA ESCARLATA®

PARTICIPACION DE SUHLDOS ¥ SALARIOS EN LA PRODUCCION
Ar-03

VALOR FOR LAS ORDENES A FRODUCTR

poLLLo ? 1.49%
CONCHA 4 10.11%
DONA s 10.29%
CUERNO 68 1337%
FKMALDRA M T.0M
MORo 43 9.2
OREIA 48 9.58%
EMPANADA 23 473%
TACHUOD 10 X

Pi 5 17.4%
POLVORON u 2200
MULTT 3 10M
BISQUET 29 5971%
BESO 20 4010%
TOTAL AnE 100.00%

VALOR PUR UNA ORDEN DE PRODUCCION

ORDENES

BOLILLO
CONCHA
DONA
CUERNU
HOJALDRA
MORL

OREJA
EMPANADA
PACHUCO
PANQUESITO
POLVORON
wmn
msQueEr
BliSO

L BRLUSHAGEBEL E

TOTAL

VALOR POR PIEZA PRODUCIDA

PIEZAS A

PRODUCIR
BOLILLO 100
CONCTIA 45
DONA 0
CUERNO n
SKOJALDRA 2]
MORG 12
ORWIA 2
EMPANADA E
PACHICO £
PANQUESIT') k)
POLVORON u
MULTT 26
BISQUAIT L]
Brso 2
TOTAL 4435

T TESTS CON
FALLA DE ORIGEN

SUELDOS Y SALARIOS POR TIFO DHE PAN DMPORTE
PANADERC AYUDANTE DESPACTIADOR  FIONORARIOS TOTAL
6137 § 43599 § 2996 $ 7452 n18
519.74 35481 mn 371494 1,68061
138 E>. X+ 21408 532.51 1,556.57
625.47 42699 2712 691.90 U
32747 223.55 1456 36228 [T b
43019 295.13 1926 a79.1 1,40.76
46220 31553 208 53 511.29 1,494.54
221.28 151.06 98.32 24478 718.51
96.37 65,79 42485 106.61 362
.ig20 558.57 363943 905.11 2645
105.73 218 a7Tn 11696 oLl o
~is nmw 1.4 53.30 13381
928 19066 12419 308.95 M3t
9227 131.26 B3 50 21269 621.72
467813 $ % LEZI $ 5,178 on 15,126 97
- c—
SUELDOR Y SALARIOS POR TIPO DE PAN IMPORTE
PANADERQ AYUDANTEG DESP, HONORARIOS TOTAL
962 § 637 $ a3 s 1068 RN
262 6.57 4= 10.6% N2
9.63 657 428 1nes 3
62 657 428 10.64 naz
963 6.58 2 10.65 n.ta
963 657 4: 1065 s
9.63 657 4 1063 g
962 657 4 1064 nn
964 658 429 10.66 R
963 A7 428 106% LIRS
9.61 656 47 1063 N
964 6.58 429 1066 N
9.63 6.57 4 1065 3t
261 6.56 427 1063 Mo
13476 8 9300 % 59‘9-1 $ 149111 438 76
S ¥ SALARIOS FOR TEY) DE PAN DPONTE
PANADERO AYUDANTE DHSPACHADOR  HONORARIOS TOTAL
AT ] 007 3 004 on 31}
2l 015 oin 024 069
032 0.22 014 03 104
036 024 (31 %3 143
0.40 k1) 018 044 130
oo oss 0.36 082 289
[: 2] 033 021 053 1.56
0.40 o 018 o4 130
0.36 024 DALY 039 Lis
040 o ol a1 1w
0.40 027 oty ¢4 129
037 02s 016 041 120
o 016 010 028 074
o 0.33 021 053 1.55
531§ 363 8 236 S 5K 17.18
—— — —
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"PANIFICADORA ESCARLATA"
CUADRO DE DISTRIBUCION DEL CONSUMC DE LUZ

Abr-03
; PORCENTAJE
AREA DE
DISTRIBUCION
(m’ y maquineria)
PRODUCCION 80.00%
VENTA 2.00%
ADMINISTRACION 18.00%
“PANIFICADORA ESCARLATA®
CUADRO DE DISTRIBUCION DE LA RENTA
Abe-03
PORCENTAJE
AREA DE
DISTRIBUCION
(m")
PRODUCCION 65.58%
VENTA 22.18%
ADMINISTRACION 9.24%

"PANIFICADORA ESCARLATA"
CUADRO DE DETERMINACION DEPRECIACION MENSUAL

Abr-03
FECHADE MONTO ORIGINAL
CONCEPTO ADQUISICION DE INVERSION
REVOLVEDORA Ene-00 $,500.00
HORNO Ene-00 6,000.00
CORTADORA Ene-01 4,000.00
TABLERC Ene-01 2,000.00
ESPIQUERO Ene-00 1,000.00
BASCULA Ene-00 400.00
ESTUFA Ene-00 1,500.00
REFRIGERADOR Ene-01 1,300.00
MOSTRADOR Ene-00 2,000.00
S 200,

TASADE
DEPRECIACION

0.08
0.08
0.08
0.08
0.08
0.08
0.08
0.08
0.10

IMPORTE
s 237.76
$ 5.94
$ 33.50
$ 7.20
IMPORTE
$ 1,377.18
$ 465,78
$ 194.04
A L2
IMPORTE DE DEPRECIACION
DEPRECIACION ACUMULADA A
Mar-03
440.00 990,00
480.00 1,080.00
320.00 400.00
160.00 200.00
80,00 180.00
32.00 72.00
120.00 270.00
104.00 130.00
200.00 450.00
PRODUCCION
ADMINISTRACION

TESIS COR
FALLA DE ORIGEN]

DEPRECIACION DEPRECIACION

MES DE ACUMULADA
Abe-03 TOTAL
36.67 1,026.67
40.00 1,120.00
26.67 426,67
1333 213.33
6.67 196.67
267 74.67
10.00 780.00
867 138.67
1667 LY
16133 _§ ’I”"”
144.67
16.67

n



"PANIFICADORA ESCARLATA”

CUADRO DE GASTOS INDIRECTOS DE PROBUCCION
Abr-03

VALOR POR LAS ORDENES REQUERIDAS

GASTOS INDIRECTOS DE PRODUCCION

ORDENES % DE
REQUERIDAS PARTICIPACION DEPR'N Lz RENTA GAS MANTT. DIVERSOS TOTAL
BOLILLO ) 7 1A% $ 208 § 32 s 1983 § 792 §$ 37 8§ 115§ 40.17
CONCHA 54 IRRRLA 16.07 26.42 153.00 61.11 14,44 (% 309.93
DONA 50 10.29% 1489 2447 4 36.60 11.16 8.23 287.08
CUERNO 65 12.37% 19.34 L 184.13 73.54 3348 10.70 ne?
HOJALDRA M 7.00% 1013 16.64 96.40 .50 28.00 .60 198.27
MoRNO a5 9.26% 13.40 22.02 127.53 50.93 37.04 7.4 25832
OREJA 43 9.8R% 14.29 2349 ° 136.07 3434 19,52 190 275,61
EMPANADA 23 1.73% 6.84 128 65.14 26.02 18.92 e 17195
PACHUCO (1] 2.06% 298 190 28.37 1133 824 1.65 3747
PANQUESITO R8s 17.19% /.20 A1.58 210.87 96.20 69.96 1399 487.90
POLVORON 1 2.26% 3.27 537 L 12.43 9.04 1.81 63.05
MULTI1 Al 1.03% 1.49 245 [ERT 5.67 412 032 3.7
BISQUET 29 5.97% 5.64 14.19 82.22 32.84 2388 4.78 166.54
BESO 20 A.11% 5.95 9.17 56.60 22.61 16.44 3.29 114.68
TOTAL ABG 100%% $ 14467 § 23776 § 137718 § 35000 § 400,00 § 80.00 § 2,789.61
————— - e ———
VALOR POR PIEZA PRODUCIDA
GASTOS DE INDIRECTOS DE PRODUCCION
PIEZAS A
PRODUCIR DEPR'N LUz RENTA GAS MANTT. DIVERSOS TOTAL
BOLILLO 00 $ 0003 § 0.005 $ 0.028 § 0011 $ 0.008 $ 0002 § 0,087
CONCHA 2,430 0.007 0.011 0.063 0.025 0018 0.004 0.128
DONA 1.500 0.010 0.016 0.094 0.028 0.027 0.00% 0,19
CUERNO 1,758 0011 ° 0.018 0.108 0.042 0.030 0.006 0.213
HOJALDRA 816 0.012 0.020 o.ns 0.047 0.0} 0.007 0.239
MoNO 540 0.025 0.041 0.236 0.094 0.069 0.014 0.478
OREJA 960 a.015 0.024 0.142 0.057 0.041 0,008 0.287
EMPANADA 552 0.n2 0.020 O.118 0.047 0.034 0.007 0.239
PACHUCO 270 0.011 0.018 0.103 0.042 0.0n 0.006 0.213
PANQUESITO 2,040 0.012 0.020 o8 0.047 0.033 0.007 0.239
POLVORON 264 o0 0.020 O.NR 0.047 0.034 0.007 0.239
MULTI 130 0.011 0.019 0.109 0.044 0.032 0.006 0.221
BISQUET 1218 0.007 0.012 0.068 0.027 0.020 . 0.004 0.1
NESO 400 0.015 0.024 0.142 0.057 0.041 0.00R 0.287
TOTAL 13,875 S 0,164 § 0270 S 1.564 8 0.625 $ 0.454 § 0.091 8 3.168
S r— —— BRLES i 2

TESIS CON
FALLA DE ORIGEN




“PANIFICADORA ESCARLATA®
CUADRO DE GASTOS DE VENTA
Abr03

VALOR POR LAS ORDENES REQUERIDAS

CONCHA
DONA

MORO
OREJA
EMPANADA
PACHUCO
PANQUESITO
POLVORON
MULTL
BISQUET

TOTAL

VALOR POR PIEZA PRODUCIDA

CONCHA
DONA

MoORNO
OREJA
EMPANADA

PANQUESITO
POLVORON
MULTI
BISQUET
BESO

TOTAL

ORDENES *% DE
REQUERIDAS PARTICIPACION
? 1.44%
“ 111%
50 10.29%
65 13.37%
34 T1.00%
45 9.26%
48 9.88%
23 4.73%
10 2.06%
| 2] 17.49%
1 2.26%
] 1.03%
29 5.97%
20 4.11%
Ase 100.00%
PIEZAS A
PRODUCIR
100
2,430
1,300
1,758
816
&0
960
332
k4
2,040
264
130
1218
400
IJ&’S

GASTOS DE VENTA

Lz RENTA LIMPIEZA  DIVERSOS TOTAL
009 3 &n s om2 s 101 8 .52
066 5178 5.36 7 65.74
061 4193 518 7.20 60.89
om 6221 6.69 936 »at
042 3260 350 490 ae
0.3 4213 46 648 5479
059 4602 494 6n .46
0 2203 237 331 798
012 9.60 1.03 14 1219
104 e .78 122¢ 102.49
013 10.53 113 158 1337
006 4%0 052 om 6.09
033 278 299 als 3533
024 19.34 2.06 288 2432
3985 46378 S 5000 3 2000 S 2172

QASTOS DE VENTA

LUz RENTA LIMPEZA  DIVERSOS TOTAL
0000 $ o010 3 0901 $ 0001 0012
0.000 0.021 0.002 0.003 0027
0.000 0032 0.003 0008 0.041
0.000 0038 0.004 0.008 0.043
0.004 0.060 0.004 0.006 0051
0.001 0.0800 0.009 o012 0.101
0.001 0048 0.008 0.507 0.061
0.001 0.00 0.004 0.006 0051
0.000 0.036 0.004 0.008 0.043
0.001 0.00 0.004 0.006 0.081
0.001 0.060 0.004 0.006 0051
0.000 0.037 0.004 0.006 0.047
0.000 0on 0.002 0.003 0029
0001 0.048 0.008 0,007 0,061
gom 3 052 3 0037 3 007 3 o5

TESIS CON
FALLA DE ORIGEN
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*PANIFICADORA ESCARLATA”

CUADRO DE GASTOS DE ADMINISTRACION
Abr-03

VALOR POR LAS ORDENES REQUERIDAS

GASTOS DE ADMINISTRACION

ORDENES % DE
REQUERIDAS PARTICIPACION Lz RENTA LIMPIEZA DEPR'N DIVERSOS TOTAL
BOLILLO 7 1.44% [ 077 § 279§ 072§ 024 8 216§ s.6n
CONCHA 51 11.11% .94 21.56 5.56 1.85 16,67 L3Ry
DONA 20 10.29% 5.50 19.97 518 172 1.4 47.77
CUERNO 68 13.37% 718 25.94 6.69 223 20.06 62,06
HOJALDRA 3 7.00% 3 13.58 3.50 117 10.50 249
MORO 4% 9.26% 498 17.97 4.63 1.54 1389 4299
OREJA 48 9.85% 5.29 19.17 494 1.65 [LE. 4586
EMPANADA 23 1.73% 2.53 9.8 237 0.79 7.10 21.96
PACHUCO 1 2.06%s 110 4.00 1.03 034 3,09 9.56
PANQUESITO 8 17.19% 9.36 3394 8.75 2.92 26.24 8119
POLVORON 1 2.26% 1.21 429 113 038 339 10.49
MULTL s 1.03% 0.58 2.00 0.52 017 1.8 AT
BISQUET 29 597% 319 158 299 1.00 4.96 270
BESO 20 4.11% 2.20 7.98 2.06 0.69 617 19.08
TOTAL ARG 100.00%% s 53,50 § 19404 § 50.00 S 16.67_§ 150,00 _§ 164.20
— R
VALOR POR PIEZA PRODUCIDA
GASTOS DL ADMINISTRACION
PIEZAS A
PRODUCIR Luz RENTA LIMPIEZA DEPRN DIVERSOS TOTAL
BOLILLO 700 s 0001 § 0.004 § 0001 § 000§ 0,003 § 0.010
CONCHA 2,430 0.002 0.009 0.002 0.001 0.007 0.021
DONA 1,500 0.004 0.013 0.003 0.001 0.010 0.032
CUERNO 1,755 0.004 0.015 0.004 0.001 0.011 0.03%
HOJALDRA 816 0.005 0.017 0.004 0.001 0.013 0.040
Mofo 540 0.009 0.033 0.009 0.003 0.026 0.080
ORLSA 960 0.006 0.020 0.005 0.002 0.015 0.04R
EMPANADA 552 0.005 0.017 0.004 0.001 0.013 0.040
PACHUCO 270 0.004 0.015 0.004 0.001 0.011 0.038
PANQUESITO 2,040 0.008 0.017 0.004 0.001 0.013 0.040
POLVORON 264 0.005 0.017 0.004 0.001 0013 0.040
MULTI 130 0.004 0.018 0.004 0.001 0.012 0.037
BISQUET 1,218 0.003 0.010 0.002 0.001 0.007 0.023
BESO - 400 0.003 0.020 0.008 0.002 0.018 0.048
TOTAL 11,375 [3 0.061 $ 0.230_§ 0087 _§ 0019 § 0170 § 0.527
N R M—

TESIS CON
FALLA DE ORIGEN |




"PANIFICADORA ESCARLATA"
CUADRO DE COSTO OLOBAL MEX\ SUAL

GASTOS
" MATERIA PRIMA MANO DE COSTO INDIRECTOS COSTODE GASTOS DE GASTOS DE COSTO
g Dnuzcn . INDIRECTA. . TOTAL OBRA PRIMO PRODUCCION  PRODUCCION - 'VENTA, ADMINISTRACION GLOBAL
BOLILLO ~ 157.48 5.60 163.08 - 11338 21643 C T 40aT © 31660 38.48 T B2 43628
CONCHA - SU1,34704 0 24390 - 1,591.04 87448 2,468.60 "o L-309.93 C2715.52 - .. 29688 T 62652 3,698, 89
DONA - R6RE0 297.50 © . 1,166.10 810.00 "1,976.10 St 287,08 © 12,2635 - 274.94 L se02T 13,1837
CUERNO " S 74623 - 3611 782.34 1.082.48 1,834.80 31297 2,207.77 13§7.24 18396 '3,318.97
HOJALDRA 34266 - 342.66 551.02 893.68 19827 " 1,088.96 ST 187,04 394,18 :1,670.74
MoRo 28936 40.50 329.86 © 12892 1,058.78 G 28832 - 1,317.10 247,42 CLsne 172,086.71
OREJA" 517.82 72.00 589.82 S 773 1,367.53 218,61 T 1,683.06 26399 887,15 1 2,464.30
EMPANADA L 29221 23.12 315.38 37233 - 68172 S 13198 o 819.66 T 12638 - 266.73 :71,212,78
PACHUCO 194.20 - 194.20 162.16 - 336.36 - 8147 413.82. [ '55.04 16T 885,03
PANQUESITO 1,701.70 - 1,701.70 1,376.77 3,078.47 . 4R7.90 - 3,566.37 C 46132 Sl 98630 - 5,019.99
POLVORON 130.90 16.50 147.40 - 171.90 32530 S 63,08 38838 6039 S 12788 . 876.18
MULTI : 121.02 42,50 163.52 81.08 © - 244.60 L L2873 . 21333 Tl 2182 ST 1. & " .3%8.93
BISQUET 634,52 16.11 650.63 469,94 1,120.87 ST 166,54 © 1,287,011 159.51 S0 336,66 " 1,783.29
BESO _ 33031 55.80 386.11 323.83 :709.64 S 11468 824.29 _ 109.82 e 23171 116588
TOTAL $ 161420 § 849.64 'S 8,523.84 S 187176 $ 1639559 § - 2789.6) S 19,185.20° S - 2,671.94 s|ss9zo s 21!496 )

TESIS CON
FALLA DE ORIGEN
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“PANIMCADORA ESCARLATA®

028

110IA DE COSTO UNITARIO
. Abe-0)
BOLULLO
MATERIA PRIMA COATO
UNITARIO
DIRECTA
SAL 0.061
MEJIRANTE DE PAN 0.0
HARINA DE TRIGO 01°3
AZUCAR 0,004
AUA oo
LEVAIA'RA ooT
TUTAL MP. DIRECTA s 021
ISDHECTA
AoNouU (15
TOTAL M P. INDIRECTA ] o0l
TOTAL MATERIA PRIMA
MANO Ll ORRA
PANADERO
AVUDANTE

TOTAL MANO DE OBRA

COSTO PRIMO

UASTIW INDIRFCTON

LEPRLCLACION .003

uz 0008

RENTA o0

QA 0ok

MANTENIMIENTU o008

DIVERSOS sonz

TOTAL GASTOS INDIRECTUS

COSTO DE PRODUCCION

GASRS DI ¢

e 0.000
A 0o10

LIMIIZA 0,008

OV LRSOS 001

DESPACILALOR ae

TOTAL GASTOS DE VENTA

UASTS OF ADMINIS TRACTION

LIMPIEZA

DEPRECIAUION
TRSUS

HONORARIOS

TOTAL GASTOS DE ADMINISTRACION

CONTO UNITARIO TOTAL

PRECIODE VENTA

TTILIDAD O PERDIDA MARGIVAL

k3 106

k3 043

s ol

3 otz
;3 062
s 00

TESIS CON
FALLA DE ORIGEN
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*PANTIICADORA ESCARLATA®
HOLA DE COSTO UNTTARID
Aw-0)
DORA
MATERIA PRIMA CUSTO
UNITARO
DIRECTA
HEVO
SAL
MANTECA

HARINA DE TRIOO
ATUCAR
LEVADURA

TOTAL M P. DIRECTA

p———— { TESIS CON
F

TOTAL M P (NDFECTA A__om ALLA DE ORlGEN

TOTAL MATERLA PRIMA

MANO DE OBRA

PANADCRO 0321
AYUDANTE 0219

TOTAL ALANO DE OBRA

COSTO PRIMO s 182

GASTOS INDIRLCTOS

DEPRICIACIUN a0

Lz uole

RENTA 0.09¢

AS 0038

MANTENIMIENTO (15

DIVERSCS 000¢

TOTAL GASTOS INDIRFCTOR k3 otd
COSTO DY, PRODUCCION 3 184
QASTOS DE VENTA

iz 0.000

RENTA oon

LIMPITZA 0.00%

DIVERSOS 0oy

DESPACIADGR o1

TOTAL GASTOM DEVENTA 3 LIL)

Lz
RENTA

LIMPIEZA
DEPRECLACION
DIVERSUS
HUNORARIUS

TOTAL GASTUS DE ADMINISTRACION

COSTO UNHTAKIO 1UTAL s m

PRECIO DE VENTA 3 2%

UTILIDAD O VERDIDA MARGINAL 0 12
———
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*PANIFICADORA ESCARLATA®
HOIA DE COSTO LNITARIO

TOTAL GASTOS DE ADMINISTRACION

CUSTU UNITARIO TOTAL

PRECIO DEVENTA

UTILIDAD O PERDIDA MARGINAL

Abc03
CONCHA
MATERIA PRIMA cosTo
UNITARIO
DIRECTA
EVO om
SAL 0.001
MANTECA aose
HARINA DE TRIGO 0.8
AZUCA [t
LIVADUGRA 0,001
TOTAL M P. DIRECTA s [31]]
INDIRECTA

MERMELADA 0007
COBERTURA DI CHOCOLATT oo
Asont omo
MARGARINA o011
TOTAL MP.P INDIRECTA s 0,190
TOTAL ALATERLA PRIMA
MAN!) DE OBRA
PANADERO 0214
AVUDANTL 0.146
TOTAL MANO DE OBRA
COSTO PRIMO
GASTOS INDIRECTOS
DEPRECIACION 0.007
we oot
RENTA 0,083
aas o023
MANTENIMIERTO cotn
DIVERSCS 0004
TOTAL GASTOS INDIRECTOS
CUKTO DE PRODLTCION
GASTUS DE VENTA
uz 0.000
RENTA a0
LIMPIFZA (1.3
by 0,003
DESPACHADOR 003
TUTAL GASTOS DE VENTA
GASTUS BE ADMINISTRACION
we 0002
RENTA 0.009
LIMPIEZA 0.002
DEFRECIACION 0.004

'ERSOS 0.007
HOKOAARION 0.331

s

(22

06

012

.28

1.52

150




"PANIFICADORA ESCARLATA®

HOJA DE COSTO UNITARID
A 03
CUERNO
MATERIA PRIMA cosTo
UNTTARIO
DIRECTA
HUEVO 0123
SAL 0001
MARGARINA o7
MANTECA oozs
HARINA DE TRIOO oo
AZUCAR 0062
LEVADURA. 0003
TUTAL M. DIRECTA {3 0413
INDIRECTA
HUEVD 0021
TOTAL M.P. 3 oo
TOTAL MATERIA PRIMA [ 0445
MANO DE ORRA
PANADERO 0336
AVUDANTE 0243
TOTAL MANO Db OBRA 3 o
COUSTO PRIMO 3 103
UASTOS INDIRECTO S
DEPRECIACION 001t
iz ool
RENTA 8103
aas 0042
MANTENIMIENTO 0430
DIVERSOS O 008
TOTAL GASTOR (NDIRECTOR 3 [ F1]
COSTO DE PROBUCCION 3 126
BASTOS DE VENTA
Lz
RENTA
LINPIEZA
DIVERSOS
DESPACHADOR 118
TOTAL GASTOS DE VENTA 3 020
TASTOS DE ADMINISTRACION
uz 0.004
RENTA 001
LIMIMEZA 0.004
DEPRECIACION 0001
DIVERSOS ooll
NONORARIOS 0394
TOTAL GASTOS DE ADMINISTRACION 3 [ 71}
COSTO UNTTARIO TOTAL s 1
PRECIO D VERTA [} 130
UTILIDAD O PERDIDA MARGINAL - 039
———

o S
ESTA TESIS NO SALE
DE LA BIBLIOTEC
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*PANIFHZADORA ESCARLATA®
HOSA DE COSTU UNITARIO
HOLALDRA

MATTRIA PRIMA

DIREEIA

HUEVO

SAL

MARGARINA

MANTECA

HARINA DE TRIGO

ADICAR

LEVADURA

TUTAL M . DIRECTA 3
TOTAL MATERSA PRIMA

MANO DE DR

PANADERD
AVIIDANTE

TOTAL MANQ DL OURA

CUBTU PIIMO

UASTUS INDIRECTOR
DEPFRECTACION

u
RENTA
GAS
MANTENIMIENTS

DIVERSOS

TOTAL GASTOS INDIRECTOS

COSIO DE PRODUCCION

OASTOS DEE VENTA

LIMPIEZA
DEPRECIACION
DIVERSOS
HONORARIOS

0.401
0174

o012

o418
0047

9007

TOTAL GASTOS DE ADMINISTRACKON

COSTO UNITARIO TOTAL

PRECIODE VENTA

UTILIDAD O MERDEDA MARGINAL,

203




SPANIFICADORA ESCARLATA®

HUJA DE COSTO UNTTARIO
A0}
Moo
MATERIA PRIMA cusTo
UNITARIO
INRECTA
AL, 0001
MARGARINA 0.400
HARINA DETRIOO ony
AQUA 0017
TOTAL M.P. DIRECTA. s o
INDIRUCTA
AZUCAR 0075
TOTAL M P INDIRECTA s oo
TOTAL MATNRIA PRIMA s ael
MANO DE OBRA
PANADERO 002
AVUDANTE oug
TOFAL MARO DE OBRA 3 (K1)
CUSTO PRIMU £y 196
GASTOS INDIRLCTOS
DEPRECIACION noes
wz 0041
RENTA 0e
aas 004
MANTENIMITNTO 0008
DIVERSUS oot
TOTAL GASTON INIRECTUS I3 oa
CUS () DE PRODUCCION s 244
—

OASTOS DE VENTA

oot
RENTA oom0
LIMPIFZA 0009
DIVERSOS 0012
LESPACHADOR 0387
TOTAL GASTOS DE VENTA ] 0.3
UASTUS DE ADMINISTRACION
wuz 0009
RENTA am3
LIMPIEZA oo
DEFRECIACION ooy
LAVERSOS 0016
JIONORARIOS oun?
TOTAL GASTOS DE ADMINISTRACION
£OSTO UNITARIO TOTAL s 18
PRECIO DX VENTA s 130
UTILIDAD O PERDIDA MAKGINAL - 236
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*PANIFICADORA ESCAULATA®

HOM DE COSTU UNITARIO
ORELA
MATERIA PRIMA
UNTTANIO
DIRECTA
000}

AARINA 0.408
HARINA DE TRIGO onr
AOUA o017
TOTAL MP. DIRECTA P>

INDIRECTA

AZUCAR GLASS ———00r
TOTAL MP. INDIRECTA s ao1s
TOTAL MATEIRIA PRIMA s___ g6
MANO DY ODRA
PANADERO o4m)
AVUDANTE 03
TOTAL MANO DE OBRA
COMTO PRIMO s 142
CASTUS INDILECTOS
DEPRECIACION aots
uz. aos
RENTA 0.142
aas 0087
MANTENIMIENTO 0041
DIVERSOS 0.008
TUTAL GASTOR INDIRECTOS 3 om
COSTO DE PRODUCUION $ 17t
GASTOS DE VENTA
wz (1.1
RENTA oo
LIMPIEZA 0008
DIVERSOS 0007
DESPACILADOR o314
TOTAL 2ASTOB DE VENTA 3 017
QASTOS DE ADMINISTRACION
e 0.006
RENTA 0020
LIMP{EZA 0,003
DEPRECIACKON o oa1
DIVERSOS ooty
TONORARIOS 033
TOTAL GASTOS DE ADMINISTRACION
COSTO UNITARIO TOTAL s 157
PRECIO DE VENTA 3 230

UTILIDAD O PERDIDA MARGIN
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*PANINICADORA ESCARLATA®

HOIA DE CONTO UNTTARID
Amo)
EMPANADA
MATERIA PRIMA cosTo
UNTTARIQ
DINECTA
sAL 0.001
MARGARINA 0394
HARINA DE TRIOO (3
AQUA 0017
TOTAL MP. DIRECTA 3 [X7.)
INDIRECTA

MERMILADA 0004
AZUCAR 0038
TOTAL M P. INDIRECTA s 002
TOTAL MATERIA PRIMA
MANO DE OBRA
PANADERO 0.401
AYUDANTE 0274
TOTAL MANO DE OSRA
COSTO PRINO
JASTOS INDIRECTOS
DEPRECIACION 0012
ue (12
RENTA ous
aas 0047
MANTENIMIENTD a0
DIVERSOS 0007
TOTAL CASTOS INDIRECTOS
COSTO DE PRODUCCION
QASTUS DE VENTA
wuz aoot

NTA . 000
LIMPIEZA 0004
DIVERSOS 0.000
DESPACIADOR 0178
TOTAL GASTOS DEVENTA

QASTUS DE ADMINISTRACION

uz
RENTA

LIMPIEZA
DEPRECIACION

DIVERSOS
HONORARIOS

TOTAL GASTOS DE ADMIRISTRACION

COSTO UNMTARIO TOTAL

PRECK) DE VENTA

UTILIDAD O PERDIDA MARGINAL

£3 03
s 0.8
k3 220
s 130
030
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"PANIFICADORA ESCARLATA®

HOIA DR COSTO UNITARIO
Aray
PACHUCO
MATERIA PRIMA
UNITARBO
DIRECTA.

HUEVO o.1es
MARGARINA ozme
HARINA DE TRIOO o132
AZUCAR o
AOUA ool
POLVO PARA 0016
TUTAL M.P. DIRECTA [) om
TOTAL MATERIA PRIMA 3 0.1
MANG DE OBRA
PANADERO 0357
AYUDANTE o184
TOTAL MANG DE OBRA [3 060
COSTD PRIMO
OASTOS INDIRECTOR
LEPRECIACION ool
ue ooi8
RENTA a.0s
aAs 001
MANTENIMIENTO aon
DIVERSOS 0006
TUTAL GASTOS INDIRECTOS 3 o3
CUSTO DE PRODUCCION 3 133

0000

o

0004

oaos

o1
TOTAL GASTOS DE VENTA $ 020
SIASTUS DE ADMINISTRACION B
7. .08
RLNTA 0018
LIMPIEZA 0004
DEPRECIACION 0001
DIVERSOS oot}
HONORARIOS 0393
TOTAL CASTOR DI ADMINISTRACION s [T}
COSTO UNITARIO TOTAL 3 217
PRICIO DEVENTA 3 130
UTILIDAD O FERDIDA MARCINAL - 067




"PANTRCADORA ESCARLATA®
DA DE COBTO UMITARID

PARQUENITO

MATERIA PRIMA
DIRECTA

WUEVO
MARGARINA
HARINA DE TRIOO
AZUCAR
ARA
POLVO PARA HORNEAR
TOTAL M P. DIRECTA L)
TOTAL MATERIA PRIMA
MANO DE OBRA

AN

PANADERO
AYUDANTE

TOTAL MANO DE OBRA

COSTO FRINO

GASTOS INDIRECTOS
DEPRLCIACION

wz

WENTA

Qaas

MANTENIMIENTO

DIVERSGS

TOTAL GASTOS INDIRECTOS

CONTO DE PRODUCCION

QASTOS DE VENTA

uz

RENTA

LIMPITZA

DIVERSOS

DESPACHADOR.

TOTAL GASTOS DE VENTA

OASTOS DE ADMINISTRACHON

wz

RENTA
LIMPICZA
DEPRECIACION
DIVERSOS
HONORARIOS

TUTAL CASTOS DE ADMINEETRACION

COSTO UNITARIO TOTAL

PURCIO DE VENTA
UTILIDAD O PERDIDA MARCINAL

orss
oy
ol

oan
ons

0.001
o

3 | k1]

0.003
omr

0.001
ool
0448

3 e

096
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FALLA DE ORIGEN




“PANIFICADORA ESCARLATA®
HOLA DE COSTO UNITARIO

POLYORON

MATERLA PRIMA

DIRECTA

HUEVO

MANTECA

HARINA DE TRIGO
R

AZUCA
POLVO PARA HOANEAR

TOTAL M P. INRECTA 3

INDIRECTA

AZUCAR

0023

oty
0150
oois

TUTAL M P, INDIRECTA s

TOTAL MATERIA PRIMA

MANO 1E OURA

MasonpEoOURA

PANADENO
AVUDANTE

TOTAL MANG DE OBRA

COSTO PRIMO

CUASTOS INUIRECTOS

DEPRECIACION
iz
RENTA

MANTENIMIENTO
DIVERSOS

TOTAL GASTOS INIMRECTOS

COSTO DE PRODUCCION

OASTOS DE VENTA
wz

RENTA

LIMPIEZA
DIVERSOS
DESPACHADUR

TOTAL GASTORS DE VEXTA

OASTOS DE ADMINISTRACION

AT D A M A ——

iz

RENTA
LIMPIEZA
DEPRECTACION
DIVERSUS
HONORARIUS

TOTAL GASTOS DE ADMINISTRACION
COSTO UNITARIO TOTAL

PRECIO DY VENTA

UTILIDAD O PERDIDA MARGINAL

ooz

ons
0.047
003
0007

0005
(114

aoot
[1]3)
0wl

in

(X3
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*PANTFICADORA ESCARLATA®
HOQIA DE COSTO UNITARIOD
Awra’
ML)

MATERIA PRIMA COSTO
UNITARI)
DIRFCTA

UEVO
MAROARINA
HARINA DE TRIGO
AZLCAR

AQUA

POLVD PARA

TUTAL M P DIRECTA b ] 99

INDIRECTA
COBEXTURA DE CTIOCOLATE 0327

TOTAL M P. INDIRECTA 3 033

TOTAL MATERIA PRIMA 3 128

NANO I OBRA

PANADLRO
AYUDANTT

TOTAL MANO DE ORERA 3 062

CORTO PRIMO

OASTOS INDIRECTOS

DEPRECIACION oon
[¥1-2 L1303
RENTA 0.109
GAS 004
MANTENIMIENTG 0032
DIVERSOS 0006

TOTAL GASTOS INDIRECTOS

COSTO DK MRODUCCION

QASTOS DE VENTA

wz

RENTA
LIMPIEZA
DIVIRSOS
DESPACILADUR

TOTAL GASTOS DE VENTA

GASTOS DE ADMINISTRATTON

uz 0004
RENTA 001s
LIMPIFZA 0004
DEPRECIACION 0001
DIVERSOS 0012
HUNORARIOS o418

TOTAL GASTOS DE ADMINISTRACION

COSTO UNITARIO TOTAL

PRECIO DE VEXTA

TTILIDAD O PERDIDA AARGTVAL

0312
210

TESTS CON
DE_ORIGEN
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*PANINCADORA ESCARLATA®

HOIA DE COSTO UNITARIO
Ab-0}
sisQUET
MATERIA PRIMA
UNITARIO
DIRECTA
HUEVO o152
SAL 000}
MARGARINA 0214
HARINA DE TRIGO 0117
AZUCAR oms
AGUA 000
LEVADURA 0.009
PULYO PARA HORNEAR — o007
WOTAL M P, IRECTA 3 __on
INDIRECTA
o JR— 11
TOTAL M.P. INDIECTA s oo
TOTAL MATERIA PRIMA 3 [ 311
MANO DE OBRA
PANADERD ams
AYUDANTE 01357
TOTAL MANO DE OHRA
COSTO HUMO . s 092
GASTOS INDIRELCTOS
DEPRECIACION 0.007
17 0012
RENTA oosa
GAS o077
MANTENIMIENTO 0020
DIVERSOS 0004
TOTAL GASTOS INDIRECTOS
COSTO DY, PRODUCCION
OASTOR DE VFNTA
Lz 0,000
RENTA 0o
1IMPIEZA 0002
DRVERSOS oo0as
DESPACHADOR o1m
TOTAL GASTOS DE VENTA s o1
GASTUS DE ADMINISTRACKIN
1z 000y
RENTA oato
LIMPIEZA 0002
DUPRECIACION 0001
DIVERSOS 0.007
HONORARIOS o
TUTAL GASTOS DI, ADMINSTRACION 3 (%]
COSTO UNITARIO TOTAL 3 1.46
PRECIO DE VENTA 3 2%

UTILIDAD O FERINDA MARGINAL
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*PANINICADORA ESCARLATA®
HOIA DE COSTO UNTTARIO
Am-o3
BESO
MATERIA PRIMA ©OsTO
UNTTARIO
DIRECTA
HUEVD oIn
MARGARINA 0370
HARINA DE TRIOO 0196
AZUCAR 0108
AGUA o013
POLVO PANA HORNEAR oo18
TOTAL M P. DIRECTA ) on
INDIRECTA
MERMELADA 0.003
MARGARINA aers
AZOCAR oms
TOTAL M P. INDIRECTA 3 0.4
TOTAL MATERIA PRIMA s 097
SANO DE ODRA
PANADERD o
AYUDANTE 0318
TOTAL MANO DE OBRA
COSTO PRIMO ) [kl
GAYTOS INDIRECTOS
DEPRECIACION o018
ue oo
RENTA o142
GAS 087
MANTENIMIENTO oo
DIVERSOS o.ou
TOTAL GASTOS INDIRECTOS 3 029
COSTO DE PRODUCCION 3 206
GASTOS DE VENTA
uz 0001
WENTA oo
LIMPIEZA 0008
DIVERSCS 0007
DESPACUADOR o1t
TOTAL GASTOS DE VENTA 3 017
GASTOS DE ADMINISTRACION
uz 0005
RENTA 0020
LIMPIEZA a.008
DEPRECIACION 0.002
DIVERSOS 0013
HONORARIUS 0331
TOTAL GASTOR OF ADMINISTRALCION 3 [X.]
CUSTO UNITARIO TOTAL s 291
FRECIO DEVENTA. 3 130
UTILIDAD O FERDEDA MARGINAL - 041
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CAPITULO YV

ESTADO CONJUNTO DE
PRODUCCION Y ESTADO DE
RESULTADOS



"PANIFICADORA ESCARILATA”
ESTADO CONJUNTO DE PRODUCCION Y PRODUCCION DE 1.O VENDIDO

Abr-03
MATERIA PRIMA s 8,523.84 4%
MANO DE OBRA s TR71.76 41%
COSTO PRIMO $ 16.395.60 R5%
GASTOS INDIRECTOS s 2.789.61 154
COSTO DF. ARTICULOS LISTOS PARA VENDER $ 19.185.21 100%
INVENTARIO FINAL DE ARTICULOS TERMINADOS 9
COSTO DE PRODUCCION DE LO VENDIDO S 19.185.21
"PANIFICADORA ESCARLATA®

ESTADO DE RESULTADOS Al 31 DU ABRIL DE ZOO.i

INGRESOS 24.330.50
COSTO DE PRODUCCION 19.185.20
UTILIDAD BRUTA 5.151.30
GASTOS DI OPERACION 831104
GASTOS DE VENTA 26719
GASTOS DE ADMINISTRACION 5,639.20

RESULTADO DEL EJERCICIO - 3.159.84



ANALISIS DEL ESTADO CONJUNTO DE PRODUCCION
Y DEL ESTADO DE RESULTADOS AL 30 DE ABRIL. DE 2003.

Una vez determinado el Estado Conjunto de Costo de Produccion y Costo de

Produccion de lo Vendido (A), asi como el Estado de Resultados (B) en Panificadora
“Escariata”, se procede a realizar el siguiente analisis:

¢ Deniro del costo de produccion sc observa que el concepto de materia prima representa

el 44% del costo total de produccion, mostrando que el mayor importe de inversion se
encuentra en este rubro, lo cual indica que los precios de adquisicion de los ingredientes
son elevados.

En cuanto a la mano de obra pagada para la realizacion de la produccion, se percibe que
el importe es alto pues representa el 41% del costo total de produccion, siendo el
segundo rubro mas importante dentro del costo de produccion.

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

Los ingresos obtenidos por Panificadora “Escarlata” durante el periodo, han sido
apropiados de acuerdo al nivel de operaciones, y tomando en cuenta la competencia
existente de la zona, sc percibe la preferencia del cliente por los productos elaborados
por esta panificadora.

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

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

El importe pagado en gastos de administracion es superior al de ventas, situacion que
indica que se estan realizando gastos innecesarios, principalmente en el pago de
honorarios al administrador del negocio.

El resultado obtenido es negativo porque representa una pérdida superior al 10% de los
ingresos generados durante el periodo estudiado.

Las soluciones a estos problemas encontrados mediante este analisis, se desarrollan en la

carta de sugerencias.
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CAPITULO VI

CONCLUSIONES Y CARTA
~  DE SUGERENCIAS

13



CONCLUSIONES

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

¢ Los precios de adquisicion de materia prima fueron elevados, ya que no se buscaron
mejores alternativas de precios con otros proveedores, debido a que con los quc
realizaron las operaciones nos ofrecian mas cercania con el domicilio de “Panificadora
Escarlata”, lo cual facilitoé 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 realizar su trabajo aprovechando al méximo la jornada de trabajo.

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

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

& Los gastos de venta efectuados han sido necesarios para la operacion del negocio, pues
estan integrados principalmente por los conceptos de sueldos, renta, luz, articulos de
limpieza, etc.

¢ Considerando el volumen de operaciones de “Panificadora Escarlata”, el importe de los
gastos dec administracion 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 realizar el estado de resultados es consecuencia una
inadecuada administracion de los recursos del negocio, lo cual se refleja en las altas
erogaciones realizadas principalmente en gastos de venta y administracion, situacion
que ya fue expuesta anteriormente en estc documento.

Con base a lo anterior se determina que la situacion de “Panificadora Escarlata™ es poco
rentable, por que sus costos en su mayoria superan el precio meta inicialmente fijado, lo
que hace neccsario una estructura de organizacion definida, un adecuado desempeiio de
funciones, asi como un nivel de coordinacion de las actividades realizadas entre las
diferentes areas del negocio, razén por la cual, se realiza una serie de recomendaciones a
estos problemas en la carta de sugerencias (anexa a este documento).



CARTA DE SUGERENCIAS

Con base al anilisis y a las conclusiones realizadas de la situacion de “Panificadora
Escarlata” y con la finalidad de ayudar a resolver los problemas identificados en el negocio,
se determino realizar la siguiente serie de recomendaciones esperando que sean de wtilidad
en su operacion diaria. Dichas recomendaciones van encaminadas principalmente al control
que debe existir en toda entidad para su buen funcionamiento asi como ayudar a consagrarse
en el gusto de las personas que compran los productos elaborados por esta panificadora.

¢ Con el objeto de tener mayor penetracion en el mercado asi 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 mas al gusto del cliente, para obtener simultaneamente con la calidad y sabor
del pan, la preferencia det cliente en relacion a las demas panificadoras que se encueniren
cerca del domicilio de “Panificadora Escarlata”. El eslogan recomendado es:

“La tradicion del pan en su mesa”

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

PANIFICADORA

i

"ESCARLATA"

“La tradicion del pan en su mesa”™

El logotipo podrd ser utilizado en cualquier documento usado por “Panificadora
Escarlata™ como: notas de crédito, uniformes de personal, etc. todo con el abjetivo de
lograr una preferencia en el gusto de la gente.
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Tomando en cuents que of régimen fiscal en el que se encuentra inscrito “Panificadora
Escarlata” es el Régimen de Pequefios Contribuyentes establecido en 1a seccion 1 del
capitulo 1}, Titulo 1V de la Ley del Impuesto sobre la Renta y que dicha ley establece en
el articulo 139, fraccion IV como una obligacion el registro de los ingresos diarios que
tengan este lipo de contribuyentes que pueda servir de base para el pago del Impuesto
sobre la Renta; se recomienda, llevar una biticora de los ingresos obtenidos diariamente
mediante un formato elaborado con esa finalidad (F-1), para determinar en cualquier
momento los ingresos semanales 0 mensuales de  manera mis exacta, ya sea para fines
administrativos de la entidad o por solicitud de alguna autoridad,

Para mantener un orden de la documentacion importante del negocio (recibos de renta,
luz, gas, recibos de proveedores, etc.) asi como de las biticoras de ingresos de
“Panificadora Escarlata” el administrador del negocio, tendra a su cargo: el clasificar,
ordenar y archivar dicha documentacion en un lugar seguro, que se determine en
acuerdo con el duefio del negocio.

Con el objetivo de obtener mejores precios en la compra de materia prima que nos
permitan reducir su costo de adquisicion, es necesario realizar una cotizacion de precios
y calidad de productos que nos ofrecen los diferentes proveedores cercanos y/o lejanos
al domicilio de *“Panificadora Escarlata”, desechando aquellas ofertas que no cumplan
con las siguientes condiciones:

e Productos no caducados o0 que se encuentren en condiciones préximas a

descomposicion.
e Facilidades de pago.
e Precios accesibles.
e Entrega a domicilio sin costo adicional.
e Disponibilidad de productos.

Registrar en tarjetas auxiliares las adquisiciones realizadas con los todos los proveedores
con los que tenga relacion “Panificadora Escarlata™, esto permitira establecer de forma
breve el importe total que tenga la panificadora con terceros y sobre todo realizar los
pagos de manera oportuna evitando problemas algin retraso.

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

Nombre del proveedor.

Donmicilio del proveedor.

Importe y pagos realizados a cuenta de la deuda.
Condiciones del crédito.

Con el proposito, 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 importe del costo dc produccion.



Con base a las operaciones observadas en “Panificadora Escariata” se recomienda
establecer un método de valuacion de inventarios de costo promedio el cual segun el
Boletin C-4 de los Principios de Contabilidad Generalmente Aceptados consiste en:

“..: dividir el importe acumulado de las erogaciones aplicables, enire el mimero de
articulos...”

dicho método nos permitira identificar las existencias asi como los valores de la materia
prima que se tengan almacenada de manera sencilla y practica, para ello debera llevarse
un registro en tarjetas de almacén en las cuales debera aparecer existencia y valor de
cada concepto que se este manejando (F4).

Analizar Ia posibilidad de aumentar el namero de unidades producidas por orden de
produccion del pan conocido como “mofio”, ya que al estudiar las cifras, se observé que
si se aumenta el nimero de piezas, el costo por unidad de produccion se reduce.

Se recomienda llevar una biticora de los gastos realizados diariamente para poder
distinguir con claridad en un periodo, cual de estos gastos fueron fundamentales para la
realizacion de las actividades del negocio, cuales no lo fueron y cuales pueden ser
reducidos en un futuro a fin de no afectar 1a solvencia economica del negocio (F-5).

Esta biticora permitirai 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 ¢l despachador).

En vista de que ¢l importe pagado al administrador es alto y observando que dicho
monto integra casi en su totalidad los gastos de administracion 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 (supervision de personal,
control de activos, interpretacion de informacion, coordinacién de actividades, etc.).

Instalar un buzon de sugerencias que estc a cargo de la administracion, en donde el
cliente pueda manifestar sus desacuerdos e inquietudes referentes al servicio y productos
quc son elaborados por “Panificadora Escarlata” teniendo cuidado especial de atender
cada una de sus sugerencias ya que estas permitirin mejorar el servicio y satisfacer las
necesidades de los clientes que son la base de todo negocio.

Se proponc elaborar una estructura de la organizacion de la panificadora, para definir
con claridad cuales son las funciones y niveles de autoridad dentro det negocio (D-1).

Conjuntamente con el punto anterior se recomienda implementar un manual de
organizacion en donde se describa claramente mision, vision y objetivos del negocio asi
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
(Ancxo 1).
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¢ Analizar la posibilidad de disminuir el nivel de produccion en los panes menos
demandados y que tienen un costo mayor (moiio, multi, pachuco, hojaldra, beso), y
aumentar la produccion en productos de mayor demanda y que tienen un costo bajo
(polvordn, concha, cuerno, empanada, bisquet, dona).

¢ Buscar nuevas recetas de productos los que sustituirian 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, deberan de ser parcialmente reducidos, porque incrementan ¢l costo de los
productos y no se obtiene el resuitado deseado.
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PANIFICADORA ESCARLATA
"Llatradicion del pan en kv mesa”

L INTRODUCCION.

Como parte de una recstructuracion completa llevada a cabo en
“Panificadora Escarlata™ y teniendo como objetivo primordial alcanzar un nivel
de calidad adecuado en la elaboracion de pan, se ha desarrollado el presente
manual de organizacion, con el fin de que sirva de documento de consulta a los
trabajadores y empleados, para que tengan conocimiento de los antecedentes del
negocio, los objetivos que se persiguen y la estructura organica y funcional de la
panificadora.

Este documento esta integrado principalmente por:

¢ Antecedentes historicos de “Paniticadora Escarlata™.
. Estructura organica.
. Descripcion 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 invitacion para continuar con su lectura y conozca la organizacion
y funcionalidad de la entidad.

Atte.

Panificadora Escarlata.
L tradrenin del pan en su mesa™
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PANIFICADORA ESCARLATA
“La-tiradicidn del barw e sw s’

L1 OBJLETIVO DEL MANUAL.

El presente manual de organizacion tiene como objetivo primordial servir al
personal, para que conozca los origines de “Panificadora Escarlata”, su
estructura organica asi como sus lineas de autoridad, para que se sientan
comprometidos a lograr los objetivos de desarrollo de la misma.

L AMBITO DE APLICACION.

Este manual es de aplicacion general para todas las areas de “Panificadora
Escarlata™ y por ende a todo cl personal integrante de la misma.

Lt AUTORIDAD

El presente manual fue puesto en consideracion del Administrador General
de “Panificadora Escarlata” a fin de contar con su aprobacion para su utilizacion
en la entidad.

|RAY COMO USAR 1T MANUAL.

Unicamente podran tener acceso esta informacion ¢l personal contratado por
“Panificadora Escarlata™, contando con la asesoria del Administrador General,
para evitar cualquier confusion.

Debido a su importancia en la entidad, es necesario que se tenga cuidado en
su manejo asi como que se mantenga actualizado, por lo que en caso de algin
efror o sugerencia que mgejore el presente documento se recomienda dirigirse
con ¢l Administrador Gencral dc “Panificadora Escarlata” quien tomara en
cuenta sus puntos de vista.



PANIFICADORA ESCARLATA
“"Latradicion del pasv en pv mesa’

1L, ANTECEDENTES HISTORICOS.

“Panificadora Escarlata” es una entidad dedicada a la produccion 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, fundo su negocio en el aito 2000, contando
solo con las herramientas y maquinarias necesarias para la elaboracion de pan,
teniendo por esta razon dificultades para poder competir en €! mercado, por que
las demis panificadoras de la zona tenian tiempo y experiencis en la
produccion.

A pesar de esta situacion y limitaciones, el Sr. Espinoza establece su negocio
y se propone convertirse lider en el mercado de la zona, para ello obtuvo las
mejores recetas de elaboracion de pan y se planted aplicar siempre los mejores
ingredientes, para elaborar pan fresco y de buen sabor.

Dos afios después de su fundacion, “Panificadora Escarlata” logra un lugar
de preferencia en el mercado, a pesar de ser una empresa pequeiia, Hegando a
convertirse en  una gran competencia para las demas panificadoras, 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 lider de ventas de pan entre las demas
panificadoras.

L MISION.

Elaborar pan de calidad, para la satisfaccion del cliente.



PANIFICADORA ESCARLATA
“La tradicior delpan evv s mesa”

IV. VISION

“Panificadora Escarlata™ aspira convertirse en lider entre las demas
panificadoras de la zona en un plazo de dos aiios.

V. OBJETIVUS.

a) Mantener un estandar de calidad que permita satisfacer al cliente.
b) Proporcionar un servicio, que se adapte a las necesidades del cliente.
c) Producir pan capaz de satisfacer el mas exigente patadar.



&? PANIFICADORA ESCARLATA
\.) “La tradicion del barvesv v mes”

VL ORGANIGRAMA

Propitario

General

Contabilidsd Almacin Produccion Vertas
Ayudamties
itaboru: Administracion General.
Autoriza: Propictario.

Fecha: Mayo 2003




PANIFICADORA ESCARLATA
“Latradicior del parv es v mesa

VLI  LINEAS DE COMUNICACION

Produccion

Propictario
Administrador
Generul
Contabitidad
Almicén
Veutis . Ayudantes
Elabora: Administracion General.
Autoriza: Propictario.
Feclus: Mayo 2003
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PANIFICADORA ESCARLATA
“Latradicidvw del par e su mesa”

VIL. OBJETIVOS Y FUNCIONES DE CADA UNIDAD ORGANIZACIONAL.

PROPIETARIO.

Objetivo:

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

Funciones que realiza:

¢ Planear, organizar, dirigir y controlar todas las actividades realizadas
por cada unidad funcional que integra a “Panificadora Escarlata”.

¢ Desarrollar planes y programas para lograr el desarrolio de 1a entidad.

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

¢ Vigilar el desempeiio realizado por cada unidad funcional.
ADMINISTRADOR GENERAL

Objetivo:

Optimizar los recursos de la empresa, a fin de lograr el mayor beneficio
posible mediante 1a coordinacion de las unidades que integran “Panificadora
Escarlata”.

Funciones que realiza:

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

¢ Servir de enlace cntre Jas unidades funcionales y el propictaio de la
entidad.



PANIFICADORA ESCARLATA
"La tradicion delpar ern s mesa”

Interpretar informacion de manera oportuna y confiable que sirva
para la toma de decisiones en “Panificadora Escarlata”

Solicitar autorizacion al propietario para realizar adquisiciones
(maquinaria, equipo, materia prima, eic.) que sean necesarias para las
actividades dc  las unidades funcionales que puedan afectar la
solvencia economica de “Panificadora Escarlata™

Realizar un control y coordinacion de los diferentes niveles de
autoridad existentes en “Panificadora Escarlata”.

Buscar el logro de los objetivos de “Panificadora Escarlata” en cl
menor tiempo posible.

CONTABILIDAD.

Objetivo:

Clasificar, registrar, clasificar, procesar y presentar informacion util,
confiable y oportuna, que sitva de base para la toma de decisiones en
“Panificadora Escarlata”.

Funciones que realiza:

[

*

Generar los pagos de obligaciones fiscales de manera oportuna.

Mantener un comrol de las existencias de materia prima utilizadas
por “Panificadora Escarlata”.

Realizar los pagos de sueldo a los trabajadores que presten sus
servicios cn “Panificadora Escarlata”.

Registrar las ordenes de produccion elaboradas durante un penodo
determinado.

Realizar el registiro de los ingresos y egresos efectuados diariamente
en “Panificadora Escarlata”.

Elaborar y proporcionar informacion que sea de utilidad para la toma
de decisiones.



PANIFICADORA ESCARLATA
“La-tradicion del par e sw mesa”

¢ Jefe de compras (contro! de inventarios de existencias de materia

prima, herramientas, equipo, etc.)

PRODUCCION. TESIS CﬁN

Objetivo:

FALLA DE ORIGEN

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

Funciones que realiza:

¢ Realizar la produccion solicitada por 1a unidad funcional de ventas.
¢ Elaborar un informe de las ordenes de produccion realizadas por tipo
de pan en el periodo que sea solicitado.
¢ Vigilar, controlar y dirigir que toda la produccién 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.
ALMACEN
Objetivo:

Conservar un contro! de existencias y mantenimiento de materia prima,

para la conservacion de los estandarcs de calidad requeridos para la
praduccion.

Funciones que realiza:

[

[

Vigilar la existencia de materia prima necesaria para la produccion.

Llevar a cabo un registro de las solicitudes hechas de materia
prima.




PANIFICADORA ESCARLATA
"La tradicidr delpan en s mesa”

¢ Vigilar que los materiales recibidos sean de condiciones pactadas con
los proveedores.

¢ Controlar la calidad de materia prima que se utiliza en la produccion
de Panificadora “Escarlata™.

VENTAS.

Objetivo:
Incrementar los ingresos de “Panificadora 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 produccion requerida, para que el departamento
de produccion 1a lleve a cabo.

& Realizar un concentrado de ingrcsos y gastos para ser reportados a
contabilidad.
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PLANO DE “PANIFICADORA ESCARLATA”

Plano de localizacion del combustible det horno utilizado.

TESIS ™1
FALLA DE ORIGEN

Tanque de Gas

A
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Capacidad 200 litros

1S metros aproximadamente




UBICACION DE “PANIFICADORA ESCARLATA”
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FORMATOS



Documento:

Objetivo:

Elabora:

Mcdio de control:

Lienado:

INSTRUCTIVO DE FORMATO

Reporte de caja (F-1).

Registrar y comprobar diariamente los ingresos de caja

Despachador.

Personal autorizado del negocio comprobara diariamente los
movimientos cfectuados en caja, teniendo la obligacién de firmar cn
la parte inferior del reporte.

a) Cuando se expida nota_de remision: El despachador debera
solicitar al clicnte su nombre para registrarlo en el reporte, asimismo
debera anotar el numero de nota correspondiente a la venta o al gasto
efectuado, teniendo especial cuidado en describir cada una de las
operaciones.

b) Cuando no_se expida nota dc remision: Ei despachador debera
registrar el importe correspondiente a la venta, el concepto de dicha
venta, y en lugar del nombre det cliente debera anotar el concepto de

venta de mostrador.

TESIS ¢
FALLA DE QRIGEN
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PANIFICADORA ESCARLATA

"La tradicion del pan en su mesa”

Cuarta Avenida s/ w, Col. Benito Juarvs: Cd. Netzabualoyott, Estudo de México

Control diario de caja.

Nombre de! responsable

Fecha

Falio

Cliente

Concepto

Importe

Referencia

ingresos Totales

Gastos Totales

Corte del dla

Recibi documentos y dinero

Firma del responsable

TESIS CON

FALLA DE ORIGEN |




Documento:

Objetivo:

Elabora:

Medio de control:

Llenado:

INSTRUCTIVO DE FORMATO

Nota de remision.

FALLA DE ORIGEN

Comprobante contable de ventas.

Cajero.

El vendedor debera entregar al cliente su nota de crédito cuando
exceda el monto de $50* después de realizar la venta. Personal
autorizado debera comprobar la existencia de Jas notas, o en su caso
el registro de ingresos de caja.

El vendedor debera solicitar al cliente sus datos para registrario en la
nota, y debera anotar el miamero consecutivo de folio comrespondiente
en el registro de caja.

* Dc acucrdo a lo cstipniado cn Ia Lcy del Imapucsto sobre Ia Renta. en of articulo 139, fraccion :
“...se libeva L ebligacién de expedir comprobantes tratindsse de operacioncs menores a

$80.00...”
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PANIFICADORA ESCARLATA

"La tradicién del pan cn su mesa”
Cuarta Avenida s/ n, Col, Benito Juares,
Cd. Netzubualeayotl, Estudo de Méxaem

Nombre: Nota de remision:
Domicilio:
Telefono:
7 Precio
Cantidad Concepto Unitari importe
Subtotal
Total

TESIS CON
FALLA DT <z




Documento:

Objetivo:

Elabora:

Medio de control:

Llenado:

INSTRUCTIVO DE FORMATO

Tarjetas auxiliares de proveedores.(F-3).

Servir de apoyo a las operaciones realizadas con proveedores.

Responsable de compras.

Debera existir una tarjeta auxiliar por cada uno de los proveedores
con los que tenga alguna operacion.

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



Documento:

Objetivo:

Elabora:

Medio de control:

Llenado:

INSTRUCTIVO Dl FORMATO

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.

Debera existir una tarjeta auxiliar por cada tipo de materia prima que
se tenga almacenada.

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

Objetivo:

Elabora:

Medio de control:

Llenado:

INSTRUCTIVO DE FORMATO

Control de gastos (F-5).

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

Responsable de caja.

Se debera de registrar cada uno de los gastos, efectuados durante el
dia, teniendo la obligacion de firmar el responsable de caja en la parnte
inferior del documento.

E! responsable de caja debera llenar el control de gastos diariamente,
en donde anotara el concepto del gasto, el importe y la referencia del
mismo.
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Documento:

Objetivo:

Elabora:

Medio de control:

Llenado:

INSTRUCTIVO DE FORMATO

Orden de produccion (F-6).

Mantener un control de la produccion diaria de pan.

Responsable de ventas.

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

El responsable de ventas debe utilizar un control de orden de
produccion diariamente, en donde anotara el concepto o nombre del
pan, el nimero de orden de produccion y la cantidad a producir del
mismo.
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