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RESUMEN

La presente monografia se basa en la Teoria de Restricciones de una

Panaderia “Punto con Mucho Gusto”, aplicado a la Contabilidad Traput.

Este sistema es de mucha ayuda para los altos directivos de las empresas
ya que permite conocer la rentabilidad de sus productos, es decir dinero
fresco que ingresa por cada unidad de tiempo en el RRC.

Al final presento escenarios propuestos que pueden favorecer a la empresa,

si se implementa este sistema.



ABSTRACT

The present research is based on the Theory of Constraints of *Punto con
Mucho Gusto™ Bakery. applied with the Throughput Accounting System.

This system is highly useful for the company’s board members since it
allows knowing the feasibility of the products; that is to say fresh money
that the company receives for each time unit in the RRC.

At the end settings that can favor the company if the system is
implemented are proposed.

/,['az%g zd toelos
—Translafed by,

Diana Lee Rodas
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INTRODUCCION

La presente monografia se enfoca en un sistema de Costeo de la
Contabilidad Traput en una panaderia.

La Contabilidad Truput es simple y légica; en consecuencia es entendida por
todos. Es de servicio a la gerencia ya que ofrece informacion valiosa y
confiable rapido, lo que permite que los gerentes tomen decisiones
rapidamente.

Esta monografia tiene como objetivos:

e Determinar los Costos de produccién con la mayor exactitud posible
para la elaboracién del pan

e Aplicacion de los conceptos de la Contabilidad Throughput,
identificando de esta manera las restricciones existentes

e Evaluar los tres posibles escenarios e interpretaremos de los
resultados

En el primer capitulo observaremos los Antecedentes de la Empresa, los
valores, su mision, su visién, y sus instalaciones.
En el segundo capitulo daré un breve concepto de los costos,
determinaremos los costos, identificaremos los costos variables y fijos que
tiene la empresa mensualmente, también analizaremos los costos vs los
precios de venta.
En el tercer capitulo Aplicaremos la Contabilidad Traput, determinaremos la
restriccion que genera el proceso productivo, esto nos permitira conocer el
Traput por unidad y por producto, y posterior a esto sabremos con exactitud
la rentabilidad que nos da a la entidad cada producto.
Concluiré el capitulo Il con el analisis de los escenarios planteados y el
impacto que causaria si la entidad optara por alguno de ellos.
En el Capitulo IV daré mis conclusiones y mis recomendaciones, respecto a

toda la investigacion realizada.
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CAPITULO |

1.1 ANTECEDENTES DE LA INSTITUCION

El 30 de Julio del 2007 fue constituida la compafia con el nombre de
PUNTOEVENT CADENAS DE ALIMENTOS S.A.

Esta constituido como Sociedad Anonima por los accionistas: Sr. Milton
Espinoza Hernandez, Ing. Marcelo Palacios Bermeo, Sr. Jorge Carrera
Espinoza, Sr Patricio Marcillo Vaca, Sr Abel Almendariz Puente, Sr. Pablo
Silva Solérzano, Sr Manuel Calle Rodriguez, Carlos Cafiar Cruz con cien
acciones cada uno y un capital suscrito y pagado de $8000 USD.

El negocio fue creado con el objeto social de elaboracion o produccion,
transformacion y comercializacion, al por mayor y menos de toda clase de
productos alimenticios tales como bebidas, productos lacteos, carnicos,
mariscos, embutidos, productos de panaderia y pasteleria y similares y la
comercializacion en si de dichos productos, en lugares propios o

9
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administrados por la compafia o aquellos que por eventos especiales se
requieran de los mismos, brindando todos los servicios inherentes a dichos
eventos tales como: menaje, personal de servicio.

El objetivo es fabricar productos de calidad y variedad para las familias
cuencanas es por esta razén el precio del pan, cabe recalcar que esti
enfocado a un segmento de personas de nivel medio y alto.

La empresa esta siempre innovandose en el &mbito tecnoldgico, con
maquinaria de primera para competir en el mercado.

En la presente monografia se enfoca en el sistema de costeo de la
Contabilidad Truput, en el area de panaderia, contribuyendo asi al
mejoramiento de la empresa, determinando posible cuellos de botella, y de
esta manera incrementando la produccién y por lo tanto los ingresos de la

misma.

1.2 MISION, VISION Y VALORES DE LA EMPRESA

MISION:

Proveer a nuestros clientes con excelente calidad, servicio y honestidad;
productos de panaderia pasteleria, delicatessen en general incrementando

asi la satisfaccion del la iniciativa y creatividad de nuestro recurso humano.

VISION:

Dar satisfaccion a nuestros clientes garantizando eficazmente la calidad de
los productos elaborados, mediante conocimiento, trabajo en equipo,

compromiso, optimizacion de los recursos, efectividad y mejoramiento

10
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continuo, logrando asi una industria con proyeccion que ayude al desarrollo

del pais.

VALORES DE LA EMPRESA:

« Actitud de Servicio: somos amables, oportunos y eficaces en la
prestacion de nuestros servicios.

« Trabajo en equipo: valoramos y fomentamos el aporte de las
personas para el logro de los objetivos comunes.

o Alto Desempefio: Superamos continuamente nuestras metas y
optimizamos el uso de recursos para crear valor.

« Orientacion al Cliente: construimos relaciones de largo plazo con
nuestros clientes, que son nuestra razén de ser.

o Actitud Positiva: Disfrutamos de lo que hacemos

e La Honestidad.

1.3 OBJETIVOS INSTITUCIONALES:

« Ofrecer productos de excelente calidad a nuestros clientes internos y
externos

e Prestar un excelente servicio

e Ser honestos

e Generar recordacion de marca en nuestros clientes

o Generar satisfaccion en la adquisicién de cada producto.

1.4 ORGANIGRAMA

La empresa Punto cuenta con el siguiente organigrama:

11
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ADMINISTRADOR PUNTO

EVENTOS RESPONSABLE
DE BODEGA
LIMPIEZA BODEGUEROO
SlSIEMA CONTABILIDAD
JEFE DE PRODUCCION
[ | |
OPERADOR
DE CARNICOS PANIFICADOR PASTELERO JEFE DE COCINA
COCINA'Y OPERADOR DE OPERADOR DE OPERADOR DE AUXILIARDE
PUNTO LISTO ENSALADAS SOPAS GUARNICIONES COCINA Y
LIMPIEZA
RESPONSABLE
PANADERIA Y
PASTELERIA
PANIFICADOR PASTELERO VENDEDOR

PUNTO CALIENTE

12
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El Organigrama que se le sugiere tener es el siguiente:

- —

-1
R -

s g g
=== ﬁﬁ-

ORGANOS DE LA COMPANIA Y DE SU ADMINISTRACION

Son 6rganos de la Compafia: La Junta General, El Presidente Ejecutivo, y el
Vicepresidente; cada uno de los cuales tendra las atribuciones que les
confieren las leyes y los estatutos.

13
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La Junta General

La Junta General es el 6rgano supremo de la compalfiia, sera convocada por
el Presidente Ejecutivo, y se reunira ordinariamente una vez al afio, dentro

del tiempo previsto.

La Junta General conocera y aprobara las cuentas y balances de pérdidas y
ganancias que seran presentadas por el Presidente Ejecutivo con su

respectivo informe.

2.0 INSTALACIONES DE LA FABRICA

Las instalaciones de la fabrica y comercializacién se encuentran ubicadas en
la Av. de las Américas y Lamar Esquina, cuenta con los siguientes

proveedores a nivel local y nacional.

PROVEEDORES

Distribuidora Galindo Romo Cia. Ltda.
Parmalat del Ecuador

H&S Distribucion

Emproca la Suiza

Quifatex

Distribuidora Casaval

Levapan del Ecuador

La Fabril S.A

Sra. Luz Tapia

La Favorita S.A

V V V V V V V V V VYV V

Alpi Ecuador.

14
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CLIENTES

A continuacion detallamos una lista de clientes para hacer posible la

elaboracion del producto y la actividad econémica de Punto.

Banco Internacional

Banco del Pacifico

Ministerio de Relaciones Laborales
Holcim

Alambrec

Servicio de Rentas Internas

Empresa Eléctrica

Cementos Guapan

Superintendencia de Telecomunicaciones
Produbanco

Instituto de Compras Publicas INCOP

YV V V V V V VYV V V V VY

Bodega de materia prima e insumos

15
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La Bodega de materia prima e insumos en la Cadena de
Alimentos Punto esta adecuadamente ubicados, y los
mismos que garantizan la elaboracion de los productos de

manera fresca y limpia.

Planta de Produccién

Esta es la amasadora de la Panaderia Punto, aqui se
mezcla toda la materia prima de cada receta, cada masa es
amasada alrededor de 30 minutos ya que varia de acuerdo
a las diferentes masas, luego pasan a las latas y se

procede a hornear.

16
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Horno

Observamos en esta fotografia un horno industrial, aqui el
pan ingresa en un tiempo determinado para luego pasar a
formar parte del producto terminado y ser inmediatamente

parte de la comercializacion en sus distintas variedades.

17
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Productos Terminados

Una vez horneado el pan pasa a formar parte de los
productos terminados donde el personal coloca en los

diferentes estantes para la venta de los mismos.

18
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Comercializacién de productos

Los diferentes panes se encuentran en estantes a

exhibicion del publico para ser deleitados de sus sabores.

2.1 Oficinas Administrativas

Las oficinas administrativas se encuentran ubicadas en la Av. De

las Américas y Lamar.

19
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CAPITULO I

2.0 DETERMINACION DE COSTOS

GASTO

“El Gasto es una salida de dinero que una persona o empresa debe pagar
para un articulo o por un servicio, es una salida de dinero que no es

recuperable.”

COSTO

“Costo es el valor monetario de los consumos de factores que supone el
ejercicio de una actividad econémica destinada a la produccion de un bien o
servicio.”'La salida del dinero es con la intencién de obtener una ganancia y

esto lo hace una inversidn que es recuperable.

COSTO FIJO

“Los Costos Fijos son aquellos cuyo monto total no se modifica de acuerdo

con la actividad de produccién.”

En otras palabras, se puede decir que los
Costos Fijos varian con el tiempo mas que con la actividad; es decir, se
presentaran durante un periodo de tiempo aun cuando no haya alguna

actividad de produccién.

COSTOS VARIABLES

El Costo Variable es aquel que varia en base al volumen de produccién, es
decir si el nivel de produccion disminuye los costos disminuiran y si la

produccion aumenta los costos también lo haran.

! Contabilidad Triput. El Sistema de Contabilidad Gerencial de
TOC/Ediciones Piensalo Bogota 1998

2 hitp://www.e-toc.com/-
/index.php?option=com_content&view=article&catid=25&id=56%3Atoc-salud&Itemid=32

20
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2.1 DESCRIPCION DE LOS PRODUCTOS OFRECIDOS

Para la realizacion de los diferentes panes que ofrece “Punto con mucho

gusto” partimos de la obtencion de 9 masas madres que son las siguientes:

De estas masas se elaboran los diferentes panes que ofrece Punto Con

MASA PAN FINO
MASA PAN BLANCO
MASA CROISSANT
MASA MAIZ

MASA PAN DULCE
MASA INTEGRAL
MASA DE AGUA
MASA BISCOCHO
MASA PAN YUCA
MASA PAN SUIZO

Mucho Gusto, los cuales detallamos a continuacion.

| USTADEPANES |

Pan Cubano

Gusano pequeiio
Gusano con
Queso

Mano de Oso
Bogotano
Empanada de
Queso

Pan de Consome
Hamburguesa
Hot Dog

Cacho

Enrollado
Hawaiano
Jamoén y Queso
Empanada de
Maiz

Redondo de Maiz
Canela

Pan Dulce con
Crema Pastelera
Empanada Dulce
con queso

Empanada Dulce con
queso

Empanada de Mora
Arequipe

Cubano Integral
Gusano Integral
Empanada de Queso
Integral

Enrollado Integral
Cacho

Redondo con queso
Cubano con queso
Molde de-Avena
Molde de Nuez y pasas
Baguette Grande

Mini Baguette

Empanadas con queso
Reventados
Pan de Yuca

Pan Suizo

21
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Adicional a las variedades de panes gque ofrece Punto con mucho gusto,
también ofrece una variedad de dulces en el area Pastelera, las cuales

detallo a continuacion:

Tortas pequeias Encarcelados de pifia
Cake de Zanahoria Encarcelados de mora
Tres Leches Donas

Mousse de Maracuya Alfajores

Melvas Mousse de chocolate
Cafitas de crema pastelera Mousse de oreo
Herradura con chocolate Mousse de Mango
chicharrones de guayaba Mousse de Cereza
corazoén rellenos Suspiros

Pafiuelos de Pifia Brownies

Orejitas Chesscake

Mojado de Chocolate Mil Hojas

Queso de Leche Orejitas

2.2 IDENTIFICACION DE LOS GASTOS VARIABLES

Los cuadros que presento a continuacién son los panes que ofrece Punto, y
detallan el peso unitario, los ingredientes por unidad y el costo para elaborar
un pan, y su precio de venta. Estos gastos variables no incluyen mano de

obra ni gastos operacionales.

Ingredientes % kg gr Closio UFr):iejgd Ui?ggd Unidades Cesii CSS:() Prggio

ESTANDAR Kg Kg Gr i Unidad | venta

Harina 100|12,5|12500| 0,75| 0,06 60 408,3| 9,375| 0,07| 0,18
Sal 210,25| 250| 27,5 6,875
Azlcar 17,5 2| 2000| 0,88 1,76
Manteca 24 3| 3000| 1,56 4,68
Levadura 6|0,75| 750| 3,46 2,595
Huevos 12] 1,5| 1500| 0,22 0,33
Agua 36| 4,5| 4500 1 4,5
245124500 30,115

22
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: % Peso | Peso . Cosi Preci
Ingrediente ESTANDA | k . Cost Unida | Unida Unidade | Costo por o de
S R 9 9 o Kg d Kg dor |8 total | Unida venta

d
12,| 1250
Harina 100 5 0| 0,75| 0,06 60| 408,3| 9,375| 0,07| 0,18
0,2
Sal 2 5| 250|275 6,875
AzUcar 17,5 2| 2000| 0,88 1,76
Manteca 24 3| 3000( 1,56 4,68
0,7
Levadura 6 5| 750]| 3,46 2,595
Huevos 12| 1,5| 1500] 0,22 0,33
Agua 36| 4,5]| 4500 1 4,5
24, | 2450 30,11

Ingredientes EST;/,?IDAR kg gr Egsto UFr:(ie;gd Ui?ggd Unidades ?gtsatllo CSS:O Prgglo

Kg Gr Unidad | venta

Harina 100|12,5|12500| 0,75| 0,06 60 408,3| 9,375| 0,07 0,18
Sal 210,25 250 | 27,5 6,875
Azlcar 17,5 2| 2000| 0,88 1,76
Manteca 24 3| 3000| 1,56 4,68
Levadura 6/0,75| 750| 3,46 2,595
Huevos 12] 1,5| 1500| 0,22 0,33
Agua 36| 45| 4500 1 4,5
24,51 24500 30,115

N
) |
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_ Costo P(_aso Pt_aso _ Costo Costo | Precio

Ingredientes | % kg Gr Kg Unidad | Unidad | Unidades total por de

Kg Gr Unidad | Venta

Harina 100 3/3000| 0,75| 0,06 60 94,67 2,25| 0,07| 0,12
Sal 210,06 60| 27,5 1,65
AzUcar 14,5/0,44| 435| 0,88 0,3828
Mantequilla| 23|0,69| 690| 1,56 1,0764
Levadura 6,5| 0,2| 195| 3,46 0,6747
Huevos 10| 0,3]| 300| 0,22 0,066
Agua 36 1]1000 1 1
5,68 | 5680 7,0999

. Costo Peso | Peso . Costo Costo | Precio

Ingredientes | % kg Gr Kg Unidad | Unidad | Unidades total por de

Kg Gr Unidad | Venta

Harina 100 3/3000| 0,75| 0,06 60 94,67| 2,25| 0,07| 0,25
Sal 2|0,06] 60| 27,5 1,65
Azucar 145/0,44| 435| 0,88 0,3828
Mantequilla | 23]0,69| 690| 1,56 1,0764
Levadura 6,5/ 0,2] 195| 3,46 0,6747
Huevos 10| 0,3| 300| 0,22 0,066
Agua 36 1]1000 1 1
5,68 | 5680 7,0999

N
h H
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Ingredientes | % kg Gr (Izgsto Ui?ggd Ui‘iajgd Unidades Ct:gf;;) Cgc?:o Prgglo
Kg Gr Unidad | Venta

Harina 100 3/3000| 0,75| 0,06 60 94,67 2,25 0,07 0,25

Sal 210,06 60| 27,5 1,65

Azucar 14510,44| 435| 0,88 0,3828

Mantequilla| 23]0,69| 690| 1,56 1,0764

Levadura 6,5| 0,2| 195| 3,46 0,6747

Huevos 10| 0,3| 300| 0,22 0,066

Agua 36 1]1000 1 1

5,68 | 5680

Costo

. Peso |Peso . Preci
Ingrediente Costo - . Unidade | Costo por
s K e 9r Kg LJr:(lda ;Jrgda s total Unida \;)dte
g r d enta
Harina 100| 6,5| 6500| 0,75| 0,06 60| 177,8| 4,875| 0,088| 0,18
0,1
Sal 2 2| 120| 27,5 3,3
14,
Azucar 5/ 0,4, 400| 0,88 0,352
0,5
Manteca 23 5| 550| 1,56 0,858
0,2
Levadura | 6,5 5| 250| 3,46 0,865
0,3
Huevos 10 5| 350| 0,22 0,077
Hojaldrina | 36| 2,5| 2500 2,1 5,25
10,| 1067 15,57
7 0 7

25
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| . Peso Peso . e Preci
ngrediente % kg gr Costo Unida |Unida Unidade | Costo por o de
S Kg d Kg dGr S total Un&da Venta
0,430
Harina 100| 0,57| 574| 0,75| 0,09 90 14,0 5| 0,351 0,4
0,10| 10,5 2,909
Sal 2 6 8| 27,5 5
14,| 0,03 0,030
Azucar 5 5 35| 0,88 8
0,068
Manteca 23| 0,04 44| 1,56 6
0,076
Levadura | 6,5| 0,02 22| 3,46 1
0,006
Huevos 10| 0,03 31| 0,22 8
Hojaldrina | 36| 0,22| 220 2,1 0,462
0,07
Queso 5 75| 3,2 0,24
0,07 0,548
Jamon 5 75| 7,31 3
merm 0,07 0,125
pifia 5| 75| 1,67 3
1,25 4,897
7| 1257 9

26
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. Costo Pe§o Pe§o . Costo Costo | Precio

Ingredientes | % kg gr Kg Unidad | Unidad | Unidades total por de

Kg Gr Unidad | Venta

Harina 100| 0,57| 574| 0,75| 0,09 90 13,110,4305| 0,35 0,4
Sal 2(0,106|10,58| 27,5 2,9095
Azucar 14,5| 0,035 35| 0,88 0,0308
Manteca 23| 0,04 44| 1,56 0,0686
Levadura 6,5| 0,02 22| 3,46 0,0761
Huevos 10| 0,03 31| 0,22 0,0068
Hojaldrina 36| 0,22| 220 2,1 0,462
Queso 0,075 75 3,2 0,24
Jamon 0,075 75| 7,31 0,5483
1,182 | 1182 4,8979

Peso Peso Costo | Precio
Costo |Unidad | Unidad Costo por de
Ingredientes | % kg gr Kg Kg Gr Unidades | total |Unidad | Venta
Harina
trigo 100 3/3000| 0,75| 0,06 60| 96,833| 2,25| 0,080| 0,18
Sal 2|0,06f 60| 275 1,65
Azucar 145| 0,5| 500| 0,88 0,44
Mantequilla| 23]0,75| 750| 1,56 1,17
Levadura 6,5/0,15| 150| 3,46 0,519
agua 10]/0,35| 350| 0,22 0,077
harina de
maiz 36 1/1000| 1,64 1,64
5,81 5810 7,746

27
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Costo
Peso Peso por Preci
Costo |Unida |Unida |Unidade | Costo | unida | ode
Ingredientes | % kg gr Kg d Kg d Gr s total d Venta
Harina
trigo 100| 0,6/ 600| 0,75| 0,06 60| 79,667, 0,45|0,111| 0,18
0,0
Sal 2 6| 60| 275 1,65
14,
Azucar 5| 0,5| 500| 0,88 0,44
Mantequill
a 23| 0,5| 500| 1,56 0,78
0,2 0,761
Levadura 6,5 2| 220| 3,46 2
harina 290
Integral 36| 29 0| 1,64 4,756
4,7| 478 8,837
8 0 2
| BeneficioBruto [ 007]

Costo
Peso |Peso por | Preci
Costo | Unida |Unida |Unidade | Costo | Unida | ode
Ingredientes | % kg gr Kg d Kg d Gr s total d Venta
Harina 100 5| 5000| 0,75| 0,06 60 236| 3,75|0,066| 0,18
Sal 2| 0,2 100| 27,5 2,75
14,1 6,5 5,799
Azucar 5 9| 6590| 0,88 2
Manteca 23 1| 1000| 1,56 1,56
0,2 0,761
Levadura 6,5 2| 220]| 3,46 2
0,7
Huevos 10 5| 750| 0,22 0,165
Mantequill
a 36| 0,5 500| 1,56 0,78
14,| 1416 15,56
2 0 5
| BeneficioBruto | 0.11]
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Peso Peso Costo | Precio

Costo | Unidad | Unidad Costo por de

Ingredientes | % kg gr Kg Kg Gr Unidades | total |Unidad | Venta

Harina 100 3,5|3500| 0,75 0,4| 400 9,575| 2,625]| 0,528 1,00
Sal 2|10,06| 60| 275 1,65
Azucar 14,5|0,03 30| 0,88 0,0264
Manteca 23/0,04| 40| 1,56 0,0624
Levadura 6,5| 0,2| 200| 3,46 0,692
3,83|3830 5,0558

Costo
Peso |Peso por Preci
Ingrediente Costo |Unida |Unida |Unidade | Costo | Unida | o de
S % kg gr Kg d Kg d Gr S total d Venta
350
Harina 100| 3,5 0/, 0,75 0,22 120| 31,917| 2,625| 0,158| 0,25
0,0
Sal 2 6| 60| 27,5 1,65
14,1 0,0 0,026
Azucar 5 3] 30| 0,88 4
0,0 0,062
Manteca 23 4| 40| 1,556 4
Levadura 6,5| 0,2| 200| 3,46 0,692
3,8| 383 5,055
3 0 8
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Peso Peso Costo | Precio

Costo | Unidad | Unidad Costo por de

Ingredientes | % kg gr Kg Kg Gr Unidades | total |unidad| Venta

Sal 100|0,04 40| 27,5| 0,06 60| 172,33 1,1|0,064| 0,18
AzUlcar 2 2| 2000| 0,88 1,76
Mantequilla |14,5| 1,5| 1500 1,56 2,34
Levadura 23| 0,3 300| 3,46 1,038
Harina 6,5| 6,5| 6500| 0,75 4,875
10,3]10340 11,113

Peso |Peso Costo | Precio

Costo | Unidad | Unidad Costo por de

Ingredientes | % kg gr Kg Kg Gr Unidades | total |Unidad| Venta

Harina 100 513500 0,75| 0,06 60| 123,67 3,75| 0,079| 0,18
Sal 2| 01 60 27,5 2,75
Mantequilla | 23 1] 400 1,56 1,56
Levadura 6,5/0,22| 450 3,46 0,7612
Huevos 10| 0,6| 600 0,22 0,132
Hojaldrina 36| 0,5| 500 1,56 0,78

Quesillo 1]1000

7,42 | 7420 9,7332

w
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2.3 IDENTIFICACION DE LOS GASTOS OPERACIONALES

Los Gastos Operacionales Son todos los Desembolsos Relacionados con la

Actividad Diaria, es decir aquellos que no intervienen directamente con la

produccion del pan, pero sirven para el funcionamiento del negocio.

En el siguiente cuadro expongo los gastos operacionales que tiene la

empresa Punto mensualmente.

NOVIEMBRE | DICIEMBRE | ENERO

Sueldos 4575 447,95 453,25
Depreciacion de 315,71 315,71 315,71
maqguinaria
Agua 145,79 156,87 157,79
Electricidad 325,13 406,93 432,93
Teléfono 39,5 36,5 33,5
Seguridad y 250 250 250
Vigilancia
Diesel para horno 46,91 46,91 46,91

TOTAL 1580,54 1660,87 1690,09

La empresa punto tiene una inversion inicial de $ 45.000 ddlares valor que

se encuentra en los activos de la empresa como son las maquinarias,

muebles y enseres, equipos de computacion, vehiculos, etc.
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2.4 ANALISIS DE LOS COSTOS Y PRECIO DE VENTA POR PRODUCTO

Se detalla a continuacion la lista de precios con su costo de produccion no

incluido mano de obra ni gastos administrativos.

PAN CUBANO 0,07 0,18
PAN GUSANO 0,07 0,18
PAN MANOS DE OSO | 0,07 0,18
PAN BOGOTANO 0,07 0,12
PAN HAMBURGUESA |0,07 0,25
PAN HOT DOG 0,07 0,25
PAN CACHO 0,09 0,18
PAN HAWAIANO 0,35 0,40
PAN JAMON Y-QUESO ‘| 0,35 0,40
PAN ROSCAS DE MAIZ | 0,08 0,18
PAN CACHO

INTEGRAL 0,11 0,18
EMPANADAS CON

QUESO 0,07 0,18
BAGUETTE GRANDE |0,53 1,00
MINI BAGUETTE 0,16 0,25
EMPANADA DE DULCE | 0,06 0,18
PAN SUIZO 0,08 0,18
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CAPITULO Il

3.1 DETERMINAR INDICADORES TRUPUT

Para determinar los indicadores empezaré definiendo Traput,

“Traput se define como todo el dinero que entra a la empresa menos el
dinero que le pagamos a los proveedores. Este es el dinero que la empresa
ha generado, el dinero pagado a los proveedores es dinero generado por
otras empresas” (3).

Para calcular el Truput Restamos el Precio de Venta menos el Costo
Variable.

El triput es la velocidad en que el sistema genera dinero a través de las
ventas.

En el Punto he encontrado el siguiente Truput:

P

PAN CUBANO 0,07 0,18 0,11
PAN GUSANO 0,07 0,18 0,11
PAN MANQOS DE OSO 0,07 0,18 0,11
PAN BOGOTANO 0,07 0,12 0,05
PAN HAMBURGUESA 0,07 0,25 0,18
PAN HOT DOG 0,07 0,25 0,18
PAN CACHO 0,09 0,18 0,09
PAN HAWAIANO 0,35 0,4 0,05
PAN JAMON Y QUESO 0,35 04 0,05
PAN ROSCAS DE MAIZ 0,08 0,18 0,10
PAN CACHO INTEGRAL 0,11 0,18 0,07
EMPANADAS CON

QUESO 0,07 0,18 0,11
BAGUETTE GRANDE 0,53 1 0,47
MINI BAGUETTE 0,16 0,25 0,09
EMPANADA DE DULCE 0,06 0,18 0,12
*PAN SUIZO 0,08 0,18 0,10

% Contabilidad Traput. El Sistema de Contabilidad Gerencial de
TOC/Ediciones Piensalo Bogota 1998
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3.2 ANALISIS DE LOS PROCESOS

El objetivo de elaborar una cadena de procesos es para determinar donde se
encuentra la parte mas débil del proceso y que limita la produccién y poder
fortalecer la misma.

A continuacion describo los procesos de produccion para elaborar el pan en

el Punto.

PESAR LOS
INGREDIENTES

MEZCLAR
INGREDIENTES

AMASAR

PESAR MASA
PARA TIPO DE
PANES

BOLEAR

LEUDAR

HORNEAR

VENTA
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A Continuacion presento una tabla con los diferentes tiempos en los

diferentes procesos que intervienen para la elaboracion del pan.

CUBANO 899 4 10 2 1 0,3 5 18 25 18
GUSANO 956 4 10 2 1 0,3 5 18 25 18
MANOS DE 0SO | 1489 4 10 2 1 0,3 5 18 25 18
BOGOTANO 1989 4 10 2 1 0,3 5 18 25 18
HAMBURGUESA | 511 4 10 2 1 0,3 5 18 25 18
HOT DOG 744 4 10 2 1 0,3 5 18 25 18
CACHO 1978 4 8 14 29 40 20
HAWAIANO 465 4 8 14 29 40 20
JAMON Y

QUESO 589 4 8 14 134 38 20
ROSCAS DE

MAIZ 507 5 9 1 0,3 5 18 25
CACHO

INTEGRAL 967 3 15 4 0,3 2 20 30 18
EMPANADAS

DE BIZCOCHO 2232 4 17 17 30 34 9 20
BAGUETTE

GRANDE 387 2 7 3 1 0,3 7 50 40
MINI BAGUETTE 643 2 7 3 1 0,3 7 50 40
EMPANADA DE

DULCE 568 5 18 3

PAN SUIZO 3567 4 14 17 4 19 29 34

Observamos los tiempos utilizados en cada proceso, aqui se determina el
cuello de botella o o que llamamos el Recurso Restringido en Capacidad por
Unidad (RRC).

En la investigacion realizada se observdé que el RRC se encuentra en el
proceso de Leudo, debido a que los panes deben tener un grado de
temperatura al cual debe leudar que es 36°g de humedad, y puesto que no
se ha dado mantenimiento a la misma.
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Después de haber observado el RRC en la produccion, procedemos a

calcular el Traput / Unidad del Tiempo, el mismo que se obtiene dividiendo el

traput por unidad para el tiempo que el producto usa en el RRC. Esto indica

la cantidad de dinero que ingresa a la empresa por cada unidad de tiempo

qgue el RRC procesa en un producto.

PAN CUBANO 0,07
PAN GUSANO 0,07
PAN MANOS DE

(ON0) 0,07
PAN BOGOTANO 0,07
PAN

HAMBURGUESA 0,07
PAN HOT DOG 0,07
PAN CACHO 0,09
PAN HAWAIANO 0,35
PAN JAMON'Y

QUESO 0,35
PAN ROSCAS DE

MAIZ 0,08
PAN CACHO

INTEGRAL 0,11
EMPANADAS CON

QUESO 0,07
BAGUETTE

GRANDE 0,53
MINI BAGUETTE 0,16
EMPANADA DE

DULCE 0,06
PAN SUIZO 0,08

0,18
0,18

0,18
0,12

0,25
0,25
0,18
0,4
0,4
0,18

0,18
0,18

0,25

0,18
0,18

0,11
0,11

0,11
0,05

0,18
0,18
0,09
0,05
0,05

0,1
0,07
0,11

0,47
0,09

0,12
0,1

0,42
0,42

0,42
0,42

0,42
0,42
0,67
0,67
0,63
0,33
0,50

0,57

0,83
0,83

0,63
0,48

0,26
0,26

0,26
0,12

0,43
0,43
0,13
0,07
0,08
0,30
0,14
0,19

0,56
0,11

0,19
0,21

11

10

14

Observamos cada producto con su traput y su prioridad, es decir la

rentabilidad que cada producto da a la empresa.
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3.3 ANALISIS DE LAS CAPACIDADES

Este andlisis nos permite identificar la capacidad que tiene la panaderia en
sus diversos procesos y lo que se estad usando, lo que puede permitirnos

tomar una decision para los posibles escenarios.

Horno 19 latas 10 latas 9 latas
Amasadora 22 kg 12 kg 10 kg
Estantes 25 mostradores | 20mostradores | 5 mostradores
Bodega 9 mts 9mts -

3.4 DETERMINACION DE LA EFICIENCIA EN LA PRODUCCION

COMPRAS 0% 15% 0 85%
AMASADA 0 5% 15% 80%
MOLDEAR 7% 15% 0 77%
HORNEADA 0 15% 10% 75%
VENTA 5% 5% 10% 80%

Como podemos observar el Punto cuenta con una eficiencia aceptable.
Dentro de los niveles encontramos que en el Desperdicio el mas alto
porcentaje esta en la moldeada ya que siempre al momento de realizar los
panes hay un sobrante menor a 60 gramos, en el nivel de reprocesos las

compras la moldeada y la horneada son los porcentajes mas altos ya que se
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realizan varias veces al dia, en el nivel de la capacidad ociosa encontramos
gue la amasada es la que obtiene un nivel alto ya que la capacidad de esta
amasadora es de 22kg y lo que mas se hace son 12 kg por lo que tenemos
qgue explotar la capacidad que tiene esta maquina, observamos que en las
compras la eficiencia es mayor ya que el personal compra productos de
calidad y la cantidad justa, y también vemos que en la horneada tiene un
bajo nivel de eficiencia ya que la capacidad maxima para hornear son 19

latas y en cada horneada solo ingresan maximo 10 a 12 latas.

3.5 EVALUACION DE POSIBLES ESCENARIOS
Para evaluar los posibles escenarios, analizaremos el escenario actual, cabe
recalcar que los calculos estaran hechos para los productos mas

sobresalientes que tiene Punto.

Los siguientes productos son los productos mas sobresalientes y los que
distingue al Punto y los que se considera para realizar el sistema de costeo a

través de la Contabilidad Traput.

| NowsRcoreay

PAN CUBANO

PAN GUSANO

PAN MANOS DE 0OSO
PAN BOGOTANO

PAN HAMBURGUESA
PAN HOT DOG

PAN CACHO

PAN HAWAIANO

PAN JAMON Y QUESO
PAN ROSCAS DE MAIZ
PAN CACHO INTEGRAL

EMPANADAS CON QUESO

BAGUETTE GRANDE
MINI BAGUETTE
EMPANADA DE DULCE
PAN SUIZO
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Antes de realizar los célculos tenemos que tener en cuenta lo siguiente.

La persona encargada en panaderia trabaja 8 horas diarias y 27 dias al mes

y su nivel de eficiencia es de 85%

Realizamos los célculos para determinar los minutos requeridos para la

demanda solicitada.

Capacidad diaria en el RRC
(horas)

Capacidad diaria en el RRC
(Min)
Dias habiles en el mes

Capacidad mensual en el RRC

Eficiencia del RRC

Minutos para demanda mensual

480

22

10560

85%

8976

Los siguientes calculos son tomados de la Empresa “Punto

con mucho

gusto” en base al mes de Febrero para determinar la demanda y su ROI.

Como observamos en capitulos anteriores determinamos el Traput por

unidad, el Tiempo en el RRC, el Traput/Tiempo y su prioridad
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| oo | R R B o

PAN CUBANO 0,07 0,18 0,11 0,42 0,26 5
PAN GUSANO 0,07 0,18 0,11 0,42 0,26 6
PAN MANOS DE OSO 0,07 0,18 0,11 0,42 0,26 7
PAN BOGOTANO 0,07 0,12 0,05 0,42 0,12 12
PAN HAMBURGUESA 0,07 0,25 0,18 0,42 0,43 2
PAN HOT DOG 0,07 0,25 0,18 0,42 0,43 3
PAN CACHO 0,09 0,18 0,09 0,67 0,13 13
PAN HAWAIANO 0,35 0,4 0,05 0,67 0,07 16
PAN JAMON 'Y QUESO 0,35 0,4 0,05 0,63 0,08 15
PAN ROSCAS DE MAIZ 0,08 0,18 0,1 0,33 0,30 4
PAN CACHO INTEGRAL 0,11 0,18 0,07 0,50 0,14 11
EMPANADAS CON

QUESO 0,07 0,18 0,11 0,57 0,19 10
BAGUETTE GRANDE 0,53 1 0,47 0,83 0,56 1
MINI BAGUETTE 0,16 0,25 0,09 0,83 0,11 14
EMPANADA DE DULCE 0,06 0,18 0,12 0,63 0,19 9
PAN SUIZO 0,08 0,18 0,1 0,48 0,21 8

Procedemos a ordenar de acuerdo a la Prioridad de forma ascendente.

BAGUETTE GRANDE 0,53 1 0,47 0,83 0,56 1
PAN

HAMBURGUESA 0,07 0,25 0,18 0,42 0,43 2
PAN HOT DOG 0,07 0,25 0,18 0,42 0,43 3
PAN ROSCAS DE

MAIZ 0,08 0,18 0,1 0,33 0,30 4
PAN CUBANO 0,07 0,18 0,11 0,42 0,26 5
PAN GUSANO 0,07 0,18 0,11 0,42 0,26 6
PAN MANOS DE

0sO 0,07 0,18 0,11 0,42 0,26 7
PAN SUIZO 0,08 0,18 0,1 0,48 0,21 8
EMPANADA DE

DULCE 0,06 0,18 0,12 0,63 0,19 9
EMPANADAS CON

QUESO 0,07 0,18 0,11 0,57 0,19 10
PAN CACHO

INTEGRAL 0,11 0,18 0,07 0,50 0,14 11
PAN BOGOTANO 0,07 0,12 0,05 0,42 0,12 12
PAN CACHO 0,09 0,18 0,09 0,67 0,13 13
MINI BAGUETTE 0,16 0,25 0,09 0,83 0,11 14
PAN JAMON'Y

QUESO 0,35 0,4 0,05 0,63 0,08 i)S
PAN HAWAIANO 0,35 0,4 0,05 0,67 0,07 4 6
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A continuacion, calculamos los minutos requeridos en el RRC para una
demanda mensual.

BAGUETTE GRANDE 387 0,83 322,50 0,39 1 0
PAN HAMBURGUESA 423 0,42 176,25 0,08 2 498,75
PAN HOT DOG 502 0,42 209,17 0,08 3 707,92
PAN ROSCAS DE MAIZ 507 0,33 169,00 0,03 4 876,91
PAN CUBANO 899 0,42 374,58 0,05 5 1251,50
PAN GUSANO 956 0,42 398,33 0,05 6 1649,83
PAN MANOS DE 0OSO 1489 0,42 620,42 0,05 7 2270,25
PAN SUIZO 2781 0,48 1334,88 0,05 8 3605,13
EMPANADA DE DULCE 568 0,63 359,73 0,08 9 3964,86
EMPANADAS CON

QUESO 3162 07 1791,80 0,06 10 5756,66
PAN CACHO INTEGRAL 967 0,50 483,50 0,04 11 6240,16
PAN BOGOTANO 1989 0,42 828,75 0,02 12 7068,91
PAN CACHO 1978 0,67 1318,73 0,06 13 8387,64
MINI BAGUETTE 750 0,83 625,00 0,07 14 9012,64
PAN JAMON Y QUESO 589 0,63 373,03 0,03 15 9385,67
PAN HAWAIANO 465 0,67 310,02 0,03 16| 9695,69

Los minutos requeridos en el RRC son 9695,69 esto se necesita para la

demanda mensual.

En la tabla que presento a continuacion es el escenario actual en la Empresa
Punto calcularemos el ROI, “Retorno sobre la Inversiéon, es la Utilidad neta
anualizada dividida por la inversion. Mide la tasa en que la inversion de la

empresa se esta recompensando.”
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BAGUETTE GRANDE 387 0,47 181,89
PAN HAMBURGUESA 423 0,18 76,14
PAN HOT DOG 502 0,18 90,36
PAN ROSCAS DE MAIZ 507 0,10 50,70
PAN CUBANO 899 0,11 98,89
PAN GUSANO 956 0,11 105,16
PAN MANOS DE 0OSO 1489 0,11 163,79
PAN SUIZO 2781 0,10 278,10
EMPANADA DE DULCE 568 0,12 68,16
EMPANADAS CON 011
QUESO 3162 347,82
PAN CACHO INTEGRAL 967 0,07 67,69
PAN BOGOTANO 1989 0,05 99,45
PAN CACHO 1978 0,09 178,02
MINI BAGUETTE 750 0,09 67,50
PAN JAMON Y QUESO 589 0,05 29,45
PAN HAWAIANO 465 0,05 23,25
TRUPUT TOTAL GENERADO 1926,37
Gastos Operacionales 1.524,33
Utilidad Neta 402,04
Utilidad neta Anual 4.824,44
Inversion 45.000,00

Actualmente observamos que la inversion que hemos realizado se esta
recuperando en un 11% anual y una utilidad de $402,04 mensual lo que me
parece aceptable ya que no se esta considerando a la totalidad de los
productos sino a los mas sobresalientes, es decir a los panes que distinguen

al punto.
La empresa Punto deberia considerar vender o promocionar mas al pan

Baguette para que la gente compre mas este pan, ya que es el que mas

rentabilidad trae a la empresa.
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GRAFICO TRUPUT

PAN HAWAIANO

PAN JAMON Y QUESO
MINI BAGUETTE

PAN CACHO

PAN BOGOTANO

PAN CACHO INTEGRAL
EMPANADAS CON QUESO
EMPANADA DE DULCE
PAN SUIZO

PAN MANOS DE 0SO
PAN GUSANO

PAN CUBANO

PAN ROSCAS DE MAIZ
PAN HOT DOG

PAN HAMBURGUESA
BAGUETTE GRANDE

= 0,05
0 0,05
= 0,09
= 0,09
0 0,05
= 0,07
0,11
T 0,12
= 0,10
T 0,11
T 0,11
0,1
= 0,10

| 0,18

| 0,18

| 0,47

0,00

0,10

0,20 0,30

ETRUPUT POR UNIDAD (SUSD/UNI)

0,40

0,50

En este grafico podemos observar el Traput de cada producto, en este caso
vemos que el pan Baguette Grande nos trae a la empresa una utilidad de
$0,47 ctvs. por unidad, por lo que es muy rentable vender este pan, seguido
de este, esta el pan Hot Dog y Hamburguesa que tiene un Truput de $0,18
ctvs cada unidad, le sigue la empanada dulce con $0,12ctv, pana manos de
0S0, pan gusano y pan cubano con $0,11ctvs, el pan que menor Traput trae

es el pan Jamén y queso y Hawaiano con $0,05ctvs cada uno.

43



PUNTG

con mucho gusto...

3.5.1 ESCENARIO I: INCREMENTAR LA CAPACIDAD DE RECURSOS
RESTRINGIDO EN CAPACIDAD RRC

» La eficiencia incrementara de 85% a 90%, asi ganaremos 624
minutos al mes.

» Los Gastos Incrementaran $60,00 ddlares por el mantenimiento que

se le hara a la camara de leudo.

BAGUETTE GRANDE 387 0,83 322,50 0,39 1 0
PAN HAMBURGUESA 423 0,42 176,25 0,08 2 498,75
PAN HOT DOG 502 0,42 209,17 0,08 3 707,92
PAN ROSCAS DE MAIZ 507 0,33 169,00 0,03 4 876,91
PAN CUBANO 899 0,42 374,58 0,05 5 1251,50
PAN GUSANO 956 0,42 398,33 0,05 6 1649,83
PAN MANOS DE 0SO 1489 0,42 620,42 0,05 7 2270,25
PAN SUIZO 2781 0,48 1334,88 0,05 8 3605,13
EMPANADA DE DULCE 568 0,63 359,73 0,08 9 3964,86
EMPANADAS CON

QUESO 3162 057 1791,80 0,06 10 5756,66
PAN CACHO INTEGRAL 967 0,50 483,50 0,04 11 6240,16
PAN BOGOTANO 1989 0,42 828,75 0,02 12 7068,91
PAN CACHO 1978 0,67 1318,73 0,06 13 8387,64
MINI BAGUETTE 750 0,83 625,00 0,07 14 9012,64
PAN JAMON Y QUESO 589 0,63 373,03 0,03 15 9385,67
PAN HAWAIANO 465 0,67 310,02 0,03 16 9695,69

Incrementa la eficiencia a un 90% y tenemos una oferta laboral de 9504 min

8 horas
22 dias OFERTA
LABORAL = 9504 min/mes
90% Eficiencia
TIEMPO SOBRANTE 118,33
UNIDADES ADICIONALES
QUE SE PUEDEN PRODUCIR 187
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Con este escenario podemos producir 187 unidades mas ahora veremos la

utilidad con este incremento de produccion.

BAGUETTE GRANDE 387 0,83 322,50 0,47 - 181,89
PAN HAMBURGUESA 423 0,42 176,25 0,18 498,75 76,14
PAN HOT DOG 502 0,42 209,17 0,18 707,92 90,36
PAN ROSCAS DE
MAIZ 507 0,33 169,00 0,10 876,91 50,70
PAN CUBANO 899 0,42 374,58 0,11 1.251,50 98,89
PAN GUSANO 956 0,42 398,33 0,11 1.649,83 105,16
PAN MANOS DE 0SO 1489 0,42 620,42 0,11 2.270,25 163,79
PAN SUIZO 2781 0,48 1334,88 0,10 3.605,13 278,10
EMPANADA DE
DULCE 568 0,63 359,73 0,12 3.964,86 68,16
EMPANADAS CON 057 0.11
QUESO 3162 1791,80 5.756,66 347,82
PAN CACHO
INTEGRAL 967 0,50 483,50 0,07 6.240,16 67,69
PAN BOGOTANO 1989 0,42 828,75 0,05 7.068,91 99,45
PAN CACHO 1978 0,67 1318,73 0,09 8.387,64 178,02
MINI BAGUETTE 750 0,83 625,00 0,09 9.012,64 80,28
PAN JAMON Y
QUESO 776 0,63 491,46 0,05 9.504,10 38,80
PAN HAWAIANO 465 0,67 310,02 0,05 9.814,12 23,25
9814,12 UTILIDAD 1.948,50
MANTENIMIENTO 60,00
GASTOS
OPERACIONALES 1.524,33
UTILIDAD NETA 364,17
s DNETA 4.370,04
INVERSION 45.000,00
ROI 10%
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ANALISIS ESCENARIO I:

Observamos que con este escenario incrementaremos el Truput de pan

jamén y queso de $29,45 a $38,80, pero los gastos operacionales

incrementa en $60,00 para realizar el mantenimiento.

El ROI disminuye en un 1% por lo que este escenario no nos conviene, ya

gue no mejora los ingresos de la empresa.

3%

4%

3%

2% 1%

%

m BAGUETTE GRANDE
= PAN HAMBURGUESA
= PAN HOT DOG
m PAN ROSCAS DE MAIZ
= PAN CUBANO
= PAN GUSANO
= PAN MANOS DE 0SO
m PAN SUIZO
EMPANADA DE DULCE
= EMPANADAS CON QUESO
= PAN CACHO INTEGRAL
PAN BOGOTANO
PAN CACHO
MINI BAGUETTE
PAN JAMON Y QUESO
PAN HAWAIANO

En este grafico observamos que el pan jamén y queso aumento de $29,45 a

$38,80, también observamos que las empanadas de queso o empanadas de

bizcocho con un 18% es la que mas beneficio nos trae a la empresa pues su

demanda es mayor a los demas panes, seguido de pan suizo, baguette

grande cacho, manos de o0so con 14% 9% 9% y 8% respectivamente, la

empanada dulce, cacho integral, roscas de maiz y jamon y queso y el pan

hawaiano es que nos trae poca utilidad a la empresa, con unos porcentajes

de 3% 3% 3% 2% y 1% respectivamente. Cabe recalcar que en este gréfico
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el Truput generado depende de la demanda que tiene la empresa aparte del

Truput que tiene cada producto, el mismo que lo vimos en el grafico anterior.

3.5.2 ESCENARIO II: DISMINUCION EN EL TIEMPO DE
PRODUCCION

Este escenario propone disminuir el tiempo de produccion, en este caso
sabemos que el RRC se encuentra en la leudada del pan, para esto vamos a
incrementar la levadura en cada producto para de esta manera reducir el

tiempo en el RRC.

En este escenario tenemos que tener en cuenta que al incrementar el

ingrediente que es la levadura incrementara los costos variables, en este

caso incrementara en un 5% y el tiempo de produccion reducira en un 20%.

BAGUETTE GRANDE | 0,53 0,56 1| 0,44| 0,83 | 0,67 0,67
PAN

HAMBURGUESA 0,07 0,07 | 0,25| 0,18| 0,42 | 0,33 0,53
PAN HOT DOG 0,07 0,07 | 0,25| 0,18| 0,42 | 0,33 0,53
PAN ROSCAS DE

MAIZ 0,08 0,08 0,18 0,10 0,33 0,27 0,36
PAN CUBANO 0,07 0,07 | 0,18| 0,11| 0,42 | 0,33 0,32
PAN GUSANO 0,07 0,07 | 0,18| 0,11| 0,42 | 0,33 0,32
PAN MANOS DE

0SO0 0,07 0,07 | 0,18| 0,11| 0,42 | 0,33 0,32
PAN SUIZO 0,08 0,08 | 0,18 0,10| 0,48 | 0,38 0,25
EMPANADAS CON

QUESO 0,07 0,07 0.18 0,11 0,57 0,45 0,23
EMPANADA DE

DULCE 0,06 0,06 | 0,18 0,12| 0,63 | 0,51 0,23
PAN CACHO 0,09 0,09 | 0,18 0,09| 0,67 | 0,53 0,16
PAN CACHO

INTEGRAL 0,11 0,12 | 0,18 0,06/ 0,50 | 0,40 0,16
PAN BOGOTANO 0,07 0,07 | 0,12| 0,05| 0,42 | 0,33 0,14
MINI BAGUETTE 0,16 0,17 | 0,25| 0,08/ 0,83 | 0,67 0,12
PAN HAWAIANO 0,35 0,37 0,4/ 0,03| 067 | 0,53 0,06
PAN JAMON Y

QUESO 0,35 0,37 04| 0,03| 0,63 | 0,51 0,06

w N

I

a

10
11

12
13
14
15

16
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Calculamos la utilidad con el nuevo Truput, para saber el ROl y si este

escenario nos conviene o no.

BAGUETTE GRANDE 387 0,44 171,63
PAN HAMBURGUESA 423 0,18 74,66
PAN HOT DOG 502 0,18 88,60
PAN ROSCAS DE MAIZ 507 0,10 48,67
PAN CUBANO 899 0,11 95,74
PAN GUSANO 956 0,11 101,81
PAN MANOS DE 0OSO 1489 0,11 158,58
PAN SUIZO 2781 0,10 266,98
EMPANADAS CON

QUESO 568 0,11 60,49
EMPANADA DE DULCE 3162 0,12 369,95
PAN CACHO 967 0,09 82,68
PAN CACHO INTEGRAL 1989 0,06 128,29
PAN BOGOTANO 1978 0,05 91,98
MINI BAGUETTE 750 0,08 61,50
PAN HAWAIANO 589 0,03 19,14
PAN JAMON Y QUESO 465 0,03 15,11

TRUPUT TOTAL GENERADO 1835,83

Gastos Operacionales 1.524,33
Utilidad Neta 311,49
Utilidad neta Anual 3.737,94
Inversion 45.000,00

ANALISIS DEL ESCENARIO II:

Este escenario propuesto no es conveniente para la empresa Punto ya que
el tiempo que disminuye en la produccion no es suficiente para las utilidades

gue proporciona la empresa.
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En el escenario original observamos que la empresa tiene un ROl de 11% y

con este escenario propuesto disminuye a un 8%, lo cual no es factible.

TRUPUT GENERADO POR PRODUCTO

m BAGUETTE GRANDE
m PAN HAMBURGUESA
= PAN HOT DOG
m PAN ROSCAS DE MAIZ
= PAN CUBANO
= PAN GUSANO
= PAN MANOS DE 0SO
m PAN SUIZO
= EMPANADAS CON QUESO
= EMPANADA DE DULCE
= PAN CACHO
= PAN CACHO INTEGRAL
PAN BOGOTANO
MINI BAGUETTE
PAN HAWAIANO
PAN JAMON Y QUESO

1% 1%

En este grafico podemos ver que con este escenario, la empanada de dulce
es la que mayor Traput ha generado es decir mayor beneficio nos da a la
empresa seguido de el Pan Suizo y el pan Baguette con un 15% y un 9%
respectivamente, también vemos que el escenario anterior el pan Baguette
era el qgue mayor beneficio nos traia a la empresa y ahora este pan esta en

el antependultimo lugar con un 3%.

El pan que nos da el menor beneficio es el pan Hawaiano y Jamén y queso

con el 1% de cada producto.
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3.5.3 ESCENARIO Ill: DEMANDA MAYOR A OFERTA

En este escenario propongo aumentar la demanda de los panes que mayor
beneficio nos trae a la empresa, y lo aplicaremos asi:

La demanda aumentara en un 35% en los siguientes panes:

Pan Baguette Grande, Pan Hamburguesa, Pan Hot dog, Pan Roscas de

Maiz, Pan Cubano.

BAGUETTE
GRANDE 522 0,47 | 0,83 0,56 1| 435,37 0
PAN

HAMBURGUESA 571 0,18 | 0,42 0,43 2| 237,94 673,31
PAN HOT DOG 678 0,18 | 0,42 0,43 3| 282,38 955,69
PAN ROSCAS DE

MAIZ 684 0,1| 0,33 0,30 4| 22815| 1183,83
PAN CUBANO 1214 0,11 0,42 0,26 5| 50569 1689,52
PAN GUSANO 956 0,11 | 0,42 0,26 6| 398,33| 2087,85
PAN MANOS DE

0S0 1489 0,11 | 0,42 0,26 7| 620,42| 2708,27
PAN SUIZO 2781 0,1| 048 0,21 8| 1334,88| 4043,15
EMPANADA DE

DULCE 568 0,12 0,63 0,19 9| 359,73| 4402,88
EMPANADAS CON 0.11 10

QUESO 3162 0,57 0,19 1791,80| 6194,68
PAN CACHO

INTEGRAL 967 0,07 | 0,50 0,14 11| 483,50| 6678,18
PAN BOGOTANO 1989 0,05 | 0,42 0,12 12| 828,75| 7506,93
PAN CACHO 1978 0,09 | 0,67 0,13 13| 1318,73| 8825,67
MINI BAGUETTE 750 0,09 | 0,83 0,11 14| 625,00 9450,66
PAN JAMON Y

QUESO 589 0,05 | 0,63 0,08 15| 373,03 9823,70
PAN HAWAIANO 10133,71
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Con la nueva demanda, calculamos la nueva utilidad y su ROI, tenemos que
tener en cuenta que el panadero trabajara un dia extra a la semana
incrementando las horas extraordinarias en $59,00 délares es decir laborara
26 dias habiles al mes y la nueva oferta laboral sera 10608, y los minutos
requeridos para la nueva demanda es 10133 es decir, con el dia adicional

de trabajo se podra cubrir esta nueva demanda.

BAGUETTE GRANDE 522,45 0,47 245,55
PAN HAMBURGUESA 571,05 0,18 102,79
PAN HOT DOG 677,7 0,18 121,99
PAN ROSCAS DE MAIZ 684,45 0,10 68,45
PAN CUBANO 1213,65 0,11 133,50
PAN GUSANO 956 0,11 105,16
PAN MANOS DE OSO 1489 0,11 163,79
PAN SUIZO 2781 0,10 278,10
EMPANADA DE DULCE 568 0,12 68,16
EMPANADAS CON 011

QUESO 3162 ' 347,82
PAN CACHO INTEGRAL 967 0,07 67,69
PAN BOGOTANO 1989 0,05 99,45
PAN CACHO 1978 0,09 178,02
MINI BAGUETTE 750 0,09 67,50
PAN JAMON Y QUESO 589 0,05 29,45
PAN HAWAIANO 465 0,05 23,25

TRUPUT TOTAL GENERADO 2100,66

Gastos Operacionales 1.583,33
Utilidad Neta 517,33
Utilidad neta Anual 6.208,00
Inversion 45.000,00

[kt e
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ANALISIS DEL ESCENARIO IlI:

El escenario propuesto observamos que es factible adoptar por la empresa,
ya que no solo aumenta las utilidades mensuales, sino su ROI, sus utilidades
aumentan mensualmente de $364,17 a $517,33 y su ROI en un 4%, a pesar

gue su gasto en horas extras incrementdé mensualmente.

La empresa deberia considerar implementar una estrategia para que haya
mayor demanda en los panes que dan mayor rentabilidad, estos son: Pan
Baguette Grande, Pan Hamburguesa, Pan Hot dog, Pan Roscas de Maiz,

Pan Cubano.

Cabe indicar que a pesar que ha aumentado la demanda en los panes con
mayor rentabilidad, la empanada de bizcocho con queso, en el resultado del
Traput total generado esta en el primer lugar, ya que, tiene una demanda
mensual de 3162 panes, a pesar que su Trlput por unidad es de
0,11ctvs/unidad.
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GRAFICO

TRUPUT GENERADO POR
PRODUCTO

m BAGUETTE GRANDE
® PAN HAMBURGUESA
= PAN HOT DOG
= PAN ROSCAS DE MAIZ
= PAN CUBANO
u PAN GUSANO
m PAN MANOS DE 0SO
= PAN SUIZO
EMPANADA DE DULCE
= EMPANADAS CON QUESO
= PAN CACHO INTEGRAL
PAN BOGOTANO
PAN CACHO
MINI BAGUETTE
PAN JAMON Y QUESO
PAN HAWAIANO

3% 1% 1%

3%

En el grafico, vemos que las empanadas de Queso son las que mayor truput
generan a la empresa, seguido de Pan Suizo y el Pan Baguette Grande con

un porcentaje de 17%, 13%, y 12% respectivamente.

Los panes que menos Truput generado tienen son: Pan Jamon y Queso y

Hawaiano, con un 1% cada uno.
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CAPITULO IV
INTERPRETACION DE RESULTADOS

4.1 CONCLUSIONES

Después de haber realizado la presente monografia, he llegado a las

siguientes conclusiones:

La presente monografia ayudd a cumplir con los objetivos propuestos al
inicio de la misma, y servirA como apoyo a la toma de decisiones de los

directivos de la empresa.

La empresa Punto es una empresa de multiservicios, que acoge clientela por
su buen servicio y por la facilidad y comodidad que brinda a las amas de
casa, ya que no solo la familia puede ir a deleitarse de una deliciosa comida,
sino puede comprar leche, pan, y productos carnicos, indispensables en el

hogar.

La panaderia Punto tiene la capacidad necesaria para incrementar su
produccion, sino que falta de asesoramiento técnico, esta desperdiciando el
poder explotar al 100% todos los recursos que tiene.

La Contabilidad Truput nos permite determinar los costos reales de cada pan
y nos permite saber con seguridad que productos son rentables para la
empresa, también saber con claridad los costos variables y costos fijos de la

empresa en la produccion del pan.

La determinacion del Recurso Restringido de Capacidad es muy importante
puesto que nos ayuda a conocer la parte en la que la produccién se demora

y las posibles soluciones que se les puede dar.
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Cualquier decision que se tome en la empresa Punto generaria cambios en
sus utilidades, por lo que se deberia tener cuidado al tomar las decisiones de

la Empresa.
4.2RECOMENDACIONES

En base a la investigacion realizada me permito dar las siguientes

recomendaciones:

Se recomienda explotar las maquinarias que tienen, ya que es factible

incrementar la produccion, e incrementar la venta de los mismos.

El Punto se distingue por tener un pan fresco y delicioso y con ingredientes
de calidad lo que justifica su precio, se sugiere que continde la calidad de

pan y el servicio que presta el Punto.

Se recomienda realizar un costeo de forma periddica, ya que los costos
variables son propensos a cambios y cualquier cambio afectaria a los

ingresos.

Sugiero a la empresa Punto adoptar el método de la Teoria de Restricciones
y evaluar los posibles escenarios para de esta forma escoger la mas

acertada e incrementar sus utilidades y reducir los costos.
Sugiero que se tomen en cuenta los productos que mayor rentabilidad trae a
la empresa, que se produzca y se venda en mayor cantidad y de esta forma

la empresa incrementara notablemente sus utilidades.

Se recomienda al contador de Punto revisar este sistema de Contabilidad
Traput basado en la Teoria de Restricciones, para que en base a esto pueda
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presentar a los directivos y ser de mucha ayuda en cuanto a la toma de

decisiones.
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ANEXOS

ELABORACION

PANADERO

LATAS MOLDEADA
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Estante Punto Listo

Pasteleria
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1. TITULO

Contabilidad Throughput aplicado a la panaderia Punto.

2.- SELECCION Y DELIMITACION DEL TEMA

En la presente monografia he escogido este tema debido a que estaba presente dentro

del curso de graduacion, el mismo que a lo personal fue de mucho interés.

El proyecto es factible ya que tengo como obtener informacion y la predisposicion por
parte de la junta directiva que labora en esta prestigiosa empresa.

La panaderia se encuentra ubicada en la Ciudad de Cuenca la cual cuenta con una
fabrica y la comercializacién de los panes ubicados en la Av de las Américas y Calle
Mariscal Lamar Esquina.

3.- DESCRIPCION DEL OBJETO DE ESTUDIO

La Teoria de las Restricciones es una metodologia al servicio de la gerencia

y permite direccionar a la empresa hacia la obtencion de resultados.

Una restriccion es algo que limita al sistema a alcanzar su meta, por lo que la
Contabilidad Traput nos ayudard a conocer con exactitud los Ilamados cuellos de
botella, los mismos que podremos mejorar revisando con minuciosidad.

A su vez identificaremos posibles escenarios para demostrar el impacto que causaria en

la empresa si optara por una de ellas.

4.- JUSTIFICACION DEL TEMA

La Corporacion Punto es una empresa de dicada a la fabricacion de alimentos como son:
Almuerzos a Instituciones publicas y privados, Punto Panaderia, carnes y mariscos entre
otros.

EL Ing. Marcelo Palacios fue el creador de esta empresa ya que realizo un estudio de

mercado y vio que era muy beneficiosa una empresa de este tipo.



Después de conocer el giro del negocio esta monografia pretende darnos una visién
clara de que pan es mas rentable realizar, ademas de tener un enfoque y una herramienta
de medicion ya que el truput facilita la toma de decisiones y la presente monografia
nace con la idea de satisfacer la necesidad de la empresa de determinar los costos de los
productos y la posibilidad de reducir costos e incrementar ingresos después de analizar
los escenarios propuestos, creo que es una opcion muy factible ya que con estos
escenarios podriamos aportar mucho a la empresa, ya que detectariamos los cuellos de
botella y asi la empresa tendria una fortaleza por lo que en el mercado seria mas

competitiva.

5.- PROBLEMATIZACION

Para la realizacion de esta Monografia la problematica que se obtuvo luego de realizar
la respectiva entrevista al duefio de la empresa el Ing. Marcelo Palacios nos expresé
que la empresa no tiene bien definidos sus costos en los productos ya que recién estan
implementando un software, ademas quisiera saber si el escenario actual es beneficioso

en cuanto a la rentabilidad.

Debido a la falta de estos puntos me motivo a la realizacion de esta presente monografia

y creo que la Teoria de Restricciones va ser de mucha utilidad para este tema.

6.- OBJETIVOS

6.1.-OBJETIVO GENERAL:
APLICACION DE LA CONTABILIDAD THROUGHPUT A LA PANADERIA PUNTO

6.2.-OBJETIVOS ESPECIFICOS

e Determinar los Costos de produccién con la mayor exactitud posible para la
elaboracion del pan

e Aplicacion de los conceptos de la Contabilidad Throughput, identificando de
esta manera las restricciones existentes

e Evaluar los tres posibles escenarios e interpretaremos de los resultados



7.- MARCO DE REFERENCIA

7.1 MARCO TEORICO

Contabilidad del traput: Se define como todo el dinero que entra en la empresa menos
el dinero que pagamos a los proveedores.

La Contabilidad del Truput es el sistema de administracién contable basado en la Teoria
de Restricciones (TOC)

Teoria de las Restricciones se basa en el principio de que existe una causa comdn para
muchos efectos; que los efectos que vemos y sentimos son una consecuencia de causas

mas profundas.

TEORIA DE RESTRICCIONES

Tomando en cuenta que en Teoria de Restricciones, cada compafiia es vista como un
Sistema en este caso, un sistema se define como un conjunto de elementos entre los
cuales existe una relacion interdependiente. Cada elemento depende, en alguna medida
de los demas y el desempefio global del sistema depende de la unién de los esfuerzos de
todos los elementos. Uno de los principales conceptos de la TOC es el reconocimiento
del papel fundamental que juegan las restricciones del sistema.

Una restriccion de un sistema no es nada mas que lo que sentimos que se puede
expresar en estas palabras: es cualquier cosa que limite a un sistema a conseguir un
mejor desempefio con relacion a su meta. En nuestra realidad cada sistema tiene muy
pocas restricciones y al mismo tiempo, debe tener al menos una restriccion.

TOC ve a cualquier empresa como un sistema, es decir, un conjunto de elementos en
una relacién interdependiente. Cada elemento depende del otro, de alguna forma y el
desempefio global del sistema depende de los esfuerzos conjuntos de todos los
elementos del sistema. Uno de los conceptos mas fundamentales es el reconocimiento
del importante rol que juega la restriccion del sistema.

La restriccion del sistema no es otra cosa sino lo que sentimos gque expresan estas
palabras: cualquier cosa que limita un sistema a alcanzar un mayor desempefio en

relacion con su meta.



Medidores de Desempefio:

Truput (T): la velocidad en gue el sistema genera dinero a través de las ventas.
Inversidon (1): todo el dinero que el sistema invierte en comprar elementos que el
sistema pretende vender.

Gastos de Operacion (GO): todo el dinero que el sistemas gasta en convertir la

inversion en truput.

7.2.- METODOLOGIA

Método Descriptivo: Este método es utilizado para recoger resumir, presentar los
resultados de la observacion, este método implica la recopilacion y presentacion de

datos para dar una idea clara de una determinada situacién

7.3.- TECNICAS DE INVESTIGACION

La Observacion: Es una técnica en qué consiste observar atentamente el fendmeno

hecho o caso, tomar informacion y registrarla para su posterior analisis.

La Entrevista: Para establecer un didlogo directo con el personal de la entidad, quienes

aportaran criterios valiosos para la aplicacion del tema.

8. ESQUEMA TENTATIVO

CAPITULO I: LA INSTITUCION

1.1 Antecedentes de la Institucion

1.2 Mision, Visién y Valores de la Empresa
1.3 Objetivos Institucionales

1.4 Organigrama



2 .0 Instalaciones de la fabrica

2.1 Instalaciones Administrativas

CAPITULO II: DETERMINACION DE COSTOS

2.1 Descripcion de los productos ofrecidos
2.2 ldentificacion de Gastos Variables
2.3 Identificacion de Gastos Operacionales

2.4 Analisis de los costos y precio de venta por producto

CAPITULO I11: APLICACION DE LA CONTABILIDAD THROUGHPUT

3.1 Determinar Indicadores Throughput

3.2 Analisis de los procesos

3.3 Analisis de las capacidades

3.4 Determinacion de la eficiencia en la produccion

3.5 Evaluacion de posibles escenarios

3.5.1 Escenario I: Incrementar la capacidad de recursos restringido en capacidad RRC
3.5.2 Escenario Il: Disminucién en el tiempo de produccion

3.5.3 Escenario Ill: Demanda a mayor oferta

CAPITULO IV: INTERPRETACION DE RESULTADOS
4.1 Conclusiones
4.2 Recomendaciones
4.3 Bibliografia
9. RECURSOS

Contaremos con los siguientes recursos:

9.1 Talento Humano:

9.1.1 Responsables: el desarrollo del presente disefio sera realizado

por Adriana Contreras, alumna de la Facultad de Ciencias de



Administracion,

Escuela de Contabilidad Superior de la

Universidad del Azuay.

9.1.2

Asesoria: La persona quien guiard y contribuira con sus

conocimientos para la ejecucién de este trabajo sera el Ing.

Augusto Bustamante, Profesor de Contabilidad Superior de la

Universidad del Azuay.

9.2 Técnicos

Los recursos técnicos a utilizarse son: computadora, impresora, cdAmara de
video, camara de fotos.

9.3 Financieros

Realizaremos un disefio de presupuesto para el desarrollo de la presente
monografia, el que sera cubierto por las autoras de dicho trabajo:

VALOR | VALOR
N° DETALLE CANTIDAD | UNITARIO | TOTAL JUSTIFICACION
70,5 L ,
Derechos de grado 1 70,5 Realizacion de monografia
2 Cartucho de 1 12 12 Impresion de_ Bo_rradores y
Impresora Trabajo Final
. 1 ., ]
3 |Anillado 2 2 Presentacion de Monografia
4 | Transporte 1 50 50 Movilizacién de Responsables
5 |Internet 20 0,8 16 Investigacion
1,2 . -
6 |CD's 3 3,6 Presentacion en formato digital
300 o .
7 | Derechos de grado 1 300 Realizacion de Monografia
Hojas 03
8 | membretadas 20 ’ 6 Presentacion
50 Impresion de borrador y
monografia
9 |Hojas 1 50
TOTAL 362,6




9. CRONOGRAMA DE ACTIVIDADES

TIEMPO

ACTIVIDAD DICIEMBRE ENERO FEBRERO MARZO

1234123412341y 2]s

.- Elaboracién del disefio X | X

.- Aprobacion del disefio X

.- Recoleccion de informacion X

.- Desarrollo del Capitulo 2 X | X

1
2
3
4.- Desarrollo del Capitulo 1 X | X
5
6

.- Desarrollo del Capitulo 3 X | X | X

7.- Desarrollo del Capitulo 4 X
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