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1. RESUMEN Y ABSTRACT.
El objetivo de estas memorias es la implantacion del modelo de costes mas adecuado a
una organizacion que se encuentra en el sector de la fabricacion de Pan, Galletas y

productos de Panaderia y Pasteleria.

Toda la informacidn necesaria para realizar dicho estudio ha sido obtenida a pie de campo
y gracias a la colaboracion de dicha organizacion. El periodo del estudio es de 1 mes. Ya
que, segun las directrices de la contabilidad de gestion, es necesario un periodo reducido

para poder tomar decisiones a corto plazo.

A lo largo de este proyecto, se muestra el desarrollo de un modelo de costes completo,

explicando detalladamente cada toma de decisiones en cada una de sus partes.

Finalmente, el proposito de esta investigacion es poder tomar decisiones a corto plazo

con los datos que ofrece el modelo de costes completos.

ABSTRACT

The aim of this research is the implementation of the most suitable cost model for an
organization in the manufacturing sector of bread, biscuits and bakery and pastry
products.

All the required information to perform this study, has been obtained in the own business
and thanks to the collaboration of this organization.

The study period consisted in one month, as according to the management accounting
guidelines, considering that it is necessary a reduced period on time to make short-term
decisions.

Throughout this study, the development of a complete cost model is shown, explaining
in detail each decision taken in each of its parts.

Finally, the purpose of this research is to have the ability to make short-term decisions

with the data provided by a full cost model.

KEYWORDS: bakery, full cost model, accounting, management.
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2. INTRODUCCION.

Estas memorias se centran en el desarrollo y aplicacién de un modelo de costes aplicado
a una panaderia artesanal, en concreto a la Panaderia y Pasteleria Azucarillo S.L.U.
ubicada en la pedania de Baena (Cérdoba), en un periodo de un mes. El motivo de esta
investigacion es el desarrollo de un trabajo de fin de grado inspirado en todos los
conocimientos adquiridos en la asignatura de Contabilidad de Gestion en un caso real de

un sector en especifico.

En primera instancia es crucial la recopilacion de informacion de costes, tanto la obtenida
de la contabilidad financiera (como puede ser del balance de situacién), como la obtenida
de manera interna por parte de los gerentes. Para ello es necesario acudir a las

instalaciones de la organizacion y estudiar los datos necesarios.

Una vez obtenidos dichos datos y establecido el modelo de costes mas acorde a la
empresa, se explican todos los pasos y modificaciones necesarias para la correcta

aplicacion de este caso practico.

Los objetivos perseguidos son, por lo tanto, la obtencion de informacion que ofrece el
desarrollo de un modelo de costes para que la empresa sea capaz de tomar las decisiones

mas convenientes a corto plazo.

Para que todo esto haya sido posible, el estudio se ha basado en el temario de la asignatura,
en la labor investigativa propia y las vivencias y observaciones que se han realizado
durante este proceso, de modo que toda investigacion se ha visto fundamentada con su
puesta en practica. Por ultimo, ha sido clave la informacion que ofrece la propia

contabilidad financiera.
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3. EMPRESA SOBRE LA QUE SE REALIZA.
La organizacion la cual sufrird la implantacion de un modelo de costes es: la Panaderia y
Pasteleria Azucarillo S.L.U. Se trata de una PYME ubicada en una pequena localidad de

Coérdoba, de la cual se hablara mas detalladamente a continuacion.

3.1. Historia y futuros retos.
Panaderia y Pasteleria Azucarillo S.L.U. nacio en el afio 1921 a manos de Alejandro
Alcéntara Lopez en la localidad de Baena (Cérdoba), un pueblo formado por 20.915

habitantes, ubicado a 63 kilometros de la capital.

Se trata de una empresa que ha ido evolucionando en las manos de la misma familia,
de ahi viene su nombre comercial, “Alejandro Panaderia y Pasteleria 1921”. En la
actualidad la organizacion esta dirigida por la tercera generacion de su linaje, los que
ademds de desarrollar nuevos productos, siguen fabricando las recetas de sus

antepasados generacion tras generacion.

Es muy importante destacar el gran impulso que se ha producido en esta organizacion
a lo largo de la ultima década, pasando de ser conocida a nivel local a ser conocida

por toda la provincia de Coérdoba e incluso en muchas localidades del resto del pais.

La principal clave de este gran éxito se debe a la adecuacion de sus productos a los
gustos y preferencias del consumidor, ofreciendo un pan elaborado con una masa
madre fermentada por més de 16 horas y una reposteria fina de la mas alta calidad a

nivel estatal.

Como consecuencia de este gran crecimiento, también se ha producido un incremento
de la produccion, alcanzando en algunos productos una economia de escala y por
consecuencia un aumento de los ingresos, beneficios y del numero de empleados a

disposicion.
A dia de hoy los gerentes se encuentran sumergidos en una remodelacion del obrador,

con el objetivo de aumentar la produccion para poder satisfacer la creciente demanda

de sus productos. Por otro lado, la organizacion se esta adaptando a la situacion actual.
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Para ello estan desarrollando una pagina web en la que venderan sus productos y se

daran a conocer a nivel nacional.

3.2. Sector al que pertenece.

Panaderia y Pasteleria Azucarillo S.L.U. pertenece al sector de Fabricacion de Pan,
Galletas y Productos de Panaderia y Pasteleria. Dentro de su sector esta organizacion
destaca su produccion de Pan fresco cuya cuota de mercado es de un 0,01% del total

nacional.

A continuacion, se representa un grafico que muestra las empresas con mayor numero

de ventas de dicho sector:

Figura 1.

Grdfico de las Empresas con Mayor Volumen de Ventas del Sector.
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Fuente: Elaboracion propia.

3.3. Caracteristicas a destacar del entorno de la empresa.
Para poder mostrar las caracteristicas mas importantes tanto a nivel interno como

externo, voy a recurrir a una herramienta denominada como “DAFO”. Con la ayuda
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de esta herramienta se mostraran las debilidades y fortalezas a nivel endogeno y las

amenazas y oportunidades que se encuentran a nivel exdgeno.

Este analisis ayudara a mostrar en qué situacion se encuentra la organizacion y se

representara en la siguiente matriz:

Figura 2.

Matriz DAFO de Panaderia y Pasteleria Azucarillo S.L.U.

DEBILIDADES:
-Trabajadores poco formados en el sector.
-Ausencia de pagina web.
-Escasa inversion en [+D.

-Alta descentralizacion administrativa y
estratégica.

AMENAZAS:

-Aumento del precio de las princiales
materias primas.

-Gran nimero de competidores en su sector

-Crisis generada por la COVID-19.

-Bajada de la demanda por los nuevos
estilos de vida.

Fuente: Elaboracion propia.

FORTALEZAS:

-Disponibilidad de la maquinaria precisa
para la produccion.

-Gran cartera de clientes y proveedores.
-Gran numero de patentes.

- Solvencia y liquidez.

OPORTUNIDADES:

- Auge del Realfooding (elaboracion pan
artesanal con masa madre).

-Elevado nimero de subvenciones en su
sector.

-Diversidad en productos.

-Aparicion de nuevas tecnologias en el
sector.
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4. ESQUEMA DE LA ACTIVIDA PRODUCTIVA.
4.1. Cartera de productos y eleccion del producto a estudiar.
La produccion de Panaderia y Pasteleria Azucarillo S.L.U. se puede dividir en dos

grandes grupos: pasteleria y panaderia.

En cuantos a los productos que componen el grupo de pasteleria podemos encontrar
los siguientes: magdalena, rosco frito, bizcocho, hojaldre, empanadilla de almibar,
barquillos, cafia, palmera, tarta de manzana, bamba, berlina, torta de aceite, empanada
de azlcar y canela, torta de leche, croissant y napolitanas. Dicho grupo supone una
gran parte de la produccion total de la organizacion, en la que se puede destacar la
fluctuacion que sufren la demanda de todos estos productos debido a la

estacionalidad.

Por otro lado, y como grupo de produccién mds importante en cuanto a volumen de
fabricacién y demanda, se encuentra el grupo de panaderia. Este grupo se forma por
los siguientes productos: pan comun, pan comun con salvado, pan integral, pan
rallado, pan cristal y pan gallego. Todos los productos de panaderia se fabrican en
distintos tamafios y formatos teniendo como referencia para esta toma de decision, las

preferencias de los clientes.

Dentro del gran abanico de productos que ofrece Panaderia y Pasteleria Azucarillo
S.L.U. voy a aplicar el modelo de costes al grupo de panaderia, debido a que es el
principal pilar que sustenta la organizaciébn y a las preferencias que me han

transmitido los gestores de la misma.

4.2. Proceso Productivo del grupo de panaderia.
La produccion se divide en las siguientes fases:
e Compra: La primera fase que encontramos en el proceso de produccion es el

abastecimiento de las materias primas y envases.

e [Elaboracién de masa madre: Se trata de un paso previo y necesario en el
proceso productivo de varios productos tales como: pan comun, pan comun

con salvado, pan integral y pan rallado.



En esta fase se produce la masa madre (ST) gracias a la mezcla homogénea de

dos tipos de harinas.

e Mezcla: Con la ayuda de la mezcladora y con las materias primas
correspondientes, se obtienen cinco tipos de mezcla: mezcla pan comun (ST),
mezcla pan integral (ST), mezcla pan comun con salvado (ST), mezcla pan

cristal (ST) y mezcla pan gallego (ST).

e Fermentacion en bloque: Esta fase solo se aplica a los semiterminados:
mezcla pan cristal y mezcla pan gallego. Como resultado se obtiene: mezcla

fermentada pan cristal (ST), mezcla fermentada pan gallego (ST).

e Corte:

o El semiterminado mezcla fermentada pan cristal es introducido en la
cortadora y se obtiene los semiterminados: corte pan cristal mediano

(ST) y corte pan cristal grande (ST).

o El semiterminado mezcla fermentada pan gallego es introducido en la
cortadora y se obtiene los semiterminados: corte pan gallego barra

(ST) y corte pan gallego bollo (ST).

o Los semiterminados mezcla pan comin (ST), mezcla pan integral
(ST), mezcla pan comun con salvado (ST), mezcla pan cristal (ST) y
mezcla pan gallego (ST) se introducen en la cortadora y se obtienen
hasta seis tipos de semiterminados nuevos, formados por: corte panes
(ST), corte barras (ST), corte bollos (ST), corte reclutas (ST), corte
pitufos (ST) y corte pitutapas (ST).

e Fermentacion 2 por piezas: Esta fase s6lo se le aplica a los semiterminados

que hemos obtenido de la mezcla pan gallego y dan como resultado: pan

gallego fermentado barra (ST) y pan gallego fermentado bollo(ST).
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e Fermentacion: Se produce la fermentacion de los semiterminados corte panes
(ST), corte barras (ST), corte bollos (ST), corte reclutas (ST), corte pitufos
(ST) y corte pitutapas (ST) y se obtienen las mezclas cortadas y fermentadas.
Como resultado se obtiene: F panes (ST), F barras (ST), F bollos (ST), F
reclutas (ST), F pitufos (ST) y F pitutapas (ST).

e Horno: todas las mezclas fermentadas se introducen en el horno y se obtienen

los siguientes productos terminados:

o Pan cristal: pan cristal grande (PT) y pan cristal mediano (PT).

o Pan gallego: pan gallego grande (PT) y pan gallego mediano (PT)

o Pan comin: panes (PT), barras (PT), bollos (PT), reclutas (PT),
pitufos (PT) y pitutapas (PT).

o Pan comin con salvado: barras (PT), barrilla (PT) bollos (PT),
pitufos (PT) y pitutapas (PT).

o Pan integral: barra (PT), barrilla (PT), bollos (PT) y pitufos (PT).

e Secado: En esta fase se realiza el secado de uno de los productos terminados:

pan comun (PT).

e Rallado: Con ayuda de la ralladora se obtiene el semiterminado: pan comin

rallado (ST).

e Envasado: El producto semiterminado pan comun rallado es introducido en

su envase y se obtiene: pan rallado (PT).

Todo el proceso descrito anteriormente se encuentra reflejado de manera detallada en el

siguiente esquema de la actividad productiva:



Figura 3.
Esquema de la Actividad Productiva del Grupo Panaderia. (Parte 1)
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Fuente: Elebaracion propia.
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Figura 4.

Esquema de la Actividad Productiva del Grupo Panaderia. (Parte 2)
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pag. 10



Figura 5.
Esquema de la Actividad Productiva del Grupo Panaderia. (Parte 3)
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Fuente: Elaboracion propia.
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Figura 6.
Esquema de la Actividad Productiva del Grupo Panaderia. ( Parte 4)
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Fuente: Elaboracion propia.
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Figura 7.

Esquema de la Actividad Productiva del Grupo Panaderia. (Parte 5)
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5. ELECCION DEL MODELO DE COSTES.

En este apartado se van a presentar dos tipos de modelos de costes: el modelo de costes
completos y el modelo de costes variables.

Finalmente se realizard la eleccion del modelo més afin a la situacion de la organizacion

y de este caso practico.

5.1. Modelo costes completos.
Este modelo es el mas comun dentro del sistema europeo. Tiene como pilar
fundamental el hecho de que todos los costes que se generan en la empresa tanto

compra como venta se han de incorporar al coste final.

Se caracteriza principalmente por ser un modelo dualista moderado, es decir, la
contabilidad de costes no basa su desarrollo en el proceso contable de la contabilidad
general. Es un modelo organico ya que tiene en consideracion la estructura

organizativa de la empresa y clasifica los costes en directos e indirectos.

5.2. Modelo costes variables.

Su aparicioén se realizo en la década de los afios cincuenta. Es un modelo que surgio
para realizar una oposicion a los problemas que plantea el modelo de costes
completos. Se denomina como “direct-cost”y su principal objetivo es acabar con los
inconvenientes que se generan en el reparto de los costes indirectos en cada centro de

coste.

Este modelo imputa los costes que sufren una alteracion causada por la variacion del

volumen de produccion.

5.3. Eleccion del modelo mas adecuado.

El primer paso para poder escoger el modelo de costes mas afin al estudio que se va
a realizar, es saber de qué datos se disponen. Por lo tanto, realicé una recopilacion de
informacion durante tres dias con el gerente de dicha empresa. Como resultado obtuve

una gran cantidad de datos que serian imposibles de obtener de manera externa.
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Una vez que estudié¢ detalladamente el funcionamiento de la actividad, observé la
posibilidad de realizar un reparto de los costes indirectos en cada centro de coste de

la manera mas 6ptima posible.

Ya que a lo anterior se le suma el interés que mostro el gerente en obtener el coste de
produccion detallado y la falta de datos para detallar los costes variables, aplicaré el

modelo de costes completos en este estudio.

6. PROCESO DE CALCULO DE COSTES.

En este apartado se van a desarrollar todos los calculos necesarios que implica el modelo
de costes completo. Para ello, nos ayudaremos de una serie de cuadros en los que se
agrupard toda la informacion: cuadro de clasificacion de costes, estadisticas de costes y

cuadro de imputacion.

6.1. Clasificacion de costes.
Después de una etapa de investigacion y recogida de informacion previa y al
percatarme de la presencia tanto de costes directos como de costes indirectos, es

necesario realizar el cuadro denominado como “Cuadro de clasificacion de costes”.

En base a las directrices del modelo de costes completo, en este cuadro se recogen
todos los costes en los que incurre una organizacion para la produccion y la venta, ya

que en este modelo el coste final incluye todos los costes de explotacion.



Figura 8.

Cuadro Clasificacion de Costes.

DIFERENCIAS DE INCOPORACION

CONCEPTO DE COSTE — TOTAL CARGAS o D COSTES DIRECTOS |[COSTES INDIRECTOS
HARINA DE TRIGO 6.063,00 € - € - € 6.063,00 € - €
AGUA 92,21 € - € - € 92,21 € - €
SAL 46,50 € - € - € 46,50 € - €
LEVADURA PRENSADA 351,00 € - € - € 351,00 € - €
HARINA V-40 127,20 € - € - € 127,20 € - €
MEJORANTE LISSO AVANT 288,00 € - € - € 288,00 € - €
SALVADO DE TRIGO 40,00 € - € - € 40,00 € - €
HARINA INTEGRAL DE TRIGO 137,50 € - € - € 137,50 € - €
ACEITE DE GIRASOL 17,52 € - € - € 17,52 € - €
ACEITE DE OLIVA VIRGEN EXTRA 28,80 € - € - € 28,80 € - €
AROMA LEVAIN 143,40 € - € - € 143,40 € - €
HARINA MASA MADRE 1 128,64 € - £ - £ 128,64 € - £
HARINA MASA MADRE 2 182,40 € - € - € 182,40 € - €
ENVASE 1,25 € - € - € - € 1,25 €
MOI (MANO DE OBRA INDIRECTA ) 12.060,00 € - € - € - 12.060,00 €
COMBUSTIBLE HORNO 629,45 € - € - € - € 629,45 €
COMBUSTIBLE VEHICULOS 864,50 € - € - € - € 864,50 €
MATERIAL DE OFICINA 50,00 € - € - € - € 50,00 €
ELECTRICIDAD 1.600,00 € - € - € - € 1.600,00 €
TELEFONIA E INTERNET 230,00 € - € - € - € 230,00 €
PROTECCION DE DATOS 230,00 € - € - € - € 230,00 €
PREVENCION DE RIESGOS LABORALES 675,00 € - € - € - € 675,00 €
ESTUDIO DE CUMPLIMIENTO SANITARIO 225,00 € - € - € - € 225,00 €
GESTORIA 216,00 € - € - € - € 216,00 €
REPARACIONES MAQUINARIA 250,00 € - € - € - € 250,00 €
REPARACIONES VEHICULOS 333,33 € - € - € - € 333,33 €
AMORTIZACION MOBIULIARIO DE OFICINA 3,33 € - € - € - € 3,33 €
AMORTIZACION MAQUINARIA 1.062,33 € - € - € - € 1.062,33 €
AMORTIZACION VEHICULOS 233,33 € - € - € - € 233,33 €
AMORTIZACION B.I. 333,33 € - € - € - € 333,33 €
TOTAL 26.643,04 € - € - € 7.646,17 € 18.996,87 €

Fuente: Elaboracion propia.
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6.2. Localizacion de costes.
Una vez realizado el “Cuadro de Clasificacion de Costes” ya tenemos el reparto de
los costes directos e indirectos y podemos proceder a la localizacion de los costes.

Esto es, a imputar los costes indirectos en cada centro de coste.

Para realizar dicha imputacion, es necesario la elaboracion de otro cuadro, el cual es
denominado como “Cuadro de Reparto de Costes Indirectos” o “Estadistica de

Costes”.

En este caso practico, los costes indirectos obtenidos en el cuadro de clasificacion de
costes se tienen que imputar a todos los lugares o centros de costes que existen dentro

de la actividad de la organizacion.

Los centros de coste son los siguientes: compras, elaboracion de masa madre, mezcla,
fermentacion en bloque, corte, fermentaciéon 2 por piezas, fermentacidon, horno,

secado, rallado, envasado, distribucion y administracion.

Para ello he elaborado el cuadro que muestra la Figura 9, el cual sirve como primera

aproximacion a su disefo final.

Como se puede observar, primero he realizado un reparto de cada coste indirecto en
cada lugar de coste, marcandolo para ello con “XXX”. Sin embargo, a la hora de
realizar el reparto exacto y proporcional de cada cantidad surge un inconveniente, y
es que no dispongo de datos para realizar el reparto de los costes indirectos: MOI,
electricidad, reparaciones maquinaria, amortizacion de maquinaria y amortizacion

B.I. en los distintos lugares de costes marcados.

Por ello me veo obligado a crear un nuevo centro de coste el cual denomino como
“fabricacion” y que recoge los anteriores centros de coste: elaboracion de masa
madre, mezcla, fermentacion en bloque, corte, fermentaciébn 2 por piezas,

fermentacion, horno, secado, rallado y envasado.



Finalmente, y por el mismo motivo, el centro de compras también es solapado al
centro de administracion, debido a la imposibilidad de repartir los costes indirectos
en cada centro. Por ello, el centro administracion absorbera todos los costes indirectos

que se imputarian a compras. El nuevo centro se llamard Administracion.



Figura 9.

Fase 1: Cuadro de Estadistica de Costes. (toma de decisiones).

ADMINISTRACION FABRICACION ADMINISTRACION
LUGARES
ELABORACION FERMENTACION EN FERMENTACION 2. POR , , .
COSTES INDRECTS TOTAL (OMPRAS MASAMADRE MEZCLA BLOQLE (ORTE HES FERMENTACION HORNO SECADO | RALLADO | ENVASADO [DISTRIBUCION| ADMINISTRACION
ENVASE LSE[ XK XX
MOI (MANO DE OBRA INDIRECTA ) 12.06000€ XXX XXX XXX XXX XXX XXX XXX XXX XXX XXX XXX XXX XXX
COMBUSTIBLE HORNO O945E] XN XX
COMBUSTIBLE VEHICULOS B450E[ XX XXX
MATERIAL DE OFICINA 5000¢ XXX
ELECTRICIDAD 1600,00€ XXX XXX XXX XXX XXX XXX XXX XXX XXX XXX
TELEFON{A £ INTERNET BO0E| XN XXX XXX
PROTECCION DE DATOS B000€ XK
PREVENCION DE RIESGOS LABORALES 67500 XN
ESTUDIO DE COMPLIMIENTO SANITARIO 2500 XXX
GESTORIA 1600€ XK
REPARACIONES MAQUINARIA 250,00€ XXX XXX XXX XXX XXX XXX XXX XXX
REPARACIONES VEHICULOS WRE XXX
AMORTIZACION MOBIULIARIO DE OFICINA 3BE] MK XN
AMORTIZACION MAQUINARIA 106233€ XXX XXX XXX XXX XXX XXX XXX XXX
AMORTIZACION VERICULOS B3R XXX
AMORTIZACIONB.I 3333€ XXX XXX XXX XXX XXX XXX XXX XXX XXX XXX XXX XXX
(COSTES TOTALES 189987 €

Fuente: Elaboracion propia.

pag. 19




Una vez se realicen las anteriores modificaciones, la estadistica de costes quedaria de la siguiente manera:

Figura 10.
Fase 2: Imputacion de los Costes en Cada Seccion ( marcado con “XXX”).

LUGARES
COSTES INDIRECTOS TOTAL FABRICACION DISTRIBUCION JADMINISTRACION]
ENVASE 1,25 € XXX
MOI (MANO DE OBRA INDIRECTA ) 12.060,00 € XXX XXX XXX
COMBUSTIBLE HORNO 629,45 € XXX
COMBUSTIBLE VEHICULOS 864,50 € XXX
MATERIAL DE OFICINA 50,00 € XXX
ELECTRICIDAD 1.600,00 € XXX XXX
TELEFONIA E INTERNET 230,00 € XXX
PROTECCION DE DATOS 230,00 € XXX
PREVENCION DE RIESGOS LABORALES 675,00 € XXX
ESTUDIO DE CUMPLIMIENTO SANITARIO 225,00 € XXX
GESTORIA 216,00 € XXX
REPARACIONES MAQUINARIA 250,00 € XXX
REPARACIONES VEHICULOS 333,33 € XXX
AMORTIZACION MOBIULIARIO DE OFICINA 3,33 € XXX
AMORTIZACION MAQUINARIA 1.062,33 € XXX
AMORTIZACION VEHICULOS 233,33 € XXX
AMORTIZACION B.I. 333,33 € XXX XXX XXX
COSTES TOTALES 18.996,87 €

Fuente: Elaboracion propia.
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6.3. Claves de reparto de los costes indirectos (k).

Como se puede observar en la Figura 9 y la Figura 10, la imputacion de todos los
costes indirectos se ha realizado simplemente marcando con “XXX” en cada centro
de coste, con el objetivo de identificar los centros de coste que o bien son homogéneos

o se han de simplificar por escasez de datos.

Para poder obtener la “Estadistica de Costes” de manera definitiva es necesario
delimitar qué porcentaje de cada coste indirecto se imputara a cada lugar. Para poder
realizar dicha tarea, se utilizan las denominadas “Claves Variables de Distribucion”
o también conocidas como “Kk”. En el caso de los costes indirectos que se atribuyen a
un centro, se destinara el 100% de su valor. Para los costes indirectos que distribuyen
su imputacion en varios centros he realizado un reparto de manera proporcional con

ayudad del gerente de la organizacion.

A continuacion, se explicara el reparto de cada coste indirecto:

e Envase: el 100% del coste es aplicado a fabricacion.

e Mano de obra indirecta (MOI): Con la ayuda de los datos obtenidos, el
reparto es el siguiente:

o Fabricacion: 40%.
o Distribucion: 40%
o Administracion: 20%.

e Combustible horno: el total de este coste es destinado a los hornos con los
que se fabrica el producto, por tanto, el 100% se le atribuye a fabricacion.

e Combustibles vehiculos: al igual que con el anterior, este coste indirecto es
destinado a los vehiculos de reparto. E1 100% del importe es destinado a
distribucion.

e Material de oficina: Se imputa el 100% al centro administracion.

e Electricidad: En este caso, para poder realizar un reparto con gran certeza,
seria necesario realizar un estudio en profundidad. Debido a la imposibilidad
de realizar este estudio, el gerente de la empresa realiz6 un reparto teniendo
en cuenta los factores mas importantes. El reparto seria el siguiente:

o Fabricacion: 95 %.

o Administracion: 5%.
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e Telefonia: gracias a las facturas de telefonia mas recientes, el reparto de este
coste indirecto es el siguiente:
o Distribucion: 20%.

o Administracion: 80%

e Proteccion de datos, proteccion de riesgos laborales, estudio de
cumplimiento sanitario y gestoria: Todos estos gastos son imputados al

centro de costes administracion en el 100% de su importe total.

e Reparaciones de maquinaria y vehiculos: La reparacion de maquinaria
imputa su montante total al centro de fabricacion y las reparaciones de
vehiculos lo hace de la misma manera, pero con el centro de costes

distribucidn.

e Amortizacion mobiliario oficina: Se imputa el 100% al lugar de coste

administracion.

e Amortizacion maquinaria: Se imputa el 100% al lugar de coste fabricacion.

e Amortizacion vehiculos: Se imputa el 100% al lugar de coste distribucion

e Amortizacion bienes inmuebles: En este coste indirecto sucede el mismo
problema que en el coste indirecto electricidad, es decir, seria necesario un
estudio para su asignacion correcta. De nuevo y debido a la imposibilidad de
realizar dicho estudio, el gerente ha realizado un reparto teniendo en cuenta
como variable principal el nimero de metros cuadrados que se utiliza en cada

centro. El reparto es el siguiente:

o Fabricacion: 70%.
o Distribucion: 25%.

o Administracion: 5%.

A continuacidn, se muestra un cuadro con los porcentajes de reparto de cada coste

indirecto:
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Figura 11.

Fase 3: Cuadro de Reparto de los Costes Indirectos (k).

LUGARES

COSTES INDIRECTOS

TOTAL

FABRICACION

DISTRIBUCION

ADMINISTRACION

ENVASE

100%

MOI (MANO DE OBRA INDIRECTA )

40%

40%

20%

COMBUSTIBLE HORNO

100%

COMBUSTIBLE VEHICULOS

100%

MATERIAL DE OFICINA

100%

ELECTRICIDAD

95%

5%

TELEFONIA E INTERNET

20%

80%

PROTECCION DE DATOS

100%

PREVENCION DE RIESGOS LABORALES

100%

ESTUDIO DE CUMPLIMIENTO SANITARIO

100%

GESTORIA

100%

REPARACIONES MAQUINARIA

100%

REPARACIONES VEHICULOS

100%

AMORTIZACION MOBIULIARIO DE OFICINA

100%

AMORTIZACION MAQUINARIA

100%

AMORTIZACION VEHICULOS

100%

AMORTIZACION B.I.

70%

25%

5%

COSTES TOTALES

Fuente: Elaboracion propia.
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Con el apoyo de este reparto obtenemos de manera definitiva la Estadistica de Costes:

Figura 12.

Fase 4: Cuadro de Estadistica de Costes Definitivo.

LUGARES
COSTES INDIRECTOS TOTAL FABRICACION DISTRIBUCION JADMINISTRACION]
ENVASE 1,25 € 1,25 € - € - €
MOI (MANO DE OBRA INDIRECTA ) 12.060,00 € 4.824,00 € 4.824,00 € 2.412,00 €
COMBUSTIBLE HORNO 629,45 € 629,45 € - € - €
COMBUSTIBLE VEHICULOS 864,50 € - € 864,50 € - €
MATERIAL DE OFICINA 50,00 € - € - € 50,00 €
ELECTRICIDAD 1.600,00 € 1.520,00 € - € 80,00 €
TELEFONIA E INTERNET 230,00 € - € 46,00 € 184,00 €
PROTECCION DE DATOS 230,00 € - € - € 230,00 €
PREVENCION DE RIESGOS LABORALES 675,00 € - € - € 675,00 €
ESTUDIO DE CUMPLIMIENTO SANITARIO 225,00 € - € - € 225,00 €
GESTORIA 216,00 € - € - € 216,00 €
REPARACIONES MAQUINARIA 250,00 € 250,00 € - € - €
REPARACIONES VEHICULOS 333,33 € - € 333,33 € - €
AMORTIZACION MOBIULIARIO DE OFICINA 3,33 € - € - € 3,33 €
AMORTIZACION MAQUINARIA 1.062,33 € 1.062,33 € - £ - £
AMORTIZACION VEHICULOS 233,33 € - € 233,33 € - €
AMORTIZACION B.I. 333,33 € 233,33 € 83,33 € 16,67 €
COSTES TOTALES 18.996,87 € 8.520,37 € 6.384,50 € 4.092,00 €

Fuente: Elaboracion propia.
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6.4. Imputacion de costes a los productos/ servicios elegidos como portadores.
Una vez que se han elaborado la estadistica de costes y conocemos el reparto de los

costes indirectos, podemos pasar al desarrollo del cuadro de imputacion.

La elaboracion del cuadro de imputacion tiene como objetivo realizar un reparto de
los costes previamente mostrados en cada unos de los productos elegidos como
portadores, los cuales son: pan comuin, pan comun con salvado, pan integral, pan

gallego, pan cristal y pan rallado.

Antes de empezar a desarrollar el cuadro de imputacion es muy importante decidir
cual sera la unidad de obra tanto de la seccidon fabricacion como de la seccion

distribucidn.

En el caso de la seccion fabricacion existen varias alternativas: kilos de harina
consumidos ,tiempo consumido, n°® de productos o el valor de la materia prima
procesada. En este caso la eleccion sera los kilos de harina consumidos , debido a que
esta materia prima es el factor productivo mas relevante de la actividad. Es cierto que
seria mas aconsejable utilizar el tiempo consumido como unidad de obra, pero la

empresa no dispone de dichos datos y tampoco puede facilitarlos.

Por otro lado, la unidad de obra en la seccion de distribucion seran los kilos vendidos,
es decir, se realizard un reparto del coste en cada producto en funcion a los kilos que

se reparten de manera proporcional.

En una ocasion normal se realizaria un cuadro de imputacion por cada producto o
servicio escogido como portador, pero debido a que a lo largo de la actividad
productiva no existe ningiin producto en curso y ademas tampoco hay variacion de
existencias, se desarrollara la imputacion a todos los productos en un mismo cuadro,

donde se vera reflejados cada producto en una columna diferente.



A lo largo del desarrollo del Cuadro de Imputacion de Costes, me surgieron algunos
problemas relacionados con el reparto, debido a que los datos obtenidos previamente

no eran suficientes para realizar el reparto de costes en cada producto.

Por lo tanto, contacté con el gerente de la empresa y recopilé toda la informacion
necesaria para poder desarrollar dicho cuadro. Toda la informacion la plasmé en unas
tablas que disefi¢ especificamente para la recogida de datos y las introduciré en el
anexo. De esta manera todos los datos que integran la imputacién de costes estaran

justificados.

El cuadro estd formado por un semiterminado y los productos portadores. El
semiterminado que se encuentra es la masa madre y su importe se imputara
directamente a los productos, por tanto, no se le imputara el coste de fabricacion, ya
que es insignificante. De la misma manera no se calculard su coste total de
produccion, debido a que la masa madre se encuentra imputada a los productos que

la utilizan.

A continuacion, se muestra el Cuadro de Imputacion de Costes:



Figura 13.

Cuadro de Imputacion de Costes.

SEMTERMINADO FRODUCTOS TERMINADOS
PRODUCTOS
COSTE UNTARIODE LA
- TOL UNDADDE OBRA | SECCION [CUO) COSTEDE LA MASA MADRE PAN COMON PANCOMONCONSALVADO |~ PANINTEGRAL PAN GALESO PANCRTAL |PAN RALLADO]  TOTAL
UNDAD DE OBRA
COSTEDE MATERIAS PRI PARA
I N N 3110 e 10 B¢ el el s e
MASA MAORE 1)
COSTEDF OTRASMATERA PRIV (¢ 135,3¢ Y - N L70¢ e B)60¢ ese|  mme|  wsee| T
SECCON FABRICACON ) 852037 | K0S DE HARNA CONSUMIDOS 05¢ N S46708¢ 10108¢ 14g5¢ spue|  uowe| wse| s
TOTALCOSTEPRODUCEON 1616654¢ g g i 1106400¢ ¢ 1m0 ume|  mme|  mese| e
COSTEUNITARI RODLCTO i -t g i )¢ 035¢ 01r¢ 0se|oome|  oxe| - ¢
COSTEOE LAPRODUCEON VENDIDA 166854¢ o i o 11060¢ 10,13 I 10me|  mme|  gse| thisesie
SECEON DISTRBUCIN () BIAS0E|  HLOSVENDIDOS Dus¢ N 3195¢ I8¢ 193¢ | me|  39Be| samsne
COSTEFIVAL RODUCTO nS5Me -t -t i 105635¢ LTI930¢ 5 s6e|  esie| 10%ee| nsste

NOTA: (1) véase Figura 15 en el anexo, (2) véase Figura 16 en el anexo, (3 ) véase Figura 17 en el anexo y (4) véase Figura 18 en el anexo.

Fuente: Elaboracion propia.
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6.5. Resultado del periodo o resultado analitico.

Una vez realizado el cuadro de imputacion, obtenemos el coste final de los productos
y podemos pasar a realizar el resultado analitico, en el cual se mostrara la diferencia
entre los ingresos por ventas frente a los costes de produccion y el coste de

administracion con el fin de obtener el resultado del periodo.

Figura 14.
Resultado Analitico.
RESULTADO ANALITICO PRODUCTOS DE PANADERIA
+ INGRESOS POR VENTAS 58.827,00 £
- COSTE SECCION ADMINISTRACION 4.092,00 €
- COSTE FINAL DE LOS PRODUCTOS 22.551,04 €
RESULTADO DEL PERIODO (1 MES) 32.183,96 €

Fuente: Elaboracion propia.

El resultado del periodo de la cartera de productos panaderia es positivo, con un
importe de 32.183,96 €. Con la obtencion de este resultado se da por terminada la

implantacion del modelo de costes completo.

7. COMENTARIOS Y CONCLUSIONES FINALES.
Una vez que se ha dado fin a la implantacion del modelo de costes y tras conocer
determinados aspectos de la empresa a lo largo del desarrollo, mostrare todas las

conclusiones que considero relevantes.

En primer lugar, es importante destacar que gran parte de los datos numéricos que
engloban dicho trabajo, son estimaciones realizadas por los gerentes. Principalmente se
debe a dos circunstancias: la falta de datos y la imposibilidad de poder obtenerlos por el
coste que supone. A pesar de estas limitaciones el modelo de costes se acerca lo mas

posible a la realidad y la organizacioén podria implantarlo si lo desea.
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En segundo lugar, basandome en el modelo de costes desarrollado estimo que:

El cuadro de estadistica de costes (Figura 12) sufrio una serie de modificaciones. Estas
alteraron los centros de costes y se simplificaron de una manera notable, lo cual, desde
mi punto de vista es lo mas optimo para reflejar la actividad productiva de la empresa, ya
que si se realiza de la manera mds extensa, seria necesario recopilar una gran cantidad de

informacion y supondria un coste muy elevado al estudio.

El cuadro de imputacion (Figura 13) de costes muestra que el pan comun es el producto
mas importante dentro del grupo panaderia, con un volumen de produccion de 41.640
unidades mensuales. Este dato refleja una gran dependencia de este producto con respecto

al resto y seria conveniente buscar una solucion.

El resultado analitico (Figura 14) muestra un resultado del periodo de 32.183,96€, por
tanto, se demuestra con creces que los costes que suponen la produccion son superados

por las ventas, generando un superavit elevado.

En resumidas palabras, la organizacion obtiene una gran fuente de ingresos con el grupo
panaderia, pero tiene como aspecto negativo la gran dependencia del pan comun.
Basandome en mis preferencias, seria necesario realizar una inversion para disparar la

demanda del resto de productos que componen la cartera panaderia.

Finalmente, y apoyandome en el DAFO realizado (Figura 2), observo que es gran
importancia destacar su Optima posicion con respecto a los competidores y la gran
disponibilidad de infraestructuras y maquinaria. Seria conveniente realizar mas

inversiones en [+D y la implantacion de las nuevas tecnologias en la organizacion.



8. ANEXO.

8.1. Cuadro de Reparto de Costes de Masa Madre.

Figura 15.
Cuadro de Reparto de Costes de Masa Madre.
MATERIAS PRIVAS COSTE (€lk) CANTIDAD CONSUMIDA (KILOS | (OSTETOTAL MASA MADRE CONSUMIDA POR PRODUCTO (%] { COSTE IMPUTADO A CADA PRODUCTO
HARINA MASA MADRE 1 067¢ U 1
HARINA MASA MADRE 2 0%¢ U]
PRODUCTOS
PAN COMN 8 WHe
PANCON CONSALVADO i 3108
PAN INTEGRAL Sh 1555¢
PAN GALLEGO 0 - f
PAN CRISTAL Ok - f
PAN RALLADO Sh 1555¢

Fuente: Elaboracion propia.

8.2. Cuadro de Reparto de Seccion Fabricacion y Seccion Distribucion.

Figura 16.
Cuadro de Reparto de Seccion Fabricacion y Seccion Distribucion.
SECOON UNIDAD DE OBRA PRODUCTO % CONSUMIDO POR PRODUCTO| ~ COSTE IMPUTADO POR PRODUCTO
PAN COMON G887 5861 8¢
PAN COMUN CON SALVADO 4,59% 391,08€
. PAN INTEGRAL 1, 0% 14 8¢
FABRICACION KILOS DE HARINA CONSUMIDOS
PAN GALLEGO 18,36% 1564 34€
PAN CRISTAL 165% 14059¢
PAN RALLADO 4830 4153€
PAN COMON S0 39005
PAN COMN CON SALVADO 15 08768
DISTRIBUCION KILOS VENDIDOS PAVITEGRAL o L
PAN GALLEGO 2Wh 127690€
PAN CRISTAL 5 93¢
PAN RALLADO 5 393¢€

Fuente: Elaboracion propia.
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8.3. Cuadro de Produccion.

Figura 17.

Cuadro de Fabricacion y Precio de Venta al Publico.

PRODUCTO FABRICACION DIARIA FACRICACION MENSUAL (30 DIAS) PRECIO
PAN COMUN 1388 41640 0,80€
PAN COMUN CON SALVADO 168 5040 0,85¢€
PAN INTEGRAL 60 1800 1,20€
PAN GALLEGO 644 19320 0,80¢€
PAN CRISTAL 13 390 2,50€
PAN RALLADO 110 2200 1,20€

Fuente: Elaboracion propia.

8.4. Cuadro de Reparto de Otras Materias Primas.
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Figura 18.

Cuadro de Reparto de Otras Materias Primas.

PRODUCTO MATERIA PRIMA UTILIZADA TOTAL % UTILIZADO COSTE COSTE TOTAL
HARINA DE TRIGO 6.063,00 € 71,25% 4.319,89 €
AGUA 92,21 € 61,73% 56,92 €
a SAL 46,50 € 68,97 32,07 €
PAN COMUN - 4.947,20 €
LEVADURA PRENSADA 351,00 € 68,88% 241,77 €
MEJORANTE LISSO AVANT 288,00 € 68,74% 197,97 €
AROMA LEVAIN 143,40 € 68,74% 98,57 €
HARINA DE TRIGO 6.063,00 € 4,75% 287,99 €
AGUA 92,21 € 4,46% 4,11 €
SAL 46,50 € 4,56% 2,12 €
PAN COMUN CON SALVADO LEVADURA PRENSADA 351,00 € 4,62% 16,22 € 369,94 €
MEJORANTE LISSO AVANT 288,00 € 4,52% 13,02 €
AROMA LEVAIN 143,40 € 4,52% 6,48 €
Salvado de trigo 40,00 € 100% 40,00 €
HARINA INTEGRAL DE TRIGO 137,50 € 100% 137,50 €
AGUA 92,21 € 1,59% 1,47 €
L 1,689
PAN INTEGRAL SAl 46,50 € 68% 978 ¢€ 152,62 €
LEVADURA PRENSADA 351,00 € 1,64% 576 €
MEJORANTE LISSO AVANT 288,00 € 1,65% 4,75 €
AROMA LEVAIN 143,40 € 1,65% 2,37€
HARINA DE TRIGO 6.063,00 € 19% 1.151,97 €
AGUA 92,21 € 22,45% 20,70 €
AL 4 18,27
PAN GALLEGO S 6,50€ 8,27% 8350€ 1.325,53 €
LEVADURA PRENSADA 351,00 € 18,39% 64,55 €
MEJORANTE LISSO AVANT 288,00 € 18,50% 53,28 €
AROMA LEVAIN 143,40 € 18,50% 26,53 €
HARIANA V-40 127,20 € 100% 127,20 €
AGUA 92,21 € 2,29% 2,11€
SAL 46,50 € 1,68% 0,78 €
PANICRIST AT LEVADURA PRENSADA 351,00 € 1,64% 5,76 € e
MEJORANTE LISSO AVANT 288,00 € 1,65% 4,75 € !
AROMA LEVAIN 143,40 € 1,65% 2,37 €
ACEITE DE GIRASOL 17,52 € 100% 17,52 €
ACEITE DE OLIVA VIRGEN EXTRA 28,80 € 100% 28,80 €
HARINA DE TRIGO 6.063,00 € 5% 303,15 €
AGUA 92,21 € 7,48% 6,90 €
P eNIRAIAD0 SAL 46,50 € 4,84% 2,25 € 350,56 €
LEVADURA PRENSADA 351,00 € 4,83% 16,95 € !
MEJORANTE LISSO AVANT 288,00 € 4,94% 14,23 €
AROMA LEVAIN 143,40 € 4,94% 7,08 €
TOTAL 7.335,13 €

Fuente: Elaboracion propia
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