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RESUMEN 

El presente trabajo de titulación trata sobre el análisis del control presupuestario 

y su incidencia en los costos de producción de las panificadoras del cantón Pujilí, 

estudio que se realizó a través del catastro del departamento de rentas del GAD 

de Pujilí para la identificación del número de panaderías que existen en el sector. 

Nuestro trabajo cuenta con una investigación bibliográfica, de campo, explicativa 

y descriptiva sustentando de esta manera las variables el control presupuestario 

y los costos de producción. Además, se toma en consideración el enfoque 

cuantitativo y cualitativo para la ejecución del instrumento de recolección de 

información conocido como encuestas, obteniendo como resultados la 

identificación de falencias que existen en cada uno de los negocios. Dando así 

una visión para diseñar un sistema de control presupuestario y costos de 

producción para las panificadoras, mismo que servirá como una herramienta fácil 

de manejar ayudando así a tener un mejor control y registro sistemático de los 

costos de producción que intervienen en la fabricación de cada uno de los 

productos, de la misma manera se realizó una proyección de ventas para el año 

2020 con la finalidad de incrementar las mismas y así  apoyar al desarrollo de 

las panificadoras trabajando conjuntamente con el personal en optimizar 

recursos, fortalecer procesos, mejorar la comercialización con la consecuente 

generación de fuentes de empleo. 

PALABRAS CLAVE: 

 PRESUPUESTO 

 PANIFICADORAS - COSTOS DE PRODUCCIÓN 

 PAN - INDUSTRIA Y COMERCIO 

 CANTÓN PUJILÍ 
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ABSTRACT 

The present degree works about the analysis of the budgetary control and its 

impact on the production costs of the bakeries of the Pujilí canton, a study that 

was carried out through the cadastre of the revenue department of the GAD of 

Pujilí for the identification of the number of bakeries that exist in the sector. Our 

work has a bibliographic, field, explanatory and descriptive research, thus 

supporting the variables of budgetary control and production costs. In addition, 

the quantitative and qualitative approach for the execution of the information 

collection instrument known as surveys is taken into consideration, obtaining as 

a result the identification of flaws that exist in each of the businesses. Giving a 

vision to design a system of budgetary control and production costs for the 

bakeries, which will serve as an easy tool to handle, thus helping to have a better 

control and systematic record of the production costs involved in the manufacture 

of each one of the products, in the same way a sales projection was made for the 

year 2020 with the purpose of increasing them and thus supporting the 

development of the bakeries working together with the staff in optimizing 

resources, strengthening processes, improving marketing with the consequent 

generation of employment sources. 

KEYWORDS: 

 BUDGET  

 BREADERS- PRODUCTION COSTS 

 BREAD- INDUSTRY AND COMMERCE 

 CANTÓN PUJILÍ 
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CAPÍTULO I 

PROBLEMA DE LA INVESTIGACIÓN 

1.1. Antecedentes 

     Antes de dar a conocer sobre el control presupuestario y los costos de 

producción es importante indicar varios puntos notables sobre los antecedentes 

de la misma, asegurando que en los últimos años el control presupuestario juega 

un papel importante para todas y cada una de las empresas públicas y privadas 

que conforman el conglomerado de instituciones las cuales serán analizadas, 

permitiendo así minimizar los costos para una correcta toma de decisiones en el 

futuro.   

     Es por ello que los autores Acosta & Cortazar (2013) mencionan en su tema 

de investigación “Implementación de un control presupuestario por el 

incumplimiento de los montos proyectados de las ventas de Credi-comercio S.A.”  

menciona que el control presupuestario es: “El proceso que realiza el consejo de 

administración, los directivos, es diseñar una seguridad razonable haciendo 

referencia al logro de los objetivos y metas para medir la eficacia, eficiencia de 

las operaciones con el fin de dar cumplimiento a las leyes y regulaciones 

respectivas.” 

     Se puede decir que el control presupuestario es importante porque permite 

tener un mejor control en términos económicos para poder elaborar y ejecutar 

los planes o programas de una entidad con el fin tomar buenas decisiones por 

parte de los ejecutivos.  

     Es necesario contar con una planificación completa, debido a que el 

presupuesto debe ser creado anticipadamente ante cada una de las actividades 
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que se está por realizar, transformándose en un documento que refleje la 

proyección expresada en cantidades monetarias para lo cual ha sido planificado 

mismo que será evaluado y aprobado por la dirección. 

     En la actualidad las empresas desean controlar sus costos de producción y 

es por ello que Zapata (2007) en su libro menciona que “La Contabilidad de 

Costos es la técnica especializada de los métodos y procedimientos apropiados 

para registrar, resumir e interpretar las operaciones relacionadas con los costos 

directos e indirectos para elaborar un bien o servicio” (pág. 47) 

     Es necesario saber que los costos son todos aquellos gastos en los que 

incurre una empresa para realizar un trabajo donde existen dos clases de costos 

que se conocen como los costos directos hacen referencia a la materia prima, 

es decir, los materiales que sirven para la elaboración de los productos. Por el 

contrario, los costos indirectos son los recursos por ejemplo la electricidad, 

hornos, etcétera. 

1.2. Planteamiento del problema 

     Actualmente en los últimos años en el cantón Pujilí se ha visto el crecimiento 

inminente de las panificadoras donde deben invertir altos recursos económicos 

cuando el precio de la harina  o de los diversos ingredientes complementarios 

utilizados para la fabricación  de este bien se incrementan; por estas razones, es 

necesario el estudio de la importancia del control presupuestario y su incidencia 

de los costos de producción, ya que estos gastos deben ser asumidos 

mensualmente por los productores, de esta manera ellos podrían reducir los 

costos, logrando así, llegar al cliente de manera satisfactoria con un buen 

producto y a precios accesibles. 
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1.2.1. Macro 

     En el Ecuador el desarrollo económico ha ido creciendo es por ello que una 

de las fuentes de empleo son las panificadoras lo cual tienen como objetivo de 

crear y brindar un producto de calidad para satisfacer las necesidades de los 

clientes. 

Según Campbell (2018) menciona que: 

En Ecuador el sector de las panaderías ha tenido un elevado crecimiento 
de 5% y 10% entre el 2017 y lo que va del 2018. Se trata de un área a la 
que pertenecen por lo menos 7.957 panaderías a nivel nacional, que 
actualmente busca expandir su giro de negocio hacia la cafetería o la 
heladería. 

Dicha expansión ha creado la necesidad de espacios de encuentro entre 
panaderos y proveedores de esta industria. Así lo explica Doris Campbell, 
directora de Exposweet 2018. Según Campbell, el sector de panaderías 
ha generado un aporte en ventas por $ 757,4 millones y unas 22.000 
plazas de trabajo. 

1.2.2. Meso 

     En la provincia de Cotopaxi existe una gran acogida de la producción de pan 

siendo así uno de los alimentos básicos del ser humano desde tiempos antiguos, 

casi todas las personas independientemente de su edad y condición social 

consumen pan de uno u otro tipo ya que existe gran variedad en el mercado. 

Según Moreta (2015) menciona que: 

     En la provincia de Cotopaxi según un informe emitido por la Cámara de 
Comercio de esa ciudad, las ventas aumentaron en un 60%. Eso ayuda a 
más de 25 000 locales comerciales y empresariales que funcionan en esa 
urbe de Cotopaxi. Las panaderías que elaboraban seis quintales diarios, 
ahora amasan de siete a nueve. Estima que se da debido al crecimiento 
poblacional en los últimos años, todas estas actividades generan la 
ocupación del 55% de mano de obra directa e indirecta. 

1.2.3.  Micro 

     En el cantón Pujilí cuenta con 45 panificadoras al ser negocios en constante 

crecimiento se ve en la necesidad de implementar un control presupuestario que 
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le permita dar a conocer cada uno de los movimientos generados durante su 

periodo económico de esta manera reducir los costos y gastos lo que ayudará a 

tener una mayor utilidad para los propietarios de estas microempresas. 

 
Tabla 1. 

Panificadoras del cantón Pujilí 

N° CI 
APELLIDOS Y 

NOMBRES 
DIRECCIÓN 

ACTIVIDAD 
ECONÓMICA 

1 0500051651 
ACOSTA ALBAN LUIS 

VICENTE 
SAN BUENAVENTURA Y 

NIÑO DE ISINCHE 
PANADERIA 

2 0502175789 
CAISA RONQUILLO 

LUIS ARTURO 

JOSE JOAQUIN DE 
OLMEDO YTEOFILO 

SEGOVIA 
PANADERIA 

3 0502942147 
CHUGCHILÁN VEGA 
DIEGO SALVADOR 

BARRIO TRES DE 
MAYO VÍA A ISINCHE 

PANADARIA 

4 1714974548 
CORDERO SANANGO 

FREDDY RUBEN 
VIA A GUAPULO PANADERIA 

5 0502515232 
CURICHO CASCO 
MARIA ERLINDA 

AV VELASCO IBARRA Y 
GABRIEL ALVAREZ 

PANADERÍA Y 
PASTELERÍA 

6 0501378178 
ESTRELLA ORTÍZ 
NIVIA DEL ROCIO 

GARCÍA MORENO Nº 7-
10 Y PICHINCHA 

PANADERÍA 

7 0503479321 
GUAMANGATE VEGA 

ALEX FERNANDO 

AV. VELASCO IBARRA 
JUNTO A LA UNIDAD 

EDUCATIVA BELISARIO 
QUEVEDO, BARRIO 

SEÑOR DE LA BUENA 
ESPERANZA 

PANADERÍA 

8 0502852387 
GUAMANGATE VEGA 

ENRIQUE 
PICHINCHA, BARRIO 

CHIMBACALLE 
PANADERÍA 

9 0502257736 
GUANO GUANO LUIS 

EDUARDO 

AV. VELASCO IBARRA 
Y ANTONIO JOSE DE 

SUCRE 
PANADERIA 

10 0502257736 
GUANO GUANO LUIS 

EDUARDO 
PICHINCHA Y JUAN 
JOSÉ MERIZALDE 

PANADERÍA 

11 0503398257 
GUANO TOAPANTA 

JOSE NICOLAS 
BELISARIO QUEVEDO Y 
VICENTE ROCAFUERTE 

PANADERIA 

12 0500425442 
HERRERA ACURIO 

OLGA MARÍA 
GARCIA MORENO Y 

ALVAREZ 
PANADERIA 

13 0501633671 
HERRERA ACURIO 

ROBERTO 
GUILLERMO 

JJ OLMEDO Y AV. 
VELASCO IBARRA 

PANADERIA Y 
PASTELERIA 

14 0501016075 
JACOME CHIGUANO 

HILDA MARIA 
PICHINCHA Y ZOILA 

TAMAYO 
PANADERIA 

15 0504465154 
LASINQUIZA FLORES 

EDISON MAURICIO 

AV QUILOTOA, 
PARROQUIA 
ZUMBAHUA 

PANADERIA 

16 1703308567 
LAVERDE HERRERA 

LUIS GONZALO 

JUAN SALINAS Y 
SIMÓN BOLÍVAR Nº 9-

06 
PANADERÍA 

17 0502154933 
LLOACANA 

LISINTUÑA LUIS 
VICENTE ROCAFUERTE PANADERIA 

CONTINÚA 
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18 0502030927 
MALDONADO 

PAREDES MARÍA 
MAGDALENA 

OLMEDO Y AV. 
VELASCO IBARRA 

PANADERIA 

19 0501778278 
MENA COLLANTES 

SEGUNDO RODOLFO 
S/N, BARRIO NUEVO 

PUJILI 
PANADERÍA 

20 0500728555 
MONGE LUIS 

ALBERTO 

AV VELASCO IBARRA, 
BARRIO LAS CUATRO 

ESQUINAS 
PANADERIA 

21 0500728555 
MONGE LUIS 

ALBERTO 
BARRIO TINGO 

GUAPULO 
PANADERIA 

22 1705635819 
MONGE JOSE 

RODRIGO 

AV. VELASCO IBARRA, 
BARRIO LAS CUATRO 

ESQUINAS 
PANADERÍA 

23 0501755771 
MORENO MOLINA 
MARÍA JAQUELINE 

AV. VELASCO IBARRA, 
BARRIO CASHAPAMBA 

PANADERÍA 

24 0501711725 
PILA RAMOS 

SEGUNDO ORLANDO 
PASO LATERAL, 

BARRIO GUÁPULO 
PANADERIA 

25 0501097737 
PROAÑO CHIGUANO 

RAFAEL MARIO 

AV. LUIS MARCELO 
ARROYO, BARRIO 

CHIMBACALLE 
PANADERÍA 

26 1712247616 
QUIMBITA TOAQUIZA 

CELINDA MARIA 

AV. VELASCO IBARRA 
ENTRADA A LA 

GRANJA 
PANADARIA 

27 0500544556 
RODRÍGUEZ MADRID 

ROSA CECILIA 

CALLE RAFAEL 
MORALES, FRENTE AL 

PARQUE CENTRAL 
PANADERÍA 

28 0500858709 
RUBIO ALBAN LUIS 

ALFONSO 
GABRIEL ALVAREZ 
BARRIO GUÁPULO 

PANADERÍA 

29 0502889595 
TIPANTUÑA TONATO 

JOSE DIEGO 

PICHINCHA S/N Y 
CALLE SIN NOMBRE, 
JUNTO AL COLEGIO 

TÉCNICO PUJILÍ 

PANADERÍA 

30 0503621161 
TOAPANTA MORENO 

BYRON PATRICIO 
PICHINCHA Nº 3-23 Y 

JUAN JOSÉ MERIZALDE 
PANADERIA 

31 0502146640 
TOAPANTA MORENO 

FABIAN RODRIGO 
AV VELASCO IBARRA Y 

PICHINCHA 
PANADERIA 

32 0502373905 
TOAZA GUSTAVO 

PATRICIO 
OLMEDO Nº 9-25 

PANADERÍA Y 
PASTELERÍA 

33 0502434855 
TOCUMBE PAUCAR 
JOSE ALEJANDRO 

SUCRE Y SIMÓN 
BOLÍVAR 

PANADERÍA 

34 0503006868 
TOCUMBE TIGASI 

JOSE MANUEL 
BELISARIO QUEVEDO Y 

SUCRE 

PRODUCCION 
DE PAN Y 

TORTAS AL 
POR MENOR 

35 0502605777 
TONATO CAIZA LUIS 

MARCO 
OLMEDO Y BELISARIO 

QUEVEDO Nº 10-12 

TIENDA 
ABARROTES Y 

PANADERIA 

36 0503299018 
TONATO CAISA 
EDISON DAVID 

VICENTE ROCAFUERTE 
Y PUJILI 

PANADERIA Y 
PASTELERIA 

37 0503901357 
TONATO TOAPANTA 

JHONY WILMER 
CUTURIVI GRANDE PANADERIA 

38 0503013732 
TONATO 

VILLAGOMEZ 
WILLIAMS GEOVANNY 

EL CARDON, BARRIO 
TRES DE MAYO 

TIENDA DE 
ABARROTES Y 

PANADERIA 

39 1203883390 
ULLOA BRITO 

ARMANDO RICARDO 
RECTA DE VELEZ PANADERIA 

CONTINÚA 
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40 0503594707 
UNAUCHO QUISHPE 

MARIA ISOLINA 

BARRIO SAN JUAN VÍA 
A ISINCHE A 20 MTRS. 
DEL SUBCENTRO DE 

SALUD 

PANADERÍA 

41 0550123673 
VEGA TIPANTUÑA 

ISABEL ESTEFANIA 

PASAJE HUMBERTO 
LUZURIAGA N° 3-17 Y 

GARCIA MORENO 
PANADERÍA 

42 0501741441 
VEGA TONATO 

EUCLIDES 
BELISARIO QUEVEDO 

Nº 9-04 Y ALVAREZ 
PANADERÍA 

43 0503553265 
VEGA ESPINOSA 

CHRISTIAN DANIEL 
AV. QUILOTOA Y CALLE 
DOLORES CAGUANGO 

PANADERIA 

44 0500031109 
YUPANGUI ROJAS 

JOSÉ 
LORENZO 

VÍA NIÑO DE ISINCHE, 
BARRIO 

RUMIPAMBA 
PANADERÍA 

45 0503164923 
ZURITA ESPINOZA 

ENMA DELFINA 

GARCÍA MORENO 
PARROQUIA 
ANGAMARCA 

PANADERIA 

 
 

 

Fuente: Dpto. de Rentas GAD del cantón Pujilí 

 
 

. 



7 
 

1.2.4. Árbol de Problemas  
 

 

Figura 1. Árbol de Problemas de las Panificadoras del cantón Pujilí



8 
 

1.3. Descripción resumida del proyecto 

     El presente proyecto a desarrollarse tiene como finalidad realizar un análisis 

del control presupuestario y su incidencia en los costos de producción del sector 

de panificadoras del cantón Pujilí en el periodo 2019 y proyección 2020 con un 

enfoque de minimización de costos y tiempo. Para lo cual se diseñará un modelo 

para el manejo óptimo del control presupuestario que incida en la reducción de 

costos de producción mediante una investigación pertinente planteado en los 

siguientes capítulos; Capítulo I, hace referencia al problema su planteamiento, 

justificación y de la misma manera se detallan los objetivos, la formulación de la 

hipótesis; Capítulo II, trata de forma detallada el marco teórico, marco conceptual 

y la base legal en el cual sustenta el proyecto investigativo; Capítulo III, menciona 

sobre la metodología, fuentes y técnicas de investigación como por ejemplo la 

aplicación de las encuestas a las respectivas panificadoras del cantón Pujilí; 

Capítulo IV, se detallan los resultados alcanzados de la investigación; Capítulo 

V, se da a conocer la propuesta a la investigación. Finalmente se establece las 

respectivas conclusiones y recomendaciones a la investigación realizada. 

1.4. Justificación e importancia 

El presente proyecto hace referencia al análisis del control presupuestario y su 

incidencia en los costos de producción del sector de panificadoras del cantón 

Pujilí en el periodo 2019 y proyección 2020 que ayuda a determinar un aporte 
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que beneficiará a los propietarios ya sea en su producción como en su 

rentabilidad. Lo fundamental de la presente investigación es diseñar un modelo 

para el manejo óptimo del control presupuestario que incida en la reducción de 

costos de producción de fácil accesibilidad para los propietarios ya que deben 

contar con recursos tecnológicos como es el computador y el programa Microsoft 

Excel, ayudando a tener un control adecuado de los ingresos, costos y gastos. 

     El enfoque de nuestra investigación es el sector panificador del cantón Pujilí 

uno de los principales inconvenientes de los propietarios de las panificadoras es 

el desconocimiento del control presupuestario que incurren en los costos de 

producción adaptándose así al precio de mercado dando origen al costo 

beneficio ya que es de gran ayuda para la toma de decisiones sobre qué insumo 

utilizar, que produzca el mejor resultado en el menor tiempo y al mejor costo 

posible.  

1.5. Objetivos 

1.5.1. Objetivo General 

     Determinar la incidencia del control presupuestario en los costos de 

producción del sector de panificadoras del cantón Pujilí.  
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1.5.2. Objetivos Específicos 

 Establecer la fundamentación teórica de las variables de investigación 

desde sus definiciones y caracterización. 

 Diagnosticar la situación actual del sector de las panificadoras del cantón 

Pujilí en cuanto al manejo del control presupuestario y análisis de costos 

de producción. 

 Proponer el diseño de un modelo para el manejo óptimo del control 

presupuestario que incida en la reducción de costos de producción. 

1.6. Variables de la investigación 

 Variable Independiente (VI):  Control presupuestario 

 Variable Dependiente (VD): Costos de producción 

1.7. Hipótesis de la investigación  

     Hipótesis nula (Ho): El control presupuestario no incide en los costos de 

producción del sector de las panificadoras.  

     Hipótesis alternativa (Hi): El control presupuestario incide en los costos de 

producción del sector de las panificadoras. 
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CAPÍTULO II 

MARCO TEÓRICO 

2.1. Base teórica 

     Para la investigación del análisis del control presupuestario y sus costos de 

producción existen teorías que ayudarán a contribuir en el presente estudio en 

este caso tomamos como referencia la teoría de Edward Deming propulsor de la 

calidad ya que es la herramienta que contribuye a la mejora continua en la 

fabricación de un producto siendo las panificadoras nuestra fuente de estudio.  

De acuerdo a Burbano (2005) en su libro Presupuestos Enfoque Moderno 

de Planeación y Control de Recursos menciona que el padre de la Calidad   

Edward Deming evita la reducción del despilfarro, de la disminución de 

costos, de los controles estadísticos aplicables a la calidad y del 

mejoramiento continuo, plasmó en "los catorce principios". 

1. Crear constancia con el propósito de mejorar los productos y 

servicios: de propósito para el mejoramiento de los productos y 

servicios con la finalidad de dar estabilidad en el mercado y la 

responsabilidad social que marca el sendero de las relaciones de 

cada empresa con sus clientes internos y externos. 

 

2. Adoptar una nueva filosofía de cooperación: no se pueden tolerar 

más los errores, defectos, inadecuada supervisión ya que el precio 

de los defectos los paga el cliente.  
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3. Desistir de la dependencia en inspección masiva para lograr 

calidad: no se produce por la inspección, sino por el mejoramiento 

del proceso además de la capacitación cotidiana a los trabajadores, 

la adecuada selección de los proveedores y el correcto manejo de 

procesos en la producción. 

 

4. Terminar con la práctica de comprar a los precios más bajos: 

donde el objetivo de las empresas es minimizar los costos y gastos 

es por ello que deben mantener proveedores seguros para no realizar 

cambios de insumos constantemente con la finalidad de que sea 

fiable en el mercado. 

 

5. Mejorar constantemente y para siempre los sistemas de 

producción, servicio y planeación: La mejora de procesos significa 

eficiencia y eficacia del esfuerzo humano, considerando que es 

necesario dar la oportunidad a todos que puedan contribuir con ideas 

innovadoras demostrando el talento que poseen.  

 

6. Establecer el entrenamiento o capacitación: No solo el personal 

operativo debe entrenarse, sino también la gerencia. Es necesario 

tomar en cuenta todas las habilidades de las personas y no 

desperdiciar ninguna de ellas. Es por ello que se debe realizar 

capacitaciones y sociabilizar con los directivos de las entidades para 

que se eliminen las barreras y realizar un buen trabajo en equipo.  
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7. Adoptar y establecer el liderazgo: El líder tiene su misión de dirigir, 

orientar, mejorar y ayudar a las personas, máquinas, etcétera, es 

decir corregir los errores que existan. Pero hay que tener en cuenta 

que no necesariamente los supervisores no están para ordenar 

recriminar o castigar sino crear un buen ambiente de trabajo.  

 

8. Eliminar los miedos y construir confianza: Es esencial generar un 

ambiente de confianza y seguridad en los profesionales o técnicos 

para lograr una buena efectividad en el trabajo, ya que si se limitan 

no podrán responderse cada de las inquietudes que poseen y por lo 

tanto tendrán temor de realizar sus labores diarias. 

 

9. Romper las barreras entre los departamentos: El trabajo en 

equipo es necesario en toda la organización para poder desempeñar 

todas las actividades a realizar. 

 

10. Eliminar eslóganes, exhortaciones y metas a la fuerza laboral: 

Se deduce que no es necesario la publicidad como los anuncios, 

afiches, entre otros debido a que no aportan a la productividad ni a la 

calidad, por lo que se debe enfocar más en destinar recursos, ideas 

para la elaboración y ejecución de procesos o necesidades de los 

consumidores. 

 

11. Eliminar las cuotas numéricas y la gestión por objetivos: Las 

cuotas sólo toman en cuenta los números, no los procesos, los 



14 
 

métodos o la calidad y por lo general se constituyen en garantía de 

baja calidad y altos costos. Las cuotas se deben sustituir con 

liderazgo, eliminando el concepto de gerencia por objetivos. 

 

12. Remover las barreras que impiden el orgullo de un trabajo bien 

hecho: Hace referencia a eliminar obstáculos generando 

competiciones internas y conflictos entre empleados. 

 

13. Instituir un programa vigoroso de capacitación y automejora: 

donde se debe establecer capacitaciones en la organización para que 

realicen automejoras en la educación y poder desempeñarse en el 

cargo. 

14. Tomar acción para llevar a cabo la transformación:  

Una gerencia debe estar comprometida con cada uno de sus 

empleados ya que el cambio es necesario, y que la transformación 

involucrará a todos los miembros de la entidad. 

     Después de analizar la teoría de Edward Deming es importante conocer que 

para poder estar en un buen ambiente de trabajo no debe existir competitividad 

entre los miembros de la empresa al contrario cada uno debe aportar con ideas, 

sugerencias con la finalidad de mejorar la calidad de los productos para así 

satisfacer las necesidades de los consumidores por lo tanto es necesario eliminar 

las barreras de miedo y desconfianza entre los clientes interno y externos de la 

organización. 
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2.2. Base conceptual 

     Es necesario conceptualizar aquellos términos que intervienen en la 

investigación con la finalidad de profundizar el presente estudio para que al lector 

le sirva como referencia para investigaciones posteriores. 

Objetivos estratégicos 

     Según Andía (2016) menciona en su revista Enfoque metodológico para los 

objetivos estratégicos en la planificación del sector público que “Los objetivos 

estratégicos son objetivos diseñados por las empresas con la finalidad de lograr 

metas a mediano y largo plazo, dando así un cumplimiento eficaz y eficiente para 

beneficio de las organizaciones”. 

     Los objetivos estratégicos se definen como las metas que se desean lograr 

en las entidades en un plazo mayor a un año, además se debe crear estrategias 

las cuales son de gran ayuda para la ejecución de los objetivos y así poder 

alcanzar las metas. 

Planificación estratégica  

De acuerdo a Fred (2013) en su libro Conceptos de Administración Estratégica 

la define como: 

Una dirección estratégica es el arte y la ciencia de formular, implantar y 
evaluar la toma de decisiones a través de las funciones que permitan el 
cumplimiento de los objetivos de una empresa se puede mencionar que 
dirección estratégica básicamente se centra en la integración de la 
gerencia, la mercadotecnia, las finanzas, la contabilidad, la producción, 
las operaciones, la investigación y desarrollo, y los sistemas de 
información para ofrecer información fiable de una entidad. 

     Podemos definir a la planeación estratégica como una herramienta 

administrativa que permite evaluar el manejo y la información de una entidad 

para una correcta toma de decisiones y para el cumplimiento de los objetivos. 



16 
 

Presupuesto  

Según Burbano (2005) menciona que: 

El presupuesto se lo define como una estimación programa misma que se   
expresa de manera cuantitativa y es diseñada para el alcance de los 
objetivos que se propone la administración de la empresa en un período 
determinado ya sea corto o largo plazo, para ello es necesario contar con 
la adopción de las estrategias necesarias de manera ordenada para toma 
de decisiones a un futuro.  

     El presupuesto es una estimación a futuro para cubrir las necesidades que se 

presenten, para ello es necesario contar con un control adecuado y a la vez ser 

verificado por los ejecutivos para su respectiva aprobación 

Funciones del presupuesto 

      Stoner (1996) En su libro de Administración menciona que “El 

funcionamiento adecuado de un presupuesto depende básicamente de los 

directivos de la empresa   y de su organización debido a que son útiles para 

medir riesgos y minimizarlos a continuación se menciona algunos beneficios”. 

 Es una herramienta analítica, precisa y oportuna. 

 Tiene capacidad para prever el desempeño laboral. 

 Es un soporte de asignación de recursos. 

 Provee indicios con anterioridad y de las oportunidades o riesgos. 

     El presupuesto cuenta con funciones para su correcto manejo y es necesario 

tomar en cuenta debido a que ayuda a contribuir con información a futuro y 

minimizar riesgos o pronosticar desempeños laborales. 

Características de los presupuestos  

Un presupuesto básicamente cuenta con tres características de acuerdo a 

(Sánchez, 2009) : 
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1. Formulación  

a) Adaptación a la Entidad: El presupuesto siempre debe ir en 

función a las características de la empresa adaptándose a cada 

una de las necesidades que tiene, se debe toma en cuenta que al 

momento de elaborar un presupuesto requiere de un estudio 

escrupuloso sobre información de operaciones antiguas y a la vez 

obtener información de empresas similares para así realizar un 

pronóstico a futuro. 

b) Previsión, Planeación, Organización, Coordinación, Dirección 

y Control de Funciones: Toda actividad a realizar es necesario 

contar con un plan es por ello que para lograr un objetivo debemos 

prever, coordinar, organizar, dirigir y controlar aspectos relevantes 

para un mejor funcionamiento y afrontarse a futuras situaciones 

desfavorables. 

2. De presentación  

a) De acuerdo a Normas Contables y Económicas: Un 

presupuesto (Público o Privado) bien elaborado debe utilizar 

herramientas de la Administración y cumplir con los 

requerimientos necesarios acorde a las Normas de 

Contabilidad y Económicas que se establezcan en la entidad.  

3. De aplicación 

a) Elasticidad y Criterio: En la actualidad podemos entender que 

existe día a día competencia en el mercado es por ello que al 

elaborar un presupuesto debe estar sometido a un cambio 
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acorde a la variación de las ventas, producción o necesidades 

que se presenten. 

     Las características del presupuesto hacen referencia a la adaptación que 

debe tener una empresa a las necesidades o riesgos que se presenten a futuro, 

mismos que sean factible resolverlos, por ello es necesario contar con una 

planeación adecuada para estar organizados y contar con un control necesario 

de las exigencias para solventarse como entidad. 

Clasificación del presupuesto  

     Generalmente al momento de elaborar un presupuesto es necesario tomar en 

cuento que existen empresas con diversas actividades económicas es por ello 

que Sánchez (2009) menciona los siguientes tipos de presupuesto: 

1. Por el tipo de empresa 

a) Públicos: Son los que involucran el gasto público destinados 

por los gobiernos, el estado, empresas descentralizadas etc. 

Básicamente Son aquellos que cuenta con el dinero del 

gobierno. 

b) Privados: Son aquellos que utilizan las empresas particulares. 

2. Por su contenido 

a) Principales: Son aquellos que cuentan las empresas para 

proyectarse a futuro. 

b) Auxiliares: Son aquellos que se encuentran dispuesto a 

realizar cambios acordes a las necesidades que se presenten. 
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3. Por su forma 

a) Flexibles: Son aquellos que se adaptan a las variaciones que 

pueden ocurrir por necesidades que se presenten. 

b) Fijo: Son aquellos que permanecen invariables durante el 

periodo determinado es por ello que las instituciones deben 

aplicarlos sin cambio alguno. 

4. Por el periodo de tiempo  

a) Corto plazo: Son los que se realizan con el fin de cubrir la 

planificación requerida en el periodo de un año. 

b) Largo plazo: Aquellos que se realizan con la finalidad de planes 

de desarrollo generalmente lo realizan empresas grandes para 

proyectos de inversión y expansión en los mercados. 

5. Según el campo de aplicación en la empresa  

a) De operación o económicos: Aquellos que detallan un 

resumen de pérdidas y ganancias proyectadas a futuro como 

ingresos, costos y gastos. 

b) Financieros: En estos presupuestos se detallan rubros que 

interviene en caja como son capital e inversión. 

6. Por su evaluación  

a) Estimados: Son aquellos que se basan en datos antiguos y se 

pronostica a través de ellos sobre las probabilidades a suceder. 

b) Estándar: Aquellos los que se presentan cifras con veracidad 

eliminando posibles errores que pueden existir. 
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7. Por sus fines   

a) De promoción: Son aquellos proyectos financieros que reflejan 

ingresos y egresos. 

b) De aplicación: Hace referencia a los que se elaboran para 

establecer un pronóstico de distribución de los recursos. 

c) Por programas: Son los que se planean y realizan un 

seguimiento acorde a un objetivo o acción que se pretenda 

realizar. 

Ciclo presupuestario 

     El ciclo presupuestario es conjunto de procesos que es: planeación, 

programación, presupuestación, ejercicio, seguimiento, evaluación y rendición 

de cuentas estos pasos son de gran ayuda para proyectar el presupuesto en 

cada una de las entidades ya sean públicas o privadas. Además, es conocido 

como un proceso dispuesto y flexible de emprender a emitir una valoración 

financiera y presupuestaria.  

 

Figura 2. Ciclo Presupuestario 

Fuente: (Figueroa, 2016) 
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    Según Figueroa (2016) menciona los siete etapas que comprende el ciclo 

presupuestario, es por ello, que se define cada uno a continuación: 

 

1. Planeación 

En esta primera etapa, las entidades dan a conocer cada uno de sus 

ideas, propósitos y eligen las estrategias más acertadas que permita 

alcanzar cada uno de sus metas. Además, es de gran ayuda para definir 

las formas del futuro como son monitorear, realizar seguimientos y evaluar 

programas que se efectúen. 

Cabe mencionar que los distintos niveles de gobierno realizan su proceso 

de planeación, por ejemplo, Planeación estatal, sectorial, Planeación 

municipal, Planeación propia de organismos, entre otros. 

2. Programación 

En la segunda etapa de programación se concretan las actividades, 

metas, favorecidos y todo lo ineludible para lograr los objetivos. También 

se definen los caracteres programáticos a utilizar. 

3. Presupuestación 

Es la tercera etapa en donde se le ponen los dineros a los códigos 

programáticos, los cuales son necesarios para cumplir los propósitos de 

los programas. En esta fase también se clasifican los gastos por tipo de 
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fuente de financiamiento, pero deben tener presente es que los egresos 

deben ser equivalentes a los ingresos proyectados. 

4. Ejercicio 

Es la cuarta etapa en donde se utilizan los recursos para poder ejecutarlo. 

5. Seguimiento 

En esta quinta etapa, se monitorea el progreso financiero y el desarrollo 

físico de cada uno de los programas presupuestarios. Para dar 

seguimiento a través de mediciones. 

6. Evaluación 

En esta sexta etapa, se compara los resultados logrados con respecto a 

los resultados proyectados es así como pueden acoger medidas 

correctivas que garanticen el cumplimiento apropiado de las metas 

programadas. Es importante que en cada una de las variaciones entre lo 

existente y lo proyectado sea supervisado y evaluado de la mejor manera. 

7. Rendición de cuentas 

Por último, se deben revelar los resultados alcanzados tanto en la parte 

cualitativa como en el ejercicio del gasto del ejercicio fiscal 

correspondiente. Para este tema, se utilizan distintos medios tales como 

la cuenta pública o informes de gobierno. 
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     Se puede llegar a la conclusión de que el ciclo presupuestario es importante 

ya que para poder proyectar un presupuesto ya sea estatal o de organizaciones 

privadas, debe cumplir de manera cronológica cada uno de los pasos que fueron 

descritos anteriormente, para así poder ejecutar el presupuesto para las distintas 

áreas requeridas. 

Control Presupuestario 

De acuerdo a el postulado de Meyer (2000) nos da a conocer que: 

El control presupuestario del abastecimiento, en un sentido preciso donde 
controla la gestión del servicio de prevenir. El control a los presupuestos 
tiene por objeto medir la eficiencia en el cumplimiento de metas, 
programas y políticas en la etapa de su ejecución. Este control consiste 
en un respectivo análisis comparativo de las cifras económicas realmente 
ejecutadas en los diferentes presupuestos dando a conocer en los 
informes su desempeño que deben ser efectuados en determinados 
periodos o cuando los niveles de decisión lo consideren necesario. 

     El control presupuestario representa establecer una herramienta de 

seguridad entre las cantidades de insumos a consumir, así mismo el volumen 

que desea adquirir, dando como efecto el tomar en cuenta los siguientes factores 

como pueden ser: capacidad de bodegaje, capacidad de producción y 

comportamiento productivo. 

Presupuesto de Mano de Obra Directa 

     Según Burbano (2005) en su libro Presupuestos Enfoque Moderno de 

Planeación y Control de Recursos menciona lo siguiente: 

Este presupuesto incorpora los costos de la mano de obra directa que 
asumirá la empresa para cumplir el proceso de producción seleccionado 
anticipadamente. Para determinar el financiamiento de la remuneración 
de los operarios lo que contribuye a la cuantificación de los costos 
unitarios, al establecimiento de precios, a la elaboración del flujo de caja 
y al ejercicio del control.   
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     Es necesario que las organizaciones muestren las estimaciones hechas con 

respecto al esfuerzo humano siendo necesario para realizar la fabricación de los 

productos, destinación de sus sueldos, salarios y retribuciones con el fin de que 

exista supervisión adecuada por parte del departamento contable. 

Presupuesto de Reducción de Costos  

     Según Burbano (2005) en su libro Presupuestos Enfoque Moderno de 

Planeación y Control de Recursos menciona lo siguiente: 

La reducción de costos tiene como interés el comprometer los menores 
recursos posibles que requieren mecanismos para la reducción de costos 
por conocimiento de mano de obra, suministros, administración, 
información y capital. Con la necesidad de recortar los costos indirectos, 
a menudo se piensa en la eliminación de cargos, aunque la experiencia 
indica que tal medida no reporta beneficios a largo plazo.   

     La reducción de costos referentes al consumo de materia prima lo cual implica 

tomar decisiones adecuadas sobre la periodicidad y cantidad de pedidos, la 

adquisición de inventarios y la producción interna de insumos. 

     Para optimizar los fondos invertidos es preciso diseñar enfoques 

promocionales y publicitarios con el fin de buscar la colaboración empresarial 

dando a conocer los productos y poder contar con una fuerza de ventas acorde 

con la ubicación de los clientes. 

Presupuesto de Materiales Directos e Indirectos 

Según Burbano (2005) en su libro Presupuestos Enfoque Moderno de 

Planeación y Control de Recursos menciona lo siguiente: 

Presupuesto de compra y consumo de materiales al registrar los modelos 
del sistema de planificación y control aplicado a la administración de los 
elementos que se vinculan directa o indirectamente a la producción ya que 
cuenta con aspectos que determinan el manejo financiero de cualquier 
organización, dadas sus implicaciones sobre el procedimiento de los flujos 
de caja lo que impone un orden adecuado: 
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 Presupuesto de necesidades: Hace referencia a las cantidades 

pronosticadas de cada insumo para los productos a elaborarse.  

 Presupuesto de inventarios: Implica las existencias esperadas en 

cuanto a cantidades de insumos de materia prima y producto 

terminados.  

 Presupuesto relacionado con las adquisiciones: Contiene la 

periodicidad, la cantidad y el valor de las adquisiciones que 

corresponden a cada insumo. 

 Presupuesto de costo de los materiales por utilizar: Pertenece al 

costeo de las materias primas y los materiales indirectos que 

contribuirán a la producción. 

     El presupuesto debe analizar la información fiable de los productos para la 

cuantificación de los costos unitarios y la fijación de precios de las existencias 

con la finalidad de una buena proyección de pagos a los proveedores. 

Presupuesto de Gastos Indirectos de Fabricación  

Según Burbano (2005) en su libro Presupuestos Enfoque Moderno de 

Planeación y Control de Recursos menciona lo siguiente 

En  la  cuantificación  de  los  costos  de  producción  totales  o bien  
manufacturado, las  empresas  inciden  en  gastos que  no  son  aplicables  
directamente  a  cada  producto  por lo tanto se puede realizar los gasto 
en la reparación  de maquinaria,  la  remuneración  de los que realizan el 
mantenimiento, el control de calidad, la supervisión, además deben tener 
en cuenta la cancelación de servicios públicos (agua, energía, gas, 
teléfono), los seguros, los impuestos, la depreciación  y los suministros 
generales. 

     El presupuesto de los gastos indirectos de fabricación debe tener en cuenta 

que son útiles para la producción lo cual es necesario contar con un 

provisionamiento de efectivo, para poder cubrir los gastos ya que con el pasar 
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del tiempo se pueden deteriorar las maquinarias, por ende, no pueden continuar 

trabajando los operarios de las empresas. 

Presupuesto de cuentas por cobrar  

     De acuerdo a Sánchez (2009) menciona que el presupuesto de cuentas por 

cobrar: “Detalla las proyecciones para la recuperación de las cuentas por cobrar, 

mismo el que requiere conocer las políticas internas de cobros de la empresa y 

el porcentaje de ventas al crédito”. (pág17) 

     Se define al presupuesto de cuentas por cobrar al análisis de los créditos 

establecidos y su recuperación de carteras mismas que deben basarse en las 

políticas internas que tiene cada una de las entidades. 

Presupuesto de cuentas por pagar 

     Según Sánchez (2009) en su libro de presupuesto da a conocer que el 

presupuesto de cuentas por pagar: “Muestra las proyecciones de los pagos a 

realizar  por  las compras  ejecutadas   a  crédito,   para   ello   se   requieren  dar 

a  conocer   el tiempo a plazo que establecen los proveedores y el porcentaje de 

compras que se realizan al crédito y al contado”. 

     Podemos definir como una proyección para realizar pagos a proveedores 

acordes a las políticas que establecen cada una de las empresas y así cubrir las 

obligaciones. 

Presupuesto de inversión 

Al presupuesto de inversión Sánchez (2009) lo define como:  

Aquella actividad que controla las diferentes inversiones en activos fijos, 
contiene el importe de las inversiones particulares a la adquisición de 
bienes inmuebles, la compra de maquinaria y equipos. También sirve para 
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evaluar alternativas de inversión posibles y conocer el monto de los fondos 
requeridos y su disponibilidad en el tiempo. 

     Es aquel que analiza las posibles inversiones ya sean en bienes muebles o 

inmuebles para mayor accesibilidad en un futuro. 

Eficiencia 

De acuerdo a Rojas, Jaimes, & Valencia (2017) menciona en su revista que la 

“Eficiencia se refiere a la operación, fuerza y virtud de producir donde revela la 

capacidad administrativa de elaborar el máximo resultado con el menor recurso 

y tiempo posible para la obtención del producto terminado”.  

    La eficiencia es la correlación entre los resultados alcanzados, es decir, que 

se debe realizar de la mejor manera utilizando la cantidad mínima de recursos. 

Eficacia 

     La eficacia es la relación entre los resultados obtenidos y los resultados que 

se desea esperar, cumpliendo a cabalidad cada uno de los objetivos que propone 

la organización. 

Efectividad 

     La Efectividad es la relación entre la eficiencia y eficacia lo que permite 

ejecutar los planes de producción y llevarlos a cabo para la obtención del 

producto terminado. 

Flujograma  

     Los flujogramas son representaciones gráficas utilizadas por las empresas 

grandes o pequeñas ya que ayudan a realizar de mejor manera los procesos que 

están por ejecutarse además puede estar distribuido por actividades y etapas 
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para cada uno de los departamentos de la entidad pública o privada, 

manteniendo así un orden y control respectivo de la misma. 

     Para realizar los flujogramas es necesario conocer los símbolos con su 

respectivo significado para cada uno de los procesos por lo que se debe utilizar 

conectores que son conocidos como flechas lo cual es muy útil ya que toda etapa 

debe poseer un inicio y fin de proceso, a continuación, se da a conocer un 

ejemplo: 

 

Figura 3. Simbología para los Diagramas de Flujos 

Fuente: (Herrera, 2014) 
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  Contabilidad 

     De acuerdo a Meigs, Meigs, & Sinisterra (1992) en su libro de contabilidad 

“La base para las decisiones gerenciales” la define contabilidad como:  

El arte de interpretar, medir y describir la actividad económica de cada 

uno de los microempresarios y empresarios siendo su propósito 

fundamental proporcionar información financiera fiable sobre una entidad 

e identifica tres pasos básicos para la utilización de esta información que 

podemos relacionar con las fases descritas: registrar, clasificar y resumir. 

     Se puede definir a la contabilidad como una técnica o un arte que facilita el 

procesamiento adecuado de la información que tenga cada una de las entidades 

en base al desarrollo de sus actividades económicas para una correcta toma de 

decisiones. 

Contabilidad de Costos 

De acuerdo a Mintzberg (1995) menciona que: 

La contabilidad de costos es el estudio de las transacciones que tienen 
lugar en el interior de las entidades que no se relacionen con el exterior, 
en cambio las que están relacionadas con la principal operación es donde 
llevan a cabo transformación de los insumos en bienes o servicios de lo 
que se pretende alcanzar.  En la entidad la parte primordial es los 
resultados para su estabilidad ya que algunas organizaciones pequeñas 
necesitan crear componentes administrativos, planes estratégicos con el 
propósito de sistematizar las diferentes labores específicas direccionadas 
a cada área de trabajo para incrementar la productividad. 

     La contabilidad de costos detalla las transacciones realizadas al momento de 

crear un producto por lo que es importante estar al tanto de la actividad principal 

de trabajo que es la transformación de la materia prima a un producto elaborado 

con la finalidad de obtener un registro de los ingresos, costos y gastos que 

intervienen en la producción. 
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De acuerdo a Siniesterra (2006) dice que: 

Es un subsistema de la contabilidad financiera al que se relaciona con la 
administración de los costos totales de fabricación para así determinar el 
costo unitario del producto y de la misma manera proporcionar 
información para evaluar y controlar la actividad productiva de manera 
eficiente. La contabilidad financiera resguarda lo económico a los estados 
financieros y la contabilidad de costos contribuye con el estado de 
resultados, determinando el costo de ventas y con el balance general, 
determinando el costo de los inventarios de productos en proceso y 
productos terminados. (pág. 9) 

     Es puntual lo que nos manifiesta el autor Siniesterra donde la contabilidad de 

costos trabaja de la mano con los estados de resultados, balance general para 

poder analizar, controlar, evaluar la información económica y financiera que 

presenta la empresa llegando a conocer el costo unitario de cada uno de los 

productos.   

Costos de Producción 

Según Arias, Portilla, & Fernández (2010) menciona lo siguiente: 

Son aquellos centros de producción donde hombres, mujeres y 
maquinarias realizan una actividad habitual estableciendo parte 
fundamental de la etapa productiva. Estos departamentos inciden en los 
costos de materia prima y de mano de obra ya que los departamentos de 
producción son los únicos que se relacionan con los costos iniciales. 

     Los costos de producción intervienen la materia prima, mano de obra y costos 

indirectos de fabricación lo que es indispensable contar en cada una de las 

entidades para poder producir un bien.  

Sistema de Costos 

Según el estudio de Padilla (2008) hace referencia que 

Los sistemas de costos son aquellos que consideran como misión 
determinar de manera correcta el costo de un producto o servicio, a través 
de un sistema de información para determinar actividades que facilitan el 
mejoramiento continuo mediante la minimización de costos. Un correcto 
manejo de sistema de costos tiene como ventaja reducir el prorrateo de 
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los costos y gastos indirectos de fabricación, de la misma manera ayuda 
a identificar los gastos como son de administración, venta, transporte 
entre los diferentes clientes, mercados, productos, etc., permitiendo una 
correcta toma de decisiones 

     El sistema de costos ayuda a determinar los procesos mediante una mejora 

continua y la supervisión para así ser competitivo y mantenerse en el mercado 

permitiendo seleccionar proveedores adecuados que brinden materia prima de 

calidad y así cubrir las necesidades y satisfacer al cliente. 

Capacidad de Producción  

Mediante el estudio de Gómez (2011) menciona que: 

La capacidad de producción en una empresa responde al número de 
productos que puede fabricar en un tiempo determinado, teniendo en 
cuenta diferentes recursos como son: económicos, físicos, tecnológicos, 
humanos, entre otros. Donde cada uno los recursos deben estar 
distribuidos de la mejor manera, pero de qué le sirve a la empresa tener 
una excelente planta física si no cuenta con los recursos económicos o 
financieros para producir, por lo tanto, la administración debe analizar los 
elementos y las necesidades de producción de acuerdo a la proyección 
de ventas para ajustar la codificación de la producción a necesidades 
concretas y evitar un mal uso de los mismos. 

     La capacidad de producción es imprescindible en las entidades porque deben 

contar con las herramientas o insumos necesarios para poder administrar y 

ejecutar la producción con la ayuda de la tecnología, mano de obra, económica 

y poder incrementar el negocio satisfaciendo las necesidades de los 

consumidores, con el fin de que las entidades eliminen los despilfarros que 

existen en los materiales que se van a utilizar.         

Elementos del Costo de Producción 

De acuerdo a Arellano, Quispe, Ayaviri, & Escobar (2017) en su artículo 

menciona los siguientes elementos de producción. 
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 Materia prima: Son los recursos físicos necesarios para 

transformarlos en productos terminados con la gran ayuda de la 

mano de obra y los costos indirectos de fabricación para obtener 

cantidades de unidades producidas dependiendo del consumo y 

uso de insumos.  

 Materia prima directa: se refiere a la parte de la producción, es 

decir, lo que se debe pesar la medida adecuada que se va a utilizar 

para la fabricación del producto. 

 Materia prima indirecta: es parte de la preparación de un bien, es 

decir, no lo hacen de forma directa donde debe tener en cuenta la 

cantidad o el costo lo cual no puede establecer en la creación del 

producto ya que puede variar la producción. 

 Mano de Obra: Se refiere al esfuerzo físico o mental siendo esta 

la herramienta imprescindible en la elaboración de un producto con 

materiales principales como es la materia prima. Además, se define 

como el valor que paga por el trabajo ejecutado por los operarios 

quienes son los que transforman un bien en un nuevo producto 

para la venta. 

 Mano de obra directa: Se implicada claramente en la elaboración 

fabricación de un producto terminado, se puede relacionar con gran 

facilidad ya que posee un costo significativo en la elaboración y 

está constituida por el sueldo de los trabajadores.  

 Mano de obra Indirecta: Se refiere al costo significativo en el 

instante de la elaboración del producto lo cual está establecida por 

las horas extras, beneficios sociales, sueldos de inspectores de 
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planta, y operarios que no participen en la transformación del 

producto, pero son fundamentales para la producción. 

 Costos Indirectos de Fabricación: Es donde los costos 

almacenan los materiales indirectos, mano de obra indirecta, más 

todos los gastos para la producción lo cual no son fácilmente 

identificables de forma directa ya que está constituido por los 

siguientes componentes como son: Materia prima indirecta, Mano 

de obra indirecta, Costos indirectos de fabricación, Combustibles, 

Depreciaciones de maquinaria, Energía eléctrica, Agua potable, 

Teléfono, Seguro, Impuestos, Transporte de los insumos. 

     Para realizar un bien o servicio es necesario contar con los elementos de 

producción como son materia prima siendo los elementos fundamentales para la 

producir el bien, seguido de la mano de obra misma que representa al trabajo 

físico o intelectual que se realice para la elaboración y comercialización tomando 

en cuenta que existe la mano de obra directa siendo los sueldos y salarios que 

se pagan por las horas laborales a los empleados, además tenemos la mano de 

obra indirecta  esta se presentan en caso de trabajos en horas extras o al 

realizarse algún daño en las instalaciones y por ultimo tenemos a los costos 

indirectos de fabricación los cuales no son fácil de identificarlos  de forma directa. 

Materia Prima 

Según Robles (2012) menciona lo siguiente: 

La materia prima representa el elemento de mayor importancia dentro del 
costo, ya que es la parte esencia del producto que se pretende producir 
como final o de consumo, y la que da vida a las empresas industriales, ya 
que son creadas para la producción o transformación de la materia prima 
en un producto terminado. 
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Mano de Obra 

 De acuerdo a Martinez, Herrera, Alveño, & Ballesteros (2016) en su trabajo de 

investigación hace referencia a la mano de obra como el “trabajo realizado por 

las propias manos humanas a cambio de una remuneración económica 

(salario)”. 

Proceso de cómo hacer pan 

     El proceso de elaboración tradicional de pan son las que se detallan a 

continuación: 

 Adquisición: Disponer de los ingredientes necesarios para la elaboración 

del pan como son: agua, harina, huevos, sal, azúcar, levadura, esencia, 

manteca. 

 Amasado: Se procede a realizar la mezcla de cada uno de los 

ingredientes en un tiempo determinado donde se forma una masa flexible 

y elástica fácil de manipularla. 

 División: Se procede a pesar y dividirla la masa en partes iguales. 

 Reposo: Se deja la masa reposar en un cierto periodo de tiempo de 1 

hora a 1 hora y media hasta que esta se leude. 

 Moldear: Se procede a dar una forma adecuada acorde a las variedades 

que ofrece cada panadería.  

 Leudo: Se calienta al choche de pan por dos minutos y se lo deja reposar 

hasta obtener un tamaño adecuado. 

 Horneado: Para este proceso es necesario mantener el horno a una 

temperatura establecida y un tiempo determinado hasta que el pan 

adquiera un tono dorado y está listo para ser comercializado. 
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Figura 4. Pan elaborado 

 

 

Figura 5. Flujograma de la Elaboración del Pan 

Fuente: “Panadería y pastelería Dar Pan” Pujilí  

 

Fuente: “Panadería y pastelería Dar Pan” Pujilí  
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2.3 Base Legal 

a. Instituto Ecuatoriano de Seguridad Social  

“Es una organización que se basa en los principios de solidaridad, obligatoriedad, 

equidad, eficiencia, subsidiariedad y suficiencia. Se encarga de aplicar el 

Sistema del Seguro General Obligatorio que forman parte del Sistema Nacional 

de Seguridad Social”. (Instituto Ecuatoriano de Seguridad Social, 2019) 

     En la actualidad las empresas ya sean públicas o privadas deben 

obligatoriamente afiliar a los empleados desde el primer día de trabajo, lo cual 

es beneficioso para ellos porque cuenta con prestaciones y beneficios en 

periodos de tiempo. 

     Según el IESS (2019) menciona a continuación los beneficios y prestaciones 

que poseen los afiliados: 

 “Pensión por vejez, invalidez y montepío”. 

 “Auxilio de funerales”. 

 “Riesgos de trabajo”. 

 “Asistencia por enfermedad y maternidad”. 

 “Cobertura de salud para hijos menores de 18 años”. 

 “Ampliación de cobertura de salud para cónyuge o conviviente de 

hecho mediante el pago de prima adicional (3.41%) sobre la materia 

gravada”. 

 “Préstamo Hipotecario”. 

b. Ley de Defensa del Artesano 

Según la Ley de Defensa del Artesano (2008) menciona lo siguiente: 
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Art. 1.- Esta Ley ampara a los artesanos de cualquiera de las ramas de 

artes, oficios y servicios, para hacer valer sus derechos por sí mismos o por 

medio de las asociaciones gremiales, sindicales e interprofesionales 

existentes o que se establecieren posteriormente.  

Art. 2.- Para los efectos de esta Ley, se definen los siguientes términos:  

a) Actividad Artesanal: La practicada manualmente para la 

transformación de la materia prima destinada a la producción de 

bienes y servicios, con o sin auxilio de máquinas, equipos o 

herramientas; 

b) Artesano: Al trabajador manual, maestro de taller o artesano 

autónomo que, debidamente calificado por la Junta Nacional de 

Defensa del Artesano y registrado en el Ministerio del Trabajo y 

Recursos Humanos, desarrolle su actividad y trabajo personalmente y 

hubiere invertido en su taller, en implementos de trabajo, maquinarias 

y materias primas, una cantidad no superior al veinticinco por ciento 

(25%) del capital fijado para la pequeña industria. Igualmente se 

considera como artesano al trabajador manual, aunque no haya 

invertido cantidad alguna en implementos de trabajo o carezca de 

operarios;  

c) Maestro de Taller: Es la persona mayor de edad que, a través de los 

colegios técnicos de enseñanza artesanal, establecimientos o centros 

de formación artesanal y organizaciones gremiales legalmente 

constituidas, ha obtenido tal título otorgado por la Junta Nacional de 

Defensa del Artesano y refrendado por los Ministerios de Educación y 

Cultura y del Trabajo y Recursos Humanos; 
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d) Operario: Es la persona que sin dominar de manera total los 

conocimientos teóricos y prácticos de un arte u oficio y habiendo 

dejado de ser aprendiz, contribuye a la elaboración de obras de 

artesanía o la prestación de servicios, bajo la dirección de un maestro 

de taller; 

e) Aprendiz: Es la persona que ingresa a un taller artesanal o a un centro 

de enseñanza artesanal, con el objeto de adquirir conocimientos sobre 

una rama artesanal a cambio de sus servicios personales por tiempo 

determinado, de conformidad con lo dispuesto en el Código del 

Trabajo;  

f) Taller Artesanal: Es el local o establecimiento en el cual el artesano 

ejerce habitualmente su profesión, arte u oficio y cumple con los 

siguientes requisitos:  

1. Que la actividad sea eminentemente artesanal;  

2. Que el número de operarios no sea mayor de quince y el de 

aprendices mayor de cinco; 

3. Que el capital invertido no sobrepase el monto establecido en esta 

Ley; 

4. Que la Dirección y responsabilidad del taller estén a cargo del 

maestro de taller; 

5. Que el taller se encuentre debidamente calificado por la Junta 

Nacional de Defensa del Artesano.  

Art. 17.- El Estado prestará a los artesanos eficiente ayuda económica 

mediante:  
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a) La exoneración de los impuestos a la renta del capital con el 

concurso del trabajo y adicionales de dicho impuesto, del impuesto 

a los capitales en giro y del impuesto al valor agregado (IVA) en 

calidad de sujetos pasivos y sustitutivos;  

b) La importación en los términos más favorables que establezca la 

correspondiente Ley, de los materiales e implementos de trabajo 

de los artesanos, salvo los de lujo;  

c) La exoneración del impuesto a las exportaciones de artículos de 

producción artesanal; 

d) La concesión de préstamos a largo plazo y con intereses 

preferenciales a través del Banco Nacional de Fomento y de la 

banca privada, para cuyos efectos la Junta Monetaria dictará la 

regulación correspondiente.  

Los montos de los créditos se fijarán considerando especialmente 

la actividad artesanal y el número de operarios que tenga a su 

cargo el taller;  

e) La compra de artículos de artesanía para las instituciones oficiales 

y otros organismos públicos. Exceptuase el caso en que el Estado 

o las Instituciones de Derecho Público sean productores de estos 

artículos. 

     Es indispensable para los artesanos calificados regirse a una Ley donde se 

puede conocer cada uno de los derechos y obligaciones que poseen en su 

trabajo para así lograr mejores utilidades económicas y puedan ser 

comercializarlos cada uno de sus productos.  
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c.  Junta Nacional de Defensa del Artesano 

     De acuerdo a la Junta Nacional de Defensa del Artesano (2019) da ha 

conocer: 

Unidad de Formación y titulación artesanal  

Misión: 

Encargada de la formación y titulación artesanal que incorpore mano de 

obra calificada en el mercado laboral. 

Visión: 

 Normar el funcionamiento de los Centros o Unidades de Formación 

Artesanal 

 Elaborar informes para la autorización de apertura, ampliación de 

rama, cambio de propietario, supresión de rama, cambio de 

propietario, cambio de domicilio de los centros y unidades de 

formación 

 Elaborar Resoluciones Institucionales de apertura, ampliación de 

rama, cambio de propietario, supresión de rama, cambio de 

propietario, cambio de domicilio de los centros y unidades de 

formación 

 Informes previos a la aprobación de planes y programas de 

formación artesanal presentada por los centros y unidades de 

formación artesanal para la obtención de título de maestro de 

 Informes de supervisión y evaluación sobre el funcionamiento de 

centros o unidades de formación. 
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 Elaborar informes para la autorización de cursos de Titulación 

Modalidad Practica Profesional organizado por las Organizaciones 

Artesanales, Juntas Nacional, Provincial y Cantonal de Defensa del 

Artesano. 

 Refrendación de títulos de Maestros de taller y Bachilleres 

Técnicos, Práctica Profesional, Propios Derechos y Convalidación 

 Informes de gestión. 

d.  Ministerio de Salud Pública 

     Según el Ministerio de Salud Pública (2012) nos da a conocer los requisitos 

para al apertura de panaderias y molinos de alimentos (Industria-Mediana 

Industria- Pequeña Industria-Artesanal-Microempresa). 

 Solicitud para permiso de funcionamiento. 

 Planilla de Inspección.  

 Copia del RUC del establecimiento  

 Copias de la Cédula y Certificado de Votación del propietario o 

representante legal  

 Copia título del profesional responsable (Ing. en Alimentos – Bioquímico 

– opción alimentos) en caso de industria, mediana y pequeña industria. 

 Copia del registro del título en la SENESCYT 

 Planos de la panadería con la distribución de las áreas correspondientes 

industrias y pequeñas industrias). 

 Plano de ubicación de la planta procesadora (industrias y pequeñas 

industrias) - Copia del certificado del curso de Buenas Prácticas de 

Manufactura.  
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 Copia de certificado de salud ocupacional emitido por los centros de salud 

del Ministerio de Salud (el certificado de salud tiene validez por 1 año 

desde su emisión) 

 Permiso de Bomberos (Zona Rural)  

     Es necesario regirse a las normas de salubridad para poder dar apertura a 

nuevos locales, que en este caso son las panaderías teniendo así buenas 

prácticas de manufactura y cumpliendo a cabalidad cada uno de los requisitos.  
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CAPÍTULO III 

METODOLOGÍA 

     El presente proyecto de investigación se enfoca a una metodología 

Bibliográfica-Documental ya que se emplearán libros, revistas, artículos 

científicos, la página del INEC y otras fuentes de consulta relevantes, donde se 

recurrirá a la información de datos históricos como es la mano de obra desde el 

año 2014 al año 2019 lo cual rige el Ministerio de Trabajo, además se debe tomar 

en cuenta el precio de algunos insumos de la canasta básica como son: harina, 

leche, productos lácteos, huevos, levadura, etcétera que da a conocer el INEC, 

en base a los datos estadísticos y documentación de los panificadores artesanos 

se realizará el cálculo preliminar de los costos reales de producción para 

proyecciones del año 2020, además se manejará una investigación de Campo 

para conocer la situación actual del sector de las panificadoras del cantón Pujilí 

gracias a  la accesibilidad que nos brinda los propietarios para aplicar encuestas 

en el objeto de estudio, este trabajo finalmente se propone el diseño de un 

modelo para el manejo óptimo del control presupuestario que incida en la 

reducción de costos de producción para ello se deberá realizar estudios y 

presupuestos mensuales. 

La población objeto de esta investigación, parte de los comerciantes registrados 

en la base de datos del Registro Único de Contribuyentes y del catastro del GAD 

Municipal del Cantón Pujilí actualizada hasta el 12 de agosto del 2019, cuya 

actividad económica sea la producción y comercialización de panadería y 

pastelería. Después de la realización de algunos filtros de la población se cuenta 

con 45 panificadoras en el cantón Pujilí.  
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3.1. Enfoque de la investigación  

Por la naturaleza de la presente investigación se procederá a realizar un estudio 

cuantitativo del problema planteado, de lo cual según Sampieri R. (2007) 

menciona que:  

El enfoque cuantitativo de la investigación pone una concepción global 
positivista, hipotética-deductiva, objetiva, particularista y orientada a los 
resultados para explicar ciertos fenómenos. Se desarrolla más directamente 
en la tarea de verificar y comprobar teorías por medio de estudios muestrales 
representativos. Aplica los test, entrevistas, cuestionarios, escalas para 
medir actitudes y medidas objetivas, utilizando instrumentos sometidos a 
pruebas de validación y confiabilidad. En este proceso utiliza las técnicas 
estadísticas en el análisis de datos y generaliza los resultados.”.  

De esta manera la investigación se basará en datos numéricos, 

determinando la dinámica del problema planteado. 

Además de la investigación cuantitativa se empleará el método deductivo. 

Para Sánchez, J. (2012) “El método hipotético-deductivo consiste en emitir 

hipótesis acerca de las posibles soluciones al problema planteado y en 

comprobar con los datos disponibles si estos están de acuerdo con aquéllas”. 

Por tal razón en esta investigación se procesará y se analizará los datos 

obtenidos de las herramientas empleadas como son los cuestionarios aplicados 

a los propietarios de las panificadoras y subsecuentemente se elaborará el 

análisis e interpretación de la información obtenida. 

3.2. Modalidad de la investigación 

3.2.1. Bibliográfica – Documental. 

Moreno, M. (1987) menciona: “La investigación documental, reúne la 

información necesaria recurriendo fundamentalmente a fuentes de datos en los 

que la información ya se encuentra registrada, tales como libros, revistas 
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especializadas, películas, archivos, videocasetes, estadísticas, informes de 

investigaciones ya realizadas” (p. 41). 

Será necesaria la revisión de los diferentes documentos mencionados, de 

manera que aporten en la base teórica que sustenta nuestra investigación. Se 

realizará la revisión de varios documentos entregados por parte de fuentes 

confiables, de manera que sustenten la base teórica de la investigación: 

 Departamento de Rentas del GAD Municipal del cantón Pujilí 

3.2.2. De Campo 

Moreno, M. (1987) hace referencia que: 

La investigación de campo reúne la información necesaria recurriendo 
fundamentalmente al contacto directo con los hechos o fenómenos que 
se encuentran en estudio, ya sea que estos hechos y fenómenos estén 
ocurriendo de una manera ajena al investigador o que sean provocados 
por éste con un adecuado control de las variables que intervienen (p. 42). 

     En el presente proyecto se utilizará la investigación de campo, al tener que 

recurrir a diferentes técnicas, tales como la observación y la encuesta (contacto 

estadístico), las mismas que nos permitirán tener contacto directo con la realidad. 

3.3. Tipo de Investigación 

3.3.1. Investigación explicativa 

Arias, G. Fidias (2006) “La investigación explicativa se encarga de buscar 

el porqué de los hechos mediante el establecimiento de relaciones causa-efecto. 

En este sentido, los estudios explicativos pueden ocuparse tanto de la 

determinación de las causas (investigación post facto), como de los efectos 

(investigación experimental), mediante la prueba de hipótesis. Sus resultados y 

conclusiones constituyen el nivel más profundo de conocimientos.” (pág.26). 
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Dentro del proyecto la investigación explicativa dará a conocer si el control 

presupuestario tiene influencia en los costos de producción de las panificadoras 

del cantón Pujilí, en base al análisis de los resultados obtenidos mediante la 

aplicación de los instrumentos de recopilación de información. 

3.3.2. Investigación descriptiva 

Tamayo, M. (2004) menciona que: “La investigación descriptiva trabaja sobre 

realidades de hecho, y su característica fundamental es la de presentarnos una 

interpretación correcta” (p. 46). 

A través de dicha investigación podremos describir de mejor manera no 

solo el problema de la investigación, sino también las diferentes variables, la 

selección de la técnica y marco teórico, de forma que facilite el entendimiento en 

relación al tema de investigación. 

3.4. Población y Muestra 

3.4.1. Población 

López R. (2006) la población es: “El conjunto de elementos cuyas 

características tratamos de estudiar y acerca del cual deseamos información, 

constituye lo que se conoce como población, universo o colectivo.” (pág. 190) 

     Nuestra población se concentra en el cantón Pujilí, Provincia de Cotopaxi, da 

un total de 45 panificadoras, detalladas a continuación:   
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Tabla 2.  

Población de las Panificadoras del cantón Pujilí 

SECTOR DE LAS 
PANIFICADORAS 

CANTIDAD 

SECTOR RURAL 

Zumbahua 2 

La Victoria 2 

El Tingo 1 

Angamarca 1 

SECTOR URBANO 

Centro 39 

TOTAL 45 
 

 

3.4.2. Muestra 

López R. (2006) la muestra es: “El subconjunto de la población que 

elegimos para observar y a partir del cual tratamos de conocer las características 

de la población.” (pág. 190) 

n Muestra 

K 1,96 Constante (depende del nivel de confianza) 

p Proporción de acierto (generalmente es del 0.5) 

q Proporción de fallo (1-0.5) 

N 45 

e 0,05 

𝑛 =
(1,96)2 ∗ (0,5) ∗ (0,5) ∗ (45)

((0,05)2 ∗ (45 − 1)) + (1,96)2 ∗ (0,5) ∗ (0,5)
 

𝑛 =
43,22

1,07
 

𝑛 =
43,22

1,07
 

𝑛 = 40.39 

Fuente: Dpto. de Rentas GAD del cantón Pujilí 

 
 

. 
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     Luego de aplicar la formula se determinó que la muestra es de 40,39 lo que 

equivale a 40 panaderías para encuestar  

     Para nuestro caso, al tener una población de 45 panificadoras, no se 

considerará relevante el cálculo de una muestra, pues para recurrir a datos más 

fiables se ha optado por estudiar a la población completa, esto basado en el 

precepto de que una brecha sumamente pequeña, no es estadísticamente 

significativa. 

 3.5. Fuentes y Técnicas de Recopilación de Información. 

Existen diferentes fuentes y técnicas que nos ayudan en la recopilación 

de información, las mismas que serán de carácter primario y secundario.  

3.5.1. Fuentes primarias 

En relación al presente proyecto de investigación se aplicará la técnica de 

encuestas, a los propietarios de las panificadoras del cantón Pujilí, misma que 

se ejecutará mediante un muestreo aleatorio simple, complementario a esto, se 

utilizará el programa estadístico SPSS que permitirá cuantificar y analizar los 

datos obtenidos.      

3.5.2. Fuentes secundarias 

Revisión documental bibliográfica 

- Costos de producción 

- Presupuestos 

- Contabilidad de costos  

- Tesis relacionadas 
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3.5.3. Instrumentos de recolección de datos 

a) Entrevista 

     De acuerdo a Vargas (2012) en su revista menciona que: “La entrevista es 

aquella que permite la recopilación de información exacta que proporciona el 

entrevistado, persona que informa oralmente con el investigador acorde a un 

tema específico o evento sucedido”. 

     Se entiende como entrevista a un dialogo que se mantiene entre el 

entrevistador y el entrevistado referente a un tema en específico el mismo que 

facilita información para la respectiva investigación. 

b) Encuesta 

     Para López & Fachelli (2015) menciona que: “La encuesta es una de las 

técnicas de investigación social que ha difundido en el preciso momento de la 

investigación científica, para convertirse en una actividad diaria de la que todos 

participamos tarde o temprano”. 

     Las encuestas son conocidas como instrumentos para recaudar información 

sobre el tema de estudio ya que este es un método efectivo que consta de 

preguntas cerradas o abiertas que sean de gran entendimiento al momento de 

aplicar a la población requerida.     

3.6. Técnicas de análisis de datos 

     Para el presente proyecto se obtendrán varios datos los cuales estarán dados 

en base al análisis de las encuestas aplicadas a los propietarios y/o 

administradores de las panificadoras del cantón Pujilí, teniendo en consideración 

que las encuestas serán aplicables a los dueños o al área administrativa. Los 
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datos que se obtendrán posteriores a la aplicación de los métodos y técnicas, a 

los que se hizo referencia anteriormente serán analizados en base a estadística 

descriptiva; como es el caso de las encuestas, las cuales serán interpretadas a 

través de sus gráficos y análisis. 

     En el proyecto de investigación se utilizará el chi-cuadrado, el cual se utiliza 

en procesos de investigación de campo, considerando su capacidad para el 

procesamiento inmediato de bases de datos y cuenta con una interface para un 

análisis oportuno en base a gráficos y tablas, permitiendo la obtención de 

resultados concretos. 

3.6.1. Estadística descriptiva 

Para Macías, Keeve, & Miranda (2016) mencionan que la estadística descriptiva 

es:  

La rama de la estadística que manifiesta recomendaciones de cómo 
resumir, de manera clara y sencilla datos recolectados de una 
investigación mediante cuadros, tablas, figuras o gráficos. Para ello es 
necesario realizar un análisis descriptivo de los objetivos de la 
investigación, e identificar la medición de las distintas variables que fueron 
objeto de estudio. 

     Según los autores mencionan que la estadística descriptiva toma distinta 

medidas para realizar su estudio como son: 

 Promedio o media (aritmética): “Es la suma de todos los valores 

individuales dividido para el número total de valores representando el 

punto de equilibrio de la distribución de los datos”. 

 

 Mediana: “Es la que representa la cifra total ordenada de mayor a 

menor o viceversa que divide en dos mitades”. 
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 Moda: “Es la frecuencia con la que repiten los valores en una serie de 

datos”. 

     La estadística descriptiva es la representación gráfica de los resultados 

obtenidos mediante la aplicación de la investigación con la finalidad de dar 

solución a los problemas encontrados para un mejoramiento de las entidades. 

3.6.2. Prueba Chi cuadrado 

“El Chi cuadrado es una prueba no paramétrica puede ser utilizada en 

distribuciones no normales. Las variables son totalmente discretas y categóricas; 

se utiliza para evaluar hipótesis haciendo referencia entre dos variables, para su 

cálculo se utilizan tablas de contingencia”. (Monje, 2011, pág. 188). 

    La prueba Chi cuadrado es lo que permite determinar si existe una relación 

entre dos variables, pero hay que tener en cuenta que no indica una proporción 

de influencia de una variable a otra. 

3.7. Técnicas de comprobación de hipótesis 

3.7.1. Hipótesis Nula 

Según Espinoza (2018) menciona que: “Son aquellas que expresan la negación 

de las relaciones supuestas entre las variables, expresadas en las hipótesis de 

investigación es por ello que se basa en el test estadístico de la hipótesis nula y 

solamente en los estudios cuantitativo”. 

     Definimos a la Hipótesis nula como la demostración que una variable no tiene 

influencia con la otra variable de estudio. 
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3.7.2. Hipótesis Alternativa 

Para Espinoza (2018) “Es aquella que nos da a conocer que la hipótesis puesta 

a prueba está directamente relacionada con las variables de estudio la cual es 

demostrada a través de los análisis estadísticos dando así una mejor solución a 

las empresas”. 

3.8. Validez y confiabilidad 

     Para la recolección de información requerida es necesario la utilización de un 

instrumento conocido como encuesta la cual nos permite recaudar información 

sobre nuestro tema de investigación en las panificadoras del cantón Pujilí, la 

misma que está autorizada por docentes de la Universidad de las Fuerzas 

Armadas ESPE-L, del Departamento de Ciencias Económicas Administrativas y 

del Comercio, la cual se podrá observar a continuación.  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



53 
 

CAPÍTULO IV 

RESULTADOS DE LA INVESTIGACIÓN 

4.1. Análisis de los resultados 

     Para realizar el análisis del control presupuestario y su incidencia en los costos 

de producción de las panificadoras del cantón Pujilí se utilizó como instrumento 

las encuestas mismas que fueron revisadas y validadas por los docentes de la 

Universidad de las Fuerzas Armadas ESPE-L. Después de haber aplicado 

personalmente las 45 encuestas, donde se procedió a realizar la tabulación de 

los resultados en las hojas de cálculo en Excel. 

4.2. Tabulación y análisis de las encuestas 

     En la provincia de Cotopaxi, cantón Pujilí se realizó 45 encuestas en las 

panificadoras del sector, donde se detallará cada una de las preguntas 

encuestadas a continuación. 

 

Figura 6. Porcentaje del nivel de conocimiento de presupuestos 
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54 
 

Análisis e interpretación:  

     En la Figura 6. Se puede observar que de las 45 panificadoras analizadas el 

87% posee un conocimiento medio sobre los presupuestos en un negocio, 

mientras que el 13% tiene un nivel de conocimiento bajo, lo que se puede 

determinar es que los propietarios de las panificadoras del cantón Pujilí no 

cuentan con la información necesaria de presupuestos y es por ello que 

desconocen el tema.  

 

Figura 7. Porcentaje del control de ingresos por las ventas 

Análisis e interpretación:  

     En la Figura 7. Se puede observar que de las 45 panificadoras encuestadas 

el 89% a veces registra los ingresos generados en las ventas, mientras que el 

11% no realiza un control de ingresos en su negocio, por lo que se sugiere a 

cada una de las panificadoras lleven un control adecuado de sus ventas 

generadas. 
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Figura 8. Porcentaje de identificación de los costos y gastos. 

 

Análisis e interpretación:  

     En la Figura 8. Se puede observar que de las 45 panificadoras encuestadas 

el 60% no puede identificar claramente los costos y gastos debido a que no llevan 

un sistema de costos del negocio en cambio el 40% si conoce su diferencia entre 

los costos y gastos que incurren en su producción.  

 

Figura 9. Porcentaje de reinversión de las utilidades 
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Análisis e interpretación:  

     En la Figura 9. Se puede observar que de las 45 panificadoras encuestadas 

el 64% de panificadoras han decidido reinvertir sus ganancias en maquinaria y 

aumentar el patrimonio de la empresa, seguido de un 36% donde manifestaron 

que no han reinvertido sus utilidades en maquinaria. 

 

Figura 10. Porcentaje para determinar el precio de venta. 

Análisis e interpretación:  

     En la Figura 10. Se puede observar que de las 45 panificadoras encuestadas, 

21 personas nos manifestaron que para la determinación del precio final toman 

en cuenta la mano de obra y los costos indirectos de fabricación, mientras que 

24 personas cargan al precio final los costos de arriendo, también se pudo 

determinar que 42 personas encuestadas cargan al precio final el costo de los 

servicios básicos, tomando en cuenta que los 45 propietarios toman en cuenta 

la materia prima para la determinación del precio de venta final. 
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Figura 11. Porcentaje de crear sucursales. 

Análisis e interpretación:  

     En la Figura 11. Se puede observar que de las 45 panificadoras encuestadas 

el 76% equivalente a 34 panificadoras optaría por crear nuevas sucursales para 

expandir su negocio en el mercado, mientras que el 24% equivalente a 11 

panificadoras no optaría por crear sucursales por el momento. 

 

Figura 12. Porcentaje de los aspectos para apertura de sucursales 

Análisis e interpretación:  

     En la Figura 12. Esta pregunta va de la mano de la pregunta 11 en caso de 

que optarían por crear sucursales que aspectos tomarían en cuenta para la 

apertura de una nueva sucursal, donde el 76% equivalente a 34 de los 

encuestados mencionaron que si optarían por crear nuevas sucursales mismo 
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que de las 34 panificadoras el 56% tomara en cuenta el análisis de mercado para 

la apertura, seguido del 35% que toma en cuenta la rentabilidad que podría 

generar este negocio y por último el 9% toma en cuenta la relación positiva que 

existe entre los egresos e ingresos que generen utilidad en un negocio.  

 

Figura 13. Porcentaje de criterios para seleccionar proveedores. 

Análisis e interpretación:  

     En la Figura 13. Se puede observar que de las 45 panificadoras encuestadas 

41 personas toman en cuenta para seleccionar un proveedor la calidad del 

producto, mientras que 31 personas toman en cuenta el precio del producto al 

que le deja el proveedor, seguido de 23 personas que toma en cuenta la forma 

o facilidad de pago que para seleccionar al proveedor y por último tenemos a 6 

personas que toman en cuenta el cumplimiento del proveedor al dejar un 

producto. 
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Figura 14. Porcentaje del control de pago a proveedores. 

Análisis e interpretación:  

     En la Figura 14. Se puede observar que de las 45 panificadoras encuestadas 

el 98 % si lleva un control de pagos a proveedores, mientras que el 2 %no lleva 

un registro adecuado. 

 

Figura 15. Porcentaje de la modalidad de pago para proveedores. 

Análisis e interpretación:  

     En la Figura 15. Se puede observar que de las 45 panificadoras encuestadas 

el 84 % de las panificadoras cuenta con una modalidad de pago al contado, 

mientras que el 16% de las panificadoras maneja una modalidad de pago al 

contado para sus proveedores. 

98%

2%

¿Llevan un control de pagos a proveedores?

SI NO

84%

16%

¿Modalidad de pago que maneja con sus 
proveedores?

CRÉDITO

CONTADO
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Figura 16. Porcentaje del tiempo en que cancela a los proveedores. 

Análisis e interpretación:  

     En la Figura 16. Se puede observar que de las 45 panificadoras encuestadas 

19 personas cuentan con un periodo de pago de 9 a 15 días a los proveedores, 

seguido de 13 personas que tiene un periodo de pago 1 a 8 días y por último 

tenemos a 6 personas que tiene un periodo de 16 a 30 días para cancelar sus 

cuentas a los proveedores. 

 

Figura 17. Porcentaje de aplicación del sistema de información. 

Análisis e interpretación:  

     En la Figura 17. Se puede observar que de las 45 panificadoras encuestadas 

el 100% de las panificadoras no aplica un sistema de control de la información 
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financiera y contable en su negocio. Esto se da debido a que como son artesanos 

no les obligan a llevar contabilidad y ellos no cuentan con registro adecuado de 

todas las operaciones realizadas en el negocio. 

 

Figura 18. Porcentaje de lo que implica el presupuesto. 

Análisis e interpretación:  

     En la Figura 18. Se puede observar que de las 45 panificadoras encuestadas 

44 personas nos mencionan que el manejo del presupuesto implica eficiencia y 

eficacia de las operaciones de ingresos, costos y gastos en un negocio, seguido 

de 5 personas que manifiestan el manejo del presupuesto implica el 

cumplimiento de las leyes y regulaciones, mientras que 1 persona nos menciona 

que el manejo del presupuesto implica eficiencia y eficacia de las operaciones 

de los ingresos, costos y gastos, confiabilidad de los estados financieros y 

cumplimiento de las leyes y regulaciones. 
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Figura 19.Porcentaje del control presupuestario incide costos de producción. 

Análisis e interpretación:  

     En la Figura 19. Se puede observar que de las 45 panificadoras encuestadas 

25 personas están de acuerdo que el control presupuestario incide en los costos 

de producción, mientras que 16 personas están totalmente de acuerdo que el 

control presupuestario incide en los costos de producción, seguido de 3 personas 

que están en desacuerdo con la incidencia del control presupuestario en los 

costos de producción y por último 1 persona está totalmente desacuerdo que el 

control presupuestario incide en los costos de producción. 
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Figura 20. Porcentaje de incidencia del control presupuestario. 

Análisis e interpretación:  

     En la Figura 20. Se puede observar que de las 45 panificadoras encuestadas 

32 personas nos menciona que el control presupuestario incide 

significativamente en el los costos de producción, seguido de 9 personas donde 

nos indican que el nivel del control presupuestario incide muy significativamente 

en los costos de producción y por último 4 personas nos mencionan que el 

control presupuestario incide escasamente en los costos de producción. 

 

Figura 21. Porcentaje de rentabilidad del negocio. 
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Análisis e interpretación:  

     En la Figura 21. Se puede observar que de las 45 panificadoras encuestadas 

el 100% considera que el negocio es rentable y es por ello que continúan 

trabajando día a día en su negocio generando ingresos. 

 

Figura 22. Porcentaje de donde adquiere la materia prima. 

Análisis e interpretación:  

     En la Figura 22. Se puede observar que de las 45 panificadoras encuestadas 

el 93% adquieren la materia prima a través de proveedores debido a que ellos 

les dejan el producto en su lugar de trabajo, mientras el 7% de los encuestados 

mencionan que adquieren la materia prima al por mayor debido a que por la 

cantidad existe un descuento que ayuda a minimizar los costos.  
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Figura 23. Porcentaje de trabajadores afiliados al IESS. 

Análisis e interpretación:  

     En la Figura 23. Se puede observar que de las 45 panificadoras encuestadas 

el 89% no tiene afiliado al IESS a los trabajadores por motivo que los que trabajan 

en los negocios son los propietarios, mientras que el 11% si tiene afiliado a los 

empleados al IESS. 

4.3. Comprobación de hipótesis 

     Para realizar la comprobación de hipótesis se ha trabajado en el programa 

SPSS analizando cada uno de los resultados de las encuestas aplicadas, 

utilizando el chi-cuadrado conocida como la prueba de hipótesis. A continuación, 

se da a conocer las hipótesis del presente estudio. 

     Hipótesis nula (Ho): El control presupuestario no incide en los costos de 

producción del sector de las panificadoras.  

     Hipótesis alternativa (Hi): El control presupuestario incide en los costos de 

producción del sector de las panificadoras. 
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Además, se menciona que las variables con las que se va a trabajar son: 

 Variable Independiente (VI):  Control presupuestario 

 Variable Dependiente (VD): Costos de producción 

     Para la elaboración de la prueba de hipótesis se trabajó con dos tablas 

cruzadas tomando en cuenta la pregunta 5 donde nos menciona que ¿Para la 

determinación del precio de venta final toma en cuenta los siguientes aspectos? 

Y también se tomó en cuenta la pregunta 15 donde nos menciona ¿En qué nivel 

incide el control presupuestario en los costos de producción? de la encuesta 

aplicada a los propietarios de las panificadoras del cantón Pujilí. 

Cálculo del Chi cuadrado 

     En la presente investigación se ha estimado trabajar con un nivel de 

significancia del 0,05 que equivale al (5%) donde rechaza la hipótesis nula ya 

que así su resultado observado es igual o menor que el nivel de significancia 

establecido aceptando la hipótesis alternativa. 

 Relación entre control presupuestario y costos de producción 

     A continuación, se puede conocer la frecuencia de cada uno de los valores 

en la tabla de contingencia donde nos da como resultados en filas y columnas 

comparándose entre sí. 
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Figura 24. Tabla de contingencia. 

  

 

Figura 25. Pruebas de chi-cuadrado 

Interpretación: 

     En la Tabla 4 de la presente investigación, el valor de significancia es de 0,000; 

razón por la cual, se rechaza la hipótesis nula (Ho) y se acepta la hipótesis 

alternativa (Hi), por lo que se determina que existe al menos una correlación 

entre las variables y es significativa al 99% de confianza. Es decir, que el análisis 

factorial sí explica los datos de una manera apropiada, entonces la incidencia del 

control presupuestario en los costos de producción en las panificadoras del 

cantón Pujilí como objeto de estudio. 
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Figura 26. Correlación Pearson. 

     Para tomar la decisión en una prueba de hipótesis, se analiza el nivel de 

significancia, el cual debe ser menor a 0,05 para aceptar la hipótesis alternativa, 

caso contrario se rechaza y se acepta la hipótesis nula, se presentan dos valores 

que corresponden a cada componente analizado.  

Conclusión de la hipótesis 

     Acorde al estudio realizado en la presente investigación se determina que se 

acepta la hipótesis alternativa de la investigación, indicando que si hay indicios 

de una relación de dependencia entre ambas variables que es el control 

presupuestario y los costos de producción. Donde se concluye que la variable 

costos de producción es dependiente, así como la hipótesis alternativa lo 

especifica: “El control presupuestario incide en los costos de producción del 

sector de las panificadoras”.  
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CAPÍTULO V 

PROPUESTA  

5.1. Título de la propuesta 

     Diseño de un control presupuestario para minimizar los costos de producción 

en las panificadoras del cantón Pujilí año 2019 y proyección 2020. 

5.2.  Datos informativos de la propuesta 

     Para la elaboración del proyecto se toma como base de estudio a las 45 

panificadoras del cantón Pujilí ya que para sus propietarios es la fuente principal 

de ingresos, ayudando a minimizar los costos e incrementar su rentabilidad. 

5.3.  Antecedentes de la propuesta  

Según El Universo (2007) menciona lo siguiente: 

La invención del pan ocurrió como un feliz tropezón de la historia. Se cree 
que en el periodo Neolítico (entre los años 7000 a.C. y 4000 a.C.) los 
primeros agricultores de la raza humana ya tenían como parte de su dieta 
una papilla obtenida al mezclar semillas trituradas y agua. 

En Ecuador se considera que los primeros panificadores desarrollaron 
esta actividad en la Sierra. Así lo cuenta el historiador Rodolfo Pérez 
Pimentel, quien agrega que la migración desde las provincias andinas 
trajo a los primeros artesanos del pan a Guayaquil hace más de cien años 
con un arte que comenzó a desarrollarse con harina de trigo importada de 
California (Estados Unidos). 

Segundo Yerovi, presidente del gremio de maestros panificadores de 
Guayaquil, confirma esa versión y agrega que una de las primeras 
industrias molineras que produjeron harina en el país fue Molinos Poultier, 
abierta en Latacunga hace más de 80 años.  
 

     El pan es un producto de muchos siglos atrás mismo que empieza como una 

tortilla plana de unos ingredientes básicos como era la mezcla del trigo partido y 

agua, está composición ha ido desarrollándose día a día y convirtiéndose en un 
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alimento primordial en la vida cotidiana de las personas, producto que podemos 

encontrarlo en las panificadoras cercanas a cada uno de nuestros hogares. 

     Es importante conocer que la producción de pan tiene un gran nivel de 

consumo para las personas y su comercialización en el sector, pero para los 

propietarios es difícil poder tener un control presupuestario para minimizar sus 

costos ya que no cuentan con registros de sus operaciones del negocio, carecen 

de estrategias para poder crecer en el mercado, estos problemas se dan porque 

los propietarios de las panificadoras no conocen claramente que son los costos, 

gastos, entre otros para así poder alcanzar cada una de las metas. Es por ello 

que la propuesta a desarrollarse será muy útil para plantear sus estrategias y 

objetivos para la ejecución de las diferentes actividades a realizarse dando así 

medidas para precautelar riesgos en su trabajo. 

     Para la ejecución de los lineamientos de la propuesta se entrevistó a los 

propietarios de las panificadoras del cantón Pujilí, donde se recopiló información 

de las necesidades que poseen sus negocios donde se debe establece metas, 

estrategias y objetivos para desempeñarse de mejor manera cada una de sus 

actividades. Es por ello que se diseña en las hojas de Excel un control 

presupuestario mensual para el año 2019 y proyección 2020; además se realiza 

matrices donde se registran los costos invertidos en la maquinaria y sus años de 

vida útil.   

5.3. Justificación  

     En el presente documento se propone un sistema de control presupuestario 

y costos de producción para las panificadoras que sirva como un instrumento 

fácil de manejar para los propietarios ayudando así a tener un control y registro 

sistemático de los costos de producción, en la cual se establezcan estrategias, 



71 
 

metas, objetivos, determinar el precio del producto; evaluándose de manera 

mensual, generando una proyección para el año 2020. 

5.4. Objetivos 

5.4.1. Objetivo General 

 Proponer una herramienta de control presupuestario en los costos de 

producción que permita a los propietarios de las panificadoras del cantón 

Pujilí determinar el precio real de cada uno de los productos, minimizando 

sus costos e incrementando su rentabilidad. 

5.4.2. Objetivos Específicos  

 Establecer estrategias y metas para la toma de decisiones para los 

propietarios de las panificadoras del cantón Pujilí. 

 Identificar las debilidades de registros de los costos, gastos utilizados en 

las panificadoras del cantón Pujilí con el fin mantener un control ordenado 

y sistemático. 

 Crear un modelo para el manejo óptimo del control presupuestario que 

incida en la minimización de costos de producción. 

5.5. Fundamentación de la propuesta  

     Es importante destacar que este proyecto beneficiará a los propietarios de las 

panificadoras del cantón Pujilí, ya que es fundamental contar con una filosofía 

que represente a cada uno de sus negocios donde nuestra propuesta es una 

herramienta que ayudará a identificar, ordenar y controlar cada uno de sus 

ingresos, costos y gastos que se realizan en la producción de pan.  

     Gracias a la información proporcionada por los mismos propietarios mediante 

la recolección de datos se pudo diseñar una herramienta que facilitará el manejo 
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adecuado del control presupuestario en cada uno de sus negocios ayudando así 

a minimizar sus costos de producción. 

5.6. Manual de la propuesta 

Módulo 1: Definiciones 

¿Qué es Planificación Estratégica? 

     Es un proceso sistemático que es de gran ayuda para las empresas, donde 

se puede crear e implementar planes para lograr el cumplimiento de cada uno 

de los objetivos planteados. 

¿Qué son Ingresos? 

     Es una cantidad de dinero que recibe un negocio por ventas de productos o 

prestación de servicios. 

¿Qué son Costos? 

     Es el dinero que la empresa destina para los materiales que se necesitan para 

la elaboración de un producto. Es decir, los costos son recuperables.  

¿Qué son Gastos? 

     Es la salida de dinero que una empresa realiza por la compra de algún 

producto o pago por recibir algún servicio. Es decir, los gastos no son 

recuperables. 

¿Cuáles son los elementos del costo de producción? 

 Materia prima: Es el material principal el cual se transforma para la 

elaboración de un producto. Ejemplo: Harina, huevos, levadura, azúcar, 

sal, mermelada, etcétera. 
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 Mano de obra: Es esfuerzo físico y mental de una persona que interviene 

para la transformación de la materia prima en un producto elaborado 

Ejemplo: el panadero. 

 

 

Figura 28. Panadero. 

 

 Costos indirectos de fabricación: Son los costos que incurren durante 

el proceso de la elaboración de un producto. Ejemplo: las fundas, 

servilletas, depreciaciones, etcétera.  

Gráfico 1. Ingredientes del pan. Figura 27. Ingredientes del pan. 
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¿Qué es un Presupuesto? 

     Es una herramienta de cálculo anticipado donde se detalla los ingresos y 

egresos que realiza la empresa. Es decir, el presupuesto sirve para planificar a 

futuro la cantidad de dinero que se necesita para gastos necesarios en la 

empresa.  

¿Qué es un Cash Flow?  

     Cash Flow o “Flujo de Efectivo” es una herramienta que mide la capacidad 

que posee la empresa con sus entradas y salidas de dinero, con la finalidad de 

obtener un saldo final con lo que se realizará sus pagos respectivos.  

 

 

 

 

 

 

 

Gráfico 2. Fundas de papel para pan. Figura 29. Fundas de papel para pan. 
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Módulo 2: Flujogramas de elaboración de productos. 

ELABORACIÓN DEL PAN DE AMBATO (1 qq)

Proceso Preparación Horneado 

INICIO 

Obtener los utensilios necesarios 

y limpios para iniciar el proceso 

como son:

La manila, un litro, un recipiente, 

la balanza, espátula metálica. 

  Tiempo (10 minutos)

Obtener la materia prima como 

es:

Harina, levadura, sal, azúcar, 

agua, huevos, esencia  

Tiempo (10 minutos)

Pesar los ingredientes:

100 libras de harina

 2    libras de sal

 2    paquetes de levadura

 28  libras de azúcar

 32  libras de manteca

Romper en un recipiente 4 

cubetas de huevos 

Tiempo (30 minutos)

Colocar los ingredientes 

pesados en la amasadora y 

adicionar 18 litros de agua y 

colocar una cucharadita de 

esencia.

Tiempo (10 minutos)

Tapar la amasadora y encenderla 

durante 15 minutos hasta que se 

incorporen todos los ingredientes 

Sacar la masa y colocar en una 

mesa adecuada.

Tiempo (10 minutos)

Estirar los cortes y colocarlos en 

el plato para llevarlo a la 

cortadora, donde salen 48 cortes 

de cada corte de 5 libras para dar 

forma a la masa.

Tiempo (30 minutos)

Se procede a dar forma al pan 

siendo este caso (bolearle en 

forma redonda) seguido se los 

coloca en las latas del coche y 

se les pones un laso que da 

forma al pan 

Tiempo (60 minutos)

Se enciende el horno y se lo 

calienta a una temperatura 

de (120°C -145°C) 

Ingresamos el coche de 18 latas 

y cada lata contiene 20 panes al 

horno por 2 minutos a una 

temperatura de 145°C 

Se procede a poner el coche 

de pan en la cámara, mismo 

que contiene el horno a un 

lado.

Se lo deja reposar  por un 

tiempo de 60 minutos hasta 

que se leude el pan o llegar a 

un tamaño adecuado para 

enviarlo al hornear

Se programa el horno 148°C 

por 20 minutos 

Se envía el coche de pan al 

horno encendiendo el reloj 

que tiene el horno hasta el 

tiempo que este listo 

Seguido se  saca el aire 

caliente por unos 2 minutos y 

se procede a sacar el coche 

del horno 

Se lo deja enfriar el coche por 

un tiempo de 20 minutos 

Por ultimo se coloca en 

canastillas y se lo pone en 

exhibición en una panera listo 

para el consumo del cliente

FIN

Cortar y pesar la masa en 

pedazos de 5 libras y separar 2 

libras para elabora el cordón 

dándonos un total de 32 cortes  

Maquinaria a utilizar:

Amasadora, Horno, Divisora de 

masa, 

 

Figura 30. Elaboración de pan de Ambato. 
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   ELABORACIÓN DE HOJALDRE APLANCHADOS  (10 LIBRAS)

Proceso Preparación Horneado 

INICIO 

Obtener los utensilios necesarios 

y limpios para iniciar el proceso 

como son:

La manila, un litro, un recipiente, 

la balanza, espátula metálica, 

bolillo.

  Tiempo (10 minutos)

Obtener la materia prima como 

es:

Harina, hojaldrina , sal, azúcar, 

agua, huevos.

Tiempo (10 minutos)

Pesar los ingredientes:

10 libras de harina

 4  onzas de sal

 4  onzas de azúcar

 4  litros de agua 

 6  libras de hojaldrina

 6 libras de azúcar impalpable 

Romper en un recipiente 24 

huevos y separar las claras de 

las yemas cubetas de huevos 

Tiempo (30 minutos)

Colocar los ingredientes en la 

amasadora como es la harina, el 

azúcar, la sal y el agua  Tiempo 

(5 minutos)

Tapar la amasadora y encenderla 

durante 6 minutos hasta que se 

incorporen todos los ingredientes 

Sacar la masa y colocar en una 

mesa adecuada.

Tiempo (10 minutos)

Se procede a colocar la mezcla 

de los huevos y el azúcar  

encima de la masa estirada en 

la mesa 

Se enciende el horno y se lo 

calienta a una temperatura 

de (120°C -140°C) 

Se procede a cortar en pequeños 

pedazos de 10 x 10 cm y colocar 

en las latas dando un total de 

1000 aplanchados

Se programa el horno 140°C 

por 60 minutos 

Se envía el coche de ojaldre al 

horno encendiendo el reloj 

que tiene el horno hasta el 

tiempo que este listo 

Seguido se  saca el aire 

caliente por unos 2 minutos y 

se procede a sacar el coche 

del horno 

Se lo deja enfriar el coche por 

un tiempo de 20 minutos 

Por ultimo se coloca en 

bandejas y se lo pone en 

exhibición en una vitrina listo 

para el consumo del cliente

FIN

 Estirar la masa, colocar el 

hojaldre encima y distribuirle 

seguido se procede a realizar un 

doblado y estirarlo con el bolillo 

así realizarlo 3 veces el mismo 

proceso.

Maquinaria a utilizar:

Amasadora, Horno, batidora, 

Se coloca las 24 claras de 

huevos y el azúcar impalpable en 

la batidora se lo bate hasta que 

se haga una consistencia 

esponjosa

 

Figura 31. Elaboración de aplanchados. 
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ELABORACIÓN DE BIZCOCHO DE PANELA (1 qq)

Proceso Preparación Horneado 

INICIO 

Obtener los utensilios necesarios 

y limpios para iniciar el proceso 

como son:

La manila, un litro, un recipiente, 

la balanza, espátula metálica, 

cocina, olla de 20 litros,  

recipiente grande   

  Tiempo (10 minutos)

Obtener la materia prima como 

es:

Harina, levadura, sal, azúcar, 

agua, miel de  panela 

Tiempo (10 minutos)

Pesar los ingredientes:

100 libras de harina

 1 1/2  libras de sal

 3  paquetes de levadura

10 libras de azúcar

10 libras de manteca

Tiempo (30 minutos)

Colocar los ingredientes 

pesados en la amasadora y 

adicionar 30  litros de agua 

Tiempo (10 minutos)

Tapar la amasadora y encenderla 

durante 15 minutos hasta que se 

incorporen todos los ingredientes 

Sacar la masa y colocar en una 

mesa adecuada.

Tiempo (10 minutos)

Estirar los cortes y colocarlos en 

el plato para llevarlo a la 

cortadora, donde salen 48 cortes 

de cada corte de 5 libras para dar 

forma a la masa.

Tiempo (30 minutos)

Se procede a dar forma al pan 

siendo este caso de bizcochos

Tiempo (120 minutos)

Se enciende el horno y se lo 

calienta a una temperatura 

de (120°C -145°C) 

Ingresamos el coche de 18 latas 

y cada lata contiene 30 panes 

teniendo como resultado  4 

coches y medio  seguido 

mandamos al horno por 2 

minutos a una temperatura de 

145°C 

Se procede a poner el coche 

de pan en la cámara, mismo 

que contiene el horno a un 

lado.

Se lo deja reposar  por un 

tiempo de 30 minutos hasta 

que se leude el pan o llegar a 

un tamaño adecuado para 

enviarlo al hornear

Se programa el horno 140°C 

por 60 minutos 

Se envía el coche de pan al 

horno encendiendo el reloj 

que tiene el horno hasta el 

tiempo que este listo 

Seguido se  saca el aire 

caliente por unos 2 minutos y 

se procede a sacar el coche 

del horno 

Se lo deja enfriar el coche por 

un tiempo de unas 24horas 

hasta que se seque el pan 

FIN

Maquinaria a utilizar:

Amasadora, Horno, Divisora de 

masa, 

Cortar en pedazos de 5 libras 

siendo dándonos 52 cortes

Tiempo (30 minutos) 

Se coloca en una olla  20 litros 

de agua y dos atados grandes 

de panela y se lo pone a hervir 

por 60 minutos hasta que se 

haga miel 

Se coloca en un recipiente la 

miel de panela y se lo va 

mezclando poco a poco con el 

pan y así se forma un 

bizcocho de panela  dejándolo 

secar por unos 20 minutos

Por ultimo se coloca en 

canastillas y se lo pone en 

exhibición en una panera listo 

para el consumo del cliente.

 

Figura 32. Elaboración de bizcocho de panela. 
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ELABORACIÓN DEL PAN ENROLLADO

Proceso Preparación Horneado 

INICIO 

Obtener los utensilios necesarios 

y limpios para iniciar el proceso 

como son:

La manila, un litro, un recipiente, 

la balanza, espátula metálica. 

  Tiempo (10 minutos)

Obtener la materia prima como 

es:

Harina, levadura, sal, azúcar, 

agua, huevos, manteca  

mantequilla.  

Tiempo (10 minutos)

Pesar los ingredientes:

 25  libras de harina

 0,5 libras de sal

 0,5 paquetes de levadura

 3    libras de azúcar

 8    libras de manteca

 2    mantequillas

Romper en un recipiente 4 

cubetas de huevos 

Tiempo (30 minutos)

Colocar los ingredientes 

pesados en la amasadora y 

adicionar 9 litros de agua.

Tiempo (10 minutos)

Tapar la amasadora y encenderla 

durante 15 minutos hasta que se 

incorporen todos los ingredientes 

Sacar la masa y colocar en una 

mesa adecuada.

Tiempo (10 minutos)

Colocar la mantequilla y realizar 

capas de empastado dando 

forma la masa.

Tiempo (30 minutos)

Se procede a dar forma al pan 

siendo este caso (bolearle en 

forma rectangular) seguido se 

los coloca en las latas del coche  

Tiempo (60 minutos)

Se enciende el horno y se lo 

calienta a una temperatura 

de (120°C -145°C) 

Ingresamos el coche de 18 latas 

y cada lata contiene 20 panes al 

horno por 2 minutos a una 

temperatura de 145°C 

Se procede a poner el coche 

de pan en la cámara, mismo 

que contiene el horno a un 

lado.

Se lo deja reposar  por un 

tiempo de 60 minutos hasta 

que se leude el pan o llegar a 

un tamaño adecuado para 

enviarlo al hornear

Se programa el horno 148°C 

por 20 minutos 

Se envía el coche de pan al 

horno encendiendo el reloj 

que tiene el horno hasta el 

tiempo que este listo 

Seguido se  saca el aire 

caliente por unos 2 minutos y 

se procede a sacar el coche 

del horno 

Se lo deja enfriar el coche por 

un tiempo de 20 minutos 

Por ultimo se coloca en 

canastillas y se lo pone en 

exhibición en una panera listo 

para el consumo del cliente

FIN

Estirar la masa en una mesa y 

realizar cortes de 10 cm.  
Maquinaria a utilizar:

Amasadora, Horno, Divisora de 

masa, 

 

Figura 33. Elaboración de pan enrollado. 
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ELABORACIÓN DEL PAN DE DULCE

Proceso Preparación Horneado 

INICIO 

Obtener los utensilios necesarios 

y limpios para iniciar el proceso 

como son:

La manila, un litro, un recipiente, 

la balanza, espátula metálica. 

  Tiempo (10 minutos)

Obtener la materia prima como 

es:

Harina, levadura, azúcar, agua, 

yemo, manteca, grageas.  

Tiempo (10 minutos)

Pesar los ingredientes:

 30  libras de harina

 0,5 paquetes de levadura

 9    libras de azúcar

 1    yemo

 6    libras de manteca

 0,5    grageas

Tiempo (30 minutos)

Colocar los ingredientes 

pesados en la amasadora y 

adicionar 9 litros de agua.

Tiempo (10 minutos)

Tapar la amasadora y encenderla 

durante 15 minutos hasta que se 

incorporen todos los ingredientes 

Sacar la masa y colocar en una 

mesa adecuada.

Tiempo (10 minutos)

Estirar los cortes y colocarlos en 

el plato para llevar a la cortadora 

donde salen 48 cortes de cada 5 

libras 

Tiempo (30 minutos)

Se enciende el horno y se lo 

calienta a una temperatura 

de (120°C -145°C) 

Ingresamos el coche de 18 latas 

y cada lata contiene 24 panes al 

horno por 2 minutos a una 

temperatura de 145°C 

Se procede a poner el coche 

de pan en la cámara, mismo 

que contiene el horno a un 

lado.

Se lo deja reposar  por un 

tiempo de 60 minutos hasta 

que se leude el pan o llegar a 

un tamaño adecuado para 

enviarlo al hornear

Seguido le agregamos 

grageas a los panes. Se debe 

programar el horno 148°C por 

20 minutos 

Se envía el coche de pan al 

horno encendiendo el reloj 

que tiene el horno hasta el 

tiempo que este listo 

Seguido se  saca el aire 

caliente por unos 2 minutos y 

se procede a sacar el coche 

del horno 

Se lo deja enfriar el coche por 

un tiempo de 20 minutos 

Por ultimo se coloca en 

canastillas y se lo pone en 

exhibición en una panera listo 

para el consumo del cliente

FIN

Maquinaria a utilizar:

Amasadora, Horno, Divisora de 

masa, 

Cortar y pesar la masa en 

pedazos de 5 libras dándonos 9 

cortes de 5 libras

Bolear en forma redonda cada 

uno de los cortes y colocarlos en 

las latas

 

Figura 34. Elaboración del pan de dulce. 
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ELABORACIÓN DEL PAN DE CHOCOLATE

Proceso Preparación Horneado 

INICIO 

Obtener los utensilios necesarios 

y limpios para iniciar el proceso 

como son:

La manila, un litro, un recipiente, 

la balanza, espátula metálica. 

  Tiempo (10 minutos)

Obtener la materia prima como 

es:

Harina, levadura, manteca, yemo, 

azúcar, agua, huevos, ricacao, 

grageas, miga de pan  

Tiempo (10 minutos)

Pesar los ingredientes:

 25  libras de harina

 0,5 paquetes de levadura

 4    libras de manteca

 6    libras de azúcar

 1    yemo

 4    ricacao

 0,5 grageas

 2    migas de pan

Romper en un recipiente 1 cubeta 

de huevos Tiempo (30 minutos)

Colocar los ingredientes 

pesados en la amasadora y 

adicionar 9 litros de agua 

Tiempo (10 minutos)

Tapar la amasadora y encenderla 

durante 15 minutos hasta que se 

incorporen todos los ingredientes 

Sacar la masa y colocar en una 

mesa adecuada.

Tiempo (10 minutos)

Estirar los cortes y rellenar de 

ricacao, con el pan molido, 

enrollar y estirar 2m 

Tiempo (30 minutos)

Realizar cortes de 6cm donde 

salen 54 cortes de cada masa y 

colocar en las latas. 

Se enciende el horno y se lo 

calienta a una temperatura 

de (120°C -145°C) 

Ingresamos el coche de 18 latas 

y cada lata contiene 18 panes al 

horno por 2 minutos a una 

temperatura de 145°C 

Se procede a poner el coche 

de pan en la cámara, mismo 

que contiene el horno a un 

lado.

Se lo deja reposar  por un 

tiempo de 60 minutos hasta 

que se leude el pan o llegar a 

un tamaño adecuado para 

enviarlo al hornear

Seguido  le agregamos 

grageas a los panes. Se debe 

programar el horno 148°C por 

20 minutos 

Se envía el coche de pan al 

horno encendiendo el reloj 

que tiene el horno hasta el 

tiempo que este listo 

Seguido se  saca el aire 

caliente por unos 2 minutos y 

se procede a sacar el coche 

del horno 

Se lo deja enfriar el coche por 

un tiempo de 20 minutos 

Por ultimo se coloca en 

canastillas y se lo pone en 

exhibición en una panera listo 

para el consumo del cliente

FIN

Cortar y pesar la masa en 

pedazos de 5 libras. 
Maquinaria a utilizar:

Amasadora, Horno, Divisora de 

masa, 

 

Figura 35. Elaboración del pan de chocolate. 
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ELABORACIÓN DE EMPANADAS DE QUESO

Proceso Preparación Horneado 

INICIO 

Obtener los utensilios necesarios 

y limpios para iniciar el proceso 

como son:

La manila, un litro, un recipiente, 

la balanza, espátula metálica. 

  Tiempo (10 minutos)

Obtener la materia prima como 

es:

Harina, levadura, sal, azúcar, 

agua, huevos, esencia  

Tiempo (10 minutos)

Pesar los ingredientes:

25 libras de harina

0,5 libras de sal

0,5 paquetes de levadura

3  libras de azúcar

8 libras de manteca

Romper en un recipiente 1 

cubetas de huevos 

Desmenuzar 2 quesos en un 

recipiente 

Tiempo (30 minutos)

Colocar los ingredientes 

pesados en la amasadora y 

adicionar 4 litros de agua y 

colocar una cucharadita de 

esencia.

Tiempo (10 minutos)

Tapar la amasadora y encenderla 

durante 8 minutos hasta que se 

incorporen todos los ingredientes 

Sacar la masa y colocar en una 

mesa adecuada.

Tiempo (10 minutos)

Estirar los cortes y colocarlos en 

el plato para llevarlo a la 

cortadora, donde salen 48 cortes 

de cada corte de 5 libras para dar 

forma a la masa 

Tiempo (30 minutos)

Se procede a dar forma al pan 

siendo este caso de aplanarle y 

ponerle como relleno el queso 

sellándolas y repulgándolas 

dando la forma de una empanda    

Tiempo (60 minutos)

Se enciende el horno y se lo 

calienta a una temperatura 

de (120°C -145°C) 

Ingresamos el coche de 18 latas 

y cada lata contiene 18 panes al 

horno por 2 minutos a una 

temperatura de 145°C 

Se procede a poner azúcar en la 

parte de las empanadas y 

seguido se coloca al en el coche 

de pan en la cámara, mismo que 

contiene el horno a un lado.

Se lo deja reposar  por un 

tiempo de 60 minutos hasta 

que se leude el pan o llegar a 

un tamaño adecuado para 

enviarlo al hornear

Se programa el horno 148°C 

por 20 minutos 

Se envía el coche de pan al 

horno encendiendo el reloj 

que tiene el horno hasta el 

tiempo que este listo 

Seguido se  saca el aire 

caliente por unos 2 minutos y 

se procede a sacar el coche 

del horno 

Se lo deja enfriar el coche por 

un tiempo de 20 minutos 

Por ultimo se coloca en 

canastillas y se lo pone en 

exhibición en una panera listo 

para el consumo del cliente

FIN

Cortar y pesar la masa en 

pedazos de 5 libras  
Maquinaria a utilizar:

Amasadora, Horno, Divisora de 

masa, 

 

Figura 36. Elaboración de empanadas de queso. 
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ELABORACIÓN DE LAS GUAGUAS DE PAN

Proceso Preparación Horneado 

INICIO 

Obtener los utensilios necesarios 

y limpios para iniciar el proceso 

como son:

La manila, un litro, un recipiente, 

la balanza, espátula metálica. 

  Tiempo (10 minutos)

Obtener la materia prima como 

es:

Harina, levadura, sal, azúcar, 

agua, huevos, esencia, manteca, 

mermelada.  

Tiempo (10 minutos)

Pesar los ingredientes:

50 libras de harina

1   libras de sal

1   paquetes de levadura

9   libras de azúcar                   

16 libras de manteca

Romper en un recipiente 2 

cubetas de huevos 

Obtener un balde de mermelada  

Tiempo (30 minutos)

Colocar los ingredientes 

pesados en la amasadora y 

adicionar 9 litros de agua y 

colocar una cucharadita de 

esencia.

Tiempo (10 minutos)

Tapar la amasadora y encenderla 

durante 8 minutos hasta que se 

incorporen todos los ingredientes 

Sacar la masa y colocar en una 

mesa adecuada.

Tiempo (10 minutos)

Estirar los cortes y colocarlos en 

el plato para llevarlo a la 

cortadora, donde salen 48 cortes 

de cada corte de 8 libras para dar 

forma a la masa 

Tiempo (30 minutos)

Se procede a dar forma al pan 

siendo este caso de aplanarle y 

ponerle como relleno siendo la 

mermelada y  sellándolas  

dando la forma de una guagua 

de pan     

Tiempo (60 minutos)

Se enciende el horno y se lo 

calienta a una temperatura 

de (120°C -145°C) 

Ingresamos el coche de 18 latas 

y cada lata contiene 18 panes al 

horno por 2 minutos a una 

temperatura de 145°C 

Se procede a poner pintarlas con 

tinta vegetal formándola la cara y 

unas pequeñas rayas en su barriga 

y seguido se coloca al en el coche 

de pan en la cámara, mismo que 

contiene el horno a un lado.

Se lo deja reposar  por un 

tiempo de 60 minutos hasta 

que se leude el pan o llegar a 

un tamaño adecuado para 

enviarlo al hornear

Se programa el horno 148°C 

por 20 minutos 

Se envía el coche de pan al 

horno encendiendo el reloj 

que tiene el horno hasta el 

tiempo que este listo 

Seguido se  saca el aire 

caliente por unos 2 minutos y 

se procede a sacar el coche 

del horno 

Se lo deja enfriar el coche por 

un tiempo de 20 minutos 

Por ultimo se coloca en 

canastillas y se lo pone en 

exhibición en una panera listo 

para el consumo del cliente

FIN

Cortar y pesar la masa en 

pedazos de  6libras  
Maquinaria a utilizar:

Amasadora, Horno, Divisora de 

masa, 

 

Figura 37. Elaboración las guaguas de pan. 

 

Módulo 3: Pasos para utilizar la herramienta de presupuestos en Excel. 
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     El control presupuestario está conformado por 38 hojas de cálculo en Excel, 

donde el principal objetivo de esta propuesta es poder entregar a cada uno de 

los propietarios de las panificadoras del cantón Pujilí con la finalidad de minimizar 

sus costos de producción.  

Hoja 1. Portada del sistema de control presupuestario 

     Se presenta la propuesta de las estudiantes al principal problema de las 

panificadoras y por supuesto dar la bienvenida al usuario. 

 

Figura 38. Portada del sistema de control presupuestario. 

Hoja 2. Índice de contenidos 

     En la figura 39 se da a conocer al usuario de forma clara y específica el 

contenido de nuestra propuesta, consta de 36 pestañas y con tan solo dar un clic 

en una de ellas se dirige directamente a la hoja que señala, porque cuenta con 

el manejo de hipervínculos para dar mayor facilidad a la persona que está 

utilizando. 
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Figura 39. Índice de contenidos 

Hoja 3. Misión, Visión y Valores  

     En la figura 40 se puede observar la creación de una filosofía para la empresa. 

 

Figura 40. Misión, Visión y Valores. 
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Hoja 4. FODA 

     En la figura 41 es donde se llegó a identificar las: Fortalezas, Oportunidades, 

Debilidades, Amenazas de la empresa.  

 

Figura 41. FODA. 

Hoja 5. Objetivos Estratégicos 

     En la figura 42 es donde se estableció los objetivos estratégicos a corto y 

largo plazo.

 

Figura 42.Objetivos estratégicos. 
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Hoja 6. Matríz de Cumplimiento de Metas 

     En la figura 43 se puede ver la creación de una matriz con estrategias y 

actividades para cumplir a cabalidad con cada uno de los objetivos estratégicos. 

 

Figura 43. Matríz de cumplimiento de metas. 

Hoja 7. Cronograma de Actividades 

     En la figura 44 se realiza un cronograma de actividades establecidas para el 

cumplimiento de los objetivos estratégicos. 

 

Figura 44. Cronograma de actividades. 
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Hoja 8. Precios de Productos del año 2019 

     En la figura 45 se elabora una hoja donde se detalle los precios de materia 

prima, mano de obra y costos indirectos de fabricación. 

 

Figura 45. Precios de productos del año 2019. 

Hoja 9. Presupuesto de ingresos año 2019 

     En la figura 46 se crea una hoja resumen de ingresos en donde contiene: 

detalle, cantidad de producción, diaria, semanal, mensual.   

 

Figura 46. Presupuesto de ingresos año 2019. 
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Hoja 10. Costos de Producción Mensual del año 2019 

     En la figura 47 se elabora una hoja mensual de los costos de producción de 

cada uno de los productos que se venden en el negocio. 

 

Figura 47. Costos de producción del año 2019. 

Hoja 11. Cash Flow año 2019 

     En la figura 48 se realiza un Cash Flow del año 2019 donde se registra las 

entradas y salidas de efectivo. 

 

Figura 48. Cash Flow año 2019. 
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Hoja 12. Cronograma de Apertura Nueva Sucursal 

     En la figura 49 se elabora un cronograma de actividades de apertura para la 

nueva sucursal. 

 

Figura 49. Cronograma de apertura nueva sucursal. 

Hoja 13. Tabla de Amortización 

     En la figura 50 se crea una tabla de amortización detallando el capital que 

desea pedir el crédito, interés, tiempo, cuotas. 

 

Figura 50. Tabla de amortización. 

 



90 
 

Hoja 14. Gastos de la Nueva Sucursal 

     En la figura 51 se detalla en una tabla los gastos que se van a realizar en la 

nueva sucursal. 

 

Figura 51. Gastos para nueva sucursal. 

Hoja 15. Precios de Productos Proyectados 

     En la figura 52 se elabora una hoja donde se detalle los precios proyectados 

de materia prima, mano de obra y costos indirectos de fabricación. 

 

Figura 52. Precio de productos proyectados. 
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Hoja 16. Presupuesto de ingresos proyectados año 2020 

     En la figura 53 se crear una hoja resumen de ingresos en donde contiene: 

detalle, cantidad de producción, diaria, semanal, mensual.   

 

Figura 53. Presupuesto de ingresos proyectados año 2020. 

Hoja 17. Costos de Producción Mensual proyectado año 2020 

     En la figura 54 se elabora una hoja mensual de los costos de producción de 

cada uno de los productos que se venden en el negocio. 

 

Figura 54. Costos de producción mensual proyectado año 2020. 
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Hoja 18. Cash Flow proyectado año 2020 

     En la figura 55 se realiza un Cash Flow proyectado para el año 2020 donde 

se registra las entradas y salidas de efectivo. 

 

Figura 55. Cash Flow proyectado año 2020. 
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CAPÍTULO VI 

CONCLUSIONES Y RECOMENDACIONES 

6.1. Conclusiones 

 Se concluye que el control presupuestario incide en los costos de 

producción de las panificadoras del cantón Pujilí, debido a que los 

propietarios no cuentan con un registro adecuado de sus ingresos, costos 

y gastos, los cuales intervienen en la producción.  

 Es de gran ayuda recolectar información de fuentes bibliográficas, 

documentales, datos estadísticos y la información que nos proporcionaron 

los propietarios de las panificadoras del sector para así poder realizar 

nuestra investigación de forma veraz y confiable, brindando una solución 

a las falencias que existen en sus negocios.   

 Los propietarios de las panificadoras del cantón Pujilí no cuentan con un 

conocimiento claro y verídico sobre el control presupuestario y la 

identificación de los costos de producción que intervienen en la 

elaboración de un producto final. 

 Se logro identificar las debilidades que existen en las panificadoras del 

cantón Pujilí y es así como nos planteamos el diseñar un modelo que 

facilite a los propietarios el registro de sus ingresos y salidas de efectivo 

para un mejor control sistemático.  

6.2. Recomendaciones 

 Los propietarios deben contar con un registro adecuado de sus ingresos, 

costos y gastos que intervienen en la producción, para planificar de mejor 
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manera el manejo de su efectivo y así poder tomar decisiones que 

beneficien a sus negocios a futuro.  

 Se recomienda a los propietarios de las panificadoras archivar sus 

documentos respaldos de todas las compras que realicen como evidencia 

de sus costos y gastos que exista en el negocio.  

 Es necesario que los propietarios asistan a capacitaciones donde puedan 

conocer sobre el control presupuestario y los elementos del costo para así 

determinar el precio de venta al público de cada uno de sus productos.  

 Es recomendable que los panificadores del cantón Pujilí cuenten con una 

asociatividad entre los propietarios, para adquirir productos de materia 

prima a menor costo y así obtener mayor beneficio en los pagos, 

ayudando así a minimizar los costos de producción.  
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