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Resumen

El presente Trabajo de Campo se enmarca en el contexto de la creciente demanda de produc-
tos saludables y libres de gluten. El estudio se desarrolla en Sabores Sin TACC, una panaderia
artesanal de San Miguel de Tucuman que opera bajo un modelo de produccién a pedido para
canales mayoristas y venta online, sin atencién al publico en local fisico. A pesar de haber lo-
grado un posicionamiento basado en la calidad, la empresa enfrenta una problemdtica con
desafios particulares en su administracién: la ausencia de registros sistematizados y la frag-
mentacion de la informacién dificultan la determinacidn precisa de costos y precios, limitando
la capacidad de andlisis financiero en un entorno econémico de alta volatilidad.

En este marco, el objetivo general consiste en el analisis de la estructura econdmica del nego-
cio y el disefio de un modelo de gestidon que genere informacién confiable para la toma de
decisiones. Para ello, se utiliza un marco tedrico que integra herramientas de direccién estra-
tégica con conceptos de contabilidad de costos, apoyandose especificamente en los enfoques
de costeo por absorcion y costeo variable. Metodoldgicamente, el estudio aplica un enfoque
mixto con un disefio exploratorio secuencial (DEXPLOS), que combina el diagndstico cualitativo
con el andlisis cuantitativo de datos.

A partir de la aplicacién del modelo, los hallazgos relevantes evidencian una estructura de cos-
tos con fuerte incidencia de materias primas y mano de obra directa, mientras que los costos
indirectos cobran relevancia en procesos intensivos de horno. Asimismo, mediante el analisis
de contribucién marginal, se detecta que la rentabilidad del negocio se encuentra altamente
concentrada en un grupo reducido de productos. El trabajo demuestra que la implementacién
de estas herramientas permite profesionalizar la gestion econdmica, fortaleciendo la sosteni-
bilidad futura del negocio, al tiempo que permite contar con informacién oportuna y relevante
para la toma de decisiones.

Palabras clave: estructura de costos, gestion de costos, rentabilidad, gestion financiera
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Introduccion

En los ultimos anos, la alimentacién consciente ha dejado de ser una tendencia de nicho para
convertirse en un fendmeno de alcance masivo. Cada vez mds consumidores buscan alimentos
que no solo resulten sabrosos, sino que también aporten beneficios a la salud y el bienestar.
En este contexto, el mercado de productos sin gluten ha experimentado un crecimiento sos-
tenido que ha generado nuevas oportunidades para las empresas del sector, a la vez que plan-
tea desafios en términos de calidad, innovacion y accesibilidad.

Seguln la Administracion Nacional de Medicamentos, Alimentos y Tecnologia Médica (ANMAT),
la celiaquia es una de las enfermedades intestinales crénicas mas frecuentes en Argentina, con
una prevalencia de aproximadamente 1 de cada 100 habitantes. Si bien una dieta estricta sin
gluten es vital para este grupo, la oferta “sin TACC” trascendid hace tiempo el dmbito clinico y
hoy atrae también a consumidores que, sin diagndstico de celiaquia, incorporan estos produc-
tos como parte de un estilo de vida saludable. Este cambio cultural se reflejé en la evolucion
del mercado: en poco mas de una década, el nimero de alimentos certificados como libres de
gluten pasé de 1.663 en 2011 a mas de 21.300 en 2024, con géndolas especificas en supermer-
cados y un crecimiento sostenido de panaderias y emprendimientos especializados (Boletin
Oficial de la Republica Argentina, 2023; ANMAT, 2024).

El presente trabajo de investigacidn tiene por objeto de estudio a la empresa SABORES SIN
TACC, una panaderia ubicada en San Miguel de Tucuman dedicada a la produccién artesanal
de panaderia y pasteleria libre de gluten que ha sabido posicionarse en este dinamico escena-
rio. La empresa se distingue por combinar sabor, calidad y seguridad alimentaria, cumpliendo
con las normativas para productos sin TACC. Su modelo de negocio se apoya principalmente
en el canal B2B, abasteciendo a dietéticas, comercios minoristas y locales naturistas que ac-
tuan como revendedores, complementando su operatoria con ventas minoristas a través de
su tienda online.

La produccidn se concentra en una fabrica que funciona como centro de elaboracion y distri-
buciodn, sin local fisico de atencidn al publico. Desde alli se organizan los envios mayoristas y
minoristas bajo un esquema de produccion a pedido, con un catalogo que incluye panificados,
budines y pasteleria variada. Este modelo flexible facilita la adaptacion a la demanda, pero
también presenta desafios en términos de planificacién financiera, control de costos y gestién
administrativa, aspectos cruciales para sostener la competitividad en un mercado cada vez
mas exigente.
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Como ocurre con muchas pequefas y medianas empresas argentinas, SABORES SIN TACC en-
frenta limitaciones tipicas del sector: estructuras organizacionales reducidas, escasa formali-
zacion de procesos internos y la necesidad de equilibrar eficiencia productiva con una admi-
nistracion ordenada y sostenible. Abordar estas tensiones constituye el nucleo del presente
trabajo de investigacion, orientado a comprender y mejorar los mecanismos de gestidon que
sostienen el funcionamiento de la empresa.

Situacion Problematica

En el contexto citado precedentemente, SABORES SIN TACC ha logrado un crecimiento orga-
nico con una propuesta de valor centrada en la calidad y el sabor de sus productos, lo que la
ha posicionado como una alternativa atractiva para quienes buscan opciones de panaderia 'y
pasteleria libres de gluten.

Sin embargo, dicho crecimiento no ha sido acompafiado por el desarrollo de una estructura
administrativa formal ni por un andlisis sistematico de la planificacion productiva y los costos
asociados al funcionamiento del negocio. Esta situacién es frecuente en muchas PyMES argen-
tinas, donde los recursos limitados y el foco casi exclusivo en la produccién y la venta suelen
relegar la gestién administrativa, contable y financiera.

La ausencia de procesos formales y estandarizados se refleja en distintas areas de gestion: en
primer lugar, la rentabilidad varia mes a mes sin un analisis que permita identificar qué pro-
ductos y clientes aportan mayor o menor beneficio; ademas, existe una marcada dificultad
para la fijacion de precios que asegure margenes sostenibles; y finalmente, la falta de registros
administrativos dificultan el seguimiento de ventas, gastos y cobranzas, afectando de manera
directa la liquidez del negocio.

En conjunto, estas limitaciones derivan en decisiones guiadas mas por la intuicion y la expe-
riencia que por informacién confiable, lo que restringe la capacidad de planificacion y compro-
mete la sostenibilidad futura. De esta problematica surge la necesidad de implementar un mo-
delo de gestion de costos y control financiero que acompaiie el crecimiento alcanzado y que
permita optimizar la rentabilidad y fortalecer la toma de decisiones.

Preguntas de Investigacion

1. éQué factores internos y externos influyen en la competitividad de la panaderia dentro
del mercado en el que opera?

2. ¢Cudl es la estructura y composicién de los costos de la panaderia, y cémo se distribu-
yen entre las principales actividades del negocio?
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3. ¢Qué mecanismos utiliza la panaderia para el registro de ingresos, gastos y cuentas por
cobrar, y cdmo contribuyen al control y la gestién financiera?

Objetivo General

Disefiar una estructura de costos que sirva de base para un modelo de gestion financiera orien-
tado a mejorar la rentabilidad y fortalecer la sostenibilidad a largo plazo de |la panaderia Sabo-
res sin TACC.

Objetivos Especificos

1. Realizar un diagndstico situacional interno y externo con la finalidad de comprender la
posicién competitiva de la empresa en el mercado.

2. Identificar y cuantificar los costos de produccién y comercializacion, con el propdsito
de conocer su composicién y comportamiento

3. Relevar y describir los mecanismos actuales de registro administrativo y contable, a fin
de proponer mejoras que fortalezcan el control financiero y la trazabilidad de las ope-
raciones.

Marco Metodoldgico

Siguiendo los lineamientos propuestos por Hernandez Sampieri (2014), la presente investiga-
cion adopta un enfoque mixto, combinando procedimientos de caracter cualitativo y cuanti-
tativo. Esta eleccidn responde a la necesidad de comprender el problema de manera integral,
articulando la exploracién de las practicas de gestidén con el analisis numérico de los costos y
resultados econdmicos de la panaderia Sabores Sin TACC. El enfoque mixto permite aprove-
char las fortalezas de ambos paradigmas: la capacidad descriptiva del cualitativo y la precision
analitica del cuantitativo.

El disefio metodoldgico utilizado es de tipo exploratorio secuencial (DEXPLOS). Seguin Hernén-
dez Sampieri, este diseno inicia con una fase cualitativa destinada a obtener una comprension
preliminar del fendmeno y, posteriormente, desarrolla una fase cuantitativa que profundiza 'y
valida los hallazgos. En este trabajo, la fase cualitativa se orienta a relevar y describir las prac-
ticas administrativas y el funcionamiento del negocio, mientras que la fase cuantitativa permi-
tird medir y analizar los costos, margenes y flujos econdmicos asociados a la operacién de la
empresa.

Técnicas de recoleccion de datos
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Para la fase cualitativa se emplean principalmente entrevistas semiestructuradas con la pro-
pietaria y observacién directa de los procesos productivos y administrativos. Estas técnicas
facilitan la comprension del modo en que se registran las compras, cdmo se calculan los costos
de cada producto y cuales son las dificultades practicas que enfrenta la empresa en su opera-
toria cotidiana.

Para la fase cuantitativa se realiza un andlisis documental de las planillas internas de la pana-
deria —incluyendo registros de compras de insumos, gastos de mano de obra, plan de cuentas
y hojas de ventas— junto con la elaboracion de una base de datos propia en Excel, lo que
permite sistematizar la informacion existente, codificar los insumos, incorporar unidades de
medida y conservar los histéricos de precios necesarios para el andlisis de costos.

Técnicas de analisis de datos

Los datos cualitativos obtenidos en las entrevistas y en la observacién se utilizan como insumos
descriptivos para contextualizar la situacion de la empresa, identificar procesos criticos y orien-
tar el disefio del modelo de costos. No se aplican técnicas de analisis de contenido complejas;
en su lugar, se desarrolla una sintesis analitica que permite vincular las percepciones de los
actores con los datos contables.

Los datos cuantitativos son procesados mediante tabulacidn y cdlculo en hojas de calculo (Goo-
gle Sheets y Microsoft Excel). Ademas, se realizan operaciones de consolidacién de compras,
asignacion de costos directos e indirectos y elaboracién de reportes financieros. Este procedi-
miento permite calcular indicadores econédmicos —como costos unitarios, margenes de con-
tribucién y punto de equilibrio— que sustentan las conclusiones del trabajo y el disefio del
modelo de gestidn propuesto.

En conjunto, este enfoque metodoldgico mixto de disefo exploratorio secuencial permite
diagnosticar la situacién actual, identificar oportunidades de mejora en los procesos de regis-
tro y control de costos, y construir una propuesta de modelo de gestién aplicable a la realidad
de Sabores Sin TACC.

Marco Teorico

La direccion estratégica constituye una disciplina esencial dentro de la administracion, pues
permite a las organizaciones establecer un rumbo claro en entornos cada vez mas competitivos
y dindmicos. David (2013) la define como el arte y la ciencia de formular, implementar y evaluar
decisiones que involucran a todas las dreas de la empresa con el fin de alcanzar objetivos es-
tratégicos. En este sentido, un elemento clave de la direccidn estratégica es el analisis situa-
cional, que proporciona el diagndstico necesario para la toma de decisiones.
Para Mintzberg (1994), la estrategia no debe concebirse Unicamente como un plan deliberado,
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sino también como un conjunto de patrones que emergen de la practica cotidiana. Desde esta
perspectiva, la estrategia se construye a partir de la interaccion entre lo planificado y lo emer-
gente, lo que refuerza la importancia de analizar tanto el entorno interno como el externo.
Entre las herramientas mas utilizadas se encuentra el andlisis FODA (Fortalezas, Oportunida-
des, Debilidades y Amenazas), propuesto por Weihrich (1982), que integra las capacidades in-
ternas con las condiciones del entorno y facilita la formulacién de estrategias realistas. El ana-
lisis FODA constituye un puente entre diagndstico y accién, al permitir que las empresas iden-
tifiquen aquellas oportunidades que pueden explotar a partir de sus capacidades, al tiempo
que enfrentan las amenazas del entorno.

La contabilidad de costos, por su parte, constituye un pilar de la gestién empresarial, ya que
permite medir, controlar y analizar los recursos que una organizacidon consume en la produc-
cién de bienes o servicios. Horngren, Datar y Rajan (2012) sefialan que su propdsito principal
es proporcionar informacion relevante para la planeacién y el control, asi como para la toma
de decisiones estratégicas relacionadas con produccion, precios y rentabilidad. En este campo,
los sistemas de costeo tradicional han tenido una gran relevancia histdrica.

Dentro de los sistemas tradicionales, el costeo por absorcion —también denominado costeo
absorbente— es uno de los métodos mas difundidos y utilizados. Bajo este enfoque, todos los
costos de produccion se asignan a los productos, tanto los costos directos (materias primas y
mano de obra directa) como los costos indirectos de fabricacion. Segun Horngren et al. (2012),
este sistema es util para valorar inventarios y cumplir con normas contables, ya que refleja el
costo total de manufactura.

En el caso de una panaderia, el costeo por absorcién permite determinar el costo completo de
cada linea de productos, aunque su principal limitacién es que puede distorsionar la rentabili-
dad cuando existen multiples productos con diferentes grados de complejidad o consumo de
recursos.

Como alternativa, el costeo variable —o costeo directo— considera Unicamente los costos
variables como parte del costo del producto, mientras que los costos fijos se tratan como gas-
tos del periodo. Hansen y Mowen (2015) destacan que este método resulta especialmente util
para analizar la relacién entre costos, volumen y utilidades, y para calcular el margen de con-
tribucion, indicador clave para evaluar la rentabilidad por producto o linea.

Un primer aspecto clave en la disciplina de costos es la clasificacion de los costos directos e
indirectos. Los costos directos son aquellos que pueden asociarse de manera inequivoca a un
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producto, como las materias primas o la mano de obra directa, en el caso de una panaderia
artesanal. En cambio, los costos indirectos corresponden a aquellos que no pueden vincularse
directamente con un producto en particular, como el consumo de electricidad del horno o el
salario del personal de apoyo (Hansen y Mowen, 2015). Esta distinciéon es fundamental para
determinar con precision la rentabilidad de cada linea de productos.

Otro criterio de clasificacion importante es la diferencia entre costos de produccion y gastos.
Los primeros comprenden los recursos utilizados para transformar insumos en productos ter-
minados (materias primas, mano de obra y costos indirectos de fabricacion), mientras que los
gastos corresponden al consumo de recursos vinculados con actividades administrativas, co-
merciales o de distribucidn. Esta separacion ayuda a establecer si los recursos consumidos se
capitalizan como inventarios o se reconocen directamente en resultados del periodo.

La literatura también distingue entre costos fijos y variables, una clasificacién crucial para el
analisis del punto de equilibrio y la toma de decisiones. Los costos fijos son aquellos que per-
manecen constantes dentro de un rango relevante de actividad, como el alquiler de un local o
la depreciacién del equipamiento. Por su parte, los costos variables cambian de manera pro-
porcional al volumen de produccién, como ocurre en el caso de la harina sin gluten o los insu-
mos utilizados en cada receta. Esta distincidn resulta especialmente valiosa para pequefias
empresas gastrondmicas, donde los cambios en la demanda pueden tener efectos significati-
vos en la estructura de costos.

El concepto de objeto de costo es otro pilar en la contabilidad de costos. Hansen y Mowen
(2015) lo definen como cualquier elemento para el cual se requiere una medicion de costos,
ya sea un producto, un servicio, un cliente o incluso un canal de distribucién. En el caso de la
panaderia, los objetos de costo pueden ser tanto las lineas de productos (panes, tartas, galle-
tas) como clientes mayoristas y minoristas, lo que permite evaluar la rentabilidad desde dis-
tintas perspectivas.

Finalmente, la asignacion de costos constituye el procedimiento mediante el cual se distribu-
yen los costos a los objetos de costo. Horngren, Datar y Rajan (2012) destacan que esta asig-
nacién puede realizarse de manera directa, cuando existe una relacién clara entre el costo y el
objeto, o de manera indirecta, mediante criterios de prorrateo o sistemas mas sofisticados
como el costeo basado en actividades (costeo ABC). La adecuada asignacién de costos es esen-
cial para evitar errores en la determinacion de precios y en la evaluaciéon de la rentabilidad de
los productos.
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En el dmbito latinoamericano, Lépez Dumrauf (2013) destaca la necesidad de considerar la
contabilidad de costos como un subsistema de informacién gerencial, orientado no solo al
calculo de costos unitarios, sino también al andlisis de rentabilidad y al fortalecimiento de la
competitividad empresarial. Su enfoque resulta especialmente util en pequefias y medianas
empresas, donde los recursos son limitados y las decisiones deben apoyarse en datos confia-
bles y oportunos.

En sintesis, el estudio de los enfoques y clasificaciones de costos aporta herramientas funda-
mentales para comprender la estructura econdmica de una organizacion. En el caso de una
panaderia libre de gluten, donde la variabilidad de precios de insumos, la estacionalidad de la
demanda y la necesidad de diferenciarse por calidad son factores determinantes, la contabili-
dad de costos se convierte en un instrumento clave para definir politicas de precios, planificar
la produccion y evaluar la rentabilidad por producto, cliente o canal de venta. La identificacidon
del margen de contribucion, junto con la evaluacién de los costos fijos y variables, permite
optimizar la mezcla de productos y fortalecer el proceso de toma de decisiones estratégicas.
En este sentido, la contabilidad de costos se transforma en un instrumento para sustentar de-
cisiones estratégicas como la introduccién de nuevas recetas, la negociacién con proveedores
o la apertura de nuevos canales de comercializacion.

Aplicacion

El presente trabajo inicia con un analisis situacional de la panaderia Sabores Sin TACC, exami-
nando su entorno interno y externo, a fin de identificar las oportunidades y amenazas del mer-
cado, asi como las fortalezas y debilidades propias de la organizacién. Para ello, se elabora una
sintesis descriptiva que incluye sus principales lineas de productos, mercado objetivo, pro-
puesta de valor, canales de venta, recursos clave y desafios actuales (Tabla N.2 1). Este diag-
ndstico ofrece una primera aproximacién al contexto competitivo en el que la empresa desa-
rrolla sus actividades y constituye la base para el posterior analisis de costos y la construccion
del modelo de gestidn.

Tabla N°1 - Analisis situacional

PRODUCTOS | ePanes de masa madre, panificados varios y pasteleria 100 % libre de gluten,
elaborados con materias primas de alta calidad y libre de contaminacién cru-

zada.
eInnovacién permanente en nuevas recetas y adaptaciones de productos
tradicionales a versiones sin TACC.

eProduccion a pedido que permite garantizar frescura y reducir desperdi-
cios.
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MERCADO eSegmento principal: clientes mayoristas (dietéticas, naturistas, bares) y

OBJETIVO consumidores finales, principalmente con celiaquia, intolerancia al gluten o
interés en alimentacion saludable.
ePerfil socioecondmico: nivel medio-alto y alto, dispuesto a pagar un precio
diferencial por calidad y seguridad alimentaria.
eUbicacidn geografica: San Miguel de Tucumadn, con distribucion en zonas
céntricas y Yerba Buena mediante entregas programadas.

PROPUESTA | eProductos 100 % libres de gluten, con procesos que garantizan inocuidad y

DE VALOR sabor comparable al de la panaderia tradicional.
eCombinacién de calidad, innovacién y atencion personalizada para mayo-
ristas y minoristas.
eUso de materias primas seleccionadas que refuerzan la diferenciacién
frente a competidores.

POSICIONA- | eReputacion local: es conocida por su calidad, aunque la falta de una estruc-

MIENTO EN | tura organizativa sélida ha impactado en su capacidad de crecimiento y de

EL MERCADO | consolidar su posicion en el mercado.
eCompetencia creciente de panaderias y marcas industriales que comienzan
a incursionar en el segmento “gluten free”, con distintos niveles de calidad
Y precio.
eReconocimiento por calidad y sabor.

CANALES DE | eMayorista: pedidos a través de Google Forms con entregas programadas.

VENTA eMinorista: ventas online mediante tienda online y redes sociales
*No cuenta con local de venta al publico, pero se proyecta abrir uno en el
mediano plazo.

REDES SOCIA- | eInstagram y Facebook como principales canales de comunicacion y capta-

LES Y PRE-| cién de clientes.

SENCIA DIGI- | eWhatsApp para seguimiento de pedidos y contacto directo.

TAL

CAPACIDA- eConocimiento técnico especializado en panificacion sin gluten y manejo de

DES Y RECUR- | masa madre.

SOS CLAVES | eCartera de clientes mayoristas fidelizados.
eEquipamiento de produccion que permite abastecer la demanda actual,
aunque con limites para una expansion significativa.

PRINCIPALES | eContexto econdmico del pais, con inflacién, aumento de costos de insumos

DESAFIOS y acceso limitado al crédito.
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eDependencia de materias primas especificas y riesgo de variaciones de pre-
cios o problemas de abastecimiento.

eNecesidad de profesionalizar la gestién y de implementar un modelo de
costos que permita medir margenes y planificar futuras inversiones.

Fuente: Elaboracidn propia

Analisis PESTEL

Con el propdsito de comprender de manera mas amplia los factores que condicionan el desem-
pefio econdmico y operativo de la panaderia, se aplica como herramienta el andlisis PESTEL,
que permite examinar los elementos politicos, econdmicos, sociales, tecnoldgicos, ecolégicos
y legales que influyen sobre el negocio.

Politico - Legal

La produccion y comercializacion de alimentos libres de gluten se encuentra sujeta a un marco
regulatorio estricto en Argentina. La Administracion Nacional de Medicamentos, Alimentos y
Tecnologia Médica (ANMAT) establece normas precisas para la elaboracion y el rotulado de
productos “sin TACC”, asegurando la inocuidad alimentaria pero generando, a la vez, exigen-
cias de control y certificacién que implican inversiones en tiempo y recursos.

A nivel local, la panaderia debe cumplir con habilitaciones municipales, controles bromatolé-
gicos y legislacion laboral, requisitos que, si bien demandan gestiones administrativas y costos
de mantenimiento, aportan credibilidad y confianza ante los consumidores.

Econdmico

El entorno econdmico argentino se caracteriza por una inflacién elevada y una marcada vola-
tilidad cambiaria, factores que repercuten de manera directa en el precio de los insumos —
como harinas especiales, gomas y aditivos sin gluten— y en los costos operativos de la pana-
deria. Esta dindmica obliga a realizar ajustes frecuentes en las listas de precios y dificulta la
planificacion financiera. A su vez, el acceso al crédito resulta limitado y costoso, lo que res-
tringe las posibilidades de expansidn o inversidén en tecnologia.

No obstante, el mercado objetivo de Sabores Sin TACC esta compuesto en su mayoria por con-
sumidores de poder adquisitivo medio-alto, dispuestos a pagar un diferencial por productos
gue garanticen calidad y seguridad alimentaria, lo que abre oportunidades para sostener mar-
genes de rentabilidad siempre que se implementen herramientas adecuadas.

Social
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La tendencia hacia la alimentacién saludable y la mayor conciencia sobre la celiaquia impulsan
la demanda de productos libres de gluten, incluyendo a consumidores que, aun sin diagndstico
médico, eligen este tipo de alimentos como parte de un estilo de vida. El crecimiento de las
compras online y los cambios en los habitos de consumo, especialmente después de la pande-
mia, favorecen el modelo de venta por encargo y a través de plataformas digitales. Al mismo
tiempo, el aumento de la competencia exige una comunicacién clara de los atributos de calidad
y un servicio que fidelice a los clientes.

Tecnolagico

El entorno tecnolégico argentino ofrece avances que impactan directamente en el sector de
alimentos libres de gluten. La expansién del comercio electrénico, las plataformas de pago
digital y las aplicaciones de delivery favorecen la venta directa y amplian los canales de distri-
bucién, generando oportunidades para llegar a nuevos segmentos de consumidores.

Al mismo tiempo, la creciente oferta de software de gestién y analisis de datos para PyMEs
facilita el acceso a herramientas para el control de costos y la trazabilidad, aunque los costos
de adquisicidn y la velocidad de actualizacion tecnolégica representan desafios para pequefias
empresas que deben mantenerse competitivas.

Ecoldgico

Existe una creciente demanda de productos organicos y practicas amigables con el medio am-
biente. El uso de materias primas naturales y la adopcion de empaques biodegradables o reci-
clables pueden convertirse en un factor de diferenciacion. Asimismo, las regulaciones ambien-
tales en gestion de residuos y eficiencia energética influyen en la operacién y pueden derivar
en exigencias de inversion.

El andlisis PESTEL es complementado con una matriz FODA, en la que se integran las fortalezas
y debilidades internas con las oportunidades y amenazas externas, aspectos que se desarrollan
en la siguiente tabla:

Tabla N°2 - Matriz FODA

Fortalezas (F) Oportunidades (O)

eEspecializacion en panificacion sin gluten:
amplio know-how en técnicas de masa ma-
dre y recetas libres de TACC, dificil de imitar
por competidores.
*Procesos y equipamientos de calidad: |a

eCrecimiento del mercado saludable: au-
mento sostenido de la demanda de produc-
tos sin gluten y de alimentos vinculados a un
estilo de vida saludable.

eExpansion digital: Potencial de expansion
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empresa cuenta con hornos, equipos y pro-
tocolos que aseguran lainocuidad y frescura,
reforzando la confianza de los clientes.
*Reputacion artesanal: alta calidad de los
productos, con un sabor comparable a los de
panaderia tradicional, que genera fidelidad
en los clientes.
eVariedad de productos: desde panes tradi-
cionales hasta pasteleria, lo que permite
atender distintos gustos y ocasiones de con-
sumo.

digital a través de redes sociales y aplicacio-
nes de delivery, que ofrecen canales de
venta de bajo costo de entrada y gran al-
cance.

eAlianzas locales estratégicas: posibilidad
de acuerdos con dietéticas, bares y cafete-
rias para ampliar puntos de venta y penetra-
cion geografica.

eFormalizacion de la gestidn: incorporacion
de un modelo de gestién que permita profe-
sionalizar la estructura y respaldar el creci-
miento.

Debilidades (D)

Amenazas (A)

eAusencia de un sistema de registro ro-
busto: la ausencia de registros detallados di-
ficulta el calculo de margenes y el control de
rentabilidad por productos.
sEstructura organizacional poco profesio-
nalizada: situacién que genera que la mayo-
ria de las decisiones se tomen en base a la
intuicidn, sin un criterio profesional o respal-
dadas en datos e informacidn relevante.
eDependencia de un nicho limitado: foco en
el publico celiaco o con intolerancias alimen-
ticias, lo que puede restringir el crecimiento
si no se amplia el mercado.

eAusencia de estrategia comercial agresiva:
falta de acciones de marketing planificadas
para la captacion de nuevos clientes y el au-
mento del volumen de ventas.

eCompetencia creciente: panaderias tradi-
cionales que incorporan lineas sin TACC vy
productos industriales mas econémicos.
eVolatilidad de insumos: cambios en precios
y disponibilidad de harinas y espesantes es-
pecializados que afectan los costos de pro-
duccién.

eSensibilidad del consumidor al precio: en
contextos de inflacidn, los clientes pueden
priorizar opciones mas baratas, aunque de
menor calidad.

elnnovacion de la competencia: aparicion
de nuevos productos o tecnologias que atrai-
gan al segmento de consumidores “gluten
free”.

Fuente: Elaboracion propia

ESTRATEGIAS FO-FA-DO-DA

A partir de la matriz FODA se formulan estrategias combinadas:

1. FO — Fortalezas + Oportunidades = Aprovechar fortalezas internas para capitalizar opor-

tunidades externas.
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e Utilizar el know-how en panificacién sin gluten para desarrollar productos innovadores
gue sigan las tendencias de alimentacidn saludable y sostenibilidad.

e Apalancar la alta calidad artesanal para fortalecer la presencia en redes sociales y pla-
taformas de delivery, posicionandose como referente premium en el segmento.

e Aprovechar la variedad de productos para establecer alianzas con dietéticas y cafete-
rias locales, incrementando la cobertura de mercado sin perder identidad de marca.

2. FA — Fortalezas + Amenazas - Usar las fortalezas para contrarrestar riesgos del entorno.

® Mantener estandares de calidad como barrera frente a competidores que ofrecen pro-
ductos mds baratos.

e Diversificar la oferta con base en la capacidad de innovacidn para diferenciarse de pa-
naderias tradicionales que incorporen lineas sin TACC.

e Reforzar lacomunicacién de los beneficios de los productos artesanales (sabor, textura,
salud) para disminuir la  sensibilidad de los clientes al precio.

3. DO - Debilidades + Oportunidades = Superar debilidades internas aprovechando opor-
tunidades externas.

e Implementar un modelo de gestién aprovechando herramientas digitales disponibles.
e Profesionalizar la estructura organizacional a través de capacitaciones o incorporacion
de personal administrativo, apoyandose en la creciente demanda que justifica la inver-

sién.
e Disefar una estrategia de ventas online que amplie la base de clientes y reduzca la
dependencia de un nicho geografico.

4. DA — Debilidades + Amenazas = Reducir debilidades para evitar que las amenazas im-
pacten.

e Diversificar gradualmente los canales de venta y el portafolio para disminuir el riesgo
de depender de un solo nicho frente a la competencia.

e Establecer acuerdos de suministro con varios proveedores y prever un histérico de pre-
cios para amortiguar el impacto de la inflacién y la escasez de insumos.

e Desarrollar un sistema de seguimiento de costos y margenes que permita tomar deci-
siones rapidas ante variaciones de precios o innovaciones de la competencia.

El andlisis situacional permite comprender con mayor claridad el escenario en el que opera la
empresa y los factores que condicionan su desarrollo. En este contexto, se identifican tenden-
cias que favorecen la demanda de productos sin gluten, como el crecimiento de la alimenta-
cion saludable y la digitalizacién de los canales de venta, al mismo tiempo que se advierten
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riesgos vinculados a la inflacidn, la volatilidad de los insumos y el aumento de la competencia.
El diagndstico interno, complementado con la matriz FODA vy las estrategias FO-FA-DO-DA,
pone en evidencia fortalezas clave —como la especializacidn técnica, la calidad artesanal y la
fidelidad de los clientes— junto con debilidades que requieren atencién, entre ellas la falta de
un sistema de gestidn, la dependencia de |la propietaria y la ausencia de una estructura orga-
nizativa profesionalizada.

De la integracién de estos analisis surgen lineamientos estratégicos generales que orientan el
rumbo del negocio: sostener una propuesta de diferenciacién basada en calidad y seguridad
alimentaria, consolidar la relacién con clientes mayoristas, aprovechar la expansion digital para
ampliar la base de consumidores y preparar las condiciones internas para evaluar una futura
apertura de un punto de venta al publico. Estas directrices no constituyen una formulacién
estratégica completa, lo cual excede el alcance de este trabajo, pero si ofrecen una guia clara
para las decisiones de gestidén que la empresa podria adoptar en el corto y mediano plazo.

La informacion obtenida también revela la necesidad de profesionalizar el control de costos
como soporte para cualquier decisién futura. En un mercado cada vez mas competitivo y con
insumos de alta variabilidad de precios, contar con un sistema de registro y analisis de costos
se vuelve esencial para proteger los mdargenes de rentabilidad, evaluar escenarios de creci-
miento y planificar inversiones.

1. Fase de diseno y estructuracion del modelo de costos

Sobre esta base, la siguiente seccidn del trabajo aborda el proceso de disefio y estructuracion
del modelo de costos, comenzando por la reorganizacidn del plan de cuentas, la estandariza-
cion de los registros y la elaboracidon de una base de datos codificada que permita mejorar la
trazabilidad y la calidad de la informacién econémica. Este proceso implica un cambio cualita-
tivo respecto de las practicas anteriores, caracterizadas por registros informales y datos frag-
mentados, hacia un esquema ordenado, codificado y con criterios homogéneos de clasifica-
cion. De esta manera, se busca establecer un sistema capaz de reflejar con mayor precisién la
estructura de costos, facilitar la evaluacién de margenes y contribuir a una toma de decisiones
econdmicas y estratégicas mas sélida.

1.1 Reestructuracion del plan de cuentas

Como punto de partida, se lleva a cabo una reingenieria del plan de cuentas utilizado hasta el
momento en las planillas internas de Sabores Sin TACC. El esquema original, si bien ofrece una
base para el registro de insumos y gastos, presenta limitaciones significativas: la codificacidon
carece de estandarizacion, existen articulos duplicados con cédigos diferentes y no cuenta con
una jerarquia clara que permita agrupar los conceptos por clases y subgrupos de manera 16-
gica. Esta situacion dificulta el seguimiento de los insumos, genera inconsistencias en los célcu-
los y aumenta el riesgo de errores en la determinacién de costos unitarios.
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Frente a ello, se disefia un nuevo plan de cuentas con criterios de ordenamiento y codificacion
mas rigurosos, sustentado en tres niveles jerarquicos.

1. El primer nivel corresponde a los rubros de cuentas, que agrupan los grandes grupos de
costos: materias primas, mano de obra, costos indirectos de produccién, gastos de operativos
y otros tipos de gastos.
2. El segundo nivel incluye las cuentas de cada rubro, que permiten detallar categorias espe-
cificas dentro de cada rubro (por ejemplo, harinas, féculas y almidones, electricidad, distribu-
cion, etc).
3. Finalmente, en el tercer nivel se encuentran los cddigos individuales, que identifican de
manera Unica cada insumo o gasto, acompafiados de su denominacién, unidad de medida y
ultimo valor de compra, informacion indispensable para la construccién de recetas y la deter-
minacién de costos unitarios.

Tabla N°3 — Rubros del plan de cuentas

Cédigo -~ Descripcion (Rubro/Cuenta) - - B
1 MATERIAS PRIMAS (Rubro)
1.01 Harinas
1.02 Feculas y almidones
1.03 Materias primas secundarias
1.04 Perecederos
1.05 Fiambres/ingredientes especiales
2 MANO DE OBRA DIRECTA (Rubro)
2.01 Sueldos basicos
2.02 Cargas sociales y contribuciones
3 COSTOS INDIRECTOS (Rubro)
3.01 Electricidad
3.02 Amortizacion de equipos
3.03 Suministros y mantenimiento
3.04 Mano de obra indirecta
4 GASTOS OPERATIVOS [Rubro)
4.01 Gastos de administracion
4.02 Comercializacion
4.03 Otros gastos
L OTROS GASTOS/IMPUESTOS
5.01 Tasas e impuestos
5.02 Otros gastos no operativos
o

Fuente: Elaboracion propia
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Tabla N°4 - Plan de cuentas
CODIGD + Denominacion hd Ud medida + Ultimo valor compra +
10101 |HARINA INTEGRAL DE SORGO kg 5 2.591,00
10102 [HARINA DE SORGO ke 5 5.150,00
10103 [HARINA DE ARRODZ kg S 2.100,00
10104 HARINA DE MAIZ kg S 2.100,00
10105 |[HARINA DE TRIGO SARRACENO ke 5 4.150,00
10106 | HARINA DE ALGARROBA ke 5 4.000,00
10107 |MIX DE HARINAS SIN GLUTEN kg S 1.512,00
10108 HARINA DE GARBANZO kg S 2.825,00
10109 | PREMEZCLA DE HARINAS PARA BUDINES kg S 2.457,00
10110 PREMEZCLA DE HARIMNAS PARA PAN DE MIGA kg s 1.512,00
10111 |PREMEZCLA DE HARINAS PARA NUEVAS RECETAS / MEZCLA 2 ke 5 3.485,00
10112 |PREMEZCLA DE HARINAS PARA PAN DE MIGA [ MEZCLA 2 ke 5 1.819,00
10113 HARINA DE MUIO ke 3 2.135,00
10114 |PREMEZCLA DE HARINAS PARA SCONMNES kg S 2.230,06
10115 HARINA DE MAIZ MORADOD kg 3 3.500,00
10302 (PSYLLIUM kg S 15.750,00
10303 |SEMILLAS DE SESAMO ke 5 2.450,00
10304 |SEMILLAS DE LINO Ers S 2.000,00
10305 |LEVADURA ke 5 7.855,00
10306 | LEVADURA SECA kg S 900,00
10307 |POLVO DE HORMNEAR ke 5 6.892,00
10308 | BICARBOMNATO DE SODIO kg S 2.500,00
10309 | AZUCAR ke 5 644,00
10401 HUEVOS unidad 5 250,00
10402 |LECHE kg 5 1.600,00
10403 [LECHE EN POLVO kg 5 2.430,00
10404 | CREMA DE LECHE SACHET AL 39% Its ) 7.495,00
10405 |DULCE DE LECHE ke 5 3.100,00
10406 | YOGURT Its 5 1.700,00
10407 | MANTECA ke 5 12.260,00
10408 | CACAO AMARGO kg 5 20.000,00

Fuente: Elaboracion propia

Este redisefio, ilustrado en las imagenes adjuntas, garantiza la unicidad y trazabilidad de los
registros, evita la duplicacion de articulos y facilita la actualizacidén de precios. Asimismo, per-
mite conservar la memoria histérica de los costos al registrar cada variacion de valor como un
nuevo dato, en lugar de reemplazar el anterior. Este aspecto es clave en contextos inflaciona-
rios, ya que posibilita analizar tendencias, variaciones y proyecciones de costos a lo largo del

tiempo.

La reorganizacidn del plan de cuentas no solo mejora la calidad de la informacidn, sino que
también fortalece la base de datos para el cdlculo de costos por producto. Al contar con codi-
gos consistentes y categorias claramente definidas, las hojas de calculo pueden vincular de
manera automatica los insumos con las recetas, evitando errores de relacion y reduciendo el
tiempo de carga.
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1.2 Organizacion y rediseio de las planillas de registro de insumos y gastos

En paralelo, se avanza en la normalizacion de las hojas de registro de compras y gastos. El
sistema previo consistia en una Unica planilla en la que se volcaban indistintamente adquisi-
ciones de insumos, materiales de produccion, gastos de mano de obra y gastos operativos. Si
bien este método permite un control basico, presenta serias limitaciones de trazabilidad y ana-
lisis: la coexistencia de conceptos heterogéneos en una misma planilla dificulta la clasificacién
por tipo de gasto y aumenta el riesgo de errores en los célculos.

Para superar estas limitaciones, se implementa una estructura dividida en dos hojas principa-
les. La primera, destinada exclusivamente a las compras de insumos y materiales de produc-
cion, donde se registra para cada operacion la fecha, el tipo de insumo, proveedor, la cantidad
adquirida, la unidad de medida, el precio unitario y el costo total.

Tabla N°5 - Planilla de compra de insumos
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Fuente: Elaboracion propia

La segunda hoja sistematiza los gastos de mano de obra y costos indirectos de produccion, tales
como servicios publicos, logistica de distribucidn y otros gastos generales completando asi el
panorama de costos de la panaderia, consignando fecha, categoria, detalle, monto abonado y
tipo de gasto para cada registro.
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Esta divisiéon mejora la calidad de los datos, permite asignar cada registro a su categoria espe-
cifica dentro del plan de cuentas y genera una estructura clara que facilita los andlisis poste-
riores. Ademas, el formato propuesto posibilita la integracidn automatica con las recetas de
produccién, condicién indispensable para el calculo preciso de los costos unitarios.

1.3 Elaboracidon de maestros de cuentas contables

Una vez reorganizado el esquema contable, se procede al disefio de maestros codificados que
centralizan la informacidn relevante para la gestidén: productos, proveedores y clientes.
Cada maestro se organiza bajo un sistema de codificacidon Unico, disefiado para mejorar la tra-
zabilidad de las operaciones y evitar duplicaciones o inconsistencias.

El maestro de productos (ver apéndice A) relne la identificacion detallada de cada articulo, su
unidad de medida, categoria, precio de venta y demas atributos relevantes para el célculo de
costos. Desde la perspectiva de la contabilidad de costos, los productos representan los prin-
cipales objetos de costo, es decir, las unidades sobre las cuales se acumulan y asignan los cos-
tos directos e indirectos. Su correcta codificacién permite evaluar la rentabilidad desde dife-
rentes dimensiones —por producto, linea o familia— y constituye la base para futuras decisio-
nes sobre precios, mezcla de productos o priorizacion de lineas mas rentables.

El maestro de proveedores (ver apéndice B) cumple una funcién complementaria al fortalecer
el control de compras y la trazabilidad de los insumos. Al registrar informacion vinculada a
precios, condiciones de pago, frecuencia de adquisicidn y categoria de producto, este maestro
permite realizar un seguimiento mas preciso del flujo de abastecimiento, comparar costos en-
tre proveedores y detectar variaciones significativas en los precios de compra. De este modo,
no sélo contribuye al control operativo, sino también a la gestion financiera y presupuestaria.

Por ultimo, el maestro de clientes (ver apéndice C) se disefia considerando la naturaleza de las
operaciones comerciales, donde coexisten dos tipos de clientes: mayoristas (B2B) y minoristas
(venta directa o en linea). En este contexto, se establece que solo los clientes mayoristas seran
registrados de forma individual, dado que representan un volumen de compra significativo,
mantienen condiciones de pago y precios negociados y, en algunos casos, generan costos de
distribucidn especificos. Por su relevancia econdmica, estos clientes pueden constituir objetos
de costo y su analisis permite evaluar la rentabilidad particular de cada relacién comercial (por
ejemplo, considerando el flete, los descuentos aplicados o los plazos de cobro).

Los clientes minoristas, en cambio, se agrupan dentro de categorias genéricas —Ventas Online
(MiTiendaNube) y Ventas Particulares (otros canales como whatsapp)—, ya que su volumen
individual es bajo en relacién con los mayoristas y el costo de venta se asocia principalmente
a transacciones estandar o acciones de marketing.



FAGULTAD DE 1N ERLSITRATY
E CIEMOINS HACIOMAL = HORENZS | a0 Anfrersario dol CIN
B0 O A T TUCL A AN

De este modo, el maestro de clientes equilibra la necesidad de trazabilidad con la eficiencia
administrativa, permitiendo concentrar el analisis en aquellos clientes que efectivamente inci-
den en los resultados econdmicos de la panaderia. Si bien la funcion inicial de este maestro es
administrativa, su implementacién sienta las bases para una futura evaluacidn de la rentabili-
dad por cliente o segmento de mercado, que es indispensable para la toma de decisiones sobre
precios, descuentos y rutas de distribucién.

Los tres maestros —productos, proveedores y clientes— conforman una base de datos unifi-
cada, coherente con el plan de cuentas y preparada para futuras automatizaciones. Su estruc-
tura codificada facilita la vinculacién con las hojas de recetas, el cdlculo de costos unitarios y
la generacion de reportes dindmicos.

2. Clasificacion de costos

Como siguiente paso, se desarrolla un esquema de clasificacidn de costos que organiza las ero-
gaciones de la empresa segln tres dimensiones complementarias:

e Surelacion con el proceso productivo, distinguiendo entre costos directos e indirectos.

e Su comportamiento frente al volumen de actividad, identificando aquellos de natura-
leza fija y variable.

e Su funcion dentro de la estructura organizacional, diferenciando los costos y gastos
de produccién, administracidon, comercializacién e impositivos.

Esta triple clasificacidon permite comprender de manera integral la estructura econémica del
negocio y constituye la base conceptual para la aplicacidon de herramientas analiticas como el
calculo del margen de contribucién, el punto de equilibrio o la evaluacidn de rentabilidad por
linea de producto.

Cada cuenta del plan se asigna a una categoria segun su naturaleza, comportamiento y funcion,
conformando una matriz de costos y gastos que servira de soporte para los analisis posteriores.
Este desarrollo representa un avance significativo respecto de la situacién inicial, ya que la
informacidn contable se encuentra ahora codificada y estructurada bajo criterios homogéneos
y verificables.

La reorganizacién del sistema contable y la clasificacion de los elementos del costo permiten
vincular de forma mas eficiente las compras de insumos con las recetas, los gastos con los
procesos productivos y los precios con los costos reales, construyendo asi un soporte técnico
confiable para la gestidn y el control de la rentabilidad.

A continuacidn, se presenta la clasificacion analitica de los principales elementos del costo y
gastos que intervienen en la actividad productiva:
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Tabla N°6 Cuadro resumen de la clasificacion de costos y gastos operativos

Concepto Elemento del Costo Clasificacion Comportamiento
g:rzrs]?rs\’sufri?sladsé ;rzfgjz’cigieites y Materia Prima Directo Variable

Mano de Obra de produccién Mano de Obra Directa Directo Variable
Materiales de empaque Costo Ind. (CIP) Indirecto Variable

Energia eléctrica (produccién) Costo Ind. (CIP) Indirecto Variable
Depreciacion maquinarias Costo Ind. (CIP) Indirecto Fijo
iginge:dministrativos y servicios Gasto Admin. Gasto Operativo Fijo

Publicidad y distribucion Gasto Comercial Gasto Operativo Variable
Impuestos y tasas Gasto Impositivo Gasto Operativo Fijo

Fuente: Elaboracion propia

La clasificacion precedente permite visualizar la estructura de costos y gastos que sustentan la
operatoria de la empresa, agrupando los conceptos incluidos en el plan de cuentas segun su
funcién econdmica dentro del modelo de costeo. En el ambito productivo, los insumos directos
constituyen el nucleo variable del modelo, ya que su consumo depende del volumen de pro-
duccidn. Los costos indirectos de fabricacidn engloban recursos que, si bien no se incorporan
fisicamente al producto, resultan imprescindibles para su elaboracién —como la energia eléc-
trica, el mantenimiento o la depreciacién del equipamiento—.

La mano de obra directa se asocia de forma inmediata con el proceso de transformaciéon de
materias primas, mientras que la mano de obra indirecta corresponde a funciones de apoyo,
limpieza y logistica interna.

Por su parte, los gastos administrativos y comerciales reflejan actividades de soporte que, aun-
gue no agregan valor fisico al producto, son esenciales para su gestién y posicionamiento en
el mercado. Finalmente, los gastos impositivos completan la estructura, evidenciando los com-
promisos fiscales recurrentes del negocio.
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3. Fase de costeo y andlisis de la estructura productiva

La presente fase del trabajo se orienta a la determinacién y analisis de los costos de produc-
cion, integrando la informacién generada en las etapas previas de reorganizacidon contable y
clasificacién de costos. El objetivo central es transformar los registros operativos y contables
de Sabores Sin TACC en informacién econdmica util para la gestion, capaz de explicar el com-
portamiento de los costos, evaluar la rentabilidad de los productos y apoyar la toma de deci-
siones comerciales y productivas.

El modelo de costeo adoptado busca representar fielmente la operatoria real de la panaderia,
caracterizada por una produccion artesanal, organizada por lotes y condicionada por la capa-
cidad instalada de hornos y amasadoras. En este contexto, el costeo cumple una doble funcién:

1. Funcidn técnica, al medir con precision los recursos consumidos en cada elaboracion.
2. Funcion gerencial, al proveer indicadores clave para evaluar eficiencia, fijar precios y
orientar la planificacién productiva.

Con este propésito, se emplea un enfoque metodoldgico combinado que integra los principios
del costeo absorbente con los del costeo variable.

e El costeo absorbente permite determinar el costo total y unitario incorporando mate-
rias primas, mano de obra directa y costos indirectos de fabricacidn, ofreciendo una
visidon completa del esfuerzo econdmico que implica la produccion.

e El costeo variable, en cambio, focaliza en los costos que cambian con el nivel de activi-
dad y constituye la base para el andlisis del margen de contribucion, la evaluacién de la
rentabilidad marginal y el calculo del punto de equilibrio.

La combinacion de ambos enfoques permite comprender la estructura de costos desde dos
perspectivas complementarias: una contable, centrada en la valuacion de los productos, y otra
gerencial, orientada al analisis econémico y la toma de decisiones. Esta fase, por tanto, cons-
tituye el nucleo operativo del modelo de gestidn propuesto, al conectar los datos del proceso
productivo con las necesidades de planificacion y control propias de la empresa.

a. Caracterizacion de los productos y familias de elaboracién

Sabores Sin TACC ofrece una amplia variedad de productos libres de gluten que combinan téc-
nicas artesanales de panificacion con masa madre y elaboraciones de pasteleria y snacks sala-
dos. En términos productivos, los articulos elaborados pueden agruparse en cuatro grandes
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familias, definidas segun la naturaleza de su produccién, los tiempos de proceso y el tipo de
horneado requerido:

e Linea de masa madre: representa el nucleo técnico de la panaderia, tanto por su com-
plejidad como por su relevancia comercial. Incluye los distintos tipos de pan —panes
de molde, pan de campo y variedades especiales con maiz morado o circuma— que
comparten un proceso de fermentacion natural prolongada. Este método aporta una
textura caracteristica, mayor vida util y un valor diferencial frente a la competencia. Los
productos de esta linea se elaboran en lotes que aprovechan la capacidad total del
horno, optimizando tiempos y energia.

e Linea de panificados tradicionales: comprende productos de fermentacidn mas breve
y menor tiempo de horneado, como pan pita, pan brioche y pan ciabatta. Su produccion
presenta secuencias mas simples y ciclos de horneado mas cortos, lo que la convierte
en una categoria de rotacion media y costos moderados.

e Linea de snacks: incluye crackers, chipas y scones. Se caracterizan por una preparacién
sencilla y una alta rotacidon semanal. Su estructura de costos se distingue por un mayor
peso relativo de los insumos directos especificos, aunque también una demanda con-
siderable de mano de obra directa, dada la manipulacién manual y la estandarizacién
por unidades pequefias.

e Linea de productos dulces o pasteleria: abarca budines, medialunas, galletitas y alfa-
jores. Se diferencia por su diversidad de recetas y por la importancia de insumos espe-
cificos —como manteca, azucar, huevos y chocolate— en la estructura de costos.

La clasificacion por familias de producto permite comprender la operativa de la produccion,
como asi también facilita la aplicacion del modelo de costeo por lotes y recetas, al agrupar
articulos con estructuras y comportamientos de costo similares. Como siguiente etapa, se se-
leccionan algunos productos representativos —uno por cada linea principal— con el propésito
de ejemplificar el procedimiento de acumulaciéon de costos y el calculo del costo unitario bajo
el enfoque adoptado.

b. Seleccidn de productos representativos

Dada la amplitud del portafolio de productos, resulta necesario acotar el analisis de costeo a
un conjunto de productos que reflejaran de manera fiel la operatoria real del negocio. La se-
leccidn se realiza siguiendo criterios de relevancia econdmica, diversidad productiva y facti-
bilidad analitica, garantizando que la muestra sea suficientemente representativa de las prin-
cipales lineas de produccion.
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Para ello se analizan las bases de datos de ventas comprendidas entre marzo y octubre de
2025, periodo que registra la operatoria habitual de la panaderia y ofrece informaciéon com-
pleta y verificable sobre volimenes vendidos. Con estos datos se elaboran dos representacio-
nes complementarias:

e Un gréfico de barras que muestra las ventas totales por producto, permitiendo identi-
ficar los articulos con mayor participacién en los ingresos del periodo bajo analisis.
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Grdfico N°1 - Principales productos segun monto de ventas

PRINCIPALES PRODUCTOS SEGUN MONTO TOTAL DE VENTAS (5)
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Fuente: Elaboracion propia

e Un diagrama de Pareto, que evidencia la concentracién de las ventas y muestra qué
proporcidn del total es explicada por los productos mas demandados.

4 7.8PEAS0.00
% 5.265.400,20
B B0, 00

4 £.000.000 4 B.f00.650
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Grdfico N°2 - Distribucion de ventas por producto

Diagrama de Pareto — Distribucion acumulada de ventas por producto (Abril-
Octubre 2025)
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Fuente: Elaboracion propia

Los resultados muestran que un grupo limitado de productos —principalmente los panes de
molde (chico y grande), el pan de campo, las crackers, el pan pita y las medialunas— concen-
tran aproximadamente el 75% de las ventas totales del periodo analizado. Este comporta-
miento evidencia una estructura comercial concentrada, donde pocos productos explican la
mayor parte de los ingresos, fendmeno caracteristico de los emprendimientos alimenticios ar-
tesanales.

En funcidn de este analisis, se seleccionan como productos representativos aquellos que cum-
plen simultaneamente tres condiciones:

e Alta participacion econdmica, representando la mayor proporcién de las ventas.

e Diversidad de procesos productivos, abarcando panificaciéon (panes de molde y de
campo), snacks (crackers) y pasteleria (medialunas).

e Relevancia operativa, al involucrar diferentes etapas del proceso productivo y tipos de
recursos.

Esta seleccion constituye una muestra equilibrada que permite analizar la estructura de costos
de manera integral sin ampliar innecesariamente el alcance del estudio, asegurando al mismo
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tiempo que las conclusiones del andlisis sean extrapolables al conjunto de productos de la pa-
naderia.

4. Aplicacion del modelo de costeo

A continuacidn, se describe la aplicacion del modelo de costeo diseifiado para Sabores Sin TACC,
cuyo propdsito es determinar con precision los costos de produccion de los productos selec-
cionados precedentemente y generar informacion util para la gestion y la toma de decisiones.
Este modelo se apoya en los registros reorganizados de insumos, mano de obra y costos indi-
rectos, junto con las recetas estandarizadas de cada producto, que permiten cuantificar el
consumo de recursos por lote de elaboracion.

El proceso de costeo se desarrolla en dos niveles complementarios:

e Nivel operativo, que describe el flujo fisico de las operaciones productivas y las etapas
en las que los costos se acumulan progresivamente sobre el producto en elaboracion.

e Nivel econémico, que cuantifica la asignacién de los distintos elementos del costo —
materias primas, mano de obra y costos indirectos— hasta obtener el costo total y uni-
tario de cada producto.

Con el propésito de ejemplificar la aplicacidon del modelo, a continuacion, se describe el pro-
ceso productivo correspondiente a la linea de panes de masa madre. Esta descripcién busca
representar la ldgica general de funcionamiento de la panaderia y las etapas en las que se
incorporan los distintos elementos del costo.
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Grdfico N°3 - Proceso de produccion linea masa madre
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Fuente: Elaboracion propia

El pan de masa madre constituye uno de los productos mds representativos de Sabores Sin
TACC, tanto por su relevancia comercial como por su complejidad técnica dentro de la linea de
panificacién. Su elaboracidn combina saberes tradicionales con practicas artesanales adapta-
das a la produccion sin gluten, lo que exige una planificacién cuidadosa y tiempos de proceso
mas prolongados que los del panificado industrial.

A diferencia de las elaboraciones convencionales, la masa madre actiia como fermento natural
y reemplaza por completo a la levadura industrial. Este método aporta al producto final carac-
teristicas diferenciales en términos de sabor, textura, digestibilidad y conservacién, otorgdn-
dole un valor agregado distintivo frente a otros productos del mercado.
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El proceso se organiza en lotes, ajustados a la capacidad instalada de hornos y amasadoras, y
a la demanda semanal de clientes mayoristas. Cada lote atraviesa una secuencia ordenada de
etapas que transforman los insumos basicos —harinas, féculas, agua, aceites y masa madre
activa— en un producto final listo para su distribucién.

La primera etapa corresponde a la activacion de la masa madre, donde se alimenta el fer-
mento natural mediante la adicién controlada de harina y agua. Este procedimiento reactiva
las levaduras y bacterias presentes, asegurando su maxima actividad antes de ser incorporadas
a la mezcla principal.

En la segunda etapa, de mezclado y amasado, se integran los ingredientes secos y himedos
hasta obtener una masa homogénea y elastica. El amasado, realizado de forma manual y asis-
tido por maquinaria, permite desarrollar la estructura de la masa y garantizar una distribucion
uniforme de los componentes. En las masas sin gluten, esta fase adquiere especial importan-
cia, ya que reemplaza la funcién estructural del gluten mediante la acciéon de almidones e hi-
drocoloides que aportan estabilidad y cohesion.
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La tercera etapa, de fermentacidn, constituye el nucleo biolégico del proceso. Durante esta
fase, las levaduras transforman los azUcares naturales en diéxido de carbono y dcidos organi-
cos, generando el volumen, aroma y sabor caracteristicos del pan. La fermentacién se desa-
rrolla en condiciones controladas de temperatura y humedad, y demanda un tiempo de re-
poso prolongado, lo que explica el cardcter mas lento pero también mds natural de esta me-
todologia. Representa un factor operativo clave, ya que no implica consumo intensivo de ma-
quinaria, pero si determina la organizaciéon temporal del proceso.

El horneado constituye uno de los momentos de mayor consumo energético y de uso intensivo
del horno y requiere supervisién constante, dado que pequenas variaciones de temperatura
pueden afectar la textura final del producto. Dado su impacto en el consumo eléctricoy en la
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utilizacién del equipo, esta etapa es determinante para la asignacién de CIP, especialmente en
lo referido a horas de horno y costo de kWh.

Finalmente, se realiza el corte y embolsado, completando el ciclo productivo. En esta instan-
cia, los panes se enfrian a temperatura ambiente antes de ser empaquetados, garantizando su
correcta conservacion y evitando la humedad residual. El embolsado, ademas de cumplir una
funcién de preservacién y presentacion comercial, adquiere relevancia sanitaria al prevenir la
contaminacién cruzada, aspecto esencial en la produccidn libre de gluten. Aunque estas tareas
requieren menos maquinaria, representan un uso significativo de mano de obra directa, lo
que contribuye al costo final del lote.

y VE—

CORTE ¥
EMBOLSADO

En conjunto, este proceso productivo refleja un sistema artesanal donde cada etapa implica
consumos especificos de insumos, tiempo de trabajo y capacidad instalada, que se traducen
en costos directos e indirectos. La légica secuencial del modelo es replicable al resto de las
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lineas de productos analizadas —pan pita, crackers y medialunas— cuyos procesos especificos
se sintetizan en los graficos siguientes:

Grdfico N°4 — Proceso de produccion pan pita

Fuente: Elaboracion propia

Grafico N°5 — Proceso de produccion de crackers

Fuente: Elaboracion propia
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Grdfico N°6 - Proceso de produccion de medialunas

PROCESO DE PRODUCCION DE MEDIALUNAS

o D

LAMINADOD ¥
CORTE

Fuente: Elaboracion propia

El siguiente paso consiste en cuantificar econémicamente los recursos utilizados en cada ela-
boracién. El modelo de costeo adoptado se apoya en la receta estandar como unidad basica
de andlisis y en el lote de produccién como unidad econdmica para la acumulacion de costos.
Este enfoque es especialmente adecuado para sistemas productivos artesanales como el de
Sabores Sin TACC, donde la elaboracién se organiza en tandas que buscan optimizar el uso de
los equipos, los tiempos operativos y los ciclos de fermentacion.

4.1 La receta estandar como unidad de analisis

La receta estandar define las cantidades fisicas de insumos necesarias para elaborar un pro-
ducto bajo condiciones normales de operacién. En este sentido, las recetas son traducidas a
valores econédmicos utilizando los precios actualizados del plan de cuentas reorganizado pre-
viamente.

A continuacidn, se presenta un resumen de la asignacion de costos para un lote de Panes de
Masa Madre, con sus respectivos consumos, costos y rendimientos:
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Tabla N°7 - Cdlculo de costos por lote y unitarios

CALCULD DE COSTOS PARA EL LOTE DE PRODLUNCCION DE PANES DE MASA MADRE
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Fuente: Elaboracion propia

4.2 Costos Primos: materias primas y mano de obra directa

Los insumos utilizados —harinas, féculas, masa madre activa, aceites, sal, etc— se valorizan
segun los precios vigentes registrados en el plan de cuentas reorganizado en una primera ins-
tancia. El requerimiento total del lote se obtiene multiplicando las cantidades establecidas en
la receta por su costo unitario, lo que permite determinar el costo directo total de las materias
primas, asi como también de los materiales directos utilizados.

La mano de obra directa se calcula segun el tiempo requerido en cada etapa -mezclado, ama-
sado, horneado, corte y embolsado-, valorizandose con el costo-hora correspondiente, obte-
niendo el costo total de MOD asignado al lote.

4.3 Costos indirectos de produccién (CIP)

Una vez identificados los consumos de materias primas y de mano de obra directa para el lote
de produccidn, el siguiente paso consiste en valorar los Costos Indirectos de Produccién (CIP).
En el caso de Sabores Sin TACC, estos costos estan compuestos fundamentalmente por dos
elementos:
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a) la amortizacion de los equipos utilizados en la  elaboracién; vy
b) el consumo eléctrico asociado al funcionamiento de dichos equipos.

A diferencia de otros entornos productivos donde los CIP se distribuyen en funcién de unidades
producidas o de horas estandar, la naturaleza del proceso y la heterogeneidad de los productos
hacen necesario aplicar un criterio de asignacion basado en el uso promedio de cada recurso.
Para ello se construyd un esquema de tasa por hora mdaquina, determinado individualmente
para cada equipo.

En primer lugar, se realiza un relevamiento de la vida util, el valor residual y la amortizacion
mensual de los equipos productivos (ver apéndice D). Paralelamente, se realiza un censo de
consumos eléctricos (ver apéndice E), utilizando la potencia nominal (kW) y las horas de utili-
zacion mensual estimadas para cada equipo segun los volimenes estandar de produccidn.
Para valorar ese consumo, resulta necesario establecer un costo medio del kWh correspon-
diente al afio 2025. Dicho valor se obtiene a partir del analisis de las facturas de electricidad
del domicilio donde opera la panaderia, relevando los consumos bimestrales del periodo y cal-
culando un promedio representativo del costo del kWh.

De esta forma, el consumo eléctrico mensual asignable a cada maquina se obtiene multipli-
cando la potencia por las horas promedio de uso y por el costo medio del kWh estimado para
el afio 2025.

Para cada equipo, el CIP mensual total se define como la suma de la amortizacién mensual y
del costo eléctrico mensual. Dicho valor luego se divide por las horas mensuales de utilizacion,
obteniéndose asi una tasa de costo por hora maquina, distinta para cada equipo en funcidn de
su magnitud, potencia y grado de utilizacién.

Este procedimiento permite que los productos absorban los costos indirectos en proporcion a
la intensidad con la que utilizan cada recurso operativo. Un lote que requiere mas tiempo de
horno carga un mayor valor de CIP proveniente de ese equipo; mientras que los productos con
mayor uso de amasadora o de cortadora absorben proporcionalmente los costos asociados a
esos activos. La asignacién se realiza mediante la siguiente férmula general:

ClIPiote, p = Ji (Hs por lote del equipo i para el producto p x Tasa/hs maquina del equipo i)
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Tabla N°8 - Asignacion de costos indirectos de produccion

EQUIPD [Hy mansualanutdizncion |AMORTIZACION MENSUAL | COMSUMD ELECTRICO MENSUML  [TOTALCIPFOREQUIPG  [TASA HORA MAQUIRA
1, | Mo Catnnia 57, %] % A, 000,00 | 5 1473366 | § 18873356 | & 1.5%3,78
9| Horra Coneectar 7,00 5 10 EEET | § I 04355 | B1EL0ED | & Er2.0l
|3 | srmsa dora ndustrial | B&T I3 F.0E1T | § 1 464,90 | 4 2840007 | & % 267,70 |
4. [Batidor Hitcharid | 24,00 3 12.000,00 | § 200533 | § 1200833 | & 5aL51 |
q, |Gonrckeia Rarar 217 3 ENM.A3| 3 ElOZA | & aedl Il | & a0e.0h

Fuente: Elaboracion propia

Finalmente, el costo indirecto asignable al lote se obtiene a partir de la sumatoria de las horas
de utilizacion de cada equipo, multiplicado por la tasa por hora maquina de dicho equipo. Este
enfoque asegura una asignacion técnica, causal y consistente de los costos indirectos, evitando
distorsiones y permitiendo que el costo final de cada producto refleje adecuadamente el con-
sumo real de capacidad y de recursos productivos involucrados en su elaboracion.

4.4 Costo total y costo unitario

Una vez asignados y distribuidos los costos de produccidn, se obtiene el costo total del lote de
panes de masa madre.

Costo total del lote= MP + MOD + CIP asignados

Posteriormente, el valor obtenido se divide por el rendimiento final del lote, es decir, la can-

tidad de unidades efectivamente obtenidas, en este caso expresado en kg de panes:

Costo porkg =

Costo total del lote

(@ Moldes chicos x pesao unitario + Q Maoldes grandes x peso unitario)

Costo unitario Molde chico =

Costo por kg x pese unitario MC

Costo unitario Molde grande =

Costo por kg x pese unitario MG

Dado que la estructura metodoldgica es comun a todas las lineas de productos, el mismo pro-
cedimiento se aplica a los restantes articulos seleccionados para el andlisis. Cada uno de estos
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productos presenta procesos particulares —tiempos diferentes de amasado, horneado, fer-
mentaciéon o manipulacién manual—, pero la légica secuencial del modelo se mantiene:

Definicion de la receta estandar.
Valoracién de MP y MOD.

Asignacion técnica de CIP.
Determinacion del costo total y unitario.

P w NP

A continuacion, se presentan los cuadros con los costos totales y unitarios correspondientes a
cada

uno de los productos bajo estudio:
Tabla N°9 - Cdlculo de costos por lote y unitarios pan pita
CALCULO DE COSTOS PARA EL LOTE DE PRODUCCON DE PAN PITA
LT IS LRSS PESD I'DTFL|E COETO TOTRL
L] & 190,00 .50 5 10730
PECLILES, ESPESANTES ¥ Laauinos | = 1emome La5 H 537437
KRN0 |n:||:ﬁ:.-r:r-:|urm 5 15 0 D 1) Fradesd H 3 00
TOTAL MATERA PRI ¥ MU TENLS LES CIFECT T ] LA EY |
TEMPO ALD POR FADCERD (FAIM] COATE | % HS A COATO TOTRL
M ERCLACT 10 3 BT 3,00
ARAS AT 1 = £ BTS00
HIOA HEACKD £ 4 e T T
BN EMBCH AR 15 E L2E250
FOTAL BN D) BE EA CIRECTA & 53T, 5] |
P €GN0 INCIFECT O DE PROERECCION
OG0 OF CLEM T |I2{l!l'l€| (L] CORTIR TOAAL
-0 [ElEcTRICDAD § 171345
o |-5-'-|I:IF=T-_’.l.IZ1:Il|EIII.IIPl:IE HORAS METUTHA POA BOUTPD Dasr podndie [y El 5 FETTYT]
| TOEAL [XISTOnG IMIHAECTOS OF PROMICINA E LE3RE |
COST DE PRODUCCINN DL LOTE = (MATERS FRIME + RIAO DE OBRA DIRECTA = (9] ATE00G
Lol Prosduili Feradimieno thei kyte fosn s i LT (i [ ks pd psgiiel e | LS50 par pedissts
PO Fan pits iy £ Ll ] Bl 1304 3

Fuente: Elaboracion propia
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Tabla N°10 - Cdlculo de costos por lote y unitarios crackers

CALCULD DE COSTOS FARA EL LOTE DE FRODUCCION DE CRACKERS

A Aniversaro del CIY

1. MATEFLA PERA ¥ MATERIALES DYAECTOS
COMHED DF CUENTA |IMsUmos COSTO REUMOS (P04 K5 PESD TOTAL (G | 08TO TOTAL
AKEOL HARTHAS 5 L= ] 5 1 AZAGT
HKEAT FECULAL ESPESAMTES ¥ LIOUIBOS | g L5 750 73 134 [ 1547 54
HWH-03 BCH5A5 7 ETRILETAE 3 1500 porunided | & 98,00
TOTAL MATERD, PRIME ¥ MALTERLLLES DERECTOS 5 5505 |
2. MANO DE DBLA DINECTA
CODHED DE CUENTA |FROCESD TIERAPL REE) PR PROCESD (MIN] | COSTIO |5 HE W00 | C05T0 TOTAL
¥4 MEXLADD 10 £ 375,00
HEEH AMASADD w0 : 5 375,00
P ar] HORMEADG oy & S BRI F 4475 00
Ha-04 EMB0ISAD0 15 5 135150
TOTAL MANT DE DEARS DNRECTA 5 0057, 5
|1, COSTOS PEDAFCTOS DEF PACTIUCCEH
CODHG0 nrcummlr.mm INCIICTOR LOGTD TOTAL
AN ELECTRIC: GAD E 35742
— Hdal RATE A PO EQUIPD [wer ppdlondice D v B ————————
MR- [maarzacian rauros . s i azz.in
| TOTAL DOSTOS INDIRECTOS DE PRODUCCON 5 137 |
[ COSTO DE PROCHICCKIN DEL LOTE = [MATERLL PRIVAS + MAMQ DE DA DIRECTA + CF} L 18.358,03 |
|En:i.|p IPrn-du.'ln |!lr:lm.'-1tn dwl lzdm (gm) Covha por gr firs por pagquein | Conko por paqueds
| |enacsERs | 1430 5 11749 1a0f & 1.5 55
Fuente: Elaboracidn propia
Tabla N°11 - Cdlculo de costos por lote y unitarios medialunas
CALCLILO DE COSTOS PARA EL LOTE DE PRODOUCCION RE MEDIALLIMNAS
3 METERIS PRIM, ¥ MATERIALES DEZECTON
COMED BE CUENTS |INELMGE DT IR LS (PO HIE] PERC TOTAL (5] |CO5TE TOTAL
g |FECUILAS, ESPESANTES v L0UD0n | & 45955 15 340 4 11 84080
-3 {BIOLEAS ¥ ETIGUET S |5 s parunidad | 5 51360
TOTAL MATERSA PRIMA ¥ MAATIRILLES CIRECTOS | 1233440 |
|3 MUND BE QRRA DIRESTA
OGBS CUENTS | PROSESD TE P S0 BOA PRCEESO (MK [OOSTO |5 HE MOD] |COSTO TOTAL
M MEZCLADO 10 5 16T
A ABULEALGD) £ 1] 5 UIEAT
| xR LA AL m 5 220N ] KAIAAT
[0 EMBOLEADD 10 5 16T
| TOTEL WRKD DF ORRE IRECTS § B8RS 67 |
4. COSTES IRDIEECTOS DE FRODUCH 0N
£ODIGS bE CRENTA [ CoSTa INBUETOA EGETE TOTAL
Pt e e FACHLAS RABCIIBMA S1 ECIAID funar mpncken g E] |3 i 1L
{m0ns |AMCETIZACIDN E0LEPDS s 519,79
| TRTAL CORTEE INBAECTES DE PROPUCDON & 547,55 |
| COETO DE PAOBUCESN DEL LOTE = (WATERL FRikis + MANO BT S8R DIREETA + E1F] 5 2088, |
|Codign | Produsta bl It | {3fine] |Cortn par unidad | Ude por pegquets| Coto ger paquets
P |MECARLUNAS w0 5 11537 | (B 185183

Fuente: Elaboracion propia
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4.5 Estado de Costos de Produccion y Ventas — Octubre 2025

Con el objetivo de integrar la informacién generada en la fase de costeo por recetas y expresar
en términos globales la estructura de costos de Sabores Sin TACC, se elabora a continuacion el
Estado de Costos correspondiente al mes de octubre de 2025, periodo tomado como referen-
cia para el analisis econdmico posterior.

Dado que la empresa opera bajo un sistema de produccion a pedido, se adopta un criterio de
produccién que es equivalente a las ventas efectivas del periodo. Si bien la panaderia cuenta
con almacenamiento en frio para la conservacion transitoria de productos terminados, la ro-
tacidn de estos y la ausencia de un sistema de inventario fisico permiten asumir, a fines anali-
ticos, que las variaciones de stock entre inicio y cierre de mes no son significativas. En conse-
cuencia, se considera que las unidades vendidas reflejan el esfuerzo productivo del periodo.

Sobre la base de las unidades efectivamente vendidas de los productos seleccionados, y utili-
zando los costos unitarios determinados mediante el modelo de costeo absorbente, se obtie-
nen los consumos de materias primas, mano de obra directa y costos indirectos de fabricacién.
Asimismo, se incorpora un 5% adicional en concepto de merma normal de proceso, consistente
con las caracteristicas productivas de la panaderia artesanal.

Bajo estos supuestos, el Estado de Costos permite cuantificar el costo de produccidn y el costo
de ventas del mes, constituyendo una sintesis integradora de la fase de costeo y una base para
el posterior andlisis marginal de la rentabilidad.
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Tabla N°12 — Estado de Costos - octubre 2025

Estado de costos de produccion y ventas - Octubre 2025

Concepto Uds vendidas Costos unitarios Importe %)
1. MATERIA PRIMA DIRECTA CONSUMIDA
(+) Consumo Tedrico Pan Molde Chico 128 S 1.369,61 5 175.310,05
(+) Consumo Tedrico Pan Molde Grande a9 S 1.712,01 § 152.369,09
(+) Consumo Tedrico Crackers 151 s 506,41 5 76.468,32
(+) Consumo Tedrico Medialunas 28 5 1.058,95 5 29.650,56
(+) Consumo Tedrico Pan pita 74 5 473,23 S 35.01%,30
|+) Merma/Desperdicio Estandar (5%) 5 23.440,87
Total materia prima y materiales directos 5 492.258,19
2. MANO DE OBRA DIRECTA
[+) MOD Pan Molde Chico 128 s 503,27 5 64,.418,28
(+} MOD Pan Molde Grande 89 5 629,08 5 55.988,55
(+) MOD Crackers 151 S 994,32 5 150.142,05
+) MOD Medialunas 28 S 785,71 5 21.999,88
(+} MOD Pan Pita 74 5 1.367,19 5 101.172,06
Total mano de obra directa 5 393.720,82
3. COSTOS INDIRECTOS DE FAB. (CIP)
(+) CIP Asignado (Amort + Luz) Horas Maquina Totalesx 96.743,22
Tasa Asignacion CIP
Total costos indirectos de fabricacion 5 96.743,22
(=) COSTO DE PRODUCCION DEL PERIODO 1+2+3) 5 082.722,22
(+} Inv. Inicial Prod. en Proceso S - 5 -
(-] Inv. Final Prod. en Proceso s - 5 -
(=) COSTO DE PROD. TERMINADOS 5 082.722,22
(+} Inv. Inicial Prod. Terminados S -5 -
(-] Inv. Final Prod. Terminados 5 -5 -
(=) COSTO DE VENTAS (CMV) 3 082.722,22

Fuente: Elaboracion propia

El costo de produccién del periodo (de los productos analizados) asciende a $982.722,22, valor
gue, bajo el supuesto de produccién equivalente a ventas, coincide con el costo de ventas del
mes. Este resultado sintetiza el esfuerzo econdmico total necesario para abastecer la demanda
del periodo.

5. Andlisis marginal y aplicacion del costeo variable

Una vez determinado el costo total y unitario de cada producto bajo el enfoque absorbente,
el andlisis avanza hacia una mirada mas gerencial: el costeo variable. Este enfoque permite
identificar qué proporcion del precio de venta contribuye efectivamente a cubrir los costos
fijos del negocio y a generar resultados, aportando una visidn estratégica sobre la rentabilidad
marginal de cada linea de productos. En un emprendimiento artesanal como Sabores Sin TACC,
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donde la capacidad instalada es limitada y las decisiones de produccién se toman semana a
semana, esta perspectiva adquiere especial relevancia.

Para el cdlculo del costeo variable y del margen de contribucion se toma como referencia el
mes de octubre de 2025. Este periodo es seleccionado porque constituye el primer mes para
el cual se dispone del esquema completo de costos variables unitarios, con precios actualiza-
dos de insumos, consumos eléctricos valorizados y tiempos de proceso relevados. En este sen-
tido, el periodo bajo analisis refleja un nivel tipico de actividad para la panaderia, por lo que
los resultados obtenidos son representativos, aunque no son extrapolables al resto del afio.

El modelo de costeo variable permite responder preguntas clave para la gestion, tales como:

® /Qué productos contribuyen en mayor medida a cubrir los costos fijos del negocio?
® (Cudles son mds sensibles a cambios de precio o volumen?
e ¢/Donde conviene concentrar los esfuerzos comerciales y productivos?

El punto de partida consiste en identificar aquellos costos que varian con el nivel de actividad.
En la prdctica, estos incluyen principalmente materias primas, materiales directos, mano de
obra directa sujeta a las horas efectivamente trabajadas y los costos indirectos asociados al
uso operativo de los equipos (electricidad). A partir de estos elementos se construye el costo
variable unitario, que se convierte en la base para evaluar la contribucién econémica de cada
producto representativo.

Tabla N°13 - Costeo bajo enfoque variable

RESUMEN COSTED BAJD ENFOQUE VARIABLE
— . ——
Freducie Costa MP @nectas |5 Coste HOD (3] CIP-Warkable [$) E"“"'”(';TL““"" ‘:‘*"":"""":; .
Fanmoscgamde | & 525,00 | 12.833,33 | 3 Z01523 | 3 BO37anz | § 1.955,29
Fan ifialds chics b G550 S 1283533 | 3 2EIS23| 3 EOIT3E2 |3 197504
Fan Pita 5 ATERET S 1063760 | 2 1M8AG | % IGAa1 82 | % 105523
Crachers g 7o | 8 10.837.50 | & ge7az | 8 1746580 | & 1.557,81
Msged iemiins (0] 3 1235440 | § 1567 | 3 A 1583413 1,847,085

Fuente: Elaboracion propia

Como siguiente paso, se procede al calculo del margen de contribucién unitario (MCu), en-
tendido como la diferencia entre el precio de venta y su costo variable. Esta informacion se
resume en la tabla siguiente:
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Tabla N°13 - Costos variables y Margen de contribucién

COSTOSVARIARLES ¥ MARGEN DF CONTRIBUICION UNITARID
= Costovariable unitorin]  Margen Contribucion Margen de
Pradicta Precin deventa unitasia (£ i) Unsitarls ($) contribiscion (%)
Fan maolde chice 5 PR TR ) 187504 | 5 5,974 55 Fi
Fan malde grands g =RETRRIE B 14653201 & TR0 71 TEAL
Medialenas (x6) 3 720000 %5 LAd7 06 5 5,352.82 Jdsa
Crackers 5 4.500.00 | 5 1567815 381219 taph]
Pan Pita & 4, 70,00 | & 206623 5 2.644,77 alita

Fuente: Elaboracidn propia

El Margen de Contribucion (%) refleja que los panes de masa madre y las medialunas son los
productos con mayor aporte relativo por unidad vendida, mientras que el pan pita presenta el
rendimiento marginal mas bajo del conjunto.

Sin embargo, la rentabilidad marginal debe analizarse en conjunto con el volumen de ventas,
ya que un producto con margen moderado pero elevado nivel de rotacion puede tener un
impacto econémico significativo.

Tabla N° 14 - Analisis de ventas y contribucion marginal

A AL EIE PUULA EL PERRODD GCPUBRE M3E
Fradcenn Prowzia B voeri s iovEin £54 mrl':::;;mum Ykpmen dp vermn [0 h-ﬁ"“'lr;:'“"“'“ "ml:::;‘:lm {'F;:;"H:':::"‘
P mplew chize [ 1051060 | & EETa5H 1263 i LOITAI0AE]| & TR, A0 03
Fun ricide gnde 1 055100 | & TEEITL 11} ] EAs0a0 | & BSA B [iE1]
Mudislianan ¥ i 12160 § A=l 1E ] 2018040 | & 1401 531,45 [iEip
Lene kwrs 3 403350 % SN 15L 1 FRs0a0 )| & HK1.141,11 1 A
Fan Fis L AN A0| % - M 3 P a0an | & 185 LS 3 (iR L)
(oL i Simeest|s  awinar 160

Fuente: Elaboracion propia

Al multiplicar el Margen de Contribucién unitario por las unidades vendidas durante el periodo
analizado (Octubre 2025), se obtiene el margen de contribucién total por producto.

Los resultados muestran un patrén claro:

® Los panes de masa madre explican el 63% del margen total.
® Las crackers aportan el 22%, destacandose por su volumen elevado.
® El pan pita y las medialunas representan el 15% restante.

Esta informacién revela que no todos los productos aportan valor econdmico en la misma pro-
porcion: algunos destacan por su margen, otros por su volumen, y otros por una combinacién
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de ambos. Esta diferenciacion es fundamental para orientar decisiones de produccidn, revisidn
de precios y priorizacidn comercial.

A partir del margen de contribucidn, es posible establecer la Tasa del Margen de Contribucién:

T™C = Mg de contribucion total / Ventas totales
T™MC = $2.267.363/ $3.183.550
T™C = 0,71

Este indicador establece que, por cada peso vendido, la empresa obtuvo $0,71 para cubrir sus
costos fijos de operacidén y generar utilidades. A partir del calculo de la TMC, se calcula el punto
de equilibrio del conjunto, que indica cuanto debe venderse en términos monetarios para cu-
brir todos los costos fijos. Esta métrica ofrece una visién clara de la escala minima necesaria
para sostener la operacidn de la panaderia y permite proyectar escenarios ante cambios en
precios, volimenes o costos.

Ventas de equilibrio = Costosfijos totales /TMC
Ventas de equilibrio = $1.622.716/0,71

Ventas de equilibrio = $2.285.516

Aclaracion: Los costos fijos totales se componen de los costos fijos de produccion, sumados los costos fijos de
operacion.

El valor de las ventas de equilibrio nos indica que la empresa necesita vender $2.285.516 para
cubrir sus costos fijos; y que, a partir de este nivel, cada peso adicional de venta contribuye un
71% al resultado.

Comparando el valor obtenido en las ventas de equilibrio con las ventas reales del periodo
($3.183.550), se calcula el margen de seguridad, entendido como el nivel hasta el cual podrian
disminuir las ventas antes de que la panaderia incurra en pérdidas econdmicas.



FAGLULTAD DE 1N ERLSITRATY
IE CIEMOINS HACIOMAL = HORENZS | a0 Anfrersario dol CIN
B0 O A T TUCL A AN

MS (%) = (Ventas reales - Margen de seguridad) /Ventas reales

Margen de seguridad (%) = ($3.183.550 - $2.285.516) / $3.183.550
Margen de seguridad (%) = 0,28

El margen de seguridad obtenido indica que las ventas podrian disminuir un 28 % antes de que
la empresa incurra en pérdidas econdmicas. Este indicador ofrece una lectura util del nivel de
riesgo operativo: cuanto mayor es el margen de seguridad, mayor es la distancia entre la ope-
racion actual y el punto critico. En el caso de Sabores Sin TACC, el valor estimado evidencia una
estructura que, si bien opera por encima del punto de equilibrio, requiere sostener un volumen
minimo significativo de ventas para los productos bajo andlisis para asegurar la continuidad
econdmica del negocio.

Cabe destacar que el enfoque aplicado presenta fortalezas claras, pero también ciertos limites
metodoldgicos:

Alcances

e El andlisis se centra en los productos que concentran el 75 % de las ventas, lo que
garantiza representatividad econdmica.

e Se trabaja con recetas estandarizadas y datos empiricos reales, relevados de la opera-
toria de la panaderia.

e Elcalculodela TMCYy de las ventas de equilibrio se apoya en el mix de ventas real para
un periodo en particular, evitando supuestos arbitrarios.

e Permite obtener una vision gerencial global de la estructura econdmica del negocio.

Limitaciones

e No se costearon todos los productos del portafolio; por tanto, los indicadores corres-
ponden a la muestra representativa, no a la totalidad de la produccién.

e Elmodelo CVU asume que el mix de ventas se mantiene constante, lo cual puede variar
entre semanas o meses.

e Algunos costos variables, como la mano de obra directa, pueden presentar comporta-
mientos mixtos segun la estacionalidad o el nivel de actividad.

e El andlisis se basa en un periodo especifico (octubre 2025) por disponer de datos con-
fiables sobre costos y ventas.



FAGULTAD DE 1N ERLSITRATY
E CIEMOINS HACIOMAL = HORENZS | a0 Anfrersario dol CIN
B0 O A T TUCL A AN

e Diferencia estandar/real: En el modelo se utilizan costos estandares unitarios para los
productos, reservando el reconocimiento de mermas (5%) para el cédlculo global del
Estado de Costos que refleje el consumo real estimado.

El desarrollo de este trabajo permite avanzar significativamente en la comprensién y profesio-
nalizacién de la gestion de Sabores Sin TACC, integrando herramientas contables, administra-
tivas y operativas dentro de un modelo analitico coherente. El camino recorrido demuestra
gue incluso en emprendimientos artesanales es posible construir sistemas de informacion ro-
bustos y metodologias de costeo precisas que mejoren sustancialmente la calidad de la toma
de decisiones.

El proceso iniciado constituye un punto de partida: la adopcién del modelo de costeo, junto
con las recomendaciones propuestas, abre la posibilidad de seguir profundizando el ordena-
miento administrativo, optimizar la estructura productiva y avanzar hacia una gestion mas in-
tegrada y orientada a resultados. En este sentido, el trabajo no sélo cumple con los objetivos
planteados, sino que también ofrece una hoja de ruta para el crecimiento futuro de la pana-
deria basado en informacion confiable.

Recomendaciones

Las siguientes recomendaciones reldnen los lineamientos estratégicos que podrian guiar el cre-
cimiento futuro de Sabores Sin TACC.

1. Optimizar la planificacién productiva

Los resultados del costeo variable muestran que los panes de masa madre vy las crackers con-
centran la mayor parte del aporte marginal. Por ello, se recomienda reorganizar la programa-
cion semanal para asignar jornadas especificas a estos productos, aprovechando mejor la ca-
pacidad instalada del horno y reduciendo tiempos ociosos. Esta planificaciéon permitiria dismi-
nuir el costo total por lote, mejorar la eficiencia energética y orientar el esfuerzo operativo
hacia las lineas mas competitivas.

2. Fortalecer la gestion de compras y abastecimiento

El sistema administrativo reorganizado constituye una base sélida para implementar un es-
guema de reposicién basado en consumos reales por receta y por lote. Esto permite anticipar
necesidades, reducir faltantes y sobrestock, y negociar acuerdos mads estables con proveedo-
res. Un modelo de abastecimiento estratégico otorga previsibilidad y disminuye la exposicion
a variaciones de precios.

3. Incorporar progresivamente un sistema de gestion integrado
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Actualmente, la informacion relevante se distribuye en multiples planillas. La migracién gra-
dual hacia un software de gestidon o ERP modular permite centralizar datos, automatizar calcu-
los, mejorar la trazabilidad y disponer de reportes en tiempo real. La estructura contable ya
desarrollada —plan de cuentas, maestros y clasificacion de costos— facilitaria la parametriza-
cidn de este sistema.

4. Mejora continua en los procesos productivos

Los andlisis de horas-mdaquina, rendimientos y costos unitarios evidencian diferencias de efi-
ciencia entre productos. Se recomienda implementar registros sistematicos de tiempos y con-
sumos reales, con el fin de detectar desvios respecto de las recetas estandar, optimizar flujos
de trabajo y evaluar mejoras en la secuencia productiva. Este enfoque permitiria refinar el
costeo, reducir tiempos improductivos y orientar decisiones de inversion.

5. Enfoque estratégico en rentabilidad por producto y cliente

El modelo de costos revela una estructura comercial concentrada, donde pocos productos ex-
plican la mayor parte del margen total. Avanzar hacia una gestion basada en rentabilidad —
por producto, por familia y por cliente— permitiria priorizar lineas de alto aporte marginal,
revisar condiciones comerciales en segmentos poco rentables y ajustar precios o minimos de
compra. Este enfoque permite alinear la estrategia comercial con la realidad econémica del
negocio.

6. Consolidar una cultura de decisiones basadas en datos

La panaderia cuenta ahora con un sistema contable depurado y un modelo de costos confiable.
El paso siguiente consiste en incorporar rutinas periddicas de andlisis: actualizacion de costos
unitarios, monitoreo de margenes, revision mensual de resultados y evaluacién de variaciones
en insumos. Esta disciplina permitiria transformar la gestidn diaria en un proceso mas previsi-
ble, menos reactivo y orientado a objetivos econdmicos claros.

Conclusiones

El presente trabajo permitié analizar de manera integral la estructura econdmica y operativa
de Sabores Sin TACC, con el fin de desarrollar un modelo de costeo capaz de ofrecer informa-
cion confiable para la toma de decisiones. El proceso realizado destaca, en primer lugar, la
importancia de contar con una base administrativa ordenada. La reorganizacién del plan de
cuentas, el disefio de maestros codificados y la clasificacion sistematica de los costos constitu-
yen un avance central, dado que otorgan coherencia, trazabilidad y consistencia a la informa-
cion contable utilizada por la panaderia. Esta estructura, ademdas de mejorar la gestion actual,
habilita la futura incorporacién de sistemas mas integrados y automatizados.
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En el plano operativo, el analisis del proceso productivo da un entendimiento de las particula-
ridades de cada familia de productos, asi como el modo en que se distribuyen los recursos
entre las distintas etapas y equipos. Este diagndstico es clave para construir un modelo de
costeo fiel a la realidad artesanal del negocio, donde la produccién por lotes, los tiempos de
fermentacion y el uso intensivo del horno determinan la capacidad instalada y condicionan el
rendimiento econémico de los productos.

La implementacidon combinada de costeo absorbente y costeo variable constituye uno de los
aportes mas relevantes del trabajo. Mientras el costeo absorbente permite estimar el costo
total y unitario de los productos representativos, el enfoque variable brinda una lectura orien-
tada a la gestidn, revelando el aporte marginal de cada linea y facilitando el analisis de precios,
volumenes y puntos de equilibrio. Esta dualidad metodoldgica permite obtener una mirada
mas completa sobre la estructura econdmica del negocio.

El analisis de ventas y la seleccion de productos representativos permiten observar que la es-
tructura comercial de Sabores Sin TACC es marcadamente concentrada: un conjunto reducido
de productos explica la mayor parte de los ingresos y del margen generado. Este hallazgo re-
sulta clave para orientar la produccién, priorizar lineas con mayor impacto econémico y revisar
aquellas cuya contribucion sea limitada en relacién con el esfuerzo operativo que demandan.

Los resultados obtenidos permiten visualizar un camino claro hacia una gestién mas profesio-
nalizada. La definicidn de tasas por hora-maquina, la estandarizacién de recetas y la consoli-
dacién de datos contables constituyen insumos que pueden utilizarse para mejorar la planifi-
cacién semanal, perfeccionar la fijacidn de precios, optimizar la gestién de compras y evaluar
futuras inversiones.

En sintesis, el estudio aborda de manera efectiva la problematica inicial mediante la construc-
cién de un modelo integral que combina costeo absorbente, costeo variable y andlisis margi-
nal. Esta aproximacién permite comprender en profundidad la estructura econdmica del ne-
gocio, identificar sus productos estratégicos y desarrollar herramientas cuantitativas que for-
talecen la toma de decisiones. Los resultados demuestran que, aun tratdndose de un empren-
dimiento artesanal, es posible implementar modelos de gestidn robustos, capaces de guiar
politicas de produccion, precios y abastecimiento. El proceso desarrollado sienta las bases para
una gestidn mas integrada, previsible y orientada a resultados, ofreciendo una hoja de ruta
solida para el crecimiento futuro de Sabores Sin TACC.
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Apéndice

A. Maestro de productos codificado
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P Pan d= molde nn:md_e Panifcados musu_rnudrl:
POO2 Pan de molde chico Panificados mass madre
PO Pas da camgs Paiifk:ados macamadne
PO{4 Pain pita F.'mlF’-:adn:-; varios

PG Pan de hamburg uesss Panifcados varios
005 Budin Pazteleria

Pow Grackem snechks
POOE Far baguaiia Panifizados masa madre
POC9 Gallatas do lmon Pastolaria

_Fl]_ill .‘_l.IF-:-;i-:rde masa zahles ) f‘-:-:le_lem

P11 Cooki=s con dipe-d::h-:-:u_lu_be Paszimlerns

poiz2 Alfsjor badfinds en chacnlate Fantn|mrin

L3 Madialunas Pastalaria

FO14 Par Mg non Panifcades mass madre
P15 Pan dhice Panificados varlos

ol Galletns pepot Pazicierts

Y Grlzines Sacks

FO4A Focaccia Panificados varlos

5o Eipa e

_F"[l_;_[l Eﬂ:ﬂ-‘ﬂil.' f'-:-:le_hr"la

P21 Mmooy Panimlers

P22 Alfajor o ruasr Pasimlera

o3 Panciabats Fanificadus varios

FO24 Pan de miga pisandwach Panificados varios

PO25 Frepiza ranifiados varios

P05 Bizcotilz Pazielerta

POE? Pam pitn KL Panifcados verips

B. Maestro de proveedores codificado
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PROVROL DISTRIBLADOAA SETTA ORI
PRONDOZ ALTIS DE SINGLAL 30-KX00X0R
PRONWOCS E-EH.EPLES!:AH CAYETAMND Fligi e R R ]
PROWDO4 PEAIND DISTRIBLEDORA, 33-HNIOHN -
FROVDES VILLARES SAL AR XAKNKNA
PROVDOG ALEM 500 AO-MNIOO-3
PROVDOT HARTUC 30NN -1
PRONDOH DISTRI-MAP 300004
PROVDCY. KWED IO-RMOKN-T
PROVDIT LOGISTICA MELGAR 3001
PRONDL1 TRANSPORTE HACHA DE PIEDRA 30-XX0M0000-5
PROVDEZ TRANSPORTE LA SEVILANTTA  30-KX00000
PAONDLS AUTOSERVICK] CAPO FO-K MK -3
FROYOLA ALMMEH Eﬂlliﬂ. 0-LREAEEE A
PROYO1S ENVASES BAP 0K AARAARR-1
PROVDILG MARTINET BOSE OO0 -5
PROVDL7

C. Maestro de clientes codificado

Chligothants  RasanSodl [Nomba
ool BENEDETTO
o2 BLIENOS HABITOS
{03 COLACIONES HOUSE
€004 HOTEL BCENTERARD
coas. L SALLI CAFE
CO06 LA SALIMERLA
Coo7 LIMENNA
008 L35 R 5RL
co0g. OCTANIAND BARRID NORTE
€010 OCTAVIAND BARRIO SUR
o1l DCTAVIAND YERBA BLENA
01z OH MY TIEMDA MATLIRAL AGLELARES
013 PALISA
cnid PEPINILLD
€015 PRIMERA CONFITERA,
CO16 auick
017 REFINDR
018 SALUTE SANTWGO DEL ESTERD
019 SALUITE YERBA BUENA
€020 SUPERSALLIDAALE
e OCTAVIAND RUBEN DARO
02z L INDUSTRAAL BAR
€023 ROBLES CATERING
coz4 TAG ALMACEN SALUDABLE
Coes CASA LILA CAFE
CO26 GONMNA BAR
coe? VENTAS PARTICLALARES
023 VENTAS DHLINE

D. Matriz de Amortizacion de Activos (Base Anual y Mensual)
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Activo Costo Adqui- Valor Resi- Valor Vid Amortizacion Amortizacion Men-
sicion (A) dual (B) Amortiza- a Anual (ARS) sual (ARS)
ble (A - B) Util
(AR
os)
1. Horno Catania $6.000.000 $1.200.000 $4.800.00 10 $480.000 $40.000,00
(Doble) 0
2. Horno Convec- $1.900.000 $380.000 $1.520.000 10 $152.000 $12.666,67
tor "HM"
3. Amasadora $4.243.500 $1.000.000 $3.243.500 10 $324.350 $27.029,17
Olexglobal
4, Batidora Kit- $1.600.000 $160.000 $1.440.00 10 $144.000 $12.000,00
chenAid 0
5. Cortadora de $850.000 $127.500 $722.500 10 $72.250 $6.020,83
pan
TOTAL $14.593.500 $11.726.00 $1.172.600 $97.716,67
0
E. Modelo de Costo Energético por Hora
Activo Potencia (kW) Costo/hr ( Promedio de utilizacion
$113/kWh) mensual (Hs)
1. Horno Catania 10.0 $1126,85 92,50
2. Horno Convec- 4.5 $507,08 76,80
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3. Amasadora 15 $169,03 8,70

4. Batidora Kit- 0.75 $84,51 24

chenAid

5. Cortadora 0.25 $28,17 21,67

Anexo




