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Resumen 

 

 

El presente informe de investigación se sostuvo como objetivo Analizar cómo 

influyen los costos de producción en la determinación de los precios de venta - CIA 

Ganadera de Lambayeque S.A.C- Pimentel 2023, este estudio tuvo un enfoque 

cuantitativo, de diseño no experimental – descriptivo de nivel propositiva, la población y 

muestra estuvo conformada por 7 colaboradores de la empresa del área administrativa, 

contable, de ventas y productiva. 

La técnica empleada para la recolección de datos fue la entrevista y análisis 

documental, como instrumentos (guía de entrevista y guía de análisis documental) 

validados por expertos para la recolección de información, reflejando los resultados una 

incidencia del producto (queso freso pasteurizado) de 67.059%, de sus costos mensual 

por producto según la mano de obra, costos indirectos, materia prima, insumos, y 

depreciación. 

Concluyendo, que los costos de producción influyen significativamente en la 

determinación de los precios, ya que el no llevar un adecuado control de los costos de 

producción se han establecidos precios que no responden al margen de ganancia deseada 

por la gerencia. 

 

Palabras Claves: Costo de producción, Determinación de precios, Utilidad, 

Margen de ganancia, Costos, Depreciación. 
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Abstract 

 

 

The objective of this research report was to analyze how production costs 

influence the determination of sales prices - CIA Ganadera de Lambayeque S.A.C- 

Pimentel 2023, this study had a quantitative approach, non-experimental design – 

descriptive of propositional level, the population and sample was made up of 7 

collaborators of the company of the administrative area, accounting, sales and productive.  

The technique used for data collection was the interview and documentary 

analysis, as instruments (interview guide and documentary analysis guide) validated by 

experts for the collection of information, reflecting the results an incidence of the product 

(pasteurized fresh cheese) of 67.059%, of its monthly costs per product according to 

labor, indirect costs, raw materials, inputs, and depreciation. 

Concluding, that production costs significantly influence the determination of 

prices, since by not having adequate control of production costs, prices have been 

established that do not respond to the profit margin desired by management. 

Key Words: Cost of production, Pricing, Utility, Profit margin, Costs, 

Depreciation. 
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I. INTRODUCCIÓN 

1.1.Realidad problemática 

Los costos de producción en cualquier empresa del sector industrial o de servicios, 

por pequeña o grande que sea, desempeñan un papel fundamental a la hora de determinar 

el precio que se ofrecerá al público; al mismo tiempo, este precio debe ser competitivo 

con los establecidos por las empresas dedicadas al mismo giro y proporcionar una utilidad 

razonable al propietario, que le permita seguir obteniendo beneficios. Hoy en día, 

independientemente del tamaño de las organizaciones, es fundamental que las empresas 

comprendan y controlen todos los aspectos y pasos del proceso de fabricación para poder 

fijar los precios y resolver los posibles problemas que puedan surgir durante el proceso 

de fabricación y tomar decisiones acertadas en beneficio de las empresas.  

La planificación de los costos de producción, como parte de la gestión estratégica 

de la empresa, permite determinar la necesidad de aplicar estrategias basadas en 

decisiones de precios y teniendo en cuenta lo que el cliente está dispuesto a pagar por el 

producto, sin embargo a nivel internacional, Cruz (2022) afirma que en américa latina los 

costos de producción se encuentran elevados y esto podría reducir los beneficios que 

poseen las empresas, generando un aumento de los precios en las materias primas, 

ocasionando un perjuicio en las organizaciones.   

Por consiguiente, Durán y Zolano (2022) afirman que la planificación de costos 

contribuye a la evaluación sistemática de la organización para lograr el aumento de la 

ganancia y de la rentabilidad a favor de la empresa. Por otro lado, Rodríguez et al. (2019) 

mencionan que los costos de producción son considerados como herramientas de gestión 

que permiten que las actuales empresas implementen estrategias para fortalecer los 

procesos y mejorar la productividad, viéndose reflejado en las futuras decisiones, algo 

que actualmente no se encuentra implementado en las mismas. 

Finalmente, Capa et al. (2019) indica que los costos de producción son muy 

importantes para todas las empresas, debido a que estos están conformados por las 

cantidades de unidades y recursos, los cuales se emplean dentro de la producción para la 

generación de bienes que representarán parte de su economía, algo que en la realidad es 
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todo lo contrario, debido que las empresas carecen de este tipo de sistemas ocasionando 

pérdidas para las empresas por el manejo empírico que muchas presentan. 

A nivel nacional Rubiños (2019) la determinación del precio, surge del conflicto 

cuando se intenta establecer un precio que proporcione una utilidad adecuada y que, al 

mismo tiempo, resulte atractivo para los consumidores. Por eso, existen tres factores 

esenciales a la hora de determinar el precio de un producto o servicio: el costo, la 

competencia y la demanda; en cuanto al costo, hay que considerar cuánto cuesta producir 

el bien o servicio, así como el margen de utilidad, en cuanto a la competencia, se considera 

el precio del competidor, y si el precio debe ser igual, menor o mayor, y el último método 

es a través del valor asignado al producto.  

Actualmente a nivel local las industrias de productos lácteos, carecen de un 

sistema de costos que facilite identificar verazmente los precios de ventas, y tener una 

realidad de sus costos, ya que muchas veces lo realizan de manera empírica basándose en 

sus experiencias y practica en el rubro no llegando así a tener una exactitud de sus precios 

de ventas. 

Por consiguiente, la compañía CIA Ganadera de Lambayeque S.A.C, identificada 

con R.U.C 20479491811, con domicilio fiscal en la Carretera Pimentel Km.5 (Costado 

del Establo Montenegro y la USS), dedicada a la elaboración y comercialización de 

productos lácteos, muestra como su principal problema la determinación de sus precios 

de ventas debido a que no cuentan con un sistema de contabilidad de costos que les 

permita identificar su materia prima, mano de obra, costos indirectos de fabricación, 

registro de información contable, cadena de producción, abastecimiento y ventas. Es por 

ello que les dificulta fijar los precios de venta, además de ello carecen de publicidad, por 

otro lado, la ubicación de la misma no le permite ser tan conocida y tampoco cuenta con 

un plan de trabajo que les permita cubrir con todas las necesidades presentadas dentro del 

mercado, lo que genera que la empresa no pueda tener un margen de ganancia real, que 

le permita tomar buenas decisiones dentro del desarrollo de sus activos en la empresa. 

Por todo lo anterior, es necesario que CIA Ganadera de Lambayeque S.A.C, use 

el sistema de costos, herramienta que facilita controlar procesos productivos como la 

elaboración y fabricación del producto que se comercializa, así como fijar el precio de 

venta, el cual le permitirá generar mayores índices de rentabilidad, mediante un adecuado 
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control de sus recursos y cálculo exacto de la productividad de la empresa, si se aplica 

dicha herramienta, permitirá que la compañía CIA Ganadera de Lambayeque S.A.C, 

determine, controle y evalue sus costos de producción, contando con un sistema de costos, 

con el cual podrá genertionar eficientemente sus actividades diarias, trayendo mayores 

niveles de satisfacion y motivacion.  

1.2.Trabajos previos 

A nivel internacional 

Según Casanova et al. (2020) menciona analizar la influencia de los costos de 

producción en la determinación de precios como parte de su objetivo, además utilizó una 

metodología de tipo descriptiva y diseño no experimental de alcance cuantitativo; 

teniendo al análisis documental y guía de análisis documental como técnica e 

instrumentos de recolección mostrando un 78.5% de relación de los costos para la fijación 

de cada precio según el producto, por último, se concluyó en esta investigación que los 

costos de producción están ligados a la determinación de los precios de venta debido a 

que dependen de las perspectivas del mercado, los cuales se verán reflejados en la toma 

de decisiones. 

Por otro lado, Cajiao (2019) en su estudio de objetivo planteo Analizar el impacto 

de los costos de producción en la determinación de precios en la empresa Brando-

Ecuador; con una metodología de tipo básica - descriptiva y diseño no experimental, con 

entrevista y guía de análisis de documentos sobre todo el personal de la empresa y su 

información contable, visualizando un deficiente control en 26% y un análisis eficiente 

de 74% de los costos de productividad sobre su rentabilidad, concluyendo que la 

determinación de precios de venta está relacionado con los costos de producción, porque 

permitirá a la empresa medir con exactitud los niveles de rentabilidad, así como contribuir 

que la información para determinar los precios sea clara y concisa, que contengan el 

margen ganancia sobre las ventas unitarias de cada producto. 

A nivel nacional 

Coaguila (2021) en su estudio indica de objetivo Determinar la relación entre el 

costo de producción y la determinación de los precios de la empresa ganadera de 

producción de leche Arequipa, 2020, utilizó una metodología inductiva – deductiva, de 
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tipo descriptiva y diseño no experimental, teniendo a la entrevista junto con la guía de 

análisis documental como parte de sus instrumentos aplicados a su muestra 100% de 

colaboradores y 24 reportes contables, evidenciando el nivel de correlación entre las 

variables de - 0,913, un nivel inverso significativo, concluyendo que la empresa debe de 

mejorar sus costos de producción para poder tener una mejor determinación de precios, 

conociendo el sistema de costos por coste beneficio de S/ 2.108, de incremento mensual 

en el 2020, mejorando su rentabilidad económica. 

Para Arango (2022) sostuvo en su investigación el Analizar el costo de producción 

y su incidencia en la fijación de precios de venta de leche como objetivo, utilizó una 

metodología de tipo aplicada – explicativa, con enfoque cuantitativo nivel descriptivo; 

empleando análisis de documentos sobre la muestra documental se obtuvo que el 29% 

determina aproximadamente el cálculo de costo de producción y un 71 % no lo determina, 

donde 42% de los ganaderos su costo de producción fue bajo los 0.80 y 58% un costo de 

producción encima de 0.80, concluyendo que la gran parte de ganaderos del Distrito de 

Chiara no poseen conocimiento alguno acerca de sus rentabilidades, por ello no pueden  

tomar buenas decisiones con respecto a la fijación de sus precios, sujetos a la oferta o 

demanda del mercado dentro de un período en específico.  

Por otro lado, Llanos (2021) en su análisis de investigación sostuvo Identificar 

cómo los costos de producción son importantes para la fijación de precios en las empresas 

ganaderas en la ciudad de Vegueta 2019, con metodología de tipo básica - descriptiva, 

diseño no experimental – correlacional de alcance cuantitativo, con 110 personas 

(administradores, contadores, trabajadores- expertos) como muestra probabilística, donde 

el 59.30% coinciden en la importancia de los costos de producción para la fijación de 

precios, y un 45.35% en relevancia sobre los costos en relación a las ventas dependiendo 

del producto, concluyendo que los costos de producción son importantes para la fijación 

de precios, con una correlación de Pearson - confianza del 95% en las empresas ganaderas 

instaladas en la ciudad.  

Acuña y Rosas (2019) en su pesquisa planteo de objetivo Determinar la influencia 

de los costos de producción en la determinación de precios de la panadería COMPASER 

Chimbote - 2019, utilizó una metodología de tipo descriptivo y diseño no experimental, 

usando una guía de entrevista y guía de análisis documental como instrumentos de 

recolección de datos sobre toda la población,  evidenciando una análisis de costos en los 
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estados financieros del 2018 sobre su actividades, con una baja porcentual del 25% en el 

tercer trimestre del 2019 en sus estados de resultados, concluyendo que la empresa no 

cuenta con una adecuada estructura de costos de producción, en los costos de obra directa, 

costos indirectos de fabricación, por ello no puede consignar adecuadamente los precios 

de venta, causando una baja utilidad con repercusión en su rentabilidad.       

A nivel local 

Mechán y Rimarachín (2019) en su estudio sostuvo Determinar un sistema de 

costos por órdenes para conocer su margen de contribución de los productos en la empresa 

Formularios E.I.R.L, empleando metodología de tipo aplicada y diseño no experimental 

– descriptiva simple, ejecutando sobre su muestra documental y 50% de sus empleados 

instrumentos (entrevista - guía de análisis documental), como resultados se obtuvo flujo 

gramas para cada producto, desde el inicio de fabricación hasta su venta final, detallando 

costo unitario, coto por volumen y valor de venta, concluyendo que la entidad aplicando 

el nuevo sistema de costos que permita calcular los costos incurridos en la fabricación de 

productos ya no empíricamente, con ganancias en 35 productos y pérdida en 6 (38% 

boletas estándar - 18% boletas de ventas pequeñas - 13% guías de remisión - 14% guías 

de remisión - 42% planillas) obteniendo costos exactos en que incurre para la fabricación 

de cada producto, mejorando el volumen de ventas y la rentabilidad al final del periodo. 

Según, Guevara (2019) indica en su investigación de objetivo Determinar cómo 

influyen los costos de producción en la determinación del precio de venta de la empresa 

de confección Villavicencio, siendo de tipo básica, con diseño no experimental – 

transaccional de nivel descriptivo, teniendo una guía de entrevista y guía de análisis 

documental como instrumentos de recolección sobre la muestra de la empresa, obteniendo 

que los precios de venta son establecidos de forma empírica, con un margen de ganancia 

de 20% y 25% (utilidad), llegando a la conclusión que la empresa no dispone de un 

sistema de costos de producción para determinar el precio de venta para sus productos, 

por lo que es determinado de manera empírica, necesitando de un sistema de costos que 

recaude información que genere el valor agregado exacto para la toma de decisiones 

administrativas de la empresa y mejore su rentabilidad. 

Por otro lado, Chiquinta (2020) su estudio estuvo dirigido Analizar el impacto que 

tienen los costos de producción en la determinación de precios de Lácteos Norteños EIRL, 
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periodo 2019, bajo una metodología de tipo aplicada, con enfoque mixto - nivel 

descriptivo y diseño no experimental, tomando como instrumentos de recolección una 

guía de análisis documental y  entrevista, evidenciando una estructura absorbente y 

directa en los costos de producción de leche, y los gastos incurridos que se reflejan en sus 

estados de resultados, concluyendo en una comparación de ratios de rentabilidad en 

relación al beneficio costo, por variable para la obtención de mayor ganancia en la 

determinación de precios de venta razonables y adecuados a la actividad económica de la 

organización, lo que les permitirá optimizar sus operaciones, tomar decisiones más 

eficientes y facilitar el control de los costos. 

Vilchez y Ticliahuanca (2018) indican en su investigación el Implementar un 

sistema de costos de producción para mejorar el control de los cotos de producción de los 

ganaderos del Caserío Miraflores - Utcubamba, utilizó una metodología de nivel 

descriptivo, tipo básica y diseño no experimental – transversal, teniendo una población 

de 59 ganaderos, a quiénes se les aplico un cuestionario como instrumento de recolección 

de datos, visualizándose que en el caserío Miraflores no se tiene implementado un sistema 

de costos de producción. Concluyendo que la implementación de un sistema de costos de 

producción permitirá generar una buena determinación de precios, llevar un mejor control 

de sus costos y analizar sus resultados periodo a periodo estableciendo las ganancias o 

pérdidas de sus operaciones. 

1.3.Teorías relacionadas al tema 

Variable Costo de Producción 

Sistema de costos: “Es un sistema contable especial, cuyo principal objetivo es 

proporcionar los elementos necesarios para el cálculo, control y análisis de los costos de 

producción de bienes o servicios”. (Chiliquinga y Vallejos, 2017, P. 5) 

La contabilidad de costos es, por tanto, una rama de la contabilidad que permiten 

identificar, evaluar y controlar el conjunto de elementos utilizados para fabricar productos 

u ofrecer servicios. Mediante el conocimiento del costo real de producción, los gerentes 

pueden tomar mejores decisiones, tales como la fijación de precios, reducción de costos 

innecesarios, incremento o reducción de la producción de determinado bien, entre otros. 
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Para Lazo (2013) la contabilidad de costos tiene como finalidad brindar 

información que será utilizada para la valuación de inventarios, gestión y planificación 

de las transacciones de la empresa para la toma de decisiones. Chiliquinga y Vallejos 

(2017) indica que los objetivos principales de la contabilidad de costos son: 

- Fijar el precio de cada producto terminado.  

- Valoración de stocks y cálculo de beneficios.  

- Comprender la importancia de cada elemento de costo lo ayudará a tomar la 

decisión correcta.  

- Desarrollo de políticas y planificación a un plazo largo. (P. 6) 

Definiciones de costos: Según Gneral (2016) el costo es aquel recurso monetario 

que es consumido para fabricar, desembolso económico que realiza una empresa para 

producir y comercializar sus productos o servicios. El costo viene a ser el valor económico 

de recursos intercambiados o entregados para la compra de bienes o servicios. (García, 

2014) 

Partiendo de las aseveraciones anteriores, y para efecto de la presente 

investigación, diremos que el costo de producción es el grupo de elementos consumidos 

para la producción de un bien o servicio, los cuales se expresan en valores monetarios. 

a)  Rastreabilidad de los costos, los costos se dan directa o indirectamente en 

tanto al grado de rastreabilidad de los mismos. Es decir, aquellos costos que son 

identificados fácilmente y con precisión en un bien o servicio serán denominados costos 

directos. Y aquellos recursos que no generan dificultades en su identificación y medición 

serán denominados costos indirectos. (Aguilar, 2018) 

b) Características de los costos, Ramírez (2015) menciona que las siguientes 

características sustanciales tiene los costos.  

- Los costos deben ser comparables, es decir, para llevar un mejor registro de 

recursos empleados y para una eficiente toma de decisiones, estos deberán ser 

comparados periódicamente con costos históricos.  

- Los costos deben ser veraz, por lo tanto, los costos son cuantificaciones confiables 

de recursos utilizados en la producción de bienes. 

- Los costos deben ser útiles. La información generada por la utilización del control 

de costos deberá generar beneficio a la empresa. 
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c) Elementos del costo, comprenden: 

- Materia prima: Conjunto de materiales que serán transformados o consumidos 

para la elaboración de los productos. 

- Materia prima directa: Según García (2014) la materia prima directa es aquella 

unidad que interviene directamente en el proceso de producción para transformarse 

de manera física y/o química. Puede ser identificada y medida fácilmente en los 

productos terminados. 

- Mano de obra: Costo de los trabajadores que interviene en el proceso de 

fabricación. 

- Mano de obra directa: Calderón (2013) define a la mano de obra directa como los 

sueldos y/o salarios asociados y cuantificados fácilmente con proceso de 

transformación de los materiales.  

- Costos indirectos de fabricación: Calderón (2012) sostiene que los costos 

indirectos de fabricación están compuestos por ciertos costos que teniendo diversos 

nombres y formas intervienen indirectamente en el proceso productor. 

- Ejemplos de costos indirectos de fabricación son: 

- Materia prima indirecta: Materiales que participan en el proceso de fabricación, 

no obstante, no se pueden distinguir o medir exactamente en los productos finales. 

(García, 2014) 

- Mano de obra indirecta: Actividades complementarias en la fabricación de un 

bien, llevadas a cabo por el personal auxiliar. Por ejemplo: trabajadores de 

mantenimiento y reparación, personal de supervisión, etc.   

- Otros costos indirectos de fabricación: Entre ellos tenemos a: energía eléctrica, 

agua, depreciación, mantenimiento, seguros, etc. 

Variable Determinación de precios 

a) Definición: Mora & Schupniks (2015) expresan que dentro de las 

metodologías para la fijación de precios se encuentra la que se realiza en base a los costos 

de producción, esto es la suma de todos los recursos para la producción, e igualmente, la 

determinación de precios basados en la competencia, comparando el servicio o bien 

producido con uno similar. 
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Foster (2017) argumenta que el precio del bien o servicio ofrecido tiene como 

función la obtención de recursos que permitan mantener los procesos productivos de las 

empresas y generar rendimientos para los propietarios. 

b)  Importancia de los precios. Stanton, Etzel y Walker (2014) declaran que 

los precios son importantes en un aspecto económico, regulando la relación entre la oferta 

y demanda, para el consumidor, como uno de los motivos principales para la adquisición 

o no de un producto o bien, y en la empresa, ya que los precios tienen influencia directa 

en los rendimientos. 

c) Factores que se consideran en la determinación del precio, Sánchez 

(2014) clasifica estos factores en internos y externos.  

Factores internos: La determinación de precios dentro de una empresa está sujeta 

a las estrategias tomadas por estas de acuerdo a los objetivos que desea alcanzar. Entre 

ellos se pueden distinguir los siguientes, fijación de precios bajos con miras a mantenerse 

en el mercado, fijación de precios para obtener la mayor rentabilidad posible, la 

determinación de precios suele estar en marcada en los objetivos trazados por la 

mercadotécnica. (Fadelle, 2014) 

Factores externos: La determinación de los precios de ventas está regulada por 

la ley de la oferta y demanda, dentro del entorno mercantil. Cuánto dispone para pagar el 

usuario por un determinado bien o servicio y el precio de los productos de la competencia. 

(Fadelle 2014) 

▪ Tenemos los métodos para fijar precios: En la siguiente imagen, se puede 

visualizar como obtener la determinación de precios basado en el costo y valor de los 

productos. 

Figura 1 

Fijación del precio basado en el costo 
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Figura 2 

Fijación del precio basado en el valor 

 

Podemos decir que, para determinar el precio del costo, debemos tomar nuestros 

costos directos de fabricación más el margen lo cual nos dará por resultado el precio de 

venta. 

1.4.Formulación del problema 

¿Cómo influyen los costos de producción en la determinación del precio de venta 

- CIA Ganadera de Lambayeque SAC- Pimentel 2023?  

1.4.1. Problemas Específicos 

a) ¿Cómo se está aplicando los costos de producción en CIA Ganadera de 

Lambayeque SAC- Pimentel 2023? 

b) ¿Cómo se viene aplicando la determinación del precio de venta - CIA 

Ganadera de Lambayeque SAC- Pimentel 2023? 

c) ¿Cuáles son los factores que influyen los costos de producción en la 

determinación del precio de venta - CIA Ganadera de Lambayeque SAC- 

Pimentel 2023? 

1.5. Justificación e importancia del estudio 

El estudio llevado a cabo utiliza el análisis y estudio de conceptos y teorías 

relacionadas a las dos variables sujetas de investigación (costos de producción – 

determinación de precios). Asimismo, se revisaron teorías relacionadas para un mayor 

conocimiento de lo investigado. Para de este modo establecer la relación existente entre 

la variable independiente y dependiente. 

La presente investigación es de tipo descriptiva/correlacional de diseño no 

experimental. La cual hace uso de la observación y entrevista, así como, de sus referentes 
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instrumentos para recolectar los datos. La información recabada será analizada y 

procesada, para luego generar resultados y conclusiones.  

La investigación realizada en CIA Ganadera de Lambayeque S.A.C será de 

beneficio para los propietarios, trabajadores y consumidores los cuales podrán brindar y 

recibir productos de calidad al mejor precio. Los propietarios podrán emplear la 

información obtenida para fijar niveles de rendimiento deseado y fortalecer la empresa, 

lo cual conllevará a una mayor estabilidad laboral de sus trabajadores.  

1.6. Hipótesis 

H1: Los costos de producción influyen significativamente en la determinación de 

los precios. 

H0: Los costos de producción no influyen significativamente en la determinación 

de los precios. 

1.7. Objetivos 

Objetivo general 

Analizar cómo influyen los costos de producción en la determinación de los 

precios de venta - CIA Ganadera de Lambayeque S.A.C - Pimentel 2023. 

Objetivos específicos  

a) Identificar los costos de producción en - CIA Ganadera de Lambayeque S.A.C- 

Pimentel 2023. 

b) Establecer como se fijan los precios de venta en - CIA Ganadera de 

Lambayeque S.A.C- Pimentel 2023. 

c) Diseñar un sistema de costos de producción para una mejor determinación de 

los   precios de venta CIA GANADERA de Lambayeque SAC- Pimentel 2023. 
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II. MATERIAL Y MÉTODOS 

2.1.  Tipo y diseño de investigación 

2.1.1. Tipo de investigación 

Nuestra investigación fue de tipo básica, con nivel descriptivo, según Guevara et 

al. (2020) la investigación descriptiva tiene como fin ilustrarse sobre las situaciones, 

costumbres y actitudes predominantes a través de descripciones precisas de 

comportamientos, procesos, personas y objetos. Fue correlacional, porque después de 

describir su situación se analizó sus variables para así poder determinar sus precios de 

venta de sus productos.  

Con un enfoque cuantitativo, ya que sus dos variables fueron estudiadas a través 

de un análisis de datos, como indica Berardi (2015) la investigación cuantitativa 

argumenta un enfoque que interpreta la situación educativa como objetiva y plantea que 

los investigadores deben distanciarse de la realidad para poder analizarla. Asimismo, es 

descriptiva, por el motivo que se describió desde el primer momento como se encontraba 

su situación real de sus costos de CIA Ganadera de Lambayeque SAC,  

2.1.2. Diseño de investigación  

En este sentido, se ha considerado luego de describir y haber analizado la 

problemática entorno a nuestras variables, que el diseño fue no experimental – 

correlacional, desde la perspectiva de Hernández et al. (2014) dicho diseño de 

investigación se realiza sin manipulación de ninguna de las variables planteadas en la 

tesis, según Guevara et al. (2020) el alcance correlacional refiere a identificar 

correlaciones entre variables para manifestar el efecto de una variable sobre otra.  

Además, propositiva para darle solución se propondrá un sistema de costos acorde 

a las necesidades, tal como expresa Trachtemberg (2018) es característico de este tipo de 

investigación que se comienza con el diagnóstico, significa establecer o identificar 

objetivos y desarrollar estrategias para alcanzarlos. 

M: Muestra de estudio  

O: Información  

D: Diagnostico y evaluación  

Tn: Variables fundamento – correlación  

P: Propuesta 
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2.2.  Población de estudio, muestra, muestreo y criterios de selección 

2.2.1. Población 

El trabajo realizado a la población de nuestra investigación en CIA Ganadera de 

Lambayeque SAC, hace constar que existe un total de 8 empleados en dicha compañía.  

Tabla 1 

Personal de trabajo de CIA Ganadera de Lambayeque SAC 

Fuente: Elaboración Propia 

2.2.2. Muestra 

Se visualizó, que en nuestra muestra estuvo constituida por 3 colaboradores 

administrativos, los cuales fueron elegidos para la entrevista que se ejecutó, ya que el 

gerente general, contadora y el jefe de planta, conocen el manejo de la compañía referente 

a la situación real de sus costos y la producción que los productos que se elaboran 

diariamente. 

Según, los autores Hernández et al. (2014) hacen referencia que la muestra es el 

subconjunto del grupo de personas (población), dicho esto, al recopilar y definir la 

información brindada pasa hacer delimita con precisión a representar la población.   

Tabla 2 

Personal Administrativo de CIA Ganadera de Lambayeque SAC 

Fuente: Elaboración Propia 

2.3. Variables Operacionalización 

2.3.1. Variables 

CARGO CANTIDAD 

Trabajadores de producción 2 

Chofer 1 

Jefe de producción  1 

Jefe de planta 1 

Gerente General 1 

Contadora 1 

Asistente Administrativa 1 

TOTAL 8 

CARGO CANTIDAD 

Gerente General 1 

Contadora 1 

Jefe de planta 1 

TOTAL 3 
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Variable independiente: Costo de producción, Para Uribe (2011) refiere que el 

costo de producción afecta a la transformación de la materia prima bajo la intervención 

de métodos de los individuos, técnicas y los insumos utilizados, dicho estos aportes son 

necesarios para obtener el proyecto que nosotros requerimos. 

Variable dependiente: Determinación de precios, Sánchez (2014) refiere a la 

implicancia del proceso mediante el cual una empresa establece el valor monetario de sus 

productos o servicios. Este proceso considera diversos factores, como los costos de 

producción, el precio de mercado, la demanda, la competencia y la estrategia de la 

empresa.  

Tabla 3 

Operacionalización de las variables  

Variables 
Definición 

conceptual 
Dimensiones Indicadores Instrumentos 

V1- 

COSTOS DE 

PRODUCCIÓN 

Refiere a todos los 

gastos necesarios 

para la creación de un 

bien o servicio. 

Incluyen los costos 

de materias primas, 

mano de obra, 

maquinaria, energía, 

transporte. Son 

desembolsos 

económicos 

realizados por una 

empresa para 

producir y 

comercializar sus 

productos o 

servicios. 

Materiales 

directos  

- Volumen 

(cantidad) 

 

- Costo de 

materia prima 

 

Entrevista  

 

Análisis 

documental  

Mano de 

obra directa 

- Remuneración 

del personal  

 

- Servicios 

Costos 

indirectos de 

fabricación  

- Valor de 

bienes 

esenciales  

- Valor de 

arrendamiento 

- Marketing  

V2-

DETERMINACIÓN 

DE PRECIOS 

Implica el proceso 

mediante el cual una 

empresa establece el 

valor monetario de 

sus productos o 

servicios. Este 

proceso considera 

diversos factores, 

como los costos de 

producción, el precio 

de mercado, la 

demanda, la 

competencia y la 

estrategia de la 

empresa.  

Objetivo de 

precio  

- Precio unitario 

  

- Margen de 

ganancia  

Entrevista  

 

Análisis 

documental 

Costo total  

- Costo de 

producción  

 

- Costo de venta 

Utilidad  

- Margen /% de 

utilidad  

- Margen /% de 

ganancia  

Fuente: Elaboración propia. 
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2.4. Técnicas e instrumentos de recolección de datos, validez y confiabilidad 

2.4.1. Técnica e Instrumentos 

- Entrevista: Esta técnica permitió recatar información mediante la 

formulación y corrección de preguntas sobre cada tema de prueba, es decir, programar 

entrevistas con el gerente general, contadora y jefe de planta. 

- Análisis Documental: También se llegó a utilizar esta técnica, que 

consintió en recopilar y explorar la información obtenida par luego analizar los procesos 

de producción, sus costos de la compañía CIA Ganadera de Lambayeque SAC. 

- Guía de entrevista: La herramienta cuenta con abiertas preguntas, de 

contestación voluntaria e interrelacionadas, teniendo como finalidad recabar información 

relacionada a los componentes de las variables estudiadas. 

- Ficha de análisis documental: Se llegó a utilizar el registro de datos, ya 

que la información que nos pudieron brindar la compañía se verá reflejada para establecer 

el precio de los productos y así poder concluir satisfactoriamente nuestro informe.  

2.4.2. Validez 

Para que este informe de investigación obtenga validez, se aplicó a través de la 

verificación de juicio experto, dichos jueces que son expertos en el tema de nuestra 

investigación, quienes emitieron sus opiniones y para dar por verificada las herramientas 

presentadas, los expertos en la línea de investigación son:  

2.5.  Procedimiento de análisis de datos 

El método de adquisición de datos se realiza mediante un cuadro estadístico 

generado en una hoja de cálculo en Microsoft Excel, donde se generarán los precios 

unitarios de costos de producción, costos de materia prima para cada punto o tema de 

desarrollo en la herramienta. 

2.6.   Aspectos éticos 

El siguiente trabajo se llevará a cabo utilizando los principios éticos de la 

profesión contable, asegurando que la información proporcionada por la empresa, así 
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como los resultados revelados de acuerdo a la realidad no serán divulgados, se entregará 

copia a la empresa CIA Ganadera de Lambayeque S.A.C. para que pueda considerar cómo 

determinar el precio de venta real de los productos lácteos. Hernández et al. (2014), nos 

brindan los siguientes criterios de ética: 

- Veracidad: se refiere a la calidad de veraz y real de la información que 

contiene la investigación. 

- Confidencialidad: hace mención a la reserva total de la información, la 

cual se ha recopilado solo con fines de desarrollo de la investigación. 

- Objetividad: el método científico es el utilizado en la investigación, lo 

cual garantizará la confiabilidad de los resultados obtenidos. 

2.7. Criterios de rigor científico 

Para otorgar a la investigación actual el rigor científico se utilizan criterios 

brindados por Hernández, Fernández y Baptista (2014). Tenemos entre los más 

importantes: 

- Relevancia: su referencia de la investigación se obtuvo en relación a sus 

objetivos y finalidad del estudio para su usabilidad en otras investigaciones.  

- Confiabilidad: los participantes aseguraron que esta información es 

verídica y confiable, mediante instrumentos y procesamiento de los datos. 

- Valor de verdad: A partir de la realización de la investigación se pudo 

lograr confianza y veracidad entre los autores y el personal de trabajo de la compañía, 

generando un antecedente que puede ser base de comparación para otros investigadores.  

 

 

 

 

 

 



27 
    

 
   

 
    
 

III. RESULTADOS Y DISCUSIÓN 

3.1. Resultados  

• Tablas y figuras 

Resultados respecto a Identificar los costos de producción en - CIA Ganadera de 

Lambayeque S.A.C- Pimentel 2023 para la determinación del precio 

Proceso de Producción: En primer lugar, identificaremos el proceso de 

producción de los productos lácteos que procesa la empresa CIA Ganadera de 

Lambayeque S.A.C, y así poder determinar los costos incurridos en su actividad. 

a) Proceso de producción del Queso Fresco Pasteurizado: 

Figura 3 

Proceso de producción del queso pasteurizado 

 
Fuente: Elaboración propia 

Según lo observado en la figura 3, para la producción del queso fresco 

pasteurizado, la leche atraviesa un proceso de análisis para conocer grado de acidez y 

seleccionar la calidad de leche, para así determinar si es apta para el proceso de 

producción, luego se pesa y filtra para conocer la cantidad de litros y controlar el 

rendimiento a la hora del pesado final del queso fresco pasteurizado; luego, la leche es 

pasteurizada mediante un proceso de calentamiento, después de eso, se deja reposar y 

enfriar hasta llegar a temperatura de 42º centígrados; agregar cuajo en la leche, se deja 
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reposar por 40 minutos, luego se empieza a picar con lira, se agita y se desuera, para 

posteriormente agregar sal y conservante, poco tiempo después, se coloca en moldes y se 

refrigera de 8 a 10 horas. Finalmente se envasa y pesa. 

b) Proceso de Producción del Queso Mozzarella 

Figura 4 

Proceso de producción del queso mozzarella

 
Fuente: Elaboración propia 

Se muestra en la figura 4, para la producción del queso mozzarella, la leche pasa 

por un proceso de análisis para conocer grado de acidez y seleccionar la calidad de leche, 

para así determinar si es apta para el proceso de producción, luego se pesa y filtra para 

conocer la cantidad de litros y controlar el rendimiento a la hora del pesado final; se pasa 

a descremar el 20% de leche a producir y el 30% de leche para activar  cultivo, se empieza 

a calentar para controlar hasta los 35º Dornic, se mezcla la leche con cultivo a la leche 

entera, se agrega la leche descremada y se empieza a controlar la leche hasta llegar a los 

27º Dornic para colocar el cuajo, se deja reposar 15 minutos, luego se pica con lira, se 

agita, se desuera y se endura la masa hasta quitarle todo el suero y salar. Posteriormente 

se empieza el ligado en agua a 78º C. para fundir entre los 80º a 85º en el agua, después 

se coloca en moldes el queso mozzarella y se pone en agua helada por 2 horas, para luego 

ser refrigerado por 8 a 10 horas. Finalmente se envasa y pesa.  
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• Descripción y presentación de los productos  

 

Los productos mencionados anteriormente, se presentan en las siguientes 

especificaciones: 

Tabla 4 

Descripción y presentación de los productos

 
Fuente: Área de Producción de CIA Ganadera de Lambayeque SAC 

En la tabla 4, observamos la representación y exposición de los productos que se 

elaboran en CIA Ganadera de Lambayeque SAC, en este caso el queso fresco 

pasteurizado con un peso de 3.6 Kg y su envase individual de 3.6 kg y el queso mozzarella 

con un peso de 5 Kg y su envase individual 5kg. 

• Proyección de la producción 

En la siguiente tabla, se mostrará la estimación de la proyección de los productos 

de la empresa CIA Ganadera de Lambayeque S.A.C: 

Tabla 5  

Proyección de la producción 
CONCEPTO N° DE MOLDES MENSUAL N° DE MOLDES ANUAL 

Queso fresco pasteurizado 1,710 20,520 

Queso mozzarella 840 10,080 

TOTAL 2,550 30,600 

Fuente: Elaboración propia  

En la tabla 5, vislumbramos las proyecciones mensual y anual de la CIA Ganadera 

de Lambayeque SAC, donde el número de moldes mensuales del queso fresco es de 1,710 

mientras que del queso mozzarella es de 840 moldes mensuales. 

• Incidencia de cada producto 

Tabla 6  

Incidencia del producto 

CONCEPTO N° DE MOLDES MENSUAL INCIDENCIA 

Queso fresco pasteurizado 1,710 67.059% 

Queso mozzarella 840 32.941% 

TOTAL 2,550 100.000% 

Fuente: Elaboración propia  

PRODUCTOS DESCRIPCIÓN PRESENTACIÓN 

Queso Fresco Pasteurizado 3.6 Kg de peso Unidad 3.6 Kg 

Queso Mozzarella 5 Kg de peso Unidad de 5 Kg 
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La tabla 6, exterioriza el porcentaje de incidencia de los productos. El queso fresco 

pasteurizado representa el 67.059%, por otro lado, el queso mozzarella representa el 

32.941% de la producción anual. 

• Planillas de trabajadores 

Tabla 7 

Planilla de trabajadores 

CARGO 
CANT. DE 

TRABAJADORES 
REM. BASIC ESSALUD 

Gerente General 1  S/  1,700.00   S/   153.00  

Contadora 1  S/  1,300.00   S/   117.00  

Asistente 

Administrativo 
1  S/   1,025.00   S/    92.25  

TOTAL PLANILLA  S/   4,025.00  S/    362.25  

Fuente: Elaboración propia 

Observamos en dicha tabla 7, la planilla administrativa compuesta por 3 

trabajadores sumando una cantidad mensual total de S/ 4,025.00 y S/ 362.25 la cantidad 

mensual de ESSALUD.  

Tabla 8  

Producción 

CARGO 
CANT. DE 

TRABAJADORES 
REM. BASIC ESSALUD 

Jefe de planta 1  S/ 1,400.00   S/ 126.00  

Trabajadores de 

producción 
2  S/ 2,200.00   S/ 198.00  

Jefe de producción 1  S/ 1025.00  S/ 92.25  

TOTAL PLANILLA  S/ 4,625.00  S/ 416.25 

Fuente: Elaboración propia 

Observamos en dicha tabla 8, el área de producción compuesta por 4 trabajadores 

sumando una remuneración básica total de S/ 4,625.00 y S/ 416.25 la cantidad mensual 

de ESSALUD.  

Tabla 9 

Gastos de ventas 

CARGO 
CANT. DE 

TRABAJADORES 
REM. BASIC ESSALUD 

Chofer 1  S/  1,025.00   S/  92.25  

TOTAL PLANILLA  S/  1,025.00   S/  92.25  

Fuente: Elaboración propia 
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Observamos en dicha tabla 9, el gasto de venta compuesta por 1 trabajador 

sumando una cantidad mensual total de S/ 1,025.00 y S/ 92.25 la cantidad mensual de 

ESSALUD.  

• Detalle de la depreciación de activos fijos 

Tabla 10 

Depreciación de maquinaria 

CANT. CONCEPTO 
COSTO 

UNITARIO 

COSTO 

TOTAL 

TASA 

DEP 

DEP. 

ANUAL 

DEP. 

MENSUAL 

1 Cocina Industrial  S/  600.00      S/  600.00  10%  S/   60.00   S/  5.00  

2 Balanzas  S/  250.00  S/  500.00  10%  S/   50.00   S/  4.17  

3 
Refrigeradora 

Industrial 
S/11,400.00  S/34,200.00 10% S/3,420.00   S/ 285.00  

TOTAL S/12,250.00  S/ 35,300.00   S/3,530.00  S/ 294.17 

Fuente: Área contable de CIA Ganadera de Lambayeque SAC 

En la tabla 10, se describe la depreciación de los equipos propios de la empresa, 

que asciende a S/ 294.17 mensuales y S/ 3,530.00 anuales.  

Tabla 11 

Deprecación de equipos diversos 

Depreciación de equipos diversos  

CANT. CONCEPTO 
COSTO 

UNITARIO 

COSTO 

TOTAL 

TASA 

DEP 

DEP. 

ANUAL 

DEP. 

MENSUAL 

1 Laptop S/ 2,700.00  S/2,700.00  25% S/   675.00  S/     56.25  

1 Computadora S/ 2,500.00  S/2,500.00  25% S/   625.00  S/     52.08  

1 
Impresora 

Multifuncional 
 S/  850.00   S/  850.00  10%  S/   85.00   S/      7.08  

1 Teléfono   S/   120.00   S/ 120.00  10%   S/  12.00   S/      1.00  

TOTAL  S/6,170.00  S/6,170.00    S/1,397.00   S/116.42  

Fuente: Área contable de CIA Ganadera de Lambayeque SAC 

La tabla 11, describe la depreciación de los equipos de proceso utilizados por la 

empresa, resultando en una depreciación total mensual de S/116.42 y una depreciación 

anual de S/1,397.00.  

Tabla 12 

Depreciación de muebles y enseres 

Depreciación Muebles y Enseres 

CANT. CONCEPTO 
COSTO 

UNITARIO 

COSTO 

TOTAL 

TASA 

DEP 

DEP. 

ANUAL 

DEP. 

MENSUAL 

2 Escritorios  S/   350.00   S/   700.00  10%  S/   70.00   S/   5.83  

2 Sillas giratorias  S/   250.00   S/   500.00  10%  S/   50.00   S/    4.17  
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2 
Mesas 

industriales 
S/ 1,100.00   S/2,200.00  10%  S/ 220.00   S/   18.33  

2 Estante  S/   350.00   S/   700.00  10%  S/   70.00   S/    5.83  

3 Tina de acero S/ 2,500.00   S/7,500.00  10%  S/ 750.00   S/  62.50  

230 Moldes de acero S/     30.00   S/6,900.00  10%  S/ 690.00   S/  57.50  

TOTAL   S/4,580.00  S/18,500.00    S/1,850.00  S/  154.17  

Fuente: Área contable de CIA Ganadera de Lambayeque SAC 

En la tabla 12, se describe la depreciación de los muebles y artículos utilizados 

por la empresa, resultando en una depreciación total mensual de S/154.17 y una 

depreciación anual de S/1,850.00. 

Tabla 13  

Depreciación total de activos fijos 

CONCEPTO DEP. ANUAL DEP. MENSUAL 

Depreciación Maquinaria y equipos de 

explotación 
S/ 3,530.00 S/ 294.17 

Depreciación de equipos diversos S/ 1,397.00 S/ 116.42 

Depreciación Muebles y Enseres S/ 1,850.00 S/ 154.17 

TOTAL S/ 6,777.00 S/ 564.75 

Fuente: Área contable de CIA Ganadera de Lambayeque SAC 

En la tabla 13, se presenta S/ 564.75 de depreciación mensual total de activos fijos 

y el monto de la depreciación anual es de S/ 6,777.00. 

• Servicios básicos:  

Tabla 14  

Costos Fijos 

CONCEPTO COSTO MENSUAL 

Energía Eléctrica  S/                          830.00  

Agua  S/                          400.00  

Teléfono + Internet  S/                          150.00  

Gas  S/                       1,280.00  

TOTAL  S/                       2,660.00  

 Fuente: Área contable de CIA Ganadera de Lambayeque SAC 

La tabla 14, detalla los costos fijos de la empresa en base a los servicios básicos y 

de conectividad, considerando un monto total de S/ 2,660.00. 

• Costos de producción: Detallaremos los costos de producción de los productos 

lácteos que incurre la empresa CIA Ganadera de Lambayeque SAC. Producto 1: 

Queso Fresco Pasteurizado 
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Tabla 15 

Materiales directos 

CONCEPTO 
CANT. 

REQ 
UNIDAD 

COSTO  

UNITARIO 

COSTO 

DIARIO 

COSTO 

MENSUAL 

COSTO 

ANUAL 

Leche 1500 Litros  S/        1.53  S/2,295.00   /68,850.00  S/826,200.00  

Conservante 0.8 Litros  S/      14.00  S/    11.20   S/   336.00   S/  4,032.00  

Cuajo 20 unidades  S/       0.90  S/    18.00   S/   540.00   S/  6,480.00  

Benzuato 0.3 Kilo  S/     15.00   S/     4.50   S/  135.00   S/  1,620.00  

Sal a granel 

yodada 
6.2 Kilo  S/       1.10   S/      6.82   S/   204.60   S/  2,455.20  

  TOTAL S/      32.53  S/2,335.52  S/70,065.60  S/840,787.20  

Fuente: Área contable de CIA Ganadera de Lambayeque SAC 

La tabla 15, detalla los materiales directos de la empresa, considerando un costo 

anual de S/ 840,787.20. 
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Tabla 16 

Costo de mano de obra directa  

UND FUNCION 
REM. 

BASIC 
ESS. 

TOTAL, 

REM. + 

ESSALUD 

MENSUAL 

TOTAL, REM. 

+ESSALUD 

ANUAL 

GRATIFICA

CIONES 

BONIF. 

9% 
CTS 

COSTO 

ANUAL 

COSTO 

MENSUAL 

1 
Jefe de 

Producción  
S/1,025.00  S/  92.25  S/  1,117.25  S/ 13,407.00  S/   2,050.00   S/184.50  S/1,195.83  S/16,837.33  S/ 1,403.11 

2 Trabajadores  S/2,200.00  S/198.00  S/ 2,398.00  S/ 28,776.00   S/  4,400.00 S/  396.00  S/2566.67  S/36,138.67   S/ 3,011.56 

  TOTAL S/3,225.00  S/290.25   S/ 3,515.25   S/ 42,183.00   S/  6,450.00  S/  580.50  S/3,762.50  S/52,976.00   S/ 4,414.67 

Fuente: Área contable de CIA Ganadera de Lambayeque SAC 

La tabla 16, detalla el costo de mano de obra directa total de la empresa, considerando un costo anual de S/ 52,976.00. 

Tabla 17 

Repercusión del producto Queso Fresco Pasteurizado 

REPERCUSIÓN DEL PRODUCTO 

PRODUCTO INCIDENCIA 

Queso fresco pasteurizado 67.059% 

Fuente: Elaboración propia 

En la tabla 17, se detalla la repercusión del producto Queso Fresco Pasteurizado de la empresa, considerando una incidencia de 

67.059%. 
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Tabla 18 

Costo de mano de obra directa para la producción del queso fresco pasteurizado 

UNID FUNCION 
REM. 

BASIC 
ESSALUD 

TOTAL 

REM.  

MENSUAL 

TOTAL 

REM. 

ANUAL 

GRATIFICACI

ONES 

BONIF. 

9% 
CTS 

COSTO 

ANUAL 

COSTO 

MENSUAL 

1 
Jefe de 

producción 
S/  687.35  S/      61.86  S/ 749.21  S/ 8,990.58   S/     1,374.71  S/ 123.72  S/  801.91  S/11,290.92  S/ 940.91 

2 Trabajadores  S/1,475.29  S/  132.78  S/1,608.07  S/19,296.85   S/     2,950.59  S/ 265.55  S/ 1,721.18  S/24,234.16  S/2,019.51 

  TOTAL S/2,162.65  S/   194.64  S/2,357.29  S/28,287.42   S/     4,325.29  S/389.28  S/  2,523.09  S/35,525.08   S/2,960.42  

Fuente: Elaboración propia 

En la tabla 18, se observa el costo de mano de obra directa de la empresa, considerando un costo anual de S/. 35,525.08 para la 

producción del queso fresco pasteurizado. 

Tabla 19 

Costo de mano de obra indirecta 

UND FUNCION 
REM. 

BASIC 
ESS. 

TOTAL, 

REM.  

MENSUAL 

TOTAL, 

REM. 

ANUAL 

GRATIFIC

ACIONES 
BONIF. 9% CTS 

COSTO 

ANUAL 

COSTO 

MENSUAL 

1 
Jefe de 

Planta 
S/1,400.00  S/126.00  S/  1,526.00  S/18,312.00   S/2,800.00 S/  252.00  S/1,633.33  S/22,997.33   S/1,916.44  

  TOTAL S/1,400.00  S/126.00  S/  1,526.00  S/18,312.00   S/2,800.00 S/  252.00  S/1,633.33  S/22,997.33   S/1,916.44  

Fuente: Área contable de CIA Ganadera de Lambayeque SAC 

En la tabla 19, se detalla el costo de mano de obra indirecta total de la empresa, en periodo anual de S/ 22,997.33, para su producción, 
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Tabla 20 

Costo de mano de obra indirecta para la producción del queso fresco pasteurizado 

UNID FUNCION 
REM. 

BASIC 
ESSALUD 

TOTAL 

REM.  

MENSUAL 

TOTAL 

REM. 

ANUAL 

GRATIFI

CACIONE

S 

BONIF. 

9% 
CTS 

COSTO 

ANUAL 

COSTO 

MENSUAL 

1 
Jefe de 

planta 
S/ 938.82  S/  84.49  S/ 1,023.32  S/12,279.81  S/ 1,877.65  S/168.99  S/1,095.29  S/15,421.74  S/1,285.15 

  TOTAL S/ 938.82  S/  84.49  S/ 1,023.32  S/12,279.81  S/ 1,877.65  S/168.99  S/1,095.29  S/15,421.74  S/1,285.15 

Fuente: Área contable de CIA Ganadera de Lambayeque SAC 

En la tabla 20, se detalla el costo de mano de obra indirecta de la empresa, considerando un periodo anual de S/. 15,421.74 para la 

producción del queso fresco pasteurizado. 

Tabla 21 

Materiales indirectos de fabricación 

CONCEPTO CANT. REQUERIDA UNIDADES 
COSTO  

UNITARIO 
COSTO DIARIO COSTO MENSUAL COSTO ANUAL 

Bolsas Plásticas 57 unidades  S/       0.015   S/              0.86   S/             25.65   S/           307.80  
  

 TOTAL  S/              0.86   S/             25.65   S/           307.80  

Fuente: Área contable de CIA Ganadera de Lambayeque SAC 

La tabla 21, detalla los materiales indirectos de fabricación de la empresa, considerando un costo anual de S/ 307.80. 
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Tabla 22 

Servicios básicos totales 

CONCEPTO 
COSTO 

MENSUAL 
COSTO ANUAL 

Energía Eléctrica  S/     830.00   S/                 9,960.00  

Agua  S/     400.00   S/                 4,800.00  

Teléfono + Internet  S/     150.00   S/                 1,800.00  

Gas  S/  1,280.00   S/               15,360.00  

TOTAL  S/  2,660.00   S/               31,920.00  

Fuente: Elaboración propia 

En la tabla 22, se detalla la cantidad total de los servicios básicos, por el monto 

anual de S/. 31,920.00 

Tabla 23 

Servicios básicos para la producción del queso fresco pasteurizado 

CONCEPTO COSTO MENSUAL COSTO ANUAL 

Energía Eléctrica  S/           556.59   S/    6,679.06  

Agua  S/           268.24   S/    3,218.82  

Teléfono + Internet  S/           100.59   S/    1,207.06  

Gas  S/           858.35   S/  10,300.24  

TOTAL  S/        1,783.76   S/  21,405.18  

Fuente: Área contable de CIA Ganadera de Lambayeque SAC 

En la tabla 23, se detalla los servicios básicos de la empresa, considerando un 

costo anual de S/. 21,045.18 para la producción del queso fresco pasteurizado. 

Tabla 24 

Depreciación de maquinaria, equipos y muebles  

Depreciación  

CONCEPTO DEP. MENSUAL DEP. ANUAL 

Depreciación Maquinaria y 

equipos de explotación 
S/           294.17  S/    3,530.00  

Depreciación de equipos 

diversos 
S/           116.42  S/    1,397.00  

Depreciación Muebles y 

Enseres 
S/           154.17  S/    1,850.00  

TOTAL S/           564.75  S/    6,777.00  

Fuente: Área contable de CIA Ganadera de Lambayeque SAC 

En la tabla 24, se detalla la depreciación de la maquinaria y equipos de 

explotación, equipos diversos, así como de los muebles y enseres de la empresa, 

considerando una depreciación anual total de S/. 6,777.00. 
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Tabla 25 

Depreciación de maquinaria, equipos y muebles para la producción del queso fresco 

pasteurizado 

 CONCEPTO   COSTO MENSUAL   COSTO ANUAL  

Depreciación Maquinaria  S/          197.26   S/        2,367.18  

Depreciación de equipos 

diversos 
 S/            78.07   S/           936.81  

Depreciación Muebles y 

Enseres 
 S/          103.38   S/        1,240.59  

 TOTAL   S/          378.71   S/         4,544.58  

Fuente: Área contable de CIA Ganadera de Lambayeque SAC 

En la tabla 25, se detalla la depreciación de la maquinaria y equipos de 

explotación, equipos diversos, así como de los muebles y enseres de la empresa, 

considerando una depreciación anual de S/. 4,544.58 para la producción del queso fresco 

pasteurizado. 

Tabla 26 

Costo Indirecto de fabricación para la producción del queso fresco pasteurizado 

CONCEPTO COSTO MENSUAL COSTO ANUAL 

Materiales Indirectos  S/                                25.65   S/                 307.80  

Mano de obra indirecta  S/                          1,285.15  S/           15,421.74 

Servicios Básicos  S/                          1,783.76   S/           21,405.18  

Depreciación  S/                             378.71   S/              4,544.58  

TOTAL  S/                 3,473.27   S/      41,679.29  

Fuente: Área contable de CIA Ganadera de Lambayeque SAC 

La tabla 26, detalla los costos indirectos de fabricación de la empresa, 

considerando un costo anual de S/ 41,679.29, para la producción del queso fresco 

pasteurizado. 

Tabla 27 

Total, Costo de Producción 
COSTO DE PRODUCCION 

COSTOS COSTO MENSUAL COSTO ANUAL 

Costo de materia prima directa  S/        70,065.60   S/   840,787.20  

Costo de mano de obra directa  S/          2,960.42    S/     35,525.08 

Costos indirectos de fabricación  S/          3,473.27   S/     41,679.29  

TOTAL  S/        76,499.30   S/   917,991.58  

Fuente: Área contable de CIA Ganadera de Lambayeque SAC 

La tabla 27, detalla el total del costo de producción de la empresa, considerando 

un costo anual de S/ 917,991.58., para la producción del queso fresco pasteurizado. 
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Tabla 28 

Número de moldes mensual 

CONCEPTO   Nº DE MOLDES MENSUAL   INCIDENCIA  

Queso fresco pasteurizado  1,710 67.059% 

Queso mozzarella  8,40 32.941% 

 TOTAL  2,550 100.000% 

Fuente: Área contable de CIA Ganadera de Lambayeque SAC 

En la tabla 28, se detalla el número de moldes mensuales de la empresa, 

considerando un número total de 2,550 moldes, tanto de Queso Fresco Pasteurizado como 

de Queso Mozzarella. 

Tabla 29 

Costo unitario por molde 

CONCEPTO TOTAL S/ 

Costo de producción S/     76,499.30 

Nº de moldes mensual           1,710.00 

COSTO UNITARIO / MOLDE S/            44.74  

Fuente: Área contable de CIA Ganadera de Lambayeque SAC 

La tabla 29, detalla el costo unitario por número de moldes mensual de la empresa, 

considerando un costo unitario de S/ 44.74. 

Tabla 30 

Costo por Kg 

CONCEPTO 

Costo unitario / molde        S/                                    44.74 

Peso por molde                                                   3.6 

COSTO POR Kg          S/                                  12.43  

Fuente: Área contable de CIA Ganadera de Lambayeque SAC 

La tabla 30, detalla el costo por kg de la empresa, considerando un costo por kg 

de S/ 12.43.

•  Costos de producción: Detallaremos los costos de producción de los productos 

lácteos que incurre la empresa CIA Ganadera de Lambayeque SAC. Producto 02: 

Queso Mozzarella 

Tabla 31 

Costo de Materiales Directos 

CONCEPTO   CANT.   UND.  
COSTO 

UNIT.  

 COSTO 

DIARIO  

 COSTO 

MENSUAL  

 COSTO 

ANUAL  

Leche  1500  litros  S/  1.53  S/2,295.00  S/ 68,850.00  S/826,200.00  

Cuajo  12  unidad   S/ 0.90  S/     10.80  S/      324.00  S/    3,888.00  

Cultivo  1  unidad   S/30.00  S/     30.00  S/      900.00  S/  10,800.00  
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Sal a granel 

chodada 
2  kilo  S/  1.10  S/       2.20  S/        66.00 S/       792.00 

Conservante  0.70  litros   S/14.00  S/       9.80  S/      294.00 S/    3,528.00 
  TOTAL  S/ 47.53  S/2,338.00  S/ 70,140.00  S/841,680.00  

Fuente: Área contable de CIA Ganadera de Lambayeque SAC 

La tabla 31, detalla el costo de materiales directos de la empresa, considerando un 

costo anual de S/ 841,680.00. 
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Tabla 32 

Costo de mano de obra directa  

UND FUNCION 
REM. 

BASIC 
ESS. 

TOTAL, 

REM. + 

ESSALUD 

MENSUAL 

TOTAL, REM. 

+ESSALUD 

ANUAL 

GRATIFICA

CIONES 

BONIF. 

9% 
CTS 

COSTO 

ANUAL 

COSTO 

MENSUAL 

1 
Jefe de 

Producción  
S/1,025.00  S/  92.25  S/  1,117.25  S/ 13,407.00  S/   2,050.00   S/184.50  S/1,195.83  S/16,837.33  S/ 1,403.11 

2 Trabajadores  S/2,200.00  S/198.00  S/ 2,398.00   S/ 28,776.00   S/  4,400.00 S/  396.00  S/2566.67  S/36,138.67   S/ 3,011.56 

  TOTAL S/3,225.00  S/290.25   S/ 3,515.25   S/ 42,183.00   S/  6,450.00  S/  580.50  S/3,762.50  S/52,976.00   S/ 4,414.67 

Fuente: Área contable de CIA Ganadera de Lambayeque SAC 

La tabla 32, detalla el costo de mano de obra directa total de la empresa, considerando un costo anual de S/ 52,976.00. 

Tabla 33 

Repercusión del producto Queso Mozzarella 

 PRODUCTO   INCIDENCIA  

 Queso mozzarella  32.941% 

Fuente: Elaboración propia 

En la tabla 33, se detalla la repercusión del producto Queso Mozzarella de la empresa, considerando una incidencia de 32.941%. 

Tabla 34 

Costo de mano de obra directa  

UND FUNCION 
REM. 

BASIC 
ESS. 

TOTAL, 

REM. + 

ESSALUD 

MENSUAL 

TOTAL, REM. 

+ESSALUD 

ANUAL 

GRATIFICA

CIONES 

BONIF. 

9% 
CTS 

COSTO 

ANUAL 

COSTO 

MENSUAL 

1 
Jefe de 

Producción  

 S/ 337.65   S/30.39   S/  368.04  S/ 4,416.42  S/   675.29   S/ 60.78   S/  393.92  S/ 5,546.42   S/   462.20  

2 Trabajadores   S/ 724.71   S/ 65.22  S/  789.93  S/ 9,479.15  S/ 1,449.41   S/ 130.45   S/ 845.49  S/11,904.50   S/    992.04  

  TOTAL S/1,062.35   S/ 95.61  S/ 1,157.96  S/ 13,895.58  S/  2,124.71  S/ 191.22  S/1,239.41  S/17,450.92   S/ 1,454.24  

Fuente: Área contable de CIA Ganadera de Lambayeque SAC 



42 
 

    
 

En la tabla 34, se observa el costo de mano de obra directa de la empresa, considerando un costo anual de S/. 17, 450,92 para la 

producción del queso mozzarella. 

Tabla 35 

Costo mano de obra indirecta 

UND FUNCION 
REM. 

BASIC 
ESS. 

TOTAL, 

REM.  

MENSUAL 

TOTAL, 

REM. 

ANUAL 

GRATIFIC

ACIONES 
BONIF. 9% CTS 

COSTO 

ANUAL 

COSTO 

MENSUAL 

1 
Jefe de 

Planta 
S/1,400.00  S/126.00  S/  1,526.00  S/18,312.00   S/2,800.00 S/  252.00  S/1,633.33  S/22,997.33   S/1,916.44  

  TOTAL S/1,400.00  S/126.00  S/  1,526.00  S/18,312.00   S/2,800.00 S/  252.00  S/1,633.33  S/22,997.33   S/1,916.44  

Fuente: Área contable de CIA Ganadera de Lambayeque SAC 

En la tabla 35, se detalla el costo de mano de obra indirecta total de la empresa, en un periodo anual de S/ 22,997.33. 

Tabla 36 

Costo de mano de obra indirecta para la producción del queso mozzarella 

UND FUNCION 
REM. 

BASIC 
ESS. 

TOTAL, 

REM. + 

ESSALUD 

MENSUAL 

TOTAL, REM. 

+ESSALUD 

ANUAL 

GRATIFICA

CIONES 

BONIF. 

9% 
CTS 

COSTO 

ANUAL 

COSTO 

MENSUAL 

1 
Jefe de 

planta  

 S/ 461.18   S/ 41.51   S/  502.68   S/   6,032.19  S/  922.35   S/   83.01   S/ 538.04   S/ 7,575.59   S/  631.30  

  TOTAL  S/ 461.18   S/ 41.51   S/  502.68   S/   6,032.19  S/  922.35   S/   83.01   S/ 538.04   S/ 7,575.59   S/  631.30  

Fuente: Área contable de CIA Ganadera de Lambayeque SAC 

En la tabla 36, se detalla el costo de mano de obra indirecta de la empresa, considerando un periodo anual de S/. 7,575.59 para la 

producción del queso mozzarella. 
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Tabla 37 

Costos indirectos de fabricación 

 CONCEPTO  
 CANT. 

REQUERIDA  
 UNIDADES  

 COSTO  

UNITARIO  

 COSTO 

DIARIO  

 COSTO 

MENSUAL  
 COSTO ANUAL  

 Bolsas Plásticas  28  unidades  0.015  S/           0.42   S/            12.60       S/              151.20  
  

  TOTAL   S/           0.42   S/            12.60   S/              151.20  

Fuente: Área contable de CIA Ganadera de Lambayeque SAC 

La tabla 37, detalla los costos indirectos de fabricación de la empresa, considerando un costo anual de S/ 151.20 
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Tabla 38 

Servicios básicos totales 
 CONCEPTO   COSTO MENSUAL   COSTO ANUAL  

 Energía Eléctrica   S/          830.00   S/                  9,960.00  

 Agua   S/          400.00   S/                  4,800.00  

 Teléfono + Internet   S/          150.00   S/                  1,800.00  

 Gas   S/         1,280.00   S/                15,360.00  

 TOTAL   S/       2,660.00   S/          31,920.00  

Fuente: Área contable de CIA Ganadera de Lambayeque SAC 

En la tabla 38, se detalla los servicios básicos totales de la empresa, considerando 

un costo anual de S/ 31,920.00. 

Tabla 39 

Servicios básicos para la producción del queso mozzarella 
CONCEPTO   COSTO MENSUAL   COSTO ANUAL  

 Energía Eléctrica  S/         273.41 S/     3,280.94 

 Agua  S/         131.76 S/     1,581.18 

 Teléfono + Internet  S/           49.41 S/        592.94 

 Gas  S/         421.65 S/     5,059.76 

 TOTAL  S/         876.24 S/   10,514.82 

Fuente: Área contable de CIA Ganadera de Lambayeque SAC 

En la tabla 39, se detalla los servicios básicos de la empresa, considerando un 

costo anual de S/. 10,514.82., para la producción del queso mozzarella. 

Tabla 40 

Depreciación de maquinaria, equipos y muebles   

CONCEPTO DEP. MENSUAL DEP. ANUAL 

Depreciación Maquinaria y 

equipos de explotación 
S/           294.17  S/    3,530.00  

Depreciación de equipos 

diversos 
S/           116.42  S/    1,397.00  

Depreciación Muebles y 

Enseres 
S/           154.17  S/    1,850.00  

TOTAL S/           564.75  S/    6,777.00  

Fuente: Área contable de CIA Ganadera de Lambayeque SAC 

En la tabla 40, se detalla la depreciación de la maquinaria y equipos de 

explotación, equipos diversos, así como de los muebles y enseres de la empresa, 

considerando una depreciación anual total de S/. 6,777.00. 

Tabla 41 

Depreciación de maquinaria, equipos y muebles para la producción del queso mozzarella 
 CONCEPTO   COSTO MENSUAL   COSTO ANUAL  

Depreciación Maquinaria y 

equipos de explotación 
 S/                             96.90   S/            1,162.82  
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Depreciación de equipos 

diversos 
 S/                             38.35   S/               460.19  

Depreciación Muebles y 

Enseres 
 S/                             50.78   S/               609.41  

 TOTAL   S/                           186.04   S/            2,232.42  

Fuente: Elaboración propia 

La tabla 41, detalla la depreciación de la maquinaria, equipos y muebles de la 

empresa, considerando una depreciación anual de S/ 2,232.42., para la producción del 

queso mozzarella 

Tabla 42 

Costos indirectos de fabricación 

 CONCEPTO   COSTO MENSUAL   COSTO ANUAL  

 Materiales Indirectos   S/                        12.60   S/               151.20  

 Mano de obra indirecta   S/                      631.30   S/            7,575.59 

 Servicios Básicos   S/                      876.24   S/          10,514.82  

 Depreciación   S/                      186.04   S/            2,232.42  

 TOTAL   S/                   1,706.17   S/          20,474.04  

Fuente: Elaboración propia 

La tabla 42, detalla los costos indirectos de fabricación de la empresa, 

considerando un costo anual de S/ 34,457.29., para la producción del queso mozzarella 

Tabla 43 

Costo total de producción 

 CONCEPTO   COSTO MENSUAL   COSTO ANUAL  

 Costo de materia prima directa   S/                70,140.00   S/        841,680.00  

 Costo de mano de obra directa   S/                  1,454.24    S/          17,450.92  

 Costos indirectos de fabricación   S/                  1,706.17   S/          20,474.04 

 TOTAL   S/                73,300.41 S/         879,604.96  

Fuente: Elaboración propia 

La tabla 43, detalla el costo total de producción de la empresa, considerando un 

costo anual de S/ 879,604.96., para la producción del queso mozzarella 

Tabla 44 

Número de moldes mensual 
CONCEPTO Nº DE MOLDES MENSUAL INCIDENCIA 

Queso fresco pasteurizado  1,710 67.059% 

Queso mozzarella  840 32.941% 

 TOTAL  2,550 100% 

Fuente: Elaboración propia 
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La tabla 44, detalla el número de moldes mensuales, tanto para el Queso Fresco 

Pasteurizado como para el Queso Mozzarella de la empresa, considerando la cantidad de 

2,550 moldes mensuales entre los dos productos. 

Tabla 45 

Costo unitario por molde 

CONCEPTO  

 Costo de producción   S/                                73,300.41 

 Nº de moldes mensual                              840 

 COSTO UNITARIO POR MOLDE   S/                                      87.26 

Fuente: Elaboración propia 

La tabla 45, detalla el costo por molde de la empresa, considerando un costo 

unitario de S/ 87.26. 

Tabla 46 

Costo unitario por Kg 
COSTO UNITARIO / MOLDE   S/                                             87.26  
 PESO POR MOLDE                                                          5 

 COSTO POR Kg   S/                                             17.45  

Fuente: Elaboración propia 

La tabla 46, detalla el costo por unidad y por Kg de la empresa, considerando un 

costo por Kg de S/ 17.45. 

Tabla 47 

Costo unitario de los productos 

PRODUCTO COSTO UNITARIO / Kg 

QUESO FRESCO PASTEURIZADO S/ 12.43 

QUESO MOZZARELLA S/ 17.45 

Fuente: Elaboración propia 

La tabla 47, muestra que el costo de producción por kilogramo de Queso Fresco 

Pasteurizado es de S/12.43 y de Queso Mozzarella es de S/ 17.45. 

Resultados respecto a Establecer como se fijan los precios de venta en - CIA 

Ganadera de Lambayeque S.A.C- Pimentel 2023. 

Tabla 48 

Utilidad 

PRODUCTO UTILIDAD 

QUESO FRESCO PASTEURIZADO 53% 

QUESO MOZZARELLA 47% 

Fuente: Elaboración propia 
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La tabla 48, detalla la utilidad deseada por kilogramo de cada producto, 

considerando una utilidad por kilogramo de Queso Fresco Pasteurizado de 53% y de 

Queso Mozzarella de 47%. 

Para la fijación del precio utilizaremos el método de margen de ganancia sobre 

precio de venta: 

PRECIO DE VENTA = COSTO DE PRODUCCIÓN  

1 - % DE UTILIDAD 

 

Tabla 49 

Precio de venta por molde 
PRODUCTO QUESO FRESCO QUESO MOZZARELLA 

Costo de producción / kg S/ 12.43 S/ 17.45 

Utilidad 53% 47% 

Precio de venta sin IGV / kg S/ 26.44 S/ 32.93 

IGV 18% 18% 

Precio de venta con IGV / kg S/ 31.20 S/ 38.86 

Kg por molde 3.6 5 

Precio de venta molde S/ 112.32 S/ 233.14 

Fuente: Elaboración propia 

La tabla 49, detalla el precio de venta por molde de la empresa, considerando un 

precio de venta para el Queso Fresco Pasteurizado de S/ 112.32 y para el Queso 

Mozzarella de S/ 233.14. 

Tabla 50 

Comparación de los precios antes y después de calcular los costos de producción 

  

Queso Fresco 

Pasteurizado 
Queso Mozzarella 

Precio antes de calcular los costos de 

producción 
S/ 18.50 S/ 23.00 

Precio después de calcular los costos 

de producción 
S/ 12.43 S/ 17.45 

Fuente: Elaboración propia 

La tabla 50, detalla el precio de venta precedente y posteriormente de calcular los 

costos de producción en la empresa, considerando un precio de venta para el Queso Fresco 

Pasteurizado de S/ 18.50 para antes de calcular los costos de producción y de S/ 12.43 

después de calcularlos; mientras que para el Queso Mozzarella de S/ 23.00 para antes de 

calcular los costos de producción y de S/ 17.45 después de calcularlos. 
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Tabla 51 

Comparación de precios en las empresas de productos lácteos en la región Lambayeque 

EMPRESAS 
QUESO FRESCO 

 PASTEURIZADO 

QUESO 

MOZZARELLA 

Cia Ganadera de Lambayeque 

SAC S/ 18.50 S/ 23.00 

Chotalac SRL S/ 19.20 S/ 25.00 

Chugur Quesos EIRL S/ 19.50 S/ 32.00 

Productos lácteos del Perú 

E.I.R.L. S/ 17.50 S/ 26.00 

Industria alimentaria 

Lambayeque S/ 22.00 S/ 27.50 

Vacz productos lácteos S/ 18.20 S/ 23.50 

Fuente: Elaboración propia 

La tabla 51, detalla la comparación de precios de productos lácteos de la zona 

lambayecana, donde se destaca que la empresa CIA Ganadera de Lambayeque SAC 

presenta un precio de venta menor en comparación a las otras compañías del mismo 

sector, considerando un precio de venta de S/ 18.50 para el Queso Fresco Pasteurizado y 

de S/ 23.00 para el Queso Mozzarella. 

Resultado Entrevistas: Guía de entrevista al Gerente General de CIA Ganadera de 

Lambayeque S.A.C. 

Tabla 52 

Entrevista al Gerente General 

Fuente: Elaborado por los autores con la información brindada por el Gerente General 

Guía de entrevista a la Contadora de CIA Ganadera de Lambayeque SAC 

PREGUNTA RESPUESTA 

1. ¿Cómo podría mejorar el 

proceso de producción para 

reducir los costos? ¿Esto 

implicaría reducción de mano 

de obra? 

Se podría mejorar utilizando los insumos que van a 

necesitar diariamente para la fabricación de los 

productos lácteos y no malgastar, pero esto no 

implicaría reducir mano de obra porque se tiene la 

capacidad total de trabajadores.  

2. ¿Cree usted que, al 

implementar un sistema de 

costo de producción, la 

empresa generaría más 

utilidades? 

Claro, establecer un sistema de costos me va a 

generar ver la realidad del margen de ganancia 

obtenido de los productos lácteos. 

 

3. ¿La empresa posee políticas y 

procedimientos para 

determinar los precios de 

ventas de los productos 

lácteos?   

No, las políticas se basan en la competencia del 

mercado, el gusto del cliente y los procedimientos 

se basa en la experiencia de los trabajadores que 

tienen.  
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Tabla 53 

Entrevista a la Contadora 

PREGUNTA RESPUESTA 

1. ¿La Empresa dispone de algún 

sistema que contribuya al control de 

los costos y determinación de los 

precios? 

No, solo contamos con un Excel básico, el 

cual nos facilita llevar la recepción de leche 

diaria de los proveedores. 

2. ¿La empresa cuenta con un sistema 

de costos de producción? 

No, por ahora no contamos con un sistema de 

producción, es ejecutada en una hoja o a 

veces por la experiencia en el trabajo.  

3. ¿Cómo está estructurado el costo de 

producción en la empresa? 

Su estructura está conformada por los 

insumos que se utiliza, además de los pagos 

de los empleados y de los servicios 

consumidos. 

4. ¿La empresa cuenta con capacidad 

de stock de productos lácteos para 

satisfacer los pedidos de sus 

clientes en los tiempos estipulados? 

Si, los pedidos se hacen 1 o 2 antes con 

anticipación (vía llamada telefónica) para 

poder programar la producción junto con el 

jefe de planta. 

5. ¿Cuáles son los factores que influyen 

en el retraso de la atención de 

pedidos a sus clientes? 

Principalmente tenemos 2 factores:  

- En época de verano tenemos a 

desabastecer a algunos clientes por el 

motivo que la materia prima (leche) es 

escasa.  

- Otro factor es el transporte, que al salir de 

planta en un horario de 08:00 p.m. para la 

ciudad de Lima, llega con retraso sus 

pedidos que hacen los clientes.  

6. ¿La empresa mantiene un control 

adecuado de los costos al momento 

del proceso de producción?   

Sólo se controla la compra de materia prima 

(leche) que dejan los proveedores, dejando de 

lado la mano de obra y costos básicos, pero 

en sí no se tiene un adecuado control del 

manejo de sus costos. 

7. ¿Usted cree que con la 

implementación de un sistema de 

costos de producción va a ayudar a 

determinar el precio de venta de los 

productos lácteos? ¿Por qué? 

Sí, sería muy útil contar con un sistema de 

costos, pues favorecería a estar actualizados 

con los precios de materia prima, mano de 

obra, costos indirectos de fabricación, y así 

tener un control adecuado para establecer el 

precio de venta de los productos lácteos.  

8. ¿De qué manera usted determina el 

precio de venta de los productos 

lácteos? 

Eso lo determina el Gerente, el mismo 

determina el precio de mercado con base en 

consideración a nuestro margen de ganancia. 

9. ¿La información que recibe del área 

de producción ayuda en la 

determinación del precio de venta en 

la empresa? 

Si, el área de producción lleva un control 

diario de que productos lácteos se está 

produciendo, por ejemplo: el queso fresco 

pasteurizado, yogurt, mantequilla (cuantos 

moldes, botellas hicieron) el cual me encargo 

de verificar con el reparto de la materia prima 

que ingresa a planta, para luego ver su 

rendimiento.   
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Fuente: Elaborado por autores 

Guía de entrevista al Jefe de Planta de CIA Ganadera de Lambayeque S.A.C. 

Tabla 54 

Entrevista al Jefe de Planta 

10. ¿Cómo determinan los costos y 

gastos en los que incurren para 

determinar el precio de venta? 

Los costos lo derivo basados en compras 

realizadas en el mercado y para todos los 

servicios básicos (agua, luz, etc.) y todo el 

salario básico de fábrica cada semana. 

11. ¿Cree usted que es correcto 

determinar los costos y precios de los 

productos lácteos en forma 

empírica, basándose en su 

experiencia o teniendo como 

referencia los precios de la 

competencia? 

No es correcto, es necesario poder mejorar en 

este aspecto para saber cuánto estamos 

invirtiendo en los productos, poder saber si lo 

que estamos invirtiendo nos está generando 

un margen de ganancia.  

 

12. ¿Con qué frecuencia realiza un 

control de existencias en almacén, en 

los procesos y en los productos 

terminados? 

Se realiza inventarios cada 15 días y se 

entrega el reporte al gerente para que vea lo 

que tenemos en stock de cada área, cuanto se 

ha vendido, y lo que se ha gastado. 

PREGUNTA RESPUESTA 

1. ¿Cuáles son las etapas que 

pasa la materia prima para la 

obtención del producto final 

(queso pasteurizado, 

mantequilla, yogurt y 

manjar)? 

 

 Primeramente, se realiza el Análisis de leche para 

ver, si es apta para la producción, en segundo pasa 

al área de recepción: Cuantos litros se va a procesar 

durante el día, la tercera etapa: filtrado para las 

tinas de proceso, y ahí se ve el producto en base a 

los pedidos de los consumidores que hicieron 

anticipadamente. 

En esas tinas se pueden hacer, los diferentes quesos 

que son: pasteurizado, dambo, mozzarella. 

Para el queso pasteurizado, se pasteuriza hasta 70 º 

de temperatura, y para los otros tipos de queso se 

calienta a 38º de temperatura, y para proceso de 

yogurt a 85º de temperatura, para los quesos que se 

pasteurizan de 70º se tiene que volver a enfriar de 

40 o 42 ª c. para agregar los insumos de calcio, 

benzoato y cuajo. Luego que se hace todo este 

proceso se espera por 45 minutos 

aproximadamente, para pasar a la etapa del picado 

y desuerado, luego se agregar sal, se hace el 

moldeado y luego proceso final poner a cámara de 

frio, hasta el siguiente día, 

Al siguiente día, es el empacado y pesado para 

saber el rendimiento de los productos producidos 

de acuerdo al pedido del cliente.  



51 
 

    
 

 

 

Fuente: Elaborado por los autores con la información brindada por el Jefe de Planta 

• Análisis documental. 

Guía de Análisis Documental en CIA Ganadera de Lambayeque S.A.C 

Tabla 55 

Guía Documental sobre Costos de Producción 

DETALLE SI NO 

Se tiene un adecuado control de sus 

costos y gastos 

 X 

Fuente: Elaborado por autores 

Interpretación:  

2. ¿Conoce la cantidad de 

insumos que se utilizan en el 

proceso de producción de los 

productos lácteos? 

 

Si, las cantidades que se utilizan son: 

1 gr. benzoato por cada 100 litros de leche 

1 gr de cuajo por 100 litros de leche 

50 ml. De consérvate por cada 100 litros de leche 

La sal se utiliza de acuerdo al producto que se va a 

producir, digamos que:  

Un mínimo de 500gr por cada 100 litros de leche 

Y un máximo de 2 kg. Por cada 100 litros de leche 

3. ¿Considera usted razonable 

el número de recursos 

humanos contratado para el 

proceso de producción? 

Si es razonable, ya que cada personal se encuentra 

en sus áreas asignadas. 

4. ¿De qué manera registran el 

ingreso y salida de la materia 

prima e insumos del almacén 

en la empresa? 

El área de producción se encarga de la salida de 

materia prima, el cual se lleva un control para saber 

qué productos se hicieron y cuantos salieron 

durante el día, terminando el día se pasa el reporte 

a la contadora. 

5. ¿Tiene la empresa 

condiciones de almacenaje 

para la producción 

programada? 

Si, la empresa cuenta con dos cámaras de 

refrigeración para abastecer los productos, una 

cámara grande es para todo tipo de queso 

(pasteurizado, dambo, suizo) y la pequeña es para 

yogurt, mantequilla, manjar. 

6. ¿La empresa cuentan con un 

sistema de costos, para la 

eficiente determinación del 

precio?  

No, la determinación de precios se compara con los 

precios de mercado, y lo que realizo en producción 

me baso por la experiencia que tengo en el rubro de 

lácteos.  

7. ¿Considera que un sistema de 

costos permitirá determinar 

eficientemente el precio de 

venta en la empresa?  

Claro, serviría de mucha ayuda, para saber los 

rendimientos diarios de los productos se está 

obteniendo un margen de ganancia.  
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A través de un análisis documental realizado, se pudo observar que la empresa no 

efectúa un adecuado registro de sus costos y gastos de producción, el cual no le facilita 

determinar sus precios de ventas, ya que se trabaja basándose en la experiencia y con 

precios de la competencia, por ende, no se puede obtener un margen de ganancia real. 

Tabla 56 

Guía de Observación en almacén 

DETALLE SI NO 

Hay una persona encargada de almacén   X 

Se registran los ingresos o salidas de los productos  X  

Fuente: Elaborado por autores 

Interpretación:  

Se pudo observar que no hay una persona encargada en el almacén, pero si se tiene 

un control del ingreso y salida de los productos, el cual esta ha cargo la contadora.  

 

Tabla 57 

 Análisis de pedidos en clientes 

DETALLE SI NO 

Se trabaja de acuerdo al volumen de los pedidos hechos  X  

Se tienen pedidos opcionales X  

Los precios se fijan de acuerdo al producto pedido por clientes X  

Fuente: Elaborado por autores 

Interpretación:  

Según lo observado, podemos decir que el área de producción trabaja conforme a 

los pedidos realizados por la clientela anticipadamente, por tanto, se fijan los precios 

según el producto que pidan los clientes.  

Resultados respecto a Diseñar un sistema de costos de producción para una mejor 

determinación de los precios de venta CIA GANADERA de Lambayeque SAC- 

Pimentel 2023. Frente a la situación descrita, se propone utilizar un sistema de costo de 

producción, con la finalidad que el área contable pueda determinar su precio de venta 

real. 

DISEÑO DE UN SISTEMA DE COSTOS DE PRODUCCIÓN PARA UNA 

MEJOR DETERMINACIÓN DE LOS PRECIOS DE VENTA CIA GANADERA 

DE LAMBAYEQUE S.A.C.- PIMENTEL 2023 
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Fundamentación:  

Con dicha propuesta, se busca diseñar un sistema de costos mediante el programa 

Microsoft Office Excel, donde CIA Ganadera de Lambayeque S.A.C, garantice un 

adecuado manejo de información al momento de determinar su costo real del precio de 

venta de sus productos.  

Mediante el programa MS Excel, se detallará a partir del momento de la compra 

de materia prima, mano de obra, mano indirecta, sus gastos, entre otros y así poder llegar 

a obtener el precio real de los precios. Se verificará el registro de sus costos reales que se 

hará diariamente de los procesos de las etapas de producción. 

Por ello podemos afirmar que no se realizaran ningún tipo de gasto económico 

para adquirir el sistema de cotos.  

• Objetivo:  

Diseñar un sistema de costos de producción identificando elementos que 

interceden en las etapas de proceso de producción.  

• Diseño del Sistema: 

La investigación en curso por parte de la CIA Ganadera de Lambayeque S.A.C. 

propone un proyecto de estructura de costos para determinar el precio de venta de sus 

productos lácteos, muchas veces utilizan mal los costos, pero por lo general utilizan solo 

ingresos y gastos. 

El sistema de costos que fue diseñado permitirá determinar el precio de venta de 

los productos lácteos. 

A continuación, se visualiza el contenido del sistema de costos que emplearemos: 

- El sistema de costos de producción se realizará en cada una de las hojas de 

cálculo de Excel, el mismo que llevará el nombre de “SISTEMA DE COSTOS 

CIAGAL”, dicha información será quincenal.  

1. Al ingresar al sistema se visualizará la hoja principal llamada “DATOS” 
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Figura 5 

Primera hoja - Portal datos 

 

2. En la segunda hoja de cálculo llamada “DATA”, contiene los productos de venta, 

proveedores de insumos, proveedores de leche, clientes, mano de obra, 

rendimiento e inventario, lo cual toda la información se destina con el precio de 

cada producto y el costo de cada trabajador con la mano de obra. 

Figura 6 

Segunda hoja de Excel – data 

 

3. En esta hoja se denominará “FECHA”, se trabajará con el archivo 

quincenalmente. 

Figura 7 

Tercera hoja de Excel – Fecha 
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4. En esta hoja Excel se denominará “REPORTES”, este documento servirá para 

darle a cada uno de los proveedores de leche el día de su pago, para la verificación 

de sus cantidades que entregan diariamente. 

Figura 8 

Hoja de Excel- Reportes 

 

5. En esta hoja se denominará “RESUMEN”, la cual constará un resumen de todos 

los proveedores de leche de las diferentes rutas, como, por ejemplo: cuantos litros 

entregó, el monto total de su pago, descuentos por productos lácteos, adelanto, 

descuento del afrecho. 

Figura 9 

Hoja de Excel- Resumen  
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6. En esta hoja de Excel se denomina “PROVEEDOR”, se registran diariamente 

todas las cantidades de la materia prima, asimismo al analizarse la calidad de 

materia prima se refleja con el precio.  

Figura 10 

Hoja de Excel- Proveedor 

 

7. En esta hoja se denominará “ACOPIO”, se registra las ventas de materia prima a 

los diferentes clientes, también se registrará el total de litros que ingresó a 

producción, y así saber dónde fue destinado la leche al queso fresco pasteurizado, 

queso mozzarella, queso dambo, manjar, yogurt, para luego sacar su rendimiento 

de cada producto. 

Figura 11 

Hoja de Excel- Acopio 
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8. En esta hoja se denominará “QUESOS”, constará el registro de pedidos que hacen 

los clientes con días anticipados. 

Figura 12 

Hoja de Excel- Quesos 

 

9. En esta hoja se denominará “VENTA”, se ingresará las ventas diarias. 

Figura 13 

Hoja de Excel- Ventas 
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10. En esta hoja se denominara “COMPRAS”, se registrará todos los insumos que se 

haga durante la quincena con su precio real. 

Figura 14 

Hoja de Excel- Compras 

 

11. Esta hoja se denominara “INVENTARIO”, el cual se registrará las cantidades que 

se gastan en la pproduccion diaria de todos los insumos utilizados. 

Figura 15 

Hoja de Excel- Inventarios 



59 
 

    
 

 

 

 

12. En esta hoja se denominará “TRABAJADORES”, se detallará los datos de los 

trabajadores que laboren diariamente en la empresa y su pago por hora, para saber 

detalladamente el costo de la mano de obra. 

 

Figura 16 

Hoja de Excel- Trabajadores  
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13. En esta hoja se denominará “CONTABLE”, nos detallará toda la información que 

se registra diariamente, nos mostrará los ingresos y egresos de la fábrica, y así 

poder ver como se encuentra su margen de la empresa quincenalmente.  

Figura 17 

Hoja de Excel- Contable 

 
 

Figura 18 

Sistema para la determinación de costo de producción 

Fuente: Elaboración propia 

 

3.2. Discusión  

OBJETIVO ESPECIFICO-1: Identificar los costos de producción de CIA Ganadera 

de Lambayeque SAC- Pimentel 2023. Para la identificación de los costos de producción 

M. Prima

Control de M.P

Control de los 
materiales. Kardex

M. de Obra

Control de la M.O

Control de tiempo de 
los trabajores

CIF

Control de los CIF

Control de todos los 
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del queso fresco pasteurizado, se consideró una producción mensual de 1,710 unidades 

(moldes) de 3.600 kg, y anualmente la producción será de 20,520 unidades (moldes). 

El primer elemento de los costos de producción analizado fue la materia prima 

directa, la cual está constituido por:  

- La leche de vaca es adquirida de los ganaderos de los distritos de Tumán, 

Pacanguilla, Lambayeque. Diariamente se adquiere 1,500 litros a un costo 

unitario de S/ 1.53, por lo que mensualmente el costo por adquisición de leche 

asciende a S/ 68,850.00 y el costo anual es de S/ 826,200.00. 

- El consumo diario del conservante es de 0.8 litros a un costo unitario de S/ 

14.00, por lo que mensualmente el costo asciende a S/ 336.00 y el costo anual 

es de S/ 4,032.00. 

-  El consumo diario del cuajo es de 20 unidades al costo por unidad de S/ 0.90, 

por lo que mensualmente asciende a S/ 540.00 y el costo anual es de S/ 

6,480.00. 

- El consumo diario de la sal gruesa es de 6.2 kilos al costo por unidad de S/ 

1.10, por lo que mensualmente asciende a S/ 204.60 y el costo anual es S/ 

2,455.20. 

Entonces, el costo mensual de materia prima directa para la producción del queso 

fresco pasteurizado es de S/ 70,065.60, resultando en un costo anual de S/ 840,787.20. 

(TABLA 15) 

El segundo elemento del costo de producción analizado fue la mano de obra 

directa, la cual está constituido por:  

- Un jefe de producción, con una remuneración mensual de S/1,025.00 y 

recibiendo todos los beneficios de acuerdo a ley. El costo mensual por mano 

de obra del jefe de planta asciende a S/ 1,388.88, y el costo anual es de 

S/16,666.50. 

- Dos trabajadores de producción, con una remuneración mensual de S/1,000.00 

y recibiendo todos los beneficios de acuerdo a ley. El costo mensual por mano 

de obra de los trabajadores asciende a S/ 2,981.00, y el costo anual es de S/ 

35,772.00. 
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El porcentaje de incidencia del queso freso pasteurizado en la producción es de 

67.059%, (TABLA 17) por lo tanto, el costo mensual de la mano de obra directa es de S/ 

4,416.67, resultando en un costo anual de S/ 52,976.00. (TABLA 16) 

El tercer elemento de los costos de producción analizado fue los costos indirectos 

de fabricación, los cuales están constituidos por:  

- Materiales indirectos, siendo estos las bolsas plásticas para el envase de los 

moldes de queso fresco pasteurizado, con un costo mensual de S/ 25.65 y el 

costo anual es de S/307.80 (TABLA 21). 

- Un jefe de planta, con una remuneración mensual de S/1,400.00 y recibiendo 

todos los beneficios de acuerdo a ley. El costo mensual por mano de obra del 

jefe de planta asciende a S/ 1,897.00, y el costo anual es de S/22,764.00. 

El porcentaje de incidencia del queso freso pasteurizado en la producción es de 

67.059%, de modo que, el costo mensual de la mano de obra indirecta es de S/1,285.15, 

resultando en un costo anual de S/15,421.74. (TABLA 20) 

- Los servicios básicos, está constituido por la energía eléctrica, agua, teléfono 

+ internet, gas con el costo mensual de S/ 2,660.00 y un costo anual es de 

S/31,920.00. 

El porcentaje de incidencia del queso freso pasteurizado en la producción es de 

67.059%, por lo tanto, el costo mensual de los servicios básicos es de S/ 1,783.76 

resultando en un costo anual de S/ 21,405.18. (TABLA 23) 

- La depreciación, está constituida por la depreciación de maquinaria, 

depreciación de equipos diversos y depreciación de muebles y enseres, con un 

costo mensual de S/ 564.75 y el costo anual es de S/6,777.00. 

El porcentaje de incidencia del queso freso pasteurizado en la producción es de 

67.059%, por lo tanto, el costo mensual total de depreciación es de S/ 378.71 resultando 

en un costo anual de S/ 4,544.58. (TABLA 25) 

En consecuencia, el costo mensual de los CIF para la elaboración del queso fresco 

pasteurizado es de S/ 3,473.27, resultando en un costo anual de S/ 41,679.29 (TABLA 

26). En resumen, los costos de producción mensual para la producción de queso fresco 

pasteurizado son: la materia prima directa con el monto de S/70,065.60, la mano de obra 
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directa con un monto de S/ 2,960.42, su costo indirecto de fabricación es de S/ 3,473.27; 

ascendiendo su costo total anual a S/ 917,991.58. (TABLA 27).  

Coincidiendo con Arango (2022) quien en su estudio de costos de producción para 

la fijación de precios, el 29% determinan precios con cálculo de costo de producción y 

un 71 % no determina costos para fijar precios, donde su costo de producción es bajo con 

0.80 - 42% y por encima de los 0.80 - 58%, concluyendo que no poseen conocimiento 

para fijar sus precios debidos, basándose en los costos sujeto a la oferta o demanda del 

mercado dentro de un período en específico.  

OBJETIVO ESPECIFICO - 2: Establecer como se fijan los precios de venta. De 

acuerdo a los resultados que se han obtenido, se pudo evidenciar que CIA Ganadera de 

Lambayeque S.A.C, no tiene un sistema de costos que habilite acarrear un adecuado 

control de los costos y gastos. Además, los registros de costos por área son registrados 

exclusivamente por la contadora.  

Las compras de insumos son realizadas semanalmente, muchas veces se recurre al 

mercado modelo donde no se imiten comprobantes de pago, no existiendo un registro de 

inventario. Además, se constató que la empresa no se obtiene un control adecuado en sus 

ingresos de insumos con sus precios reales, al igual que el conjunto de insumos utilizados 

diariamente en el área productiva, siendo el jefe de planta dispone en base de su 

experiencia. Los inventarios quincenales que se realizan en cada una de las diferentes 

áreas, se realiza con la finalidad de llevar un control de insumos para poder abastecerse y 

de no quedarse sin insumos para la producción. 

La fijación de los costos y precios de los productos lácteos los lleva a cabo el 

gerente general, el cual se basa en la experiencia y la competencia del mercado, a esto se 

añade que la contadora no dispone de los precios actuales de los insumos utilizados para 

la producción.  

Coincidiendo con Acuña y Rosas (2019) quienes en su pesquisa evidencian una 

análisis de costos en los estados financieros del 2018 sobre su actividades, con una baja 

porcentual del 25% en el tercer trimestre del 2019 en sus estados de resultados, 

concluyendo que la empresa no cuenta con una adecuada estructura de costos de 

producción (costos de obra directa-indirectos de fabricación) desconociendo sus costos y 
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gastos reales, por lo que no consignan adecuadamente los precios de venta, viéndose 

reflejada en una baja utilidad en su rentabilidad.       

Discrepando con Coaguila (2021) en su estudio evidencia un nivel de correlación 

entre las variables de - 0,913, inverso significativo, concluyendo que la empresa no cuenta 

con una determinación de costos de producción eficiente pero que no incide en la 

determinación de precios, ya que conocen del método de costos por coste beneficio 

obteniendo S/ 2.108 de margen de ganancia por producto en el 2020, mejorando su 

rentabilidad económica. 

OBJETIVO ESPECIFICO - 3: Diseñar un sistema de costos de producción para una 

mejor determinación de los precios de venta CIA Ganadera de Lambayeque SAC- 

Pimentel 2023. 

Los resultados del trabajo sobre el costo de producción para determinar el precio 

de venta determinaron que CIA Ganadera de Lambayeque SAC no cuenta con un sistema 

de costos, solo registra en cuadernos los procesos registrados en las diferentes áreas 

referidas a materias primas, materiales, costos y gastos y un Excel básico del registro de 

ingreso de leche diaria de los proveedores”. Si no se establece el sistema de costos de 

producción, puede causar dificultades para determinar los precios de venta reales. El 

precio de venta actual se basa en la experiencia del gerente general, su análisis 

competitivo y un margen de utilidad del 47% al 53%.  

Coincidiendo con Guevara (2019) que en su investigación obtuvo que los precios 

de venta son establecidos de forma empírica, con un margen de ganancia de 20% y 25% 

(utilidad), llegando a la conclusión que la empresa no dispone de un sistema de costos de 

producción para determinar el precio de venta por producto, siendo necesario un sistema 

que recaude información que genera el valor agregado exacto para la toma de decisiones 

administrativas de la empresa que reflejen una mejor rentabilidad. 

3.3. Contraste de hipótesis  

Se acepta como hipótesis H1. Que los costos de producción influyen 

significativamente en la determinación de los precios, ya que el no llevar un adecuado 

control de los costos de producción se han establecidos precios que no responden al 

margen de ganancia deseada por la gerencia.   
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IV. CONCLUSIONES Y RECOMENDACIONES 

4.1. Conclusiones  

OG: Analizar cómo influyen los costos de producción en la determinación de 

los precios de venta - CIA Ganadera de Lambayeque, se concluye en la empresa 

ganadera no lleva un adecuado control de sus etapas de proceso de producción, el mismo 

que impide determinar con exactitud los costos de producción, generando que la 

determinación de los precios de ventas de los productos se ejecuten de forma empírica y 

según los precios de la competencia, sin tomar en cuenta los costos de (materia prima-

mano de obra-CIF), empleados en su proceso de producción.  

OE-1: Identificar los costos de producción, se concluye en una incidencia del 

producto (queso freso pasteurizado) en la producción de 67.059% sobre sus costos, con 

una materia prima directa de S/ 70,065.60 (mensual) y S/ 840,787.20 (anual), mano de 

obra directa S/ 2,960.42 (mensual) y S/ 35,525.08 (anual), con costos indirectos de 

fabricación de S/ 3,473.27 (mensual) y S/ 41,679.29 (anual). Resultando en un costo de 

producción de S/ 76,499.30 (mensual) y S/ 917,991.58 (anual). 

Se concluye en una incidencia del producto (queso mozzarella) en la producción 

de 32.941% sobre sus costos, con una materia prima directa de S/ 70,140.00 (mensual) y 

S/ 841,680.00 (anual), mano de obra directa S/ 1,454.24 (mensual) y S/ 17,450.92 (anual), 

con costos indirectos de fabricación de S/ 1,706.17 (mensual) y S/ 20,474.04 (anual). 

Resultando en un costo de producción de S/ 73,300.41 (mensual) y S/ 879,604.96 (anual). 

OE-2: Establecer como se fijan los precios de venta, se concluye que la fijación 

de precios de los productos lácteos que elabora la empresa ganadera los determina el 

gerente general, quien se base en su experiencia y los precios de la competencia del 

mercado, con un margen de utilidad del 47% al 53%, pese a que no concen los costos por 

producto de elavoracion ctuales exactamente y contadora no dispone de los precios de los 

insumos utilizados para la producción. 

OE-3: Diseñar un sistema de costos de producción para una mejor 

determinación de los precios de venta, se concluye en base a la situación descrita, el 

proponer a CIA Ganadera de Lambayeque S.A.C., utilizar un sistema de costo de 

producción, para que el área contable determine los costos por productos elaborados y su 

precio de venta real que contenga el margen de ganancia, basándose en los costos por 
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insumos (fecha de ingreso, valor), mano de obra (trabajadores empleados), costos 

indirecto (pérdidas o contingencia sucedidas) –directos (materia prima, otros del área de 

venta) y servicios básicos (gasto de luz, agua, internet) que se empleen en el área de 

producción hasta el área de venta. 

4.2. Recomendaciones 

- Se recomienda al Gerente de CIA Ganadera de Lambayeque S.A.C, llevar a 

cabo un plan estratégico de producción el cual permita identificar, calcular, 

controlar y evaluar los factores del costo de producción de sus productos, para 

de este modo fijar los precios de sus productos y conseguir márgenes de 

rentabilidad deseada.   

- También al responsable del área productiva de la CIA Ganadera de 

Lambayeque S.A.C, emplear registro adecuado de los componentes de los 

costos de producción (materia prima, mano de obra, CIF), mediante las fichas 

de control propuestas. 

- Se recomienda al administrador implementar y utilizar el sistema de costos 

propuesto, el cual se diseñó en base a la necesidad y realidad de la empresa 

con el propósito de determinar el precio final de venta de los productos lácteos 

y generar la rentabilidad esperada.  

- Recomienda al área contable calcular con precisión los costos incurridos por 

la empresa en hecho histórico de adquisición su valor, dado que estos son 

materia de investigación de la administración tributaria, y cálculos erróneos 

podrían provocar infracciones y sanciones. 
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Anexo N° 01.- Matriz de consistencia  

PROBLEMA OBJETIVO HIPÓTESIS VARIABLES DIMENSIONES INSTRUMENTOS  METODOLOGIA  

Problemas general 

 

¿Cómo influyen los costos 

de producción en la 

determinación del precio 

de venta - CIA Ganadera 

de Lambayeque SAC- 

Pimentel 2023? 

 

Problemas específicos 

 

- ¿Cómo se está aplicando 

los costos de producción 

en CIA Ganadera de 

Lambayeque SAC- 

Pimentel 2023? 

- ¿Cómo se viene 

aplicando la 

determinación del precio 

de venta - CIA Ganadera 

de Lambayeque SAC- 

Pimentel 2023? 

- ¿Cuáles son los factores 

que influyen los costos 

de producción en la 

determinación del precio 

de venta - CIA Ganadera 

de Lambayeque SAC- 

Pimentel 2023. 

Objetivo general 

 

Analizar cómo influyen 

los costos de producción 

en la determinación de los 

precios de venta - CIA 

Ganadera de Lambayeque 

S.A.C- Pimentel 2023 

 

Objetivos específicos 

 

- Identificar los costos de 

producción en - CIA 

Ganadera de 

Lambayeque S.A.C- 

Pimentel 2023. 

- Establecer como se fijan 

los precios de venta en - 

CIA Ganadera de 

Lambayeque S.A.C- 

Pimentel 2023. 

- Diseñar un sistema de 

costos de producción 

para una mejor 

determinación de los   

precios de venta CIA 

GANADERA de 

Lambayeque SAC- 

Pimentel 2023. 

 

H1: Los costos de 

producción influyen 

significativamente 

en la determinación 

de los precios. 

V1 - Costos de 

Producción 

 

 

- Materiales 

directos 

 

 

- Mano de obra 

directa 

 

 

 

- Costos indirectos 

de fabricación  

 

 

 

 

- Entrevista  

 

 

 

 

 

- Análisis 

documental  

 

Tipo de 

investigación: 

- Fue de tipo básico 

de nivel 

descriptivo. 

- Con un enfoque 

cuantitativo 

  

Diseño de 

investigación:  

- De sentido, no 

experimental –

Correlacional 

- Propositiva  

 

Población de 

estudio: 

La población fue de 

7 empleados de CIA 

Ganadera de 

Lambayeque SAC. 

 

Muestra: 

Estuvo constituida 

por 3 colaboradores 

gerente, contadora y 

jefe de planta de la 

compañía. 

 

H0: Los costos de 

producción no 

influyen 

significativamente 

en la determinación 

de los precios. 

 

V2 -  Determinación 

de Precios 

- Objetivo de precio 

 

  

- Costo total  

 

 

- Utilidad 

 

 

 

- Entrevista  

 

 

 

 

- Análisis 

documental 
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Anexo N° 02.- Instrumentos Entrevista 

ENTREVISTA AL GERENTE 

GENERAL 
 

Sr. Juan Hilario López Orbegoso, Representante Legal de CIA Ganadera de Lambayeque 

S.A.C., en la presente entrevista se le formulará 3 preguntas acerca de las variables de 

estudios Costo de Producción y Determinación de Precios, con la finalidad de poder 

elaborar una propuesta, como parte de la investigación, la misma que permita mejorar la 

rentabilidad de la Empresa. Se le solicita responder con transparencia, para poder generar 

un estudio fiable que contribuya a elaborar mejoras para la empresa que usted representa.  

 

1. ¿Cómo podría mejorar el proceso de producción para reducir los costos? ¿Esto 

implicaría reducción de mano de obra? 

……………………………………………………………………………………

……………………………………………………………………………………

……………………………………………………………………………………

…………………………………………………………… 

2. ¿Cree usted que, al implementar un sistema de costo de producción, la empresa 

generaría más utilidades? 

……………………………………………………………………………………

……………………………………………………………………………………

……………………………………………………………………………………

……………………………………………………………. 

 
3. ¿La empresa posee políticas y procedimientos para determinar los precios de 

ventas de los productos lácteos?   

……………………………………………………………………………………

……………………………………………………………………………………

……………………………………………………………………………………

……………………………………………………………… 
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ENTREVISTA A LA CONTADORA 

 
Sra. Lourdes Herrera Ubillus, Contadora de CIA Ganadera de Lambayeque S.A.C., en la presente 

entrevista se le formulará 12 preguntas acerca de las variables de estudios Costo de Producción y 

Determinación de Precios, con la finalidad de poder elaborar una propuesta, como parte de la 

investigación, la misma que permita mejorar la rentabilidad de la Empresa. Se le solicita 

responder con transparencia, para poder generar un estudio fiable que contribuya a elaborar 

mejoras para la empresa que usted representa. 

1. ¿La Empresa dispone de algún sistema que contribuya al control de los costos y determinación 

de los precios? 

………………………………………………………………………………………….………… 

2. ¿La empresa cuenta con un sistema de costos de producción? 

………………………………………………………………………………………….………… 

3. ¿Cómo está estructurado el costo de producción en la empresa? 

…………………………………………………………………………………………………… 

4. ¿La empresa cuenta con capacidad de stock de productos lácteos para satisfacer los pedidos 

de sus clientes en los tiempos convenidos? 

………………………………………………………….………………………………………… 

5. ¿Cuáles son los factores que influyen en el retraso de la atención de pedidos a sus clientes? 

.…………………………………………………………………………………………………… 

6. ¿La empresa mantiene un control adecuado de los costos al momento del proceso de 

producción?   

……………………………………………………………………………………………………. 

7. ¿Usted cree que con la implementación de un sistema de costos de producción va a ayudar a 

determinar el precio de venta de los productos lácteos? ¿Por qué? 

..…………………………………………………………………………………………………… 

8. ¿De qué manera usted determina el precio de venta de los productos lácteos? 

.…………………………………………………………………………………………………… 

9. ¿La información que recibe del área de producción ayuda en la determinación del precio de 

venta en la empresa? 

…………………………………………………………………………………………………… 

10. ¿Cómo determinan los costos y gastos en los que incurren para determinar el precio de venta? 

…………………………………………………………………………………………………… 

11. ¿Cree usted que es correcto determinar los costos y precios de los productos lácteos en forma 

empírica, basándose en su experiencia o teniendo como referencia los precios de la competencia? 

…………………………………………………………………………………………………… 

12. ¿Con qué frecuencia realiza un control de existencias en almacén, en los procesos y en los 

productos terminados? 

…………………………………………………………………………………………………… 
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ENTREVISTA AL JEFE DE PLANTA 

 
 

Sr., William Agreda – Jefe de Planta de CIA Ganadera de Lambayeque S.A.C., en la 

presente entrevista se le formulará 7 preguntas acerca de las variables de estudios Costo 

de Producción y Determinación de Precios, con la finalidad de poder elaborar una 

propuesta, como parte de la investigación, la misma que permita mejorar la rentabilidad 

de la Empresa. Se le solicita responder con transparencia, para poder generar un estudio 

fiable que contribuya a elaborar mejoras para la empresa que usted representa.  

 

1. ¿Cuáles son las etapas que pasa la materia prima para la obtención del producto 

final (queso pasteurizado, mantequilla, yogurt y manjar)? 

……………………………………………………………………………………

……………………………………………………………………………………

…………………………………………………………. 

2. ¿Conoce la cantidad de insumos que se utilizan en el proceso de producción de 

los productos lácteos? 

……………………………………………………………………………………

……………………………………………………………………………………

………………………………………………………. 

3. ¿Considera usted razonable el número de recursos humanos contratado para el 

proceso de producción? 
 
……………………………………………………………………………………

……………………………………………………………………………………

…………………………………………………………. 

4. ¿De qué manera registran el ingreso y salida de la materia prima e insumos del 

almacén en la empresa?  

……………………………………………………………………………………

……………………………………………………………………………………

…………………………………………………………. 

5. ¿Tiene la empresa condiciones de almacenaje para la producción programada? 

……………………………………………………………………………………

……………………………………………………………………………………

…………………………………………………………. 

6. ¿La empresa cuentan con un sistema de costos, para la eficiente determinación del 

precio? Mencione y describa el sistema de costos que utiliza.  

……………………………………………………………………………………

……………………………………………………………………………………

…………………………………………………………. 

7. ¿Considera que un sistema de costos por procesos permitirá determinar 

eficientemente el precio de venta en la empresa?  

……………………………………………………………………………………

……………………………………………………………………………………

…………………………………………………………. 
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Anexo N° 03.- Validaciones de instrumentos 
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                                              Anexo N° 04.- Carta de Aceptación 
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Anexo N° 05.- Estados Financieros 

 

CIA. GANADERA DE LAMBAYEQUE SAC   

RUC: 20479491811     

ESTADO DE SITUACION FINANCIERA    

AL 31 DE DICIEMBRE 2022  

EN NUEVOS SOLES 

ACTIVO 2021 2022  PASIVO Y PATRIMONIO 2021 2022 

ACTIVO CORRIENTE      PASIVO CORRIENTE     

Caja y Bancos  13,799 293,659  Trib. y aportes sis pen y salud por pagar 7,938 1,526 

Inv. Valor razonable y dispo. P. Venta      Remuneraciones por pagar     

Cuentas por Cobrar Comerciales Terceros  499,809    Cuentas por Pagar Comerciales terceros 694,023   

Servicios y Contratados por Anticipado 12,227    Cuentas por Pagar a Diversas Terceros  378,000 378,000 

Estimación de cuentas de cobranza dudosa      Pasivo Diferido      

Existencias (neto) 881    TOTAL PASIVO CORRIENTE 1,079,961 379,526 

Productos terminados      PASIVO NO CORRIENTE     

Subproductos, desechos y desperdicios       Obligaciones Financieras 83,518 290,007 

Materia Prima      TOTAL PASIVO NO CORRIENTE 83,518 290,007 

Mat. Auxiliares, Suministros y repuestos 355,644 186,590  TOTAL PASIVO 1,163,479 669,533 

TOTAL ACTIVO CORRIENTE 882,360 480,249  PATRIMONIO NETO     

ACTIVO NO CORRIENTE      Capital 10,000 30,000 

Inmuebles, Maquinaria y Equipo  17,699 17,699  Reservas      

Depr. Inm. Acti. Arren. Fin. e IME acum.       Resultados Acumulados positivos  38,291 102,823 

Activos Intangibles       Utilidad del ejercicio  65,789 73,092 

Activos Biológicos  377,500 377,500  Pérdida del ejercicio     

TOTAL ACTIVO NO CORRIENTE 395,199 395,199  TOTAL PATRIMONIO NETO 114,080 205,915 

TOTAL ACTIVO 1,277,559 875,448  TOTAL PASIVO Y PATRIMONIO NETO 1,277,559 875,448 
 

 



97 
 

 

 

 

  2021 2022 

  

Ingresos Operacionales     

Ventas Netas o ingresos por servicio               2,241,577                   891,454  

(-) Descuentos, rebajas y bonificaciones concedidas      

ventas Netas                2,241,577                   891,454  

      

Costo de ventas (operacionales) -              2,021,333  -                 754,655  

Resultado bruto                                                                  220,244                   136,799  

                                                                                                         

Gastos de Venta -                     7,223    

Gastos de Administración -                   96,020  -                   28,639  

Resultado Operacional                                                    117,001                   108,160  

                                                                                                       

(-) Gastos Financieros -                   41,146  -                   23,569  

(-) Gastos Diversos -                        792    

Resultados antes de Participaciones                              75,063                     84,591  

                                                                                                     

(-) Distribución Legal de la Renta      

Resultado antes del Impuesto                                         75,063                     84,591  

                                                                                                   

(-) Impuesto a la Renta -                     9,274  -                   11,499  

Resultado del Ejercicio                                                                  65,789                     73,092  

 

  

 CIA. GANADERA DE LAMBAYEQUE SAC 

 RUC: 20479491811 

 ESTADO DE GANANCIAS Y PÉRDIDAS POR FUNCIÓN 

 AL 31 DE DICIEMBRE 2022 

 (Expresado en Nuevos Soles) 
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Anexo N° 06.- Reporte de similitud  
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Anexo N° 07.- Acta de Segundo Control  
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Anexo N° 08.- Formato N° T1 

 


