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RESUMEN 

Esta investigación buscó principalmente analizar la composición de los gastos 

de producción asociados a la transformación y comercialización, así como su 

correlación con el precio de venta en las microempresas. En 2022, A Leña 

Sociedad Anónima Cerrada, ubicada en Juliaca, realizó un análisis 

observacional y documental de las variables pertinentes al estudio para examinar 

su correlación con el precio de venta. Esta investigación cuantitativa empleó un 

enfoque relacional y fue de naturaleza no experimental. El análisis verificó la 

documentación utilizada por la microempresa, incluidos los comprobantes de 

salida de materias primas y las hojas de costes de las órdenes de producción. 

La conclusión extraída indica una correlación positiva entre los costes de 

transformación y el precio de venta, con un coeficiente de correlación de Pearson 

de 0,25, lo que significa una fuerte relación positiva en relación con el precio de 

venta del producto más vendido en 2022. 

Palabras claves: costo de producción, precio de venta. 
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ABSTRACT 

This inquiry primarily seeks to analyze the composition of production expenses 

associated with processing and marketing, as well as its correlation with the 

selling price in microenterprises. In 2022, A Leña Sociedad Anónima Cerrada, 

situated in Juliaca, conducted an observational and documentary analysis of the 

variables pertinent to the study to examine their correlation with the selling price. 

This quantitative research employed a relational approach and was non-

experimental in nature. The analysis verified the documentation utilized by the 

microenterprise, including output vouchers for raw materials and cost sheets for 

production orders. The conclusion drawn indicates a positive correlation between 

processing costs and the selling price, with a Pearson correlation coefficient of 

0.25, signifying a strong positive relationship concerning the selling price of the 

most sold product in 2022. 

Keywords: production cost, sales price. 
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INTRODUCCIÓN 

La presente indagación científica he realizado básicamente para lograr mi 

objetivo final en esta etapa de mi vida ser profesional la curiosidad de indagar 

investigar y concluir como es la estructura de costos de la pizza de la 

microempresa Pizzería A Leña Sociedad Anónima Cerrada y su correlación con 

el precio de venta al público de sus productos más comercializados o vendido en 

el 2022 como son la pizza margarita para 3 persones y pizza americana. 

La proposición se encuentra dividida en capitulo siguientes: 

El primer capítulo se realiza el planteamiento de la problemática es explorar y 

observar el comportamiento de los elementos del costo de producción y el precio 

de venta establecido por la gerencia de la microempresa. 

En su segundo capítulo podemos apreciar el desarrollo del marco teórico, 

revisando los antecedentes a nivel internacional, nacional y regional, así como 

el estado del arte de las variables y definición de términos. 

Seguidamente en la tercera parte se efectúa el planteamiento de las hipótesis de 

estudio, así como el análisis de las variables de estudio para definir sus 

dimensiones e indicadores. 

En la sección cuarta podemos encontrar el aspecto metodológico que seguirá la 

investigación, así como se llevar a cabo la recolección de la información. 

En la sección quinta se desarrollan los resultados del procesamiento de la 

información presentados en tables y figuras con su respectiva explicación de la 

información hallada. 

En el apartado sexto efectuó el debate a los resultados y posteriormente formular 

las consecuencias y sugerencias acordes.
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CAPÍTULO I 

PLANTEAMIENTO DEL PROBLEMA 

1.1. ANÁLISIS DE LA SITUACIÓN PROBLEMÁTICA 

La Pizzería A Leña Sociedad Anónima Cerrada que viene brindando los 

servicios de comida a sus clientes ubicada en la zona central de la localidad de 

Juliaca ubicada a una cuadra de la Plaza de Armas la misma que viene 

funcionando desde el año 2019 como microempresa la que tiene acogida ya que 

el producto ofrecido es diferente a lo ofrecido por las demás empresas pizzeras 

de la ciudad que son en número de diez establecimientos que brindan este plato 

caliente cocido a fuego de leña en un horno hecho de ladrillo y arcilla lo que hace 

que el calor se concentre y pueda cocer en tiempo más corto y un aroma natural, 

sin embargo el objetivo central de toda empresa comercial es que deba de tener 

utilidad y que sea rentable y duradero en el tiempo de vida la persona jurídica 

pero para logra el cometido es necesario conocer la composición de los costos 

que emplea y el sistema de costos utilizado ya que hay que tener en cuenta que 

el local es propio pero cuenta con personal calificado para una buena atención 

igualmente utilizar productos de primera calidad como es el queso condimentos 

y otros materiales empleados para su preparación sin embargo es necesario 

conocer sus componentes de los costos y poder determinar su precio de venta 

de los productos comercializados. 
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La problemática descrita hace que sea necesario el establecer un método 

de costos para establecer su costo efectivo y poder tener control de los costos 

de producción y esta sea conocida por sus propietarios de tal forma que les 

permita tomar decisiones acertadas en cuanto al costo de producción y 

determinación de la utilidad deseada a través del precio de venta teniendo en 

cuenta siempre la competencia que proveen similar producto y que estos varían 

según su ubicación y condiciones de venta. Para ello hay que terne en cuenta la 

materia prima empleada que el stock sea el adecuado, la mano de obra calificada 

y envases y embalajes sean acordes a los clientes y más que todo al estándar 

de envase, también se debe de tener en cuenta los costos fijos como la 

depreciación y costos indirectos similarmente los costos semivariables son 

importantes como es el costo de ventas otro aspectos importante son las 

unidades producidas los costos y gastos totales y finalmente el margen de 

ganancia que se espera en todo negocio para que este perdure en el tiempo y 

no fracase en el tiempo como muchos de los miles de negocios que se abren un 

día y al otro día se cierran, aspectos que se analizaron en este estudio. 

1.2. PLANTEAMIENTO DEL PROBLEMA 

Problema general 

¿Cómo el costo de producción se relaciona con el precio de venta pizzería A 

Leña Sociedad Anónima Cerrada Juliaca 2022? 

Problemas específicos 

¿Cómo es el costo de producción pizzería A Leña Sociedad Anónima Cerrada 

Juliaca 2022? 

¿Cuánto es el precio de venta en la pizzería A Leña Sociedad Anónima 

Cerrada Juliaca 2022? 
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1.3. OBJETIVOS DE LA INVESTIGACIÓN 

Objetivo general 

Analizar el costo de producción y su relación con el precio de venta pizzería 

A Leña Sociedad Anónima Cerrada Juliaca 2022. 

Objetivos específicos 

Analizar el costo de producción pizzería A Leña Sociedad Anónima Cerrada 

Juliaca 2022. 

Verificar el precio de venta en la pizzería A Leña Sociedad Anónima 

Cerrada Juliaca 2022. 

1.4. JUSTIFICACION DE LA INVESTIGACIÓN 

1.4.1. Justificación teórica 

Permite que muchos de los negocios puedan aplicar una metodología de 

costos según el giro del negocio a las circunstancias y puedan fijar sus precios 

los sean aceptados por la clientela quienes son los únicos que permitirán que el 

negocio en marcha siga adelante y no se apague en corto tiempo la vida 

económica de una empresa. 

1.4.2. Justificación práctica 

La empresa conoce a fondo la estructura de costos lo que permitirá a todas 

las demás empresas manufactureras de pizzas y determinar el precio de venta 

acorde a las demás empresas de la misma actividad empresarial dedicada a la 

preparación de pizzas de diferentes sabores y combinaciones de materia prima. 

1.4.3. Justificación metodológica 

Aplicando el enfoque cuantitativo de la investigación y observando, 

describiendo conceptos de las variables para aplicar la correlación de una 

variable con la otro estudiado precio de venta nos ayude a ser competitivos en 
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el mercado que es tan exigente. 

1.5. HIPÓTESIS DE LA INVESTIGACIÓN 

Hipótesis general 

El costo de producción se relaciona positivamente con el precio de venta 

en la pizzería A Leña Sociedad Anónima Cerrada Juliaca 2022. 

Hipótesis específicas 

El costo de producción es razonable en la Pizzería A Leña Sociedad 

Anónima Cerrada Juliaca 2022. 

El precio de venta es aceptable en la pizzería A Leña Sociedad Anónima 

Cerrada Juliaca 2022. 

1.5.1. Variables 

Variables de estudio 

V1 Costo de producción  

V2 Precio de venta 
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1.6. OPERACIONALIZACIÓN DE VARIABLES 

Tabla 1 

Operacionalización de Variables 

VARIABLE DEFINICIÓN 
OPERACIONAL 

DIMENSIÓN INDICADORES ITEMS ESCALA DE 
VALORACIÓN 

Costo de 
producción. 
 
Precio de 
venta. 

utilizando el 
análisis del 
estado de 
costo de 
producción 
para verificar 
los costos. 

Costos 
variables. 
 
Costos fijos. 
 
Costos 
semivariables.  
 
Unidades 
producidas. 
 
Costos y 
gastos totales 
 
Margen de 
ganancia.  

Materia prima 
 
Mano de obra 
 
Envases y 
embalajes 
Depreciación 
Costos  
 
Indirectos 
Costos de 
ventas 
Unidades en 
almacén 
Control de 
inventarios 
Gastos 
operativos 
Costos 
financieros 
Margen neto 

Análisis de 
vales de 
salida de 
almacén. 
 
Análisis de 
Hojas de 
costo de 
producción. 

Ordinal 
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CAPÍTULO II 

MARCO TEÓRICO 

2.1. ANTECEDENTES DE LA INVESTIGACIÓN 

2.1.1. Internacionales 

Se pudo apreciar que la empresa en marcha no aplica una metodología de 

costos que admita conseguir y producir un adecuado análisis de sus costos como 

son; la mano de obra directa, materia prima directa y costos indirectos sin 

embargo a ello INPESPA Sociedad. Anónima, ha permanecido de manera 

aceptable en el comercio. (Mendoza, 2018) 

2.1.2. Nacionales 

Se concluye que el grupo CECO es el que aplica mayores costos de 

producción en similitud con el grupo CESC. También, se detectó que los costos 

de “Mano de Obra Directa - cosecha” y “Nutrición sólida de café” son los más 

visibles en la determinación de los costos de producción para ambos grupos de 

análisis. Por otro lado, en el análisis de rentabilidad, se pudo determinar que el 

grupo CESC es el grupo que logro mayor rentabilidad en comparación al grupo 

CECO. (Zapata, 2020) 

2.1.3. Regionales 

Los resultados demuestran la existencia de una ineficaz cálculo del costo 

de producción, aplicando un prorrateo tradicional; en esta indagación se 
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recomienda una metodología de costo estándar que mejorara implementar 

medidas adecuadas, mejorando la gestión de costos así como la toma de 

decisiones oportunas; en conclusión, según la evaluación actual, la empresa 

indagada no aplico los criterios de acumulación de costos para determinar 

acertadamente el costo de producción; con la aplicación del sistema del costo 

estándar se logra establecer los costos de elaboración. (Suca, Vargas, & Aguilar, 

2022). 

2.2. MARCO TEÓRICO 

Costo de producción suma de valores utilizados como son: materia prima, 

mano de obra y costos indirectos de fabricación en el procesamiento de un 

producto, sin embargo se tiene el sistema de costos por órdenes de producción 

que deriva de una orden o pedido de un producto que van enumeradas desde el 

número uno, aquí primero va el pedido para luego procesarlo empleando 

fórmulas matemáticas de establecimientos de costos para lograr una planeación 

sistemática el flujo del sistema de costos por órdenes especificas este da inicio 

al pedido del cliente, va al centro de producción, en la hoja de costos se va 

ingresando los costos de materias primas, mano de obra y costos indirectos de 

fabricación como pueden ser energía eléctrica, leña, para luego tener el costo de 

fabricación del producto, seguidamente viene la distribución a su domicilio del 

cliente o atendido en el local al cliente, la acumulación de los costos hacen que 

tengamos el costo del producto. 

Materia prima es aquella que se puede reconocer claramente con es la 

harina, el queso, las aceitunas, tomates, frutas, verduras. 

Mano de Obra Esfuerzo físico o mental que es valorizado de acuerdo a las 

normas laborales. 
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Costos indirectos de fabricación Costos que no se pueden establkecer 

claramente, como son el agua, energía eléctrica, alquileres, depreciación de 

equipos, utensilios. 

Elementos del costo valorados que vamos incorporando a nuestro 

formulario por cada uno de los elementos por fecha para luego efectuar una 

suma y establecer el costo de producción para luego agregar los costos 

operativos, asignar la utilidad deseada según un estudio de mercado. 

Productos de preferencia que la microempresa son: pizza cuatro quesos, 

pizza cuatro estaciones, pizza margarita, pizza de pepperoni. 

Precio de venta Es el valor total incluido los elementos del costo, gastos 

operativos, gastos financieros, utilidad deseada e impuesto de ley. 

2.3. MARCO CONCEPTUAL 

Materia prima, Elemento principal del producto que se puede identificar 

plenamente. Mano de obra directa, esfuerzo físico o mental del personal. 

Costos indirectos de fabricación, costos que no se identifican plenamente 

pero que son necesarios para su elaboración de un producto. 

Precio de venta, Valor final que se asigna al producto y se pone de 

conocimiento al cliente o usuario, previo estudio de mercado. 
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CAPÍTULO III 

METODOLOGÍA DE LA INVESTIGACIÓN 

3.1. DISEÑO DE INVESTIGACIÓN 

Cuantitativo, transeccional, estudio de casos, nivel básico, no experimental. 

Aplicándose el método inductivo deductivo para la investigación. 

3.2. POBLACIÓN Y MUESTRA 

3.2.1. Población 

Tomada a la microempresa Pizzería A Leña Sociedad Anónima Cerrada 

ubicada de la jurisdicción del Distrito de Juliaca jirón Salaverry 126. 

3.2.2. Muestra 

La misma microempresa estructura de costos. 

3.3. INSTRUMENTO DE RECOLECCIÓN DE DATOS 

3.3.1. Observación 

Se empleó fichas técnicas de observación de las variables de estudio 

dentro de la empresa. 

3.3.2. Validación de la contrastación de hipótesis 

Se efectuó la confrontación con la realidad para establecer su confirmación 

de será aceptada o rechazada. 
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3.4. VALIDEZ Y CONFIABILIDAD DEL INSTRUMENTO 

Validez 

Con la participación de profesionales especialistas en investigación 

Tabla 2 

Validación de Instrumento por expertos 

N° Expertos Especialidad Instrumento 

1  Docente Aplicable 

2  Docente Aplicable 

Nota: El autor 

Confiabilidad instrumento 

Instrumento de medición se refiere al grado en que su aplicación repetida 

al mismo individuo que produce resultados similares” 

El estadístico de Alfa de Cronbach, con 0,952 para la totalidad de 02 

(Ítems), considerado fiable. 
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CAPÍTULO IV 

RESULTADOS Y DISCUSIÓN 

4.1. DESCRIPCIÓN DE LOS RESULTADOS 

Tabla 3 

Vale de Salida pizza margarita para 3 personas 

VALE DE SALIDA Nº 01 

FECHA 03/05/202
2 

    

PARA APLICAR A LA ORDEN DE 
PRODUCCION 

      

ARTICULO
S 

Pizza margarita 3 personas 
  

CANTIDAD 
TOTAL 

UNIDAD ARTICULO SUB 
CUENTA 

COSTO 
UNITARI

O 

TOTA
L 

540 gr. Harina 241111 0.01000 5.40 

350 gr. Agua tibia 241112 0.01000 3.50 

25 gr. Aceite oliva extra 
virgen 

241113 0.10000 2.50 

12 gr. Sal 241116 0.01000 0.12 

2.5 gr. Levadura 241117 0.02000 0.05 

150 gr. Salsa de tomate 241118 0.03000 4.50 

250 gr. Mozzarella fresca 241119 0.02000 5.00 

TOTAL         21.07       

 
  

 
    

 

 
ALMACENERO RECIBI 

CONFORME 

  

Nota Autor 
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Tabla 4 

Hoja de costos Ordenes Especificas Pizza margarita para 3 persona 

HOJA DE COSTOS POR ORDENES ESPECIFICAS 

Para:    Clientes varios
  

Orden Nº 201 

Descripción
: 

   Pizza margarita para 3 personas
  

Fecha:   02/05/2022  

   
DETERMINA

R LA 
UTILIDAD 

OPERATIVA 

 
 
 
  

COSTO DE 
PRODUCCION 

   VALOR DE 
VENTA 

 
  

UNIDADES 
PRODUCIDAS 

  1  COSTO 
TOTAL 

 
  

COSTO POR 
UNIDAD 

  26.150  UTILIDAD  
  

FECHA DE 
CULMINACION 

     

 

COSTO DE PRODUCCION RESUMEN Y EVALUACION 

 
 

COSTO DE 
MATERIALES 

 
 
COSTO DE MANO DE 

OBRA 

 
APLICACIÓN DE 

COSTOS INDIRECTOS 
DE FABRICACION 

 

 
 

RESUMEN 

FECHA IMPORTE FECHA IMPORTE FECHA IMPORTE ELEMENTOS DEL 
COSTO 

IMPORTE 

 
31/05/2022 

 
21.07 

 
31/05/2022 

 
4.38 

 
31/05/2022 

 
0.70 

Costo de Material 
 

 
21.07 

      Costo de Mano de 
Obra 
 

 
4.38 

      Costos Indirectos 
Fabricación 

 
0.70 

        

        

        

      TOTAL 26.15 

      Costos Operativos 
(Adm. Y Ventas) 

 

      COSTO TOTAL  

      EVALUACION 
ECONOMICA 

 

      Valor de Venta 45.00 

      COSTO TOTAL  

      Utilidad (V.Venta - 
Costo Total) 

 
18.85 

Total S/. 21.07 Total S/. 4.38 Total S/. 0.70   

Nota Autor  
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Figura 1 

Análisis Pizza Margarita para 3 personas 

 

Nota: Tabla 3 

Explicación Podemos apreciar que el costo total de producción asciende a 

soles 26.13 donde se encuentran los componentes del costo materia prima, 

mano de obra y costos indirectos de fabricación y su margen de utilidad es de 

soles 18.85 haciendo un precio total de soles 45.00 que es lo que paga el cliente. 

  



14 

 

Tabla 5 

Vale de Salida Pizza Americana 

VALE DE SALIDA Nº 02 

FECHA 02/05/2022     
PARA APLICAR A LA ORDEN DE PRODUCCION       

ARTICULOS Pizza americana 

CANTIDAD 
TOTAL 

UNIDAD ARTICULO 
SUB 

CUENTA 
COSTO 

UNITARIO 
TOTAL 

250 Gr. Harina 241111 0.01000 2.50 

15 Gr. Levadura 241117 0.02000 0.30 

1 taza Agua tibia 241112 0.01000 0.01 

1 pisca Sal 241116 0.01000 0.01 

1 cucharada Aceite 241113 0.30000 0.30 

1 lata Palmito en lonchas 241120 3.50000 3.50 

1 lata Piña en rodajas 241121 3.50000 3.50 

150 cm3 Salsa de tomate 241118 0.02000 3.00 

150 Gr. Queso mozzarella 241119 0.02000 3.00 

150 Gr. Jamon en lonchas 241121 0.02000 3.00 

1 tarro Salsa roja 241122 2.50000 2.50 

TOTAL         21.62 

Nota autor 
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Tabla 6 

Hoja de costos Pizza americana 

HOJA DE COSTOS POR ORDENES ESPECIFICAS 
Para:         CLIENTES VARIOS                     202   
Descripción: PIZZA AMERICANA         02/05/2022   
 DETERMINAR LA UTILIDAD  

OPERATIVA  
COSTO DE 
PRODUCCION 

   VALOR DE VENTA   

UNIDADES 
PRODUCIDAS 

  _1  COSTO TOTAL   

COSTO POR UNIDAD 
FECHA DE 
CULMINACION 

  26.70  
 

UTILIDAD   

 

COSTO DE PRODUCCION RESUMEN Y EVALUACION 

 
 

COSTO DE 
MATERIALES 

 
 
COSTO DE MANO 

DE OBRA 

 
APLICACIÓN DE 

COSTOS 
INDIRECTOS DE 
FABRICACION 

 
 

RESUMEN 

FECHA IMPORTE FECHA IMPORTE FECHA IMPORTE ELEMENTOS DEL 
COSTO 

IMPORTE 

31/05/2022 21.62 31/05/2022 4.38 31/05/2022 0.70 Costo de Material 21.62 

      Costo de Mano de 
Obra  

4.38 

      Costos Indirectos 
de Fabricación 

0.70 

        

        

        

      TOTAL 26.70 

      Costos Operativos 
(Adm. Y 
Ventas) 

 

      COSTO TOTAL  

      EVALUACION 
ECONOMICA 

 

      Valor de Venta 40.00 

      COSTO TOTAL  

      Utilidad (V.Venta - 
Costo Total) 

13.30 

Total S/. 21.62 Total S/. 4.38 Total S/. 0.70   

Nota: Autor 
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Figura 2 

Análisis pizza americana 

 

Nota: Tabla 6 

Explicación que la estructura de costos asciende a soles 26.70 lo que compone 

la suma de los tres elementos del costo de producción como son la materia 

prima, mano de obra y costos indirectos de fabricación mientras que la utilidad 

es de soles 13.30 teniendo como precio de venta al público de soles 40.00 

4.2. DISCUSIÓN 

De las pizzas más comercializadas podemos apreciar el comportamiento de los 

costos totales, utilidad y precio de venta al público. 
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Figura 3 

Comparación de costo, utilidad y precio de pizzas 

 

Nota: Autor 

La microempresa comercializa mayormente la pizza margarita para 3 personas 

y la pizza americana y se puede apreciar que la pizza margarita para 3 personas 

tiene un costo menor en comparación con la pizza americana, similarmente el 

margen de utilidad estudiado por la microempresa el mayor margen de utilidad 

le corresponde a la pizza margarita para 3 personas y en cuanto al precio de 

venta el mayor costo es a la pizza margarita para 3 personas respecto a la pizza 

margarita, lo que podemos decir que los productos que más solicitan los clientes 

son rentables ya que cubren los costos y dejan una ganancia para el crecimiento 

y desarrollo de la microempresa.   
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CONCLUSIONES 

PRIMERA: El costo de producción se relaciona positivamente en la 

microempresa A Leña Sociedad Anónima Cerrada, arribando a una 

relación de Pearson con el indicador de 0.25, cuya característica 

es de significancia positiva alta en relación al precio de venta de 

productos elaborados y vendidos en el 2022. 

SEGUNDA: La estructura de costos es positiva en la microempresa A Leña 

Sociedad Anónima Cerrada. 

TERCERO: La política de precios aplicada es acertada en la microempresa A 

Leña Sociedad Anónima Cerrada. 
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RECOMENDACIONES 

PRIMERA: La microempresa A Leña Sociedad Anónima Cerrada tiene la 

posibilidad de promocionar otras pizzas para complacer a sus 

clientes y generar mayores ganancias. 

SEGUNDA: La estructura de costos puede ser mejorada y aplicada en nuevos 

productos. 

TERCERO: La política de precios siempre debe de mirar a la competencia para 

poder ser competitiva. 
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ANEXO 1. MATRIZ DE CONSISTENCIA 

COSTOS DE PRODUCCIÓN Y SU RELACIÓN CON EL PRECIO DE VENTA EN LA PIZZERÍA A LEÑA SOCIEDAD ANÓNIMA 
CERRADA JULIACA 2022 

PROBLEMA OBJETIVO HIPOTESIS VARIABLES DIMENSIONES INDICADORES METODOLOGIA 

PROBLEMA 
GENERAL 
¿Cómo el costo de 
producción se 
relaciona con el 
precio de venta 
pizzería A Leña 
Sociedad Anónima 
Cerrada Juliaca 
2022? 
PROBLEMAS 
ESPECÍFICOS 

¿Cómo es el costo 
de producción 
pizzería A Leña 
Sociedad Anónima 
Cerrada Juliaca 
2022? 
¿Cuánto es el 
precio de venta en 
la pizzería A Leña 
Sociedad Anónima 
Cerrada Juliaca 
2022? 

OBJETIVO GENERAL 
Analizar el costo de 
producción y su relación 
con el precio de venta 
pizzería A Leña Sociedad 
Anónima Cerrada Juliaca 
2022. 
OBJETIVOS 
ESPECÍFICOS 
Analizar el costo de 
producción pizzería A 
Leña Sociedad Anónima 
Cerrada Juliaca 2022. 
Verificar el precio de 
venta en la pizzería A 
Leña Sociedad Anónima 
Cerrada Juliaca 2022.. 

HIPÓTESIS 
GENERAL 
El costo de 
producción se 
relaciona 
positivamente con 
el precio de venta 
en la pizzería A 
Leña Sociedad 
Anónima Cerrada 
Juliaca 2022. 
HIPÓTESIS 
ESPECÍFICAS 
El costo de 
producción es 
razonable en la 
Pizzería A Leña 
Sociedad Anónima 
Cerrada Juliaca 
2022. El precio de 
venta es aceptable 
en la pizzería A 
Leña Sociedad 
Anónima Cerrada 
Juliaca 2022. 

 
 
 
 

 
Variable 1 
Costo de 
producción. 

 
 
 
 
 
 
 
 
 

Variable 2 
Precio de venta 

Costos 
variables 
Costos fijos 
Costos 
semivariables 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

Unidades 
producidas 
Costos y 
gastos totales 
Margen 
de 
ganancia. 

Materia prima 
Mano de obra 
Envases y 
embalajes 
Depreciación 
Costos 
indirectos 
Costos de 
ventas 
Unidades en 
almacén 
Control de 
inventarios 
Gastos 
operativos 
Costos 
financieros 
Margen neto 
Margen bruto 

ENFOQUE DE INVESTIGACIÓN 

Cuantitativo cualitativo 

TIPO DE INVESTIGACIÓN 

Básica 

NIVELES DE INVESTIGACIÓN 

Descriptivo Relacional 

DISEÑO DE INVESTIGACIÓN 

No experimental 

METODO DE INVESTIGACIÓN 

Hipotético 
deductivo 
POBLACIÓN DE ESTUDIO 

La microempresa A Leña Sociedad 
Anónima Cerrada de Juliaca. 
MUESTRA DE ESTUDIO 

Documentos fuente de los costos de 
la microempresa A Leña Sociedad 
Anónima Cerrada de Juliaca. 
MUESTREO 

No probabilístico 

TECNICA 

Observación 

INSTRUMENTO 

Hoja observación. 
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ANEXO 2. INSTRUMENTO DE RECOLECCIÓN DE DATOS DE VARIABLES 

Instrumento de recolección de datos de la Variable de estudio: 

Costos de producción 

Estimado contribuyente (a), a continuación, se le presenta un cuestionario con 
10 preguntas. Para ello debe responderlas marcando una de las alternativas que 
acompaña a cada pregunta. Gracias por su colaboración. 
 

Muy frecuente Frecuentemente ocasionalmente Raramente Nunca 

 

 
N° 

ITEMS  
1 

 
2 

 
3 

 
4 

 
5 

Dimensión: Costo de producción 

 
1 

Análisis de la materia prima directa      

 
2 

Análisis de la mano de obra directa      

3 Análisis de los costos indirectos de fabricación      

 
4 

Análisis de la política de precios.      

5       

 
6 

      

7       

8       

 
9 

      

 
10 
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ANEXO 3. HOJA DE VALIDACIÓN DEL INSTRUMENTO 

UNIVERSIDAD ANDINA NÉSTOR CÁCERES VELÁSQUEZ 

FACULTAD DE CIENCIAS CONTABLES 

ESCUELA PROFESIONAL DE CONTABILIDAD 

TÍTULO  

TESIS: 

COSTO DE PRODUCCIÓN Y SU RELACIÓN CON EL PRECIO DE 
VENTA PIZZERIA A LEÑA SOCIEDAD ANONIMA CERRADA JULIACA 

2022 
I. REFERENCIAS 

• EXPERTO  : ………………………………………………………………………… 

• PROFESIÓN  : ………………………………………………………………………… 

• CARGO ACTUAL : ………………………………………………………………………… 

• GRADO ACADÉMICO : ………………………………………………………………………… 
II. ASPECTO DE VALIDACIÓN 

INDICADORES CRITERIOS 

D
E

F
IC

IE
N

T
E

 

R
E

G
U

L
A

R
 

B
U

E
N

A
 

M
U

Y
 B

U
E

N
A

 

E
X

C
E

L
E

N
T

E
 

1. CLARIDAD Está redactado con lenguaje apropiado 1 2 3 4 5 

2. OBJETIVIDAD Está expresado en capacidades observables 1 2 3 4 5 

3. ACTUALIDAD Adecuado al avance de la ciencia 1 2 3 4 5 

4. ORGANIZACIÓN Existe una organización lógica de los ítems con las variables 1 2 3 4 5 

5. SUFICIENCIA Valora las dimensiones en cantidad y calidad suficientes 1 2 3 4 5 

6. INTENCIONALIDAD Adecuado para cumplir los objetivos de la investigación 1 2 3 4 5 

7.-CONSISTENCIA Está basado en aspectos teóricos y científicos 1 2 3 4 5 

8. COHERENCIA Entre las dimensiones, indicadores, ítems e índices 1 2 3 4 5 

9. METODOLOGÍA La estrategia responde al propósito de la investigación 1 2 3 4 5 

10. PERTINENCIA El instrumento es útil y adecuado para la investigación 1 2 3 4 5 

Fuente: Tamayo y adaptado de Palomino, Juan; Peña Julio Daniel; Zevallos Gudelia y Orizano Lincoln (2015, p. 17) 

Coeficiente de valorización porcentual, C = Total/50 = ………………. 

III. OBSERVACIONES Y RECOMENDACIONES 

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

IV. RESOLUCIÓN 

a. Aprobado (C  75% = 0.75)  
b. Desaprobado (C < 75% = 0.75) 

Lugar y fecha :………………………… 

………………………………………………….. 

Sello y firma del experto 

N° celular:   
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HOJA DE VALIDACIÓN DEL INSTRUMENTO 

UNIVERSIDAD ANDINA NÉSTOR CÁCERES VELÁSQUEZ 

FACULTAD DE CIENCIAS CONTABLES 

ESCUELA PROFESIONAL DE CONTABILIDAD 

TÍTULO 
TESIS: 

COSTO DE PRODUCCIÓN Y SU RELACIÓN CON EL PRECIO DE 
VENTA PIZZERIA A LEÑA SOCIEDAD ANONIMA CERRADA JULIACA 

2022 

I. REFERENCIAS 

• EXPERTO  : ………………………………………………………………………… 

• PROFESIÓN  : ………………………………………………………………………… 

• CARGO ACTUAL : ………………………………………………………………………… 

• GRADO ACADÉMICO : ………………………………………………………………………… 
II. ASPECTO DE VALIDACIÓN 

INDICADORES CRITERIOS 

D
E

F
IC

IE
N

T
E

 

R
E

G
U

L
A

R
 

B
U

E
N

A
 

M
U

Y
 B

U
E

N
A

 

E
X

C
E

L
E

N
T

E
 

1. CLARIDAD Está redactado con lenguaje apropiado 1 2 3 4 5 

2. OBJETIVIDAD Está expresado en capacidades observables 1 2 3 4 5 

3. ACTUALIDAD Adecuado al avance de la ciencia 1 2 3 4 5 

4. ORGANIZACIÓN Existe una organización lógica de los ítems con las variables 1 2 3 4 5 

5. SUFICIENCIA Valora las dimensiones en cantidad y calidad suficientes 1 2 3 4 5 

6. INTENCIONALIDAD Adecuado para cumplir los objetivos de la investigación 1 2 3 4 5 

7.-CONSISTENCIA Está basado en aspectos teóricos y científicos 1 2 3 4 5 

8. COHERENCIA Entre las dimensiones, indicadores, ítems e índices 1 2 3 4 5 

9. METODOLOGÍA La estrategia responde al propósito de la investigación 1 2 3 4 5 

10. PERTINENCIA El instrumento es útil y adecuado para la investigación 1 2 3 4 5 

Fuente: Tamayo y adaptado de Palomino, Juan; Peña Julio Daniel; Zevallos Gudelia y Orizano Lincoln (2015, p. 17) 

Coeficiente de valorización porcentual, C = Total/50 = ………………. 

III. OBSERVACIONES Y RECOMENDACIONES 

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

IV. RESOLUCIÓN 

c. Aprobado (C  75% = 0.75)  
d. Desaprobado (C < 75% = 0.75) 

Lugar y fecha: ………………………… 

………………………………………………….. 

Sello y firma del experto 

N° celular:   
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