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Resumen 

En mayo de 2025, se examinó el costo de producción de la hamburguesa mixta Don Lucho 

en DISMERO S.A., elaborada con carne de res y cerdo. Mediante un enfoque cuantitativo, 

se calculó un costo total de $284.74, desglosado en $185 para materias primas, $31.33 para 

mano de obra y $68.41 para costos indirectos, dando un costo unitario de $1.694 por 
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hamburguesa (168 unidades). Se identificaron mermas de 0.325 g (0.72% del peso total) y 

15 lb de grasa limpia como factores clave. Se propusieron mejoras operativas, ajustando 

precios de empaques y volumen de materias primas, reduciendo el costo a $252.24. Este 

estudio fortalece habilidades en contabilidad de costos y propone soluciones prácticas para 

DISMERO S.A. y el sector cárnico. 

Palabras clave: costo de producción, hamburguesa mixta, mermas, optimización, 

rentabilidad, DISMERO S.A. 

Abstract 

In May 2025, the production cost of the Don Lucho mixed hamburger at DISMERO S.A., 

made with beef and pork, was examined. A quantitative approach calculated a total cost of 

$284.74, comprising $185 in raw materials, $31.33 in labor, and $68.41 in overhead, 

yielding a unit cost of $1.694 per hamburger (168 units). Waste of 0.325 g per unit (0.72% 

of total weight) and 15 lb of fat were identified as key factors. Operational improvements, 

adjusting packaging prices and raw material volumes, reduced the cost to $252.24. This 

study enhances cost accounting skills and offers practical solutions for DISMERO S.A. and 

the meat industry. 

Keywords: production cost, mixed hamburger, waste, optimization, profitability, 

DISMERO S.A. 

Introducción 

En el competitivo sector alimentario, optimizar procesos productivos es fundamental para 

asegurar la rentabilidad. En DISMERO S.A., la hamburguesa mixta Don Lucho, elaborada 

con carne de res y cerdo, es un producto estratégico cuya gestión eficiente de costos resulta 

esencial. La falta de un análisis detallado de costos, que incluyen materias primas directas 

(MPD: $185 para 50 lb de res y 35 lb de cerdo), mano de obra directa (MOD: $31.33 por 

16 horas de dos obreros) y costos indirectos de fabricación (CIF: $68.41), dificulta detectar 

ineficiencias, como las mermas de 0.325 g  y 15 lb de grasa limpia. Este estudio, realizado 

por estudiantes de Administración de Empresas y Auditoría, aplica conocimientos de 

contabilidad de costos, gestión de recursos humanos, estadística, tributación y presupuestos 
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para determinar un costo unitario de $1.694 por hamburguesa y proponer mejoras que 

reduzcan el costo total a $252.24 mediante ajustes en empaques y materias primas. La 

investigación contribuye a la gestión financiera de DISMERO S.A. y ofrece un modelo 

aplicable al sector cárnico. 

La justificación radica en la necesidad de optimizar procesos para maximizar la 

rentabilidad, abordando ineficiencias como las mermas. Se fundamenta en teorías de 

Horngren et al. (2020) para clasificación de costos, Chiavenato (2021) para gestión de 

recursos humanos, y Montgomery y Runger (2020) para análisis estadístico de mermas, 

entre otros. 

Metodología 

Se adoptó un enfoque cuantitativo-descriptivo en cuatro fases. Primero, se revisaron 

registros contables y se realizaron tres visitas a DISMERO S.A. para observar procesos 

(mezcla, moldeado, empaque) y registrar mermas (15 lb de grasa limpia). Segundo, se 

calculó el costo unitario dividiendo el costo total de $284.74 (MPD: $185, MOD: $31.33, 

CIF: $68.41) entre 168 unidades, obteniendo $1.694 por hamburguesa, usando costeo por 

absorción y validado en Microsoft Excel (versión 2019). Tercero, se cuantificaron mermas 

(0.325 g, 0.72% del peso total) mediante estadísticas descriptivas, identificando el 

porcionado como etapa crítica. Cuarto, se propuso reducir el costo a $252.24 optimizando 

precios de empaques ($22.50) y materias primas (28 lb de cerdo). 

Instrumentos: Formatos de registro, listas de chequeo, entrevistas semiestructuradas y 

reportes contables procesados en Excel. 

Población: Costos y procesos de producción de la hamburguesa mixta en mayo de 2025. 

Consideraciones éticas: Se garantizó la confidencialidad de los datos de DISMERO S.A. 

Resultados 

Se determinó un costo total de producción de $284.74, desglosado en $185 (MPD), $31.33 

(MOD) y $68.41 (CIF), con un costo unitario de $1.694 por hamburguesa (168 unidades, 

ver Cuadro 4). Las mermas, de 0.325 g (0.72% del peso total) y 15 lb de grasa limpia (ver 

Cuadro 5), afectan la rentabilidad. La optimización propuesta reduce el costo a $252.24 
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mediante ajustes en empaques y materias primas (ver Cuadros 2 y 3), como se muestra en 

las Figuras 1 y 2. 

Cuadro 1: Costos de Producción - Objetivo General 

Cuadro 1: Costos de Producción - Objetivo General 

 

Cuadro 2: Costos de Producción - Escenario Inicial 
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Cuadro 3: Costos de Producción - Escenario Optimizado 

 

Cuadro 4: Costo Unitario 
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Cuadro 5: Impacto de Mermas 

Figura 1: Desglose de costos de producción de la hamburguesa mixta Don Lucho, basado 

en datos del Cuadro 1. 

Muestra que las MPD representan el 65% del costo total, seguidas por CIF (24%) y MOD 

(11%), destacando la necesidad de optimizar materias primas. 

Figura 2: Comparación del costo total inicial vs. optimizado, basado en los Cuadros 2 y 3. 

Compara el costo inicial ($284.74) con el optimizado ($252.24), logrando una reducción 

del 11.4%. 

Discusión 

Los resultados confirman un costo unitario viable de $1.694, pero las mermas (0.325 g , 15 

lb de grasa limpia en el escenario inicial) reflejan ineficiencias, consistentes con 

Montgomery y Runger (2020). El costeo por absorción permitió clasificar costos con 

precisión, alineado con Horngren et al. (2020). La reducción a $252.24 mediante 

optimización de empaques (de $0.5 a $0.3 por unidad) y reducción de carne de cerdo (de 35 

a 28 lb) concuerda con Warren et al. (2022) y estrategias lean de Gunasekaran y Sandhu 

(2021) y Jeyaraj y Subramanian (2022). Kaplan y Anderson (2022) sugieren que el costeo 

basado en actividades podría mejorar la asignación de CIF. Limitaciones, como registros 

contables incompletos, se abordaron mediante triangulación. Se recomienda explorar la 

automatización del porcionado para reducir mermas, apoyado por Hilton y Platt (2020). 

Conclusiones 

El análisis del costo de producción de la hamburguesa mixta Don Lucho en DISMERO 

S.A. revela un costo total de $284.74 y un costo unitario de $1.694, con mermas de 0.325g  
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que afectan la rentabilidad. La optimización de empaques y materias primas reduce el costo 

a $252.24, mejorando la eficiencia operativa. Este estudio aporta un modelo replicable para 

el sector cárnico, fortaleciendo competencias en análisis financiero y gestión de recursos, y 

destaca la importancia de minimizar mermas para alinear costos con objetivos estratégicos. 
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