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INTRODUCCION

La contabilidad como campo de conocimiento a lo largo del tiempo ha contribuido
en la toma de decisiones organizacionales satisfaciendo las necesidades de
informacion mediante la utilizacion de herramientas, que con los afios se han ido

tecnificando y modernizando.

El uso de dichas herramientas se ha generalizado a nivel mundial, logrando
consolidar lo que hoy se conoce como sistema de informacién contable, el cual
recopila informacion financiera y no financiera encaminada a facilitar el analisis del
uso de los recursos disponibles en las empresas. En este sentido, Hansen y
Mowen establecen que existen dos subsistemas de informacion contable: el
subsistema de contabilidad financiera, el cual entrega informacién a los usuarios
externos para desarrollar percepciones respecto a las actividades que se llevan a
cabo en la organizacion y el subsistema de administracion de costos, que permite
a los usuarios internos contar con informacion til respecto a los factores de

rentabilidad, productividad y mejora continua.*

De esta manera, con el uso del segundo subsistema los costos constituyen una
herramienta gerencial importante, pues ejercen influencia en el proceso de toma
de decisiones, permitiendo que los gerentes puedan comparar la viabilidad de las
actividades que se llevan a cabo y tienen repercusion en la situacion financiera de
la empresa, ya que, a partir de un analisis pertinente de los cargos que acarrea la
produccion de un bien o la prestacidbn de un servicio es posible desarrollar
actividades de planeaciéon y evaluaciéon de alternativas, que beneficien la

generacion de utilidades y el control de los inventarios.

lHANSEN, Don; MOWEN, Maryanne. Administracion de Costos: Contabilidad y Control. 5 ed. México.
Thomson Editores, S.A., 2007. p. 3-16
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Por lo anterior, el objetivo principal que se pretende abordar en el presente trabajo
de campo serd el disefio de un procedimiento para el manejo de la estructura de
costos en la empresa ALIMENTOS PANDA S.A.S., la cual posee necesidades de
restructuracion y reorganizacion dirigidas a ejercer un control significativo sobre
sus recursos y el uso de estos, pues su objetivo es lograr consolidar aspectos
diferenciadores frente a la competencia, mediante practicas adecuadas que
contribuyan en la obtencién de una produccion eficiente y de calidad, con la menor
cantidad posible de erogaciones, a fin de alcanzar una estrategia de mercado
relacionada con el precio que le otorga a sus clientes.

Finalmente, el trabajo practico sera de tipo descriptivo pues permitird caracterizar
los diferentes aspectos que envuelven al problema planteado, contribuyendo al
establecimiento de comportamientos concretos. Asi mismo, el método que se
empleara para llevar a cabo el desarrollo del trabajo sera el de casos, porque
instala al participante en un contexto real y le da la oportunidad de indicar sus

propios apuntes y decisiones.
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1. FORMULACION DEL PROBLEMA

1.1. ANTECEDENTES DEL PROBLEMA

Con la eliminacion de las barreras econémicas y comerciales, han aumentado las
presiones competitivas, los canales de distribucion, el crecimiento de los sectores,
el avance tecnoldgico y los resultados del capitalismo, generando un cambio en la
forma como se perciben y conciben los hechos econémicos, dando lugar a que las
empresas orienten su mirada en factores diferenciadores que permitan obtener

una mayor participacion en el mercado.

Por lo anterior, las organizaciones se han preocupado por comprender su
estructura de costos, para la planeacion estratégica y el analisis del
comportamiento de las variables que la componen, constituyéndose la
administracion de costos en una herramienta gerencial de gran relevancia dentro
de las organizaciones, pues permite alcanzar mayor rentabilidad, productividad y
una mejora continua en sus procesos. Adicionalmente facilita informacién a los
usuarios internos para que estos identifiquen, recopilen, clasifiquen y reporten
datos y cifras para apoyar la mediciéon y cumplimiento de las metas establecidas

con anterioridad.

En este sentido, resulta conveniente para llevar a cabo una aproximacion a la
presente tematica, realizar una exploracion en torno a la elaboracion de
propuestas para el manejo de la estructura de costos, con el objetivo de
determinar conceptos y parametros claves que contribuyan con el presente
estudio. Teniendo en cuenta lo anterior es posible mencionar los siguientes

trabajos de grado:
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Disefio e implementacion del sistema de costos por érdenes especificas
para la empresa TRANS SUMINISTROS TECNICOS LTDA., Elaborado por
William Camilo Pardo Acufia y Yeison Andrés Calderén Lavado (2007)%

El presente trabajo de campo busca establecer el disefio de un sistema de costo
por 6rdenes especificas mediante un software aplicado a la empresa, que
contribuya a los objetivos relacionados directamente con el aumento de la
participacion en el mercado y las variables competitivas que se presentan en el
sector de transporte.

En este sentido, para el desarrollo del trabajo se determind que la mejor eleccion
era encaminarlo al tipo de estudio descriptivo, porque permitia conceptualizar las
caracteristicas ligadas a la empresa y los problemas existentes por la falta de
control de los recursos y los cargos asociados a los mismos. Las técnicas
utilizadas para la recoleccion fueron, las entrevistas a personas expertas
pertenecientes al sector de transporte y la revisibn documental a las fichas
técnicas realizadas para las cotizaciones y los vehiculos, generando como
conclusién que el disefio del software contribuye en la eficacia de la empresa,

pues los costos son menores en comparacion a los métodos anuales.

Disefio e implementacion de un sistema de costos por Ordenes de

produccién. Elaborado por Luis Alfredo Martinez Hernandez (2009)°:

Las actividades que se desarrollaron en el presente trabajo de campo partieron
inicialmente de las necesidades manifestadas por la empresa

PRONTAREPA.E.U., de contar con un sistema de costos como herramienta

2PARDO, William; CALDERON, Yeison. Disefio e implementacion del sistema de costos por 6rdenes
especificas para la empresa TRANS SUMINISTROS TECNICOS LTDA. Bogota D.C. 2007. 102 p. Trabajo de
grado (Contador Publico). Universidad de la Salle. Facultad de Contaduria Publica. Disponible en el catalogo
en linea de la Biblioteca de la Universidad de la Salle:
<http://repository.lasalle.edu.co/bitstream/10185/4629/1/T17.07%20P214d.pdf>

3MARTI'NEZ, Luis. Disefio e implementacion de un sistema de costos por érdenes de produccion. Pereira.
2009. 138 p. Trabajo de Grado (Magister en Administracion Econdmica y financiera). Universidad Tecnologica
de Pereira. Facultad De Ingenieria Industrial-Escuela De Postgrado. Disponible en el catélogo en linea de la
Biblioteca de la Universidad Tecnoldgica de Pereira: <http://repositorio.utp.edu.co/dspace/bitstr/1500/815.pdf>
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gerencial que permitiera consolidar las actividades en las circunstancias de
competencia actual dando lugar al disefio de un sistema de costos por 6rdenes de
produccion, utilizando herramientas de costeo estandar y sistema de costeo ABC

en los procesos que lo ameritaban.

La investigacion fue de tipo descriptiva y analitica, pues hace referencia a los
elementos del costo y las caracteristicas de la produccion. Finalmente con la
implementacion del sistema de costos en el programa Visual Fox Pro, se logré
establecer un control de costos diarios que facilitd la toma de decisiones y la
reduccion de los desperdicios.

Disefio del Sistema de Costos para la Empresa TORTAS Y POSTRES VIVI.
Elaborado por Shirly Albarracin, Dayana Castafieda y Viviana Lubo (2010)*:

La presente practica empresarial tenia como objetivo general el disefio de un
sistema de costos para la empresa Tortas y Postres VIVI, a fin de conocer los
cargos totales y unitarios necesarios para llevar a cabo el proceso productivo y
cumplir de manera eficiente el objeto social de la organizacién, teniendo en cuenta
las premisas y postulados que integran la toma de decisiones estratégicas en

busca de maximizar los recursos disponibles.

En este sentido, se hizo necesario que el tipo de estudio en el cual se respaldara
el trabajo de campo fuera de tipo descriptivo, pues se caracterizaron los diferentes
procesos que se llevan a cabo dentro de la empresa, permitiendo identificar
falencias, deterioros y pérdidas en cada una de las etapas productivas. Las
técnicas utilizadas para recolectar la informacion fueron, la observacién, la
documentacion y encuestas realizadas a la Gerencia, el area productiva y el area

contable, generando como conclusién, que debe existir un mayor control sobre los

4ALBARRACIN, Shirly; CASTANEDA, Dayana; LUBO, Viviana. Disefio del sistema de costos para la empresa
TORTAS Y POSTRES VIVI. Santiago de Cali. 2010. 120 p. Trabajo de Grado (Contador Publico). Universidad
del Valle. Facultad de Ciencias de la Administracién. Disponible en el catalogo en linea de la Biblioteca de la
Universidad del Valle: < http://opac.univalle.edu.co/cgi-olib/opac.sh>
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materiales necesarios para la elaboracion de cada uno de los productos, pues

constituyen el rubro mas importante del activo circulante de la empresa.

Sistemas de costos por orden de produccién para la empresa INDUSTRIAS
ACUNA LTDA. Elaborado Sandra Paola Chaparro Agudelo (2011)°:

El objetivo que pretendioé abordar la autora, fue el disefio de un sistema de costos
por 6rdenes de produccion para la Empresa Acufia Ltda., permitiendo satisfacer
las necesidades de informacion mientras se comprenden los productos y los
procesos asociados a cada uno de ellos, para facilitar la toma de decisiones
respecto al control y uso de los recursos disponibles. De esta manera el trabajo de
campo parte de la identificacion de las actividades, a fin de reconocer y asignar los
tres elementos del costo (material directo, personal directo y costos indirectos de

fabricacion) a cada una de ellas.

El estudio es concebido como una investigacion de tipo descriptiva, pues busca
caracterizar el problema que se presenta en la empresa, producto de la falta de
control respecto a los inventarios y los costos asociados al producto. La
recoleccion de los datos se llevo a cabo mediante entrevistas y cuestionarios, que
contribuyeron en la obtencion de la informacion necesaria para establecer los
analisis respectivos, instaurando como conclusion que la compafiia debia realizar
actualizaciones al sistema de costos, para verificar las diferencias entre los costos

reales y presupuestados, como politica de mejora continua.

5CHAPARRO, Sandra. Sistema de costos por orden de produccién para la empresa INDUSTRIAS ACUNA
LTDA. Bucaramanga. 2011. 133 p. Trabajo de Grado (Ingenieria Industrial). Universidad Industrial de
Santander. Facultad de Ingenieria Fisico — Mecanicas. Disponible en catalogo en linea de la Biblioteca de la
Universidad Industrial de Santander: <http://tangara.uis.edu.co/biblioweb/tesis/2011/137793.pdf>
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1.2. PLANTEAMIENTO DEL PROBLEMA

La Empresa ALIMENTOS PANDA S.A.S., fue fundada hace 6 afos y medio en la
ciudad de Santiago de Cali, con la finalidad de fabricar, vender y comercializar
productos alimenticios tales como: pasabocas, productos de panaderia vy
pasteleria, tiene entre sus principales objetivos alcanzar un mayor volumen de
ventas y participacion en el mercado Vallecaucano, mediante un eficiente proceso,
gue garantice la creacion de valor a todos los interesados en la misma. En este
sentido, ha realizado una serie de actividades para optimizar los recursos
disponibles en la medida en que se analizan, comprenden e interpretan las
diferentes actividades que se llevan a cabo y los aspectos competitivos ligados al

sector.

Actualmente, la empresa cuenta con un sistema de informacion contable que le
permite presentar y cumplir de manera oportuna todas sus obligaciones y hacer
efectivos los derechos que le pertenecen, obteniendo informacion que facilite las
decisiones orientadas a la utilizacion debida de los recursos y a un aumento en su
rentabilidad. Asi mismo, el sistema trae anexo con sigo el moédulo de costos, pero
por motivos internos no se ha optimizado, pues la empresa utiliza un sistema de
costeo que se basa principalmente en el valor de compra de las materias primas y
la estimacion de los tiempos de produccion para establecer el costo de mano de
obra directa, que se debe cargar a cada uno de los productos, dejando a un lado
factores relevantes pertenecientes a los costos indirectos de fabricacion y

desperdicios de materias primas.

Lo anterior ha generado que la parte administrativa encargada de direccionar los
recursos disponibles, tome acciones correctivas con base en un costo no real o
subestimado, dando lugar a que no sea posible establecer estrategias adecuadas

respecto a los factores diferenciadores en materia de produccion.
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De esta manera, la empresa al observar diversos eventos que se han presentado
en la produccion, los cuales generan una afectacion directa en la situacion
financiera y comprendiendo de antemano que el control de gestion constituye un
pilar fundamental para el crecimiento de los negocios, en busca de aumentar la
eficiencia operativa y la disminucion de los desperdicios, se ve en la necesidad de
elaborar un procedimiento para el manejo de la estructura de costos, que le
permita obtener informacidén oportuna no sélo de las erogaciones necesarias para
cumplir el proceso sino también de los inventarios de materias primas, producto en
proceso y producto terminado, permitiendo consolidar cada una de las actividades

requeridas y los tiempos de las mismas.

1.3. PREGUNTA DE INVESTIGACION

¢, Como disefar una propuesta para el manejo de la estructura de costos en la
empresa Alimentos PANDA S.AS., que permita optimizar los recursos

disponibles?
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2. OBJETIVOS

2.1. GENERAL

Disefar una propuesta para el manejo de la estructura de costos en la empresa

Alimentos PANDA S.A.S., que permita optimizar los recursos disponibles.

2.2. ESPECIFICOS

- Realizar un diagnéstico externo, interno y directo de la empresa

- Diagnosticar la metodologia actual mediante la cual la empresa reconoce
los costos de produccion.

- Determinar el Sistema de Costos a aplicar en la empresa.

- Bosquejar las politicas, métodos, procedimientos de asignacion de los
elementos del costo a los productos y diagramas de procesos.

- Disefar formatos y documentos necesarios para el registro y control de

cada uno de los elementos del costo.
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3. JUSTIFICACION

La administracion de costos constituye el eje central para la planificacion de las
actividades y el cumplimiento de los objetivos propuestos por las organizaciones,
pues facilita la medicion del comportamiento de las variables econémicas y
financieras, respecto a la eficiencia y eficacia de los recursos disponibles, dando
lugar a que sea posible establecer acciones administrativas que coadyuven a la
eliminacién y disminucion de desperdicios y cargos adicionales por concepto de
pérdida de inventario. Es asi, como se presenta en lo personal un gran interés por
contribuir a partir del conocimiento adquirido en cada una de las catedras dictadas
en el Programa de Contaduria Publica de la Universidad del Valle, relacionadas
con la gestion interna y el manejo de los recursos, en la elaboracion de una
propuesta para el manejo de la estructura de costos en la empresa ALIMENTOS
PANDA S.A.S., acorde a las necesidades de informacion y los procesos que se
llevan a cabo en la misma. Buscando garantizar aspectos que contribuyan a

nuestra experiencia profesional y formacion integral.

Actualmente, la organizacion cuenta con un sistema de costeo que se basa
principalmente en el consumo de materias primas y la estimacion de los tiempos
de produccidon para establecer el costo de mano de obra directa, que se debe
cargar a cada uno de los productos, dejando a un lado factores relevantes
pertenecientes a los costos indirectos de fabricacion y desperdicios de materiales.
De esta manera la practica empresarial como modalidad de grado, brinda la
posibilidad para que la empresa, cuente con una herramienta gerencial que facilite
la toma de decisiones en torno a la determinacion de precios, aspectos
diferenciadores y la eficiencia de los recursos, con la finalidad de consolidar una

gestidn que permita aumentar sus ingresos y su rentabilidad.
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Por otro lado, contribuye a que el Contador sea asesor en las operaciones que se
llevan a cabo dentro de las organizaciones y cuente con una percepcion respecto
a los impactos que se pueden presentar en la situacién financiera como
consecuencia de los elementos integradores del costo. Por tal motivo, como
profesionales generadores de informacién, se debe contar con los conocimientos
suficientes que permitan guiar cada actividad que se dé dentro y fuera de la
organizacion. Dando lugar a que el objeto de estudio seleccionado se convierta en
una dimensién de gran ayuda para la formacion del perfil profesional y la
comprensién de la responsabilidad social que es esperada por la Universidad del
Valle.

Asi mismo, implica una funcion social e informativa, pues debido a la dinamica
cambiante del entorno economico, el alto nivel competitivo, la introduccion de
sistemas de informacién cada vez mas sofisticados y el avance de la tecnologia,
genera la necesidad de contar con investigaciones y analisis, que permitan una
proyeccion clara e imagen fiable del costo de los productos, para tomar decisiones
teniendo en cuenta los entornos internos y externos en los cuales se
desenvuelven las compairiias, pues existen factores como los ambientales que

modifican el desarrollo de los procesos productivos.

Por esta razon, verificar las condiciones de la planta, analizar cada actividad y
determinar los componentes que intervienen, contribuyen de la mano con la
aplicacion enfocada del sistema de costos, a disminuir los impactos ambientales y
garantizar mayor rentabilidad, debido a que las empresas que se dedican a
elaborar productos alimenticios deben cumplir con ciertos parametros de
salubridad y control en torno a la forma, la apariencia y la duracién de los
productos, asi como el manejo de las plagas y la eliminacién de los desperdicios lo

gue puede ocasionar un incremento en el costo de los articulos

23



Finalmente, y sin dejar a un lado la educacién contable, La Guia N°9 de la
Federacion Internacional de Los Contadores, estipula claramente que  “El
Contador Publico debe no s6lo adquirir conocimientos, sino también habilidades y
valores que orienten su quehacer diario”®, por tal motivo, trabajos como el
presente le permite a los futuros profesionales contables, elaborar herramientas
gerenciales que contribuyan al desarrollo de los planes de accién propuestos en

las organizaciones.

*INTERNATIONAL FEDERATION OF ACCOUNTANTS —IFAC.Guia de Educacién No. 9: Formacion previa,
pruebas de competencia profesional, experiencia practica del experto contable. 1996.
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4. MARCO REFERENCIAL

4.1. MARCO TEORICO

Partiendo de la Contabilidad como campo de conocimiento y comprendiendo de
antemano el problema planteado, se presenta a continuacion el marco teorico
panoramicamente que sustentara los argumentos expuestos en el trabajo de
campo. Por lo anterior, se desarrollara como ejes centrales para la elaboracion de
los conceptos y la teoria: la definicion, elementos integradores y clasificacion de

los costos, los sistemas de costos, las bases de costeo y metodologias de costeo.
4.1.1. Definicion de costos

Los costos son los cargos asociados al proceso productivo, a partir del cual la
empresa espera obtener sus ingresos. De conformidad con la Norma Internacional

de Contabilidad N°2 sobre inventarios, los costos son:

“Todos los costes derivados de la adquisicion y transformacion de los
inventarios, asi como otros costes en los que se haya incurrido para darles

su condicién y ubicacién actuales.”

Cristébal del Rio Gonzalez y Cristdbal del Rio Sanchez establecen que la palabra

costo tiene dos acepciones basicas:

“Puede significar la suma de esfuerzos y recursos que han invertido para

producir un bien o prestar un servicio” o

“Puede ser entendida como el sacrificio que se realiza para obtener la cosa

seleccionada”®

7INTERNATIONAL ACCOUNTING STANDARDS BOARD - IASB.Norma Internacional de Contabilidad No. 2:
Inventarios. 2003. A587.
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Asi mismo, Herndn Pabdn Barajas indica que el costo es una erogacion o
sacrificio de valores que reportan un beneficio futuro. Es un desembolso que se
realiza con el fin de alcanzar un objetivo especifico relacionado con la produccion
de un bien o servicio: es capitalizable e inventariable y hace parte del balance

general.’

Finalmente, Letricia Gayle Rayburn postula que los costos de produccion incluyen
lo correspondiente a materiales directos, mano de obra directa y los cargos
asociados a los costos indirectos de fabricacién®®

4.1.2. Elementos del costo de produccion

- Materiales directos

Los materiales son todos los recursos fisicos necesarios, medibles o calculables
para llevar a cabo los productos. De conformidad con Letricia Gayle Rayburn el

material directo es:

“Es cualquier materia prima que se convierta en una parte identificable del

producto terminado™*

Por otro lado y tomando como referencia la clase de Procesos de Costos Il dictada
por el profesor Carlos Alberto Angel en el segundo semestre del 2012 en la
Universidad del Valle, los materiales directos son aquellos que conforman el

producto final y se conoce con exactitud la cantidad que va dirigida a cada uno de

8GONZALEZ, Cristébal del Rio; SANCHEZ, Cristébal del Rio. Generalidades. En: Costos: Para
administradores y Dirigentes. 2 ed. México. Thomson Editores, S.A., 2004. p 1l 1- 11 29.
9PAB()N, Hernan. Capitulo Primero. En: Fundamentos de Costos. 3 ed. Bucaramanga. Ediciones Universidad
Industrial de Santander. 2005. p 17.
YGAYLE, Letricia. Conceptos de Costos y Flujos de costos. En: Contabilidad y Administracion de costos.
'll'lraducido por Jaime Gémez Mont. 6 ed. México. McGraw-Hill, 1999. p 28-47.

Ibid.
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los productos, son costos que se comportan directamente proporcional con el nivel
de produccién.*?
- Mano de Obra Directa

Los costos asociados a la mano de obra directa son los sueldos y demés factores
monetarios legales que reciben las personas involucradas directamente con el
proceso productivo, es decir en la elaboracién de cada uno de los productos,
desde su estado inicial hasta su etapa final.*®

- Costos Indirectos de fabricacion

Los costos indirectos de fabricacion son aquellos en que incurre el ente econdémico
de forma indirecta para la realizacion de las actividades asociadas al objeto social,
no se pueden medir facilmente ni asociar a los conceptos de costos directos.**

Figura 1: Elementos del costo de produccion

—

* Material Product
Indirirecto roducto
P I — :
Indirecto Terminado

« Costos Gnerales

Directo Directo

Fuente: Elaboracién propia

4.1.3. Clasificacion de los costos
Al ser los costos un componente esencial para facilitar el proceso de toma de
decisiones, Oscar GOomez Bravo establece que los mismos se clasifican de

acuerdo con®:

12ANGEL, Carlos. Notas de Clase: Procesos de Costos Il. Universidad del Valle. Facultad de Ciencias de la
Administracién. 2012.

13GOMEZ, Oscar. Naturaleza de los costos de Manufactura. En: Contabilidad de Costos. 2 ed. Bogota D.C.,
McGraw-Hill, 1991. p 1 — 18.

“GAYLE, Letricia. Conceptos de Costos y Flujos de costos. En: Contabilidad y Administracion de costos.
Traducido por Jaime Gémez Mont. 6 ed. México. McGraw-Hill, 1999. p 28-47.
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- Laclase de Organizacion o Funcién del negocio
a) Costos de Manufactura: Ligados a las actividades de produccion
b) Costos de Mercadeo: Son los costos incurridos en el proceso de
distribucién del producto.
- Segun lafechay el método del célculo
a) Costos histéricos: Costos que ya han sido incurridos.
b) Costos predeterminados: costos establecidos o calculados antes de
que inicie la produccion.
- De acuerdo con su variabilidad
a) Fijos: Costos que permanecen constantes en el periodo contable
b) Variables: Costos que varian proporcionalmente con la produccion.
c) Mixtos: Costos que incluyen elementos fijos y variables.
- Por su aporte a la produccion
a) Costos primos: Es la combinacién de los costos directos necesarios
para llevar a cabo la produccién (Material directo y Mano de obra
directa).
b) Costos de conversion: Son los costos en los cuales incurre la empresa
para transformar la materia prima en producto terminado (Mano de obra

indirecta y Costos indirectos de fabricacion).

Figura 2: Clasificacion de los costos por su aporte a la produccién

Costos
- Indirectos de
Fabricacion

Material Mano de obra

Directo Directa

MR

Fuente: Elaboracion propia

15G(')MEZ, Oscar. Naturaleza de los costos de Manufactura. En: Contabilidad de Costos. 2 ed. Bogota D.C.,
McGraw-Hill, 1991. p 1 — 18.
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4.1.4. Sistemas de costos

El sistema de costos es un conjunto de elementos interrelacionados que tienen
como fin conocer el costo de producir un bien o prestar un servicio, de acuerdo
con Oscar Gomez los costos se pueden dividir en dos grandes sistemas, a partir
de las necesidades de la empresa:

- Costos por 6rdenes de produccion

Los costos se acumulan por érdenes de pedidos u lotes, de acuerdo con la
utilizacion de datos histéricos o predeterminados, pudiendo identificar en cualquier
momento una parte del articulo que se esta elaborando, la produccion es

intermitente, es decir que se puede interrumpir en cualquier momento.*

Caracteristicas del Costo Por Ordenes de Producciont’:

e EIl cliente determina las caracteristicas del producto, es decir, calidad,
cantidad, disefio, color, sabor, entre otras.

e Es (til para aguellas empresas que manejan una produccion heterogénea.

e Los costos se acumulan para cada orden de produccion por separado y el
célculo de los costos unitarios se desprende de la divisidn de los costos
totales pertenecientes a cada orden entre el numero de unidades
producidas en la misma.

e La asignacion de los costos a la orden de produccion se realiza teniendo en
cuenta la Hoja de Costo, mediante la cual se calculan todas las inversiones
gue se realizan y se ejerce un control sobre el inventario de producto en
proceso. Esta hoja de costos comienza desde que se ejecuta el trabajo, es

diligenciada detalladamente y archivada al terminar las érdenes de trabajo.

16GOMEZ, Oscar. Costos Por ordenes de fabricacion. En: Contabilidad de Costos. 2 ed. Bogota D.C.,
McGraw-Hill, 1991. p 25 — 48.

17VILLAREAL, Fernando; RINCON, Carlos. Introduccion a los costos. En: Costos: Decisiones empresariales.
Bogota D.C., Ecoe Ediciones. 2010. p 1 — 55.
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e Por tratarse de una produccién intermitente y heterogénea y por ser el
pedido una unidad para acumular los costos tan estrechos y no coincidir
con el periodo contable, los CIF deben aplicarse a las diferentes érdenes
usando tasas predeterminadas o sistemas de ponderacién tomando como
base de asignacién las unidades del pedido, las HMOD, HMAQ, entre otras,
con la finalidad de valorar los productos de la orden de pedido.

Hoja de costos:

De conformidad con Carlos Augusto Rincon y Fernando Villareal Vasquez la hoja
de costos es el documento mediante el cual se resume de manera semanal o
mensual las unidades a producir, los costos de materiales directos, mano de obra
directa y costos indirectos de fabricacion, para establecer los costos totales y

unitarios asignados a cada una de las 6rdenes.*®

Por lo anterior, se presenta a continuacion un formato general de la hoja de costo,

establecido por Carlos Augusto Rincén y Fernando Villareal Vasquez:

Cuadro 1: Formato de hoja de costos

EMPRESA
NIT XXXXXXXXXX
HOJADE COSTOS

Orden de Produccion N° xxxx Numero de Unidades xxxx
Codigo del Producto xxxx NUumero de unidades Terminadas xxxx
Nombre del Producto xxxx # Unidades Dafladas y Pérdidas xxxx
Fecha de Inicio xxxx Fecha Terminado xxxx
Costo de Producciéon Costos de Produccion Costos de Produccion Indirectos de
Material Directo Mano de Obra Directa Fabricacién
Detalle Montén Detalle Montén Detalle Montén
TOTAL TOTAL TOTAL
COSTOS DE PRODUCCION TOTAL
MATERIAL DIRECTO COSTO UNITARIO
MANO DE OBRA DIRECTA
COSTOS INDIRECTOS DE FABRICACION
COSTO TOTAL
Elaborado Por | Revisado Por Contabilizado Por | Firmay Sello

Fuente: Carlos Augusto Rincon y Fernando Villareal

18VILLAREAL, Fernando; RINCON, Carlos. Introduccion a los costos. En: Costos: Decisiones empresariales.
Bogota D.C., Ecoe Ediciones. 2010. p 1 — 55.
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- Costos por procesos

Acumula los costos por departamento, proceso o centro de costos, se justifica en
aquellas empresas que tienen una produccion continua y homogénea, en donde el

cliente no define las caracteristicas del producto.*®
- Costos por operaciones

Es un sistema que se aplica a lotes de productos similares, los cuales comparten
una serie de actividades u operaciones seleccionadas que se repiten en diferentes
ocasiones sin importar las caracteristicas del producto, los costos se acumulan de
la siguiente manera: los materiales se especifican en cada orden y los costos de
conversion se agrupan por cada operacion realizada y luego se asignan a la

totalidad de las unidades que pasan por la misma.*

4.1.5. Bases de costeo

Las bases de costeo hace referencia a la acumulacion del costo en términos del
tiempo: pasado y futuro, es decir, la época en que se determinan o se obtienen.
De acuerdo con Cristébal del Rio Gonzalez y Cristébal del Rio Sanchez, existen

dos bases de costeo aplicables a los sistemas anteriormente mencionados:

- Costos Historicos

“Son aquellos que se obtienen después del que el producto ha sido elaborado,

o durante su transformacion”.**

19GOMEZ, Oscar. Costos por procesos. En: Contabilidad de Costos. 2 ed. Bogota D.C., McGraw-Hill, 1991. p
209 — 254.

% HANSEN, Don; MOWEN, Maryanne. Administracién de Costos: Contabilidad y Control. 5 ed.
México. Thomson Editores, S.A., 2007. p. 3-16

21GONZALEZ, Cristébal del Rio; SANCHEZ, Cristébal del Rio. Generalidades sobre los sistemas de costo.
En: Costos: Para administradores y Dirigentes. 2 ed. México. Thomson Editores, S.A., 2004. p Il 1- 11l 14.
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- Costos Predeterminados

“Son aquellos que se calculan antes de elaborarse o terminarse el producto.
De acuerdo con las bases que se utilicen para su célculo se dividen en costos
estimados (calculados sobre bases empiricas) y costos estandar (calculados

sobre bases generalmente cientificas).”

4.1.6. Doctrinas de costos

Los sistemas de costeo de conformidad con Fernando Villareal y Carlos Augusto
Rincén, pueden trabajar a partir de una u otra de las siguientes doctrinas de

costos:

- Costeo Total o Absorbente

“El costeo absorbente es una herramienta muy utilizada para fines externos e
incluso en la toma de decisiones, trata de incluir dentro del costo del producto
todos los costos de la funcidn productiva, independientemente de su

comportamiento fijo o variable’®

- Costeo directo o variable

“En el costeo directo los costos asociados al producto son aquellos de
comportamiento variable, es decir los materiales directos, la mano de obra
directa y los costos generales de fabricacion variables, por lo tanto, su
realizacion es directamente proporcional a los cambios en el nivel de

produccién”.?*

%2 |bid.

23VILLAREAL, Fernando; RINCON, Carlos. Introduccion a los costos. En: Costos: Decisiones empresariales.
Bogota D.C., Ecoe Ediciones. 2010. p 1 — 55.
** Ibid.
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4.1.7. Metodologia de costeo

La metodologia de costeo constituye los pasos necesarios para calcular el costo
de producir un bien o prestar un servicio. De conformidad con Carlos Augusto

Rincén y Fernando Villareal, existen dos tipos de metodologia:

- Tradicional
Acumula los costos de los diferentes productos o servicios para los

siguientes elementos: Material directo, Mano de obra directa y costos

indirectos de fabricacion.?®

- Integral
Acumula los costos alrededor de las actividades, no distingue entre costo y
gasto todo es costo. No le interesa cuanto cuesta producir o prestar el

servicio, sino como competir y compararse.?®

4.1.8. Sistema de informacidn contable

El sistema de informacion contable es un conjunto de elementos orientados al
tratamiento y administracion de datos organizados, con el objetivo de recopilar
informacion financiera y no financiera encaminada a facilitar el andlisis del uso de
los recursos disponibles, teniendo en cuenta las fluctuaciones del entorno y la
estructura organizacional, para la oportuna toma de decisiones en las empresas.

Hansen y Mowen establecen que existen dos subsistemas de informacién contable:

25VILLAREAL, Fernando; RINCON, Carlos. Introduccion a los costos. En: Costos: Decisiones empresariales.
Bogota D.C., Ecoe Ediciones. 2010. p 1 — 55.
%% |bid.
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- Subsistema de contabilidad financiera:
Entrega informacién a los usuarios externos para desarrollar percepciones
respecto a las actividades que se llevan a cabo en la organizacion, tales

como el grado de liquidez obtenido vy la rentabilidad de las operaciones. %/

- Subsistema de administracion de costos:
Permite a los usuarios internos contar con informacién util respecto a los
factores de costos, presupuestos, beneficios, productividad y mejora

continua.”®

Actualmente la sistematizacion de los sistemas de informacion contable, permite el
registro, almacenamiento y posterior analisis de grandes cantidades de
informacion, facilitando la toma de decisiones acerca de la situacion financiera y

costos de las empresas.

7 HANSEN, Don; MOWEN, Maryanne. Administracion de Costos: Contabilidad y Control. 5 ed. México.
Thomson Editores, S.A., 2007. p. 3-16
%8 bid.
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4.2.MARCO CONCEPTUAL

A continuacién se presentan los conceptos mas importantes que se abordaran en

el presente trabajo de campo:
- ACTIVIDAD

Es una accion encaminada a cumplir un resultado final.
- CENTRO DE COSTOS

Son subdivisiones de los departamentos de una empresa con la finalidad de
obtener un mayor control sobre los costos y cargos asociados a cada una de las
actividades. De esta manera, es posible consolidar estrategias importantes que
faciliten el proceso de toma decisiones respecto a la rentabilidad, sensibilidad,

punto de equilibrio y utilidad marginal de cada uno de los centros.

En este sentido, los centros de costos se establecen de acuerdo con las
necesidades de informacion que tenga la empresa, en funcion del comportamiento

del costo de produccion en las fases mas pequefias de los departamentos.
- CONTABILIDAD DE COSTOS

La contabilidad de costos es una rama de la contabilidad de gestion y tiene como
objetivo recopilar, registrar, medir y comparar informacion pertinente respecto a los
costos asociados al proceso productivo, para garantizar el desarrollo del objeto
social de la organizacion, permitiendo satisfacer necesidades de informacion a los
usuarios internos en la evaluacion de las existencias, la planeacion de estrategias

el control y la toma de decisiones.

Busca identificar la eficiencia de los recursos, para establecer puntos que
coadyuven en el establecimiento de los precios de los productos y sea posible

alcanzar un alto nivel competitivo.
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- DEPARTAMENTO

Es un nivel jerarquico en la empresa que permite ejercer un control significativo

sobre las actividades que se desarrollan.
- DIAGRAMA DE BLOQUE

Es una representacion gréfica y corta del proceso productivo, en donde se indican
las actividades principales que se llevaran a cabo para el desarrollo de los
productos que seran entregados a los clientes. Los rectangulos (contienen las
actividades) y las lineas con flechas son los principales simbolos que acompaifian

el disefio de dicho diagrama.
- DIAGRAMA DE FLUJO

Es una representacion amplia del proceso productivo, su punto de partida es el
diagrama de bloques, ya que, pretende indicar al nivel de detalle deseado las
actividades que integran a cada uno de los bloques. Cada paso del proceso es
representado por un simbolo diferente que contiene un significado especifico y se

unen mediante flechas que indican la direccién del flujo.

Asi mismo, el presente diagrama permite representar no solo a las actividades

sino también a los responsables de las mismas.
- EMPRESA

Agente econdmico dedicado a llevar a cabo actividades de comercializacién y
produccion de bienes y servicios mediante el uso de factores productivos, con la
finalidad de satisfacer de manera eficiente y eficaz los objetivos organizacionales
establecidos con anterioridad, comprendiendo de antemano una secuencia légica

al momento de realizar cada uno de los procesos.
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- FLUJO

Agrupacion de métodos necesarios, que permitan transformar todas las entradas
en salidas, es decir, una secuencia l6gica de pasos.

- INVENTARIO

Son aquellos activos que posee la empresa y de los cuales espera obtener un
beneficio futuro una vez se lleve a cabo el proceso de venta. El inventario puede
constar de productos terminados, productos en proceso y materiales o suministros
gue posteriormente seran consumidos para el desarrollo del producto final o la

prestacion del servicio.

La permanencia de dichos activos dentro las cifras contable de la empresa,
depende fuertemente del ciclo de produccidn/venta y el indice de rentabilidad que

desea obtener la misma.
- KARDEX

Es una herramienta que permite obtener informacion relevante respecto al control
de los inventarios y los costos de los articulos vendidos, mediante el registro de

las entradas y salidas de mercancias.
De esta manera, el kardex debera contener los siguientes datos:

El método por el cual se esta valorando los inventarios

El consecutivo, que permitird ejercer un control sobre las existencias
El nombre del articulo al cual se le esta ejerciendo un control

La localizacion especifica en donde se encuentra el articulo

La unidad de medida del inventario.

La fecha en la cual se estan llevando a cabo las transacciones.

La descripcion de cada una de las transacciones

O N o g bk~ 0w DdPE

El detalle de la entrada y salida del inventario en términos de unidad, valor

unitario y total.
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9. El saldo final una vez se lleven a cabo cada una de las transacciones en
términos de unidad, valor unitario y total.

10. El minimo de inventario que se debe presentar y el cual dara lugar a que se
realice una nueva compra.

11.El maximo de inventario, que permitird determinar en qué punto no es
necesario realizar pedido de este articulo hasta que no se agoten las

existencias actuales.

- METODOS DE VALUACION DE INVENTARIOS

Determinan el costo de los articulos vendidos y solamente se aplican en el sistema
de inventario permanente, su uso depende principalmente de la empresa y las

caracteristicas del producto:

Primeras en entrar y Primeras en salir (PEPS): Este método indica que
los primeras existencias en entrar al inventario son las que primero salen,
dando lugar a que las unidades consumidas queden valoradas al costo de
las antiguas entradas y generen una mayor utilidad en el estado de
resultados, que no representa un incremento de las ventas, sino un simple

enfrentamiento entre precios de ventas actuales y costos antiguos.

Ultimas en entrar y Primeras en salir (UEPS): Este método indica que las
Ultimas existencias que se adquirieron son las primeras que salen del
inventario, lo cual produce que el inventario final quede valuado a costos
antiguos y el costo de los productos vendidos a valores actuales. Es

recomendable aplicar en épocas de alto nivel inflacionario.

Promedio Ponderado: Este método indica que al costo inicial del
inventario se le deben adicionar las compras y dividirlo por su cantidad total,
a fin de calcular un precio unitario que se le aplicara a las salidas. Es de
gran ayuda para aquellas empresas que acumulan su inventario por un

periodo de tiempo largo.
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- PROCESO

Actividad o conjunto de actividades que a partir de la utilizacion de determinados

INSUMOS 0 recursos generan un resultado final.
- PROCESO DE PRODUCCION

Conjunto de acciones interrelacionadas de forma légica, que se orientan a la
transformacion de una serie de elementos. En este sentido todos los insumos y
recursos entrantes se convierten en productos finales que posteriormente se

entregaran a un cliente externo.
-  SISTEMA

Conjunto de variables que interactian entre en si en busca de alcanzar unos
objetivos previamente establecidos, pretendiendo obtener un mayor resultado

global en relacién al que podrian generar dichas variables de forma individual.

En el ambito empresarial el sistema integra los elementos necesarios (insumos,

materiales, personal, tecnologia etc.) para alcanzar la eficiencia organizacional.

- SISTEMAS DE INVENTARIO

Son estructuras para la planificacion, control y contabilizacion confiable y util de

los inventarios. Actualmente existen dos tipos de sistemas de inventario:

Sistema de inventario peridodico: Consiste en tomar el inventario inicial,
sumarles las compras del periodo y disminuirle las devoluciones en
compras y el inventario final, para conocer el costo de ventas de los
productos entregados al cliente en el transcurso del periodo. De esta
manera, las empresas que aplican dicho sistema contabilizan la respectiva
venta y deben esperar al final del periodo para realizar el inventario fisico

gue les permitird conocer las existencias actuales.
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Su principal desventaja es que la empresa no podra conocer en cualquier
momento cual es el stock de productos terminados y el costo de los

articulos vendidos.

Sistema de inventario permanente: Permite ejerce un control constante
sobre las existencias, a partir de la revision de los productos que entran y
salen del inventario, mediante documentos tales como el Kardex vy la hoja
de costos, en donde se especifican las unidades en términos de tiempo,
cantidad, valor unitario y valor total, tanto del saldo inicial como de las
compras y las salidas de inventario, a fin de establecer las existencias
actuales. En este sistema no es necesario esperar hasta el final del periodo

para conocer el costo de los articulos vendidos.

TASA PREDETERMINADA

Es la tasa mediante la cual se van asignar los costos indirectos de fabricacion a

cada uno de los productos en funcion de las unidades producidas, las horas de

mano de obra directa, horas maquina, o cualquier otra base estimada que se

seleccione de acuerdo con la informacidon encontrada. Dicho factor se calcula

antes de iniciar la produccion y se puede expresar en términos de cantidades,

pesos o porcentajes.

Su férmula seria:

~ CIF
~ BASE ESTIMADA
(HMOD)

(HMQ)
(UND.PROD.)

TP
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4.3.MARCO CONTEXTUAL

4.3.1. Razon social
La razén social de la empresa es ALIMENTOS PANDA S.AS., con NIT
900143655-2

4.3.2. Localizacion
La empresa ALIMENTOS PANDA S.A.S., se encuentra ubicada en CL 36 N° 82 60
en la ciudad de Santiago de Cali.

4.3.3. Resefia histérica®

ALIMENTOS PANDA S.A.S., fue creada en el afio 2007 por la iniciativa de dos de
sus socios actuales, los sefiores José Oved Guerra y Cesar Londoiio, los cuales
habian compartido estudios de bachillerato y se desempefiaban como Contadores
Puablicos. Durante su ejercicio profesional como asesor, Cesar Londofio conoce a
un panificador que por motivos personales decide cancelar la continuidad de la
empresa y le vende el conjunto de maquinaria e instrumentos que tenia a su

cargo.

Al iniciar el proceso de fabricacion y la consolidacion de los productos en el
mercado, se establecen una serie de estrategias que no apuntalan las
herramientas necesarias para garantizar la sostenibilidad del negocio, dando lugar
a que el sefior Cesar Londofio quebrara en tres ocasiones. En esta Ultima y en
busca de planear de manera eficiente los recursos y llevar a cabalidad los
objetivos propuestos, se asocia con el sefior Nulber Duran, a fin de fortalecer las

estrategias y obtener una mayor participacion en el mercado.

?® Fuente: Elaboracién de los autores, la cual fue orientada y aprobada por el gerente de la
Empresa Alimentos Panda S.A.S.
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Al poco tiempo de dicho acontecimiento la pareja de empresarios se encuentran
con el sefior José Oved Guerra, el cual habia culminado sus funciones en la
empresa Michelin y se encontraba en busca de una oferta laboral o iniciativa de
negocio, pues contaba con un capital que requeria ser invertido, de esta manera,
el sefior Cesar Londofio le ofrece la oportunidad de ingresar en la sociedad, para

contribuir al direccionamiento y cumplimiento de las metas.

Al observar tal situacion, el sefior José revisa sus finanzas y decide aceptar la
oferta bajo una sola condicion, la cual consistia en la elaboracion de un plan de
negocios que permitiera definir y delimitar las actividades que desarrollaria la
empresa y los sectores que abarcaria. Es asi como, mediante un horno, una
batidora, trecientos moldes para tortas y 8 escabiladeros inicia nuevamente

operaciones la empresa.

Dos meses después, se une una persona mas a la idea de negocio en el barrio
Popular, generando la oportunidad de elaborar nuevos productos (panes y
tostados), pero estableciendo como politica que el sefior José Oved fuera el

administrador de la empresa.

En este sentido, se indica un monto de inversion inicial por socio y se contratan
como capital humano, dos personas para la elaboracion de tortas y dos personas
para la fabricacion de panes y tostados. A medida que se desarrollan las
actividades y con mayor exactitud dos afios después, se contrata una persona
para el area de despachos, permitiendo alcanzar un mayor cumplimiento en los
pedidos solicitados en la Ciudad de Santiago de Cali y posteriormente en diversos

lugares del Valle.

Actualmente la empresa cuenta con veinte y ocho (28) trabajadores dedicados al
desarrollo del producto, crecimiento en ventas y compra de maquinaria, a fin de

aumentar la participacion en el mercado y mejorar la rentabilidad existente.
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4.3.4. Objeto social

La sociedad de acuerdo con su matricula mercantil N° 709296-16, tendra como
objeto principal, la fabricacién, venta y comercializacién de alimentos, pasabocas y
productos de panaderia y pasteleria, como la compra y venta de materias primas.

4.3.5. Plan estratégico
- MISION

Construir lideres y rentables que ofrezcan una oferta diferenciada de alimentos
horneados ricos y nutritivos al consumidor popular. Comprometidos con nuestro

grupo humano, con los socios y la comunidad.

- VISION

2013-2014: ser reconocidos como una compafila innovadora en productos

alimenticios de calidad, logrando la preferencia de los clientes y consumidores.
- VALORES®

Trabajo en Equipo: Fomentamos y valoramos la participacion y aporte de los
colaboradores para alcanzar los objetivos, logrando que la compaiiia funcione

eficaz y correctamente, entregando lo mejor de cada uno.

Innovacién: Es la capacidad para crear o identificar nuevas ideas, nuevos
métodos, nuevos productos y nuevos procesos para ponerlos en practica para

lograr los mejores resultados.

Vocacién de Servicio: Nos esforzamos para satisfacer y sobrepasar las
necesidades y expectativas de nuestros clientes y consumidores de forma

oportuna para lograr la preferencia por nuestras marcas y nuestra compafiia.

% GUERRA, José Oved, Gerente de la Empresa Alimentos Panda S.A.S. 2014.
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Integridad: Pensamos y actuamos de acuerdo con nuestros valores, politicas y

procesos con honestidad y transparencia.

4.3.6. Productos

La empresa ALIMENTOS PANDA S.A.S., actualmente cuenta con tres lineas de

productos que se describen a continuacion:

PRODUCTO

Tabla 1: Descripcion de productos - Linea de tortas

DESCRIPCION

SABORES

EMBALAJE

UNIDAD DE VENTA

VIDA UTIL

TORTAS

Torta decorada
Grandely

Vainilla

Canastilla plastica de 2
tortas

Torta circular de 16 unidades
de 85 gr c/u. Dorno circular
transparente termoformado
donde se puede apreciar el
producto

Treinta dias (30) a
partir de la fecha de
produccion

Torta Casera
Grandely

Suave y Esponjosa

Vainilla, Naranja, Vino|

y sabores surtidos,

Canastilla plastica de 8|
tortas

Tortar  circular de 16
unidades de 75 gr clu.
Empaque individual de|
polipropileno con selle
térmico. Reempaque total
polietleno 'y base en
poliestireno

Treinta dias (30) a|
partir de la fecha de|
produccion

Torta Especial
Grandely

Elaborada con
ingredientes
especiales, trozos de
frutas, nueces, uvas
pasas y otros

Negra vino con pasas

y nueces.
pifia, banano
zanahoria

Naranja,

Y|

Canastilla plastica de 2|
tortas

Torta circular de 16 unidades
de 62,5 gr c/u. Bolsa de
polipropileno 'y base en
poliestireno

Treinta dias (30) a|
partir de la fecha de|
produccioén

Fuente: Datos suministrados por la empresa Alimentos Panda S.A.S.

Tabla 2: Descripcion de productos - Linea de galletas

Galleta Negra
Grandely

(Galleta dulce con el
sabor caracteristico de
la "cuca” tradicional

Canastilla plastica de
40 paguetes

Paquetes de 13 unidades de
18,5 gr c/u. El producto esta
protegido por una bolsa de
polipropileno

Sesenta dias (60) a
partir de la fecha de
produccitn

Fuente: Datos suministrados por la empresa Alimentos Panda S.A.S.
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PRODUCTO

Tabla 3: Descripcion de productos - Linea de pan y tostado

DESCRIPCION

SABORES

EMBALAJE

UNIDAD DE VENTA

VIDA UTIL

PANES Y TOSTADOS

Pan Aliffiado Grandely

Tipico del Valle

Canastilla plastica de
16 paquetes

Paguete de 6 unidades de
40gr c/u. El producto esta
protegido por una bolsa de
polipropileno

Quince (15) dias a
partir de la fecha de
produccién

Panecillo Gourmet
Grandely

Tierno panecillo para
acompafiar

Canastilla plastica de|
20 paquetes

Paquete de 12 unidades de
20gr c/u. El producto estd
protegido por una bolsa de
polipropileno

Quince (15) dias a|
partir de la fecha de|
produccién

Pan cacho casero
Grandely

Con suave sabor &
queso

Canastilla plastica de|
20 paquetes

Paquete de 6 unidades de
40gr c/u. El producto esta
protegido por una bolsa de
polipropileno

Quince (15) dias a|
partir de la fecha de|
produccién

Pan suizo Grandely

Con el toque Europeo

Canastilla plastica de|
20 paquetes

Paquete de 6 unidades de
40gr c/u. El producto esta
protegido por una bolsa de
polipropileno

Quince (15) dias a|
partir de la fecha de|
produccién

Pan coco Grandely

Pan dulce con el sabor
caracteristico de los
coquitos

Canastilla plastica de|
16 paquetes

Paquete de 6 unidades de
40gr c/u. El producto esta
protegido por una bolsa de
polipropileno

Quince (15) dias a|
partir de la fecha de|
produccién

Pan guayaba
Grandely

Pan dulce con el sabor
caracteristico de |la|
guayaba

Canastilla plastica de|
16 paquetes

Paquete de 6 unidades de
40gr c/u. El producto esta
protegido por una bolsa de
polipropileno

Quince (15) dias 4|
partir de la fecha de|
produccién

Acema Grandely

Tipica de la regiéon

Canastilla plastica de|
16 paquetes

Paquete de 6 unidades de
40gr c/u. El producto esta
protegido por una bolsa de
polipropileno

Quince (15) dias aj
partir de la fecha de
produccion

Tostadas tradicional
Grandely

Tostadas con sabor a|
mantequilla

Canastilla plastica de 4
pacas (48 paquetes)

Pacas de 12 paquetes de 5
unidades de 20 gr clu.
Pelicula de  polipropileno
reempaque de polietileno

Sesenta dias (60) a|
partir de la fecha de
produccion

Mini tostado x 6
unidades

Tostaditos con sabor a|
mantequilla

Canastilla plastica de 4
pacas (48 paquetes)

Pacas de 12 paquetes de 6
unidades de 11 gr cl/u.
Pelicula de  polipropileno
reempaque de polietileno

Sesenta dias (60) a|
partir de la fecha de|
produccién

Mini tostado x 10
unidades

Tostaditos con sabor a
mantequilla

Canastilla plastica de 4
pacas (48 paquetes)

Pacas de 12 paquetes de 10|
unidades de 8,3 gr clu.
Pelicula de  polipropileno
reempague de polietileno

Sesenta dias (60) a|
partir de la fecha de
produccion

Caladita Grandely

Caladitas con sabor a
mantequilla

Canastilla plastica de 4
pacas (48 paquetes)

Pacas de 12 paquetes de 12
unidades de 8,3 gr clu.
Pelicula de  polipropileno
reempagque de polietileno

Sesenta dias (60) a|
partir de la fecha de
produccién

Tostado integral
Grandely

Deliciosos y saludables

Canastilla plastica de 4
pacas (48 paquetes)

Pacas de 12 paquetes de 5|
unidades de 20 gr clu.
Pelicula de  polipropileno
reempaque de polietileno

Sesenta dias (60) a|
partir de la fecha de
produccién

Fuente: Datos suministrados por la empresa Alimentos Panda S.A.S.
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4.3.7. Estructura organizacional

La empresa ALIMENTOS PANDA S.A.S., cuenta actualmente con el siguiente
organigrama.

Grafico 1: Organigrama Empresas Alimentos Panda S.A.S.

ASAMBLEA DE

ACCIONISTAS

Revisor Fiscal (s ssnsn

Gerente General
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DESARROLLO
AUXILIAR 1
AUXILIAR DE
CONTABLE ' DESPACHOS
SUPERVISORA
DE CALIDAD
] CONDUCTOR
OPERARIOS

Fuente: Datos suministrados por la Empresa Alimentos Panda S.A.S.
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5. DISENO METODOLOGICO

5.1. TIPO DE INVESTIGACION

Teniendo en cuenta las premisas establecidas en el planteamiento del problema y
los objetivos que se pretenden alcanzar, con la finalidad de disefiar una propuesta
para el manejo de la estructura de costos en la empresa ALIMENTOS PANDA
S.A.S., el presente trabajo de grado en la modalidad de practica empresarial, se
fundamentara en una investigacion de tipo descriptiva, pues permitira analizar el
objeto de investigacion, caracterizar las variables y evaluar los comportamientos
concretos que se desarrollan en el entorno, a fin de establecer premisas y

conclusiones desde la realidad observada.
De acuerdo con Carlos Méndez, el estudio descriptivo es aquel que:

“Identifica caracteristicas del Universo de investigacion, sefialas formas de
conducta, establece comportamientos concretos y descubre y comprueba

asociacion entre variables”.3*

Por otro lado, Roberto Hernandez Sampieri, Carlos Fernandez Collado y Pilar

Baptista Lucio indican que la investigacion de tipo descriptiva:

“Mide y evalua diversos aspectos, dimensiones o componentes del fenémeno o
fendmenos a investigar. Desde el punto de vista cientifico, describir es medir.
Es decir, se selecciona una serie de cuestiones y se mide cada una de ellas
independientemente, para asi -y valga la redundancia- describir lo que se

investiga”.*

31MENDEZ, Carlos. Proceso de Investigacion. En: Metodologia: Disefio y desarrollo del proceso de
investigacion. 3 ed. Bogota D.C., McGraw-Hill, 2001. p 67 — 165.

32HERNANDEZ, Roberto; FERNANDEZ, Carlos; BAPTISTA, Pilar. Definicion del tipo de investigacion. En:
Metodologia de la Investigacion. México. McGraw-Hill, 1991. p 71.
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De esta manera, el trabajo de campo pretende analizar variables como: el tiempo,
los responsables, materiales, insumos, desperdicios y pérdidas, que se desarrollan
en las actividades ejecutadas en la empresa ALIMENTOS PANDA S.A.S., a fin de
enmarcar e interpretar en la gestiéon de la misma, un sistema de costos que se
adecue a las necesidades de informacion y los procesos que se llevan a cabo. En
este sentido, el estudio no pretenderd o se encontrar4 orientado a comprobar
explicaciones, hip6tesis o predicciones, simplemente presentara una propuesta
para la asignacion y analisis de los costos asociados al proceso productivo.

5.2. METODO DE INVESTIGACION

El método de investigacion de conformidad con Carlos Méndez, es el
procedimiento que se establece de manera logica para el desarrollo del trabajo de
investigacion®. Teniendo en cuenta la naturaleza del presente estudio, el método
gue mas se ajusta para cumplir con los objetivos establecidos es, el método de
casos, pues permite que el investigador se instale en un contexto real y le da la

oportunidad de indicar sus propios apuntes y decisiones.

De conformidad con Dario Abad, el método de casos permite dar a los

estudiantes:

“La oportunidad de adquirir un entendimiento generalizado de los problemas
gue pueden encontrar, permitiéndoles desarrollar habilidades y destrezas
para su solucion, de una forma sistematica, que conduzca a soluciones

viables.”?*

En este sentido, se pretende analizar los problemas que enfrenta actualmente la

compafiia ALIMENTOS PANDA S.A.S., en relacion a la cuantificacion del costo de

33MENDEZ, Carlos. Proceso de Investigacion. En: Metodologia: Disefio y desarrollo del proceso de
investigacion. 3 ed. Bogota D.C., McGraw-Hill, 2001. p 67 — 165.
% ABAD, Darjo. El Método de Caso. Bogota D.C. Interponed Editores. 1991.
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los productos, a fin de bosquejar una herramienta que contribuya en el proceso de
toma de decisiones y la satisfaccion de las necesidades de informacion.

5.3. LIMITACION Y ALCANCE

Con este trabajo practico se pretende disefiar una propuesta para el manejo de la
estructura de costos en la empresa ALIMENTOS PANDA S.A.S., aplicable a las
lineas de producto que fabrica, partiendo del momento en que la orden es recibida
en el departamento de produccion hasta que los productos son entregados a los
clientes, teniendo en cuenta los materiales y el personal necesario, asi como la
asignacion de los costos indirectos de fabricacion, a fin de que ellos puedan

evaluar mediante las necesidades de informacion, la viabilidad del mismo.

El tiempo estimado para la elaboracion de la propuesta sera de 6 meses, tiempo
en el cual se pretende recolectar la informacion necesaria mediante la observacion
al proceso productivo y los cuestionarios y entrevistas dirigidos a las personas del

area contable y de produccion.

De esta manera, la implementacion y el andlisis de la aplicacion del sistema de

costos no haran parte de la presente propuesta.

5.4. FUENTES DE INFORMACION Y TECNICAS DE RECOLECCION

La informacion es el elemento crucial para el desarrollo del trabajo de
investigacion, de alli la importancia de establecer las fuentes necesarias para
recopilar los datos, textos y documentos que soportaran las premisas planteadas.

En este sentido, la informacién se clasifica en dos tipos de fuentes: las primarias
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(contacto directo con su objeto de analisis) y las secundarias (investigaciones

anteriores), de conformidad con Carlos Méndez estas se caracterizan por:

“Las fuentes primarias es la informacién oral o escrita que es recopilada

directamente por el investigador a través de relatos o escritos transmitidos

por los participantes en un suceso o acontecimiento™

“Las fuentes secundarias es la informacion recopilada y transcrita por

personas que han recibido tal informacion a través de otras fuentes escritas

o0 por un participante en un suceso o acontecimiento™®

Por lo anterior, en el trabajo de campo como fuentes primarias se recurrira a las

cifras, datos e informacion suministrada por el gerente general de la compafiia y el

personal del area contable y de produccidén, mediante las siguientes técnicas de

recoleccion:

Observacion: El objetivo que se pretende alcanzar es conocer la realidad
de la empresa, las causas y efectos de las variables econdmicas y
financieras, para definir previamente los datos mas importantes que se
deben recoger y que tienen relacién directa con el trabajo de campo,
permitiendo consolidar una comprension del proceso productivo ejecutado.
Cuestionarios: A partir de los hallazgos observados y analizados se
pretenden establecer una serie de cuestionarios en cada una de las fases
del trabajo de campo, que faciliten la obtencion de informacion, respecto a
precios, cantidades, datos histéricos y factores cuantitativos y cualitativos
de cada uno de los productos, contribuyendo a maximizar el tiempo tanto
del participante como del investigador.

Entrevistas: consistird en una serie de preguntas formuladas al gerente, el

contador y el jefe de produccion, con la finalidad de conocer sobre el

35

MENDEZ, Carlos. Proceso de Investigacion. En: Metodologia: Disefio y desarrollo del proceso de

investigacion. 3 ed. Bogota D.C., McGraw-Hill, 2001. p 67 — 165.
MENDEZ, Carlos. Proceso de Investigacion. En: Metodologia: Disefio y desarrollo del proceso de
investigacion. 3 ed. Bogota D.C., McGraw-Hill, 2001. p 67 — 165.
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proceso productivo y las modalidades de trabajo desarrolladas en la
empresa, para alcanzar las metas establecidas.

Asi mismo, como fuentes secundarias se recurrird a autores como Cristébal del
Rio, Villareal, Rincon, Hansen, Mowen, Gomez y Gayle, para conceptualizar los
aspectos generales asociados a la administracién de costos y los factores ligados
a la gestion mediante:

- Revision documental: A través de cada uno de los documentos
elaborados por los autores mencionados, se pretenderd establecer la
conceptualizacion necesaria para comprender la definicion de costos, los
elementos que lo componen, y su clasificacion, asi como los sistemas de

costeo, bases y metodologias existentes.
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6. CUMPLIMIENTO DE LOS OBJETIVOS

6.1. DIAGNOSTICO ENTORNO EXTERNO

6.1.1. Entorno fisico
Las organizaciones son sistemas abiertos, en la medida en que interactian con su
medio, a fin de establecer premisas claves para sobrevivir y enfrentar las pautas
de la competencia de manera eficiente y eficaz.

Cuando se hace referencia al entorno fisico, se indica claramente el lugar donde
se llevaran a cabo todas las actividades relacionadas directa e indirectamente con
el objeto social de la organizacion, en busca de identificar amenazas y
oportunidades que favorezcan el desarrollo de los procesos. Para lograr esto, es
necesario realizar un analisis detallado respecto a las condiciones fisicas del
entorno en donde se encuentra ubicada la planta, por lo cual es indispensable

abordar como consideraciones que:

e La empresa Alimentos PANDA S.A.S., se encuentra ubicada enla Cl 36 82
60 barrio el Troncal, el cual hace parte de los 18 barrios que integran la
comuna 8 de la ciudad de Santiago de Cali.

Esta comuna se caracteriza por tener una alta poblacion, pues de conformidad
con el ultimo censo realizado en el afio 2005, habita el 4,8% de la poblacion
total de la ciudad, es decir un estimado de 96.991 ciudadanos. Asi mismo
conserva una extensa concentracion comercial e industrial, pues gran parte de
sus predios han sido modificados para convertirse en plantas de produccion,
dando lugar a que el 7,5% de las unidades econdémicas de la ciudad se

encuentren en dicho sector.

Para dichas unidades econdmicas, factores ambientales como el uso de
suelos son previamente avalados por la oficina de planeacién municipal, para

verificar la salubridad de las actividades que se desarrollan.
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En este sentido, la comuna ha logrado consolidar con el paso del tiempo un

alto espiritu comercial,

atrayendo

industrias importantes de la ciudad

dedicadas a la elaboracion de tabaco, derivados del petroleo y fabricacion de

automotores.®’

Tabla 4: Amenazas y oportunidades del entorno fisico

AMENAZAS

OPORTUNIDADES

En algunas ocasiones se dispersan en
el ambiente particulas contaminantes
gue llegan al area de produccion y
afectan de manera directa los insumos
o] productos finales, como
consecuencia de la llegada de nuevas
industrias dedicadas a la elaboracion
de productos con un bajo nivel de
duracion y sin adecuadas practicas de

manufactura y distribucion.

- La planta se encuentra ubicada en un

sector industrial, que le permite
establecer alianzas economicas con
nuevos clientes y fortalecer las ya

con Sus

y
optimizar los tiempos de cada uno de

existentes, igualmente

proveedores, a fin de mejorar
los procesos.

-Las rutas de transporte establecidas
por la secretaria de transito en el

sector facilitan la llegada de las

personas a la planta.
- El

seguridad establecidas por la Policia

sector cuenta con medidas de
Metropolitana de Cali, que favorecen el

desarrollo de las actividades y la
llegada de los trabajadores.

- Al encontrarse el barrio, en un sector

con un alto nivel industrial se facilita el

% Alcaldia Santiago de Cali, Oficina de Planeacién Municipal: Censo 2005
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Tabla 4: (Continuacion)

AMENAZAS OPORTUNIDADES

desarrollo de planes para el
tratamiento y eliminacion de los
desperdicios, previa aprobacion
de la autoridad competente.

Fuente: Elaboracion propia

6.1.2. Entorno econémico

El Sector Industrial en Colombia

Es importante resaltar que las tendencias cambiantes de la economia influyen
fuertemente en los sectores (en nuestro caso centraremos la atencion en el sector
industrial), mejorando o desmejorando las condiciones. La politica
macroecondémica establece una serie de medidas de caracter horizontal que

definen el marco regulatorio general para el funcionamiento de los mercados.

De acuerdo con el ultimo informe entregado por el DANE (Departamento
Administrativo Nacional de Estadistica) el Producto Interno Bruto en Colombia ha
logrado reflejar un crecimiento de enero a septiembre del 2013 de 3,9% en
comparacion con el afio 2012 esto se debe en gran medida a alianzas
transnacionales y vinculos econdémicos logrados para ubicar y consolidar
estrategias con paises como Estados Unidos, Pera, Chile, México y Argentina, lo
gue contribuye en la generacién de valor en la medida en que se optimizan los
recursos disponibles, dando lugar a una mayor inversién, un incremento del gasto

publico y un incentivo para el consumo de los ciudadanos.

% DEPARTAMENTO ADMINISTRATIVO NACIONAL DE ESTADISTICA. Cuentas nacionales trimestrales PIB
| - 1l 2013. DANE. 2013. Disponible en: http://www.dane.gov.co/index.php/pib-cuentas-nacionales/cuentas-
trimestrales.
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En este sentido, el sector industrial contribuyé en promedio en los 3 primeros
trimestres del 2013 a la solidificacion del PIB en un 11,48%, reflejando que la
actividad industrial en Colombia ha venido presentando un desaceleramiento,
dando lugar a que otros sectores como el financiero, el comercial, de
reparaciones, restaurantes y hoteles y el de actividades de servicios sociales

alcance una mayor participacién en la economia nacional.

Jaime Pérez en su articulo del 29 de Abril del 2013 “El sector industrial colombiano
necesita innovar” establece que existe una fuerte preocupacién por parte de los
analistas respecto a la viabilidad a largo plazo del sector industrial, pues los
inversionistas han centrado su atencion en la mineria y en la energia, o que ha
ocasionado que la industria se enfrente sola a las barreras econdémicas. Asi
mismo, la falta de innovacion ha generado que los procesos sean mas lentos y
poco productivos, permitiendo que nuevas industrias multinacionales logren una
mejor posicion en el mercado, pues sus bajos costos como consecuencia de la
sistematizacion y continuidad de las operaciones les permiten llegar al consumidor

con productos de buena calidad y a bajos precios.*

Por otro lado, el sector se ve fuertemente afectado por la variabilidad de los
precios de los insumos, la disminucion del poder adquisitivo de los consumidores
(consecuencias de la inflacion) y la entrada masiva de importaciones con
aranceles reducidos. Como se observa en la ilustracion N°1, actualmente
Colombia, en busca de fomentar el intercambio comercial de bienes/servicios y
obtener una mayor participacion en la economia mundial, ha formulado una serie

de estrategias que benefician la llegada de nuevos e innovadores productos al

3 PEREZ, Jaime. El sector industrial colombiano necesita innovar. En: ElColombiano.com. Abril. 2013.
Disponible en:
http://centrodeescritura.javerianacali.edu.co/index.php?option=com_content&view=article&id=84:norma-
icontec&catid=45:referencias-bibliograficas&ltemid=66#electronicas.
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pais, es asi como tiene vigentes 10 TLC, 6 TLC suscritos, 3 TLC en negociacion y
5 TLC a futuro.*

llustracién 1: Tratados de Libre Comercio

( ) Vigentes

@ suscritos

* Negociacion

O A futuro

FUENTE: http://www.deloitte.com/view/es_CO/co/servicios-ofrecidos/tic/tic_vigentes/index.htm

Estos factores, han incidido de manera significativa en las actividades que
desarrollan las empresas, pues el ingreso de productos subsidiados en otras
economias, generan desventajas frente a factores diferenciadores y costo de los

productos.

Por lo anterior, el gobierno nacional ha emprendido un arduo trabajo para fomentar
el crecimiento del sector industrial mediante programas de incentivos que
involucran no soélo politicas estatales sino una participacion activa de los
empresarios, respecto a la modernizacion y actualizacion de los procesos que se
desarrollan. De esta manera, modific6 la contribucion en algunos servicios
publicos que aunque no tienen una carga significativa en los costos de todas las
empresas, permite que dichos rubros se puedan destinar a otras actividades que

contribuyan en la eficiencia y eficacia de los procesos, asi mismo, pretende

“  DELOITTE. Colombia y sus Tratados De Libre Comercio. 2014. Disponible en:
http://www.deloitte.com/view/es_CO/co/servicios-ofrecidos/tic/tic_vigentes/index.htm
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reestructurar la malla vial para que las actividades de transporte y logistica

generen un menor costo de oportunidad.

En este sentido, el Presidente Juan Manuel Santos y su equipo econdmico de
trabajo presentaron a los ciudadanos y especialmente a los empresarios, a
mediados del mes de Abril del 2013, el plan de impulso a la productividad y el
empleo (PIPE), que consiste en una serie de inversiones, a fin de fortalecer y

apoyar la industria y la agricultura.

‘El Plan se concentra en dos tipos de medidas: primero, medidas
transversales que impactan positivamente todos los sectores de la actividad
economica y segundo, medidas sectoriales con disposiciones especificas
en sectores de alto impacto en la generacion de valor agregado y

empleo”.**

Entre las medidas transversales es posible destacar las de tipo cambiario
(incremento de ahorro en moneda extranjera), tributario (eliminacion anticipada de
parafiscales), arancelario (politica de cero arancel), competitivo (reduccion de
costos en servicios publicos) y de anti — contrabando. Asi mismo, desde el punto
de vista sectorial se plantea, inversion en infraestructura, subsidios de vivienda,
tasas de interés bajas para fomentar el comercio e incentivos a la agricultura.
Permitiendo impulsar la economia, la generacion de empleo formal y la viabilidad

de las actividades que desarrollan las empresas.

Finalmente, dentro del marco del PIPE y retomando un poco los beneficios
expuestos con anterioridad, es importante destacar que el gobierno nacional
pretende a través de politicas de inyeccidn financiera fortalecer las operaciones
gue se ven afectadas por la llegada de nuevos productos al mercado, es asi como

realizard una inversion de $80 mil millones de pesos para programas de

“ PRESIDENCIA DE LA REPUBLICA COLOMBIA. Plan de Impulso a la Productividad y el Empleo. Bogota
D.C. 2013. 6 p.

57



financiacion que contribuyan en la liquidez de las industrias, en cuanto a la

obtencién del capital de trabajo*.

El Sector Panificador Nacional y Local

La elaboracién de productos de panaderia en el pais ha crecido significativamente
durante los ultimos afos, debido al compromiso y atencion que ofrece el
empresario frente a las necesidades y preferencias de sus clientes, logrando
contribuir a la eliminacion de los mitos establecidos en la sociedad respecto al alto

componente de grasas y carbohidratos contenidos en los productos.

El sector panificador esta compuesto por empresas industriales, medianas y
pequefias caracterizadas por ofrecer variedad de referencias de productos
panificados, poseer marcas propias o establecer panaderias de punto caliente,

que han logrado una participacién importante en la economia nacional®

A pesar de esto y de conformidad con la informacion suministrado por el DANE la
elaboraciéon de productos de molineria, de almidones, alimentos preparados para
animales; productos de panaderia, macarrones, fideos, alcuzcuz y productos
farindceos similares han disminuido en promedio de enero a septiembre del 2013
en un 2,71% en comparacion con el afio 2012, debido a que, las pocas barreras
econdmicas establecidas en dicho segmento han permitido la entrada de nuevos
empresarios al negocio y el crecimiento de factores de informalidad, dando lugar a

que los componentes competitivos sean cada vez mayores.*

“2 PRESIDENCIA DE LA REPUBLICA COLOMBIA. Plan de Impulso a la Productividad y el Empleo. Bogota
D.C. 2013. 6 p.

“® ASOCIACION NACIONAL DE FABRICANTES DE PAN. ADEPAN indica las tendencias del sector
panificador. Septiembre. 2012. Disponible en: http://www.revistalabarra.com.co/news/2277/2159/Adepan-
indica-las-tendencias-del-sector-panificador.htm

** DEPARTAMENTO ADMINISTRATIVO NACIONAL DE ESTADISTICA. Cuentas nacionales trimestrales PIB
| - 1l 2013. DANE. 2013. Disponible en: http://www.dane.gov.co/index.php/pib-cuentas-nacionales/cuentas-
trimestrales.
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Por lo anterior, el gobierno busca a través de acuerdos fortalecer la
rentabilidad/estabilidad del sector y otorgando facilidades para la generacion de
empleo y aporte a la economia nacional, en este sentido EIEspectador.com en su
articulo del 6 de septiembre del 2013,“Buscamos disminuir la informalidad del
sector panificador” establece que actualmente la Asociacibn Nacional de
Fabricantes de Pan junto con el Ministerio de Comercio Industria y Turismo,
adelanta estudios de caracterizacion para poder hablar con certeza de la cantidad
de panaderias existentes en el pais, pues desde el afio 2011 no se realiza un
censo que identifique dicha variable, asi mismo se propende disefiar estrategias
gue mejoren el desempefio de las empresas del sector panificador, para
incrementar las oportunidades de competir en un mercado con altos estandares de

calidad y cada vez més globalizado.”

“El desarrollo de estos tratados permitira no solamente mejores
oportunidades para el gremio, sino también estadisticas que permitan
descifrar en qué lugar de la economia colombiana esta presente el sector

panificador, siendo asi, fuente de informacion oficial para todo interesado. »46

En la ciudad de Cali y de acuerdo con el censo comercial realizado en el 2011
existen 2.165 panaderias formalmente reconocidas ubicadas principalmente en
estratos 2 y 3 donde se concentra la mayor densidad poblacional, lo cual evidencia
gue se han logrado formalizar mas unidades econémicas de este tipo en la ciudad
en comparacion con Medellin que solo cuenta con 1.532, Barranquilla con 565 y
Bucaramanga 466. Por tal motivo, el conjunto de empresarios del sector
panificador han constituido una asociacion para el desarrollo de alianzas con
diferentes instituciones tales como el Sena, la Universidad del Valle, entre otras, a

fin de aumentar y mejorar las capacitaciones en materia normativa, organizacional,

%> ELESPECTADOR.COM. Buscamos disminuir la informalidad del sector panificador. Septiembre. 2013.
Disponible en: http://lwww.elespectador.com/noticias/economia/movida-del-sector-panificador-colombia-
articulo-444807

*® Ibid.
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productiva y para la elaboracion de alimentos, permitiendo asi optimizar la
productividad y competitividad de las empresas.*’

De esta manera, la Asociacion Nacional de Industriales de la Panaderia y
Alimentos Complementarios (ANIPAN), promueve los siguientes beneficios:*®

- Descuentos especiales en las alianzas comerciales.

- Viajes nacionales e internacionales a eventos del gremio.

- Cursos basicos y especializados en panaderia, pasteleria y comidas
rapidas.

- Seminarios en temas de interés o afines del sector.

- Asesorias técnicas y administrativas

- Capacitaciones gratuitas en el Sena

- Servicio de bolsa de empleo.

Finalmente, la industria en general y especialmente el sector panificador requieren
de un avance significativo a nivel de innovacion y sistematizacion de sus
procesos, para conseguir un menor nivel en sus costos y mayores porcentajes de

rentabilidad y sostenimiento en el tiempo.

Tabla 5: Amenazas y oportunidades del entorno econémico

AMENAZAS OPORTUNIDADES
-La entrada en vigencia de| -Mediante el plan de impulso a la
tratados de libre comercio en el productividad y el empleo, se elimina el
pais, permiten que a la economia 20% de sobretasa a la energia vy el
nacional lleguen productos a un 8,9% de sobretasa al gas natural para el

* ASOCIACION NACIONAL DE FABRICANTES DE PAN. ADEPAN indica las tendencias del sector
panificador. Septiembre. 2012. Disponible en: http://www.revistalabarra.com.co/news/2277/2159/Adepan-
indica-las-tendencias-del-sector-panificador.htm

“8 ASOCIACION NACIONAL DE INDUSTRIALES DE LA PANADERIA Y ALIMENTOS COMPLEMENTARIOS
- ANIPAN. Ventajas de asociarse. Cali. Febrero. 2014. Disponible en:
http://www.anipan.org/index.php?pag=0020
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Tabla 5: (Continuacién)

AMENAZAS

OPORTUNIDADES

bajo costo, como consecuencia de
procesos sistematizados y
estandarizados que favorecen la

produccién en masa.

sector industrial, permitiendo que dicho
ahorro se pueda destinar en el desarrollo
de otras actividades encaminadas al
mejoramiento de la rentabilidad actual de
la empresa.

- La restauracion de los canales viales por
parte del gobierno, permitiran que la
empresa mejore en  actividades
logisticas, en cuanto a la satisfaccion de
los pedidos de sus clientes de manera
oportuna.

- Con el aporte de $80 mil millones por
parte del Gobierno Nacional, Bancoldex
lanzard un programa de financiacion de
apoyo al sector industrial, a fin de
establecer tasas de redescuento
preferencial, que permiten, inyectar
liquidez al sector industrial respecto a la

obtencion del capital de trabajo.

6.1.3. Entorno tecnoldgico

Fuente: Elaboracion propia

En un ambiente altamente competitivo en donde los procesos productivos son

cada vez mas sofisticados, la tecnologia desempefia un papel fundamental para el

desarrollo eficaz de las actividades. De esta manera, estar a la vanguardia en los

procesos implica mas que un desembolso, es una inversién que estan realizando
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las empresas para favorecer su rentabilidad y competitividad tanto en mercados
nacionales como internacionales, en busca de optimizar los recursos y evitar los
denominados cuellos de botella u obstaculos que retrasan en gran medida las
tareas y no dejan que las compafiias alcancen su niveles mas altos de rendimiento

y de ganancias.

De esta manera, Rodrigo Pérez Nieves establece que la “tecnologia es todo el
conjunto de conocimientos propios de los oficios mecanicos y artes industriales.
Las grandes fabricas modernas, con sus complicados mecanismos y los
procedimientos industriales que en ellas se desarrollan, son el exponente del
progreso tecnolégico.” *pues se pretende satisfacer las necesidades de los
consumidores mediante procesos rapidos y flexibles que faciliten la formulacion de

soluciones ante cualquier situacion irregular.

Pero implementar tecnologia, es un aspecto que requiere tiempo y espacio, pues
va mas alld de adquirir nueva maquinaria, es el analisis y comprension de las
necesidades actuales y de los beneficios que se generarian a partir de su
utilizacion, por tal motivo, es posible que en ocasiones, debido a las multiples
exigencias de los empresarios no se encuentre lo que se busca, pues la demanda
se convierte en diversa y generalmente la oferta estandar. En este sentido, lo que
se funda en la comunidad de empresarios es comprar lo que el mercado produce y
maximizar cada una de sus etapas para otorgarle el valor agregado necesario a

los productos.

Actualmente y de conformidad con la publicacion “Desafios actuales de las
empresas en Colombia” de la Universidad del Rosario, se establece que Colombia
no es un precursor en materia de ciencia y tecnologia pues tan solo el 0,5% del
PIB se destina a dicha actividad, lo cual genera dependencia tecnoldgica y baja

productividad en materia empresarial respecto a otros paises, pues los procesos

9 PEREZ, Rodrigo. La importancia de la tecnologia de los procesos de manufactura en el mundo moderno.
Facultad de Ingenierias - Universidad Rafael Landivar. Mayo. 2003. Disponible en:
https://lwww.google.com.co/?gfe_rd=ctrl&ei=vt0TU7_GHc708gee20CgBQ&gws_rd=cr#q=url.edu.gt
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tecnologicos que se ejecutan no se encuentran en su gran mayoria al mismo nivel

de los mundialmente reconocidos.>°

Respecto al sector panificador, el uso de la tecnologia en los procesos no se esta
llevando a cabo de manera oportuna y eficaz, pues los factores que envuelven la
adquisicion de nueva maquinaria se encuentran estrechamente ligados a la
economia y rentabilidad de las empresas, dando lugar a que los procesos
contindien siendo rudimentarios y no respondan de forma rapida a las necesidades
de la poblacién. De esta manera establece Colombia.com que, “los bajos niveles
de tecnologia empresarial sumado a los altos costos en materia prima, son
algunos de los factores que le impiden al Sector Panificador de Colombia, la
posibilidad de competir igualitariamente con productos importados. ™

Actualmente a nivel mundial en algunos paises los procesos de panificacion se
encuentran en su totalidad automatizados y sistematizados, lo cual favorece las
actividades de produccion y facilita la entrada a nuevos mercados a partir de
mecanismos altamente competitivos. Sin embargo, en Colombia son pocas las
empresas automatizadas y que gestionan proyectos para el avance tecnolégico
del sector, pues como indica Hector Javier Galindo presidente ejecutivo de
ADEPAN en el articulo de Colombia.com,“el pan nacional esta hecho de manera
artesanal, mientras que el importado es elaborado por maquinas con tecnologia de
punta, con masas prefabricadas y congeladas, el producto nacional aunque se
encuentra en su gran mayoria mecanizado, no alcanza la sistematizacion de las
operaciones, lo que disminuye las oportunidades de empleo a un gran porcentaje

de trabajadores propios™?

% UNIVERSIDAD DEL ROSARIO. Desafios actuales de las empresas en Colombia. Facultad de Ciencias de
Administracion. ISSN 0124-4639. Disponible en: http://www.urosario.edu.co/urosario_files/ee/ee035291-3f52-
4d8a-8eb4-c5d3d22914e5.pdf

> COLOMBIA.COM. En alerta se encuentra el sector panificador. Bogota D.C. Octubre. 2013. Disponible en:
http://www.colombia.com/gastronomia/noticias/sdi/71827/en-alerta-se-encuentra-el-sector-panificador

2 COLOMBIA.COM. En alerta se encuentra el sector panificador. Bogota D.C. Octubre. 2013. Disponible en:
http://www.colombia.com/gastronomia/noticias/sdi/71827/en-alerta-se-encuentra-el-sector-panificador
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Ahora bien, enmarcando el andlisis tecnoldgico a la empresa Alimentos Panda
S.A.S., es posible identificar que la maquinaria utilizada en el proceso de
produccién es béasica y operada principalmente por los trabajadores, no se cuenta
con tecnologia de punta que permita sistematizar y estandarizar completamente
los procesos y productos, por tal motivo, han podido observar que se presenta un
menor rendimiento del producto respecto al gramaje y textura.

Por lo anterior, la empresa debe buscar estrategias que permitan la adquisicion de
nueva magquinaria, pues las tendencias competitivas del medio implican procesos
rapidos y eficientes. En este sentido, se presenta a continuacion, algunas
maquinas propuestas por la empresa Espafiola DICLAP, que facilitan cada una de

las actividades. >

“La divisora volumétrica de piston DVP es una

maquina que se utiliza para dividir la masa.

Este modelo esta concebido para que su
funcionalidad sea lo mas eficaz posible al llevar
incorporada una banda de hefiido como opcion

(teja), con salida opcional izquierda o derecha,

eliminando la antigua boleadora y consiguiendo 2
maquinas en un minimo espacio. El boleado de la pieza puede graduarse a las

necesidades del obrador.

La teja hefiidora es abatible para facilitar la limpieza entre cinta y teja. Circuito

cerrado y forzado por aceite, por lo que el consumo es practicamente nulo.

%3 DICLAP. Maquinaria para panaderia. Barcelona. Disponible en:
http://www.maquinariapanaderia.net/diclap.php
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Sistema de absorcion con tambor. Amplio margen para la obtencion de piezas de

diferentes pesos. Salida graduable en altura. “

“La formadora de barras FB ha sido estudiada
para responder a cualquier exigencia del mercado.
Su disefo se ajusta a las necesidades tanto de la

panaderia moderna como de la tradicional.

Hace cualquier tipo de formato, desde barritas

planas o con punta hasta “Baguette”, gracias a su
doble recorrido entre dos cintas de fieltro.

Facilidad de regulacién en el laminado y en el formato de las piezas mediante
tornillo sinfin.

Equipada de serie con prelaminador alimentador graduable. Montada sobre
ruedas giratorias para facilitar el desplazamiento y graduables en altura para

acoplarse al manipulador. Cinta de recogido plegable.”

“Las camaras de reposo se fabrican en una gran
variedad de diferentes capacidades y se
caracterizan por su robusta construccion.

Existen dos tipos de camaras de pre-fermentacion:

de volteo y estaticas.

Camara de Volteo:

En esta camara las piezas cambian de una bolsa a

otra desde la carga hasta la descarga.

La camara le da a las piezas el reposo necesario antes de su posterior formado.

La maquina se activa automaticamente, detectando las piezas a medida que
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llegan. Un sistema sencillo e inteligente de guias encamina las piezas hasta las
bolsas. La camara posee una cinta de salida que transporta las piezas hasta la
formadora.

Céamara estatica:

En esta cAmara las piezas permanecen siempre en la misma bolsa desde la carga
hasta la descarga. La cAmara le da a las piezas el reposo necesario antes de su
posterior formado. La maquina se activa automaticamente, detectando las piezas
a medida que llegan. Un sistema sencillo e inteligente de guias encamina las
piezas hasta las bolsas. La camara posee una cinta de salida que transporta las

piezas hasta la formadora.”

Linea automatica panaderia:

Pesadora automatica con sistema Henido

Camara de reposo pulmén 4”0 7”

Formadora doble recorrido + Estiradora

Entabladora sin fin.
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Tabla 6: Amenazas y oportunidades del entorno tecnolégico

AMENAZAS OPORTUNIDADES

-La empresa al no contar con | -El sector panificador en Colombia se ha
tecnologia de punta que contribuya | percatado, que existe un problema en
en la sistematizacion de las| materia de tecnificacién de los procesos
operaciones, disminucion de tiempos | y por tal motivo esta realizando una
y ahorro en costos, le podria generar | serie de investigaciones que permitan
pérdida de su mercado actual, pues | establecer alianzas estratégicas para
la competencia lograria un mejor | facilitar la adquisicion de nueva
posicionamiento de la marca, | maquinaria que contribuya a la
mediante el uso de procesos| rentabilidad delas empresas del sector.
estandar que minimicen el tiempo de
cola de cada uno de los productos y
el de espera por parte del cliente.

-En ocasiones el valor de la
maquinaria actual supera la inversion
gue estarian dispuestas a realizar las

pequefias y medianas empresas.

Fuente: Elaboracion propia

6.1.4. Entorno demogréafico y social

Las organizaciones al momento de seleccionar su mercado objetivo y definir la
cesta de bienes y servicios que le ofreceran a este, deben realizar un estudio
sobre las costumbres, valores, capacidad adquisitiva, gustos y demas aspectos
gue afectan la demanda de productos especificos en una poblacion determinada,
a fin de identificar factores diferenciadores que contribuyan a la rentabilidad y

competitividad de las operaciones.
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Colombia es un pais caracterizado por su diversidad en flora, fauna, en su gente y
sus costumbres, actualmente (tomando como referencia el censo nacional
realizado en el afio 2005 extrapolado a 2010) cuenta con un estimado de 46. 581.
823 habitantes de los cuales el 51,2 % son mujeres y el 48,8 % son hombres, lo
gue permite ubicarlo como el cuarto pais mas poblado de América. Su economia
se basa fundamentalmente en la produccién de bienes primarios para exportacion
y consumo interno y cuenta con diversas alianzas estratégicas en materia

econémicaltributaria que facilitan la inversién y el intercambio de productos. *>*

De acuerdo con el Departamento Administrativo Nacional de Estadistica (DANE) la
esperanza de vida en el pais es de 73,7 afios, la mortalidad infantil de 15,92 por
mil y se realizan inversiones en educacion para contribuir en el desarrollo de la
poblacién correspondientes aproximadamente al 7,3% del Producto Interno Bruto

nacional.>®

Con respecto a las ciudades, Bogota al ser la capital es el territorio mas poblado y
el principal centro economico del pais, seguida de Medellin, Cali y Barranquilla.
Cali segun el censo del 2005 cuenta con una poblacion estimada de dos millones
de habitantes y sera la ciudad central del trabajo pues la empresa solo tiene

domicilio en esta.*®

Aunado a lo anterior es importante reconocer que Santiago de Cali, es la ciudad
donde la empresa Alimentos Panda S.A.S. centra sus actividades, cuenta con
alrededor de 2.319.684 habitantes®’ lo que corresponde al 4,98% de la poblacién

total del pais, estratificada de la siguiente manera, a través de métodos

> DEPARTAMENTO ADMINISTRATIVO NACIONAL DE ESTADISTICA. Censo 2005 Colombia. Disponible
en: http://www.dane.gov.co/index.php/poblacion-y-demografia/censos

> DEPARTAMENTO ADMINISTRATIVO NACIONAL DE ESTADISTICA. Estadisticas Vitales. 2014. Colombia.
Disponible en: http://www.dane.gov.co/index.php/poblacion-y-demografia/nacimientos-y-defunciones
*WIKIPEDIA. Republica De Colombia y sus Caracteristicas. 2014. Disponible en:
http://es.wikipedia.org/wiki/Colombia

>" DEPARTAMENTO ADMINISTRATIVO DE PLANEACION. Censo 2005 Santiago de Cali. Disponible en:
http://planeacion.cali.gov.co/Publicaciones/Demografia/Cali%20Cens0%202005%20DEF1.pdf
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estadisticos con base en la informacion recolectada en campo por parte de la

alcaldia municipal.

Grafico 2: Municipio de Santiago de Cali, relacién porcentual del estrato

'
MUNICIPIO DE SANTIAGO DE CAL|I RELACION
PORCENTUALDEL ESTRATO
2,0% 7,10%
21,60%

7,10%
M ALTO (Estrato &)
B MEDIO-ALTD {Estrato 5)
® MEDIO { Estrato 4}
m MEDIO-BAIO (Estrato 3}
® BAJO {Estrato 2)
BAIO-BAIG{Estrato 1)

30,90%

Fuente: Alcaldia de Santiago de Cali (CALIDA)

En este sentido, al ser el mercado objetivo de la empresa los estratos socio-
economicos masivos (clase baja), sus actividades deberan responder a las
necesidades y exigencias de este, pues sus habitos de consumo poseen
limitaciones que afectan de manera directa el acceso a distintos bienes y servicios
economicos. Por lo tanto, debe elaborar productos de bajo costo, con un alto valor
agregado y un excelente precio al consumidor final, con el objetivo de obtener una

mayor participacion y reconocimiento en el mercado.

De acuerdo con el ultimo censo realizado en la ciudad de Cali en el afio 2005, la
distribucion poblacional segun la comuna y por estratos a partir de los lados de la

manzana®® de la ciudad es la siguiente:

* DEPARTAMENTO ADMINISTRATIVO NACIONAL DE ESTADISTICA. Metodologia de Estratificacion
Urbana Tipo 1. Colombia. Disponible en: http://www.dane.gov.coffiles/geoestadistica/estratificacion/Tipol.pdf
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Cuadro 2: Distribucion poblacional segun la comunay los lados de la
manzana, Santiago de Cali

Poblacién total Distribucion de los lados de las manzanas
de las comunas por estratos
Comuna | Total Hombre Mujer 1 2 3 4 5 6 | Total

Cali 2,075,380 979,530 1,095,850
Cabecera 2,039,626 961,463 1,078,163

1 65,333 31,867 33,466 | 54.2% 45% 0.3% 0.4% 100.0%

103,022 45,441 57,581 3.9% 6.6%|36.2%| 44%| 9.3% 100.0%

3 44,088 21,907 22,181 6.0% 13%|74.0% 2%| 5% 100.0%

4 56,933 27,212 29,721 | 4.0%| 48%|48.0% 100.0%

5 100,358 46,090 54,268 98.0% 2% 100.0%

6 166,906 79,850 87,056 4.8%| 83.5%|11.7% 100.0%

7 78,097 37,421 40,676 7.0% 41%(52.0% 100.0%

8 96,991 45,745 51,246 0.1% 25%|74.6% 100.0%

9 47,830 22,586 25,244 | 10.0% 20%70.0% 100.0%

10 103,087 47,477 55,610 5.9%|78.9%(14.9%( 0.3% 100.0%

11 98,172 48,029 50,143 0.3%| 27.6%|72.1%| 0.1% 100.0%

12 67,638 32,371 35,267 43%57.3% 100.0%

13 169,659 81,092 88,567 | 26.0% 64%]10.0% 100.0%

14 151,544 72,238 79,306 | 68.4%| 31.6% 100.0%

15 126,496 59,715 66,781 | 41.0% 39%|20.0% 100.0%

16 94,383 44,533 49,850 6.0% 90%| 0.2% 4% 100.0%

17 103,975 45,951 58,024 1%|21.0%| 20%| 52%| 6% 100.0%

18 100,276 49,354 50,922 | 26.0% 34%38.9% 1% 100.0%

19 98,257 42,724 55,533 1.0% 3%| 5.0%| 43%| 44%| 4% 100.0%

20 65,440 31,747 33,693 | 83.0% 14%( 3.0% 100.0%

21 92,170 44,057 48,113 [ 80.7% 19% 100.0%

22 8,971 4,056 4,915 3% 0.3%| 8%| 88% 100.0%
Resto 35,754 18,067 17,687

Fuente: Elaboracion propia

Donde se permite identificar que, el nicho de mercado de la empresa comprendera
poblacién caracterizada por un bajo nivel adquisitivo, concentrada especialmente
en los estratos 1 y 2, en donde el precio de los productos juega un papel
fundamental para su demanda, asi como la facilidad para la compra en términos

de tiempo y distancia.

Por otro lado, la distribucién de productos panificados en dichos sectores puede
verse afectada de forma positiva por las costumbres en el consumo de panes,
tostados y galletas en el desayuno o negativa por la colaboracién que brinda la
poblacién a las unidades econémicas que se desarrollan en el entorno. De esta

manera, la empresa podria agrupar sus esfuerzos en los siguientes sectores
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tomando como criterio para la seleccion que al menos el 80% de los lados de la

manzana pertenezcan a los estratos 1y 2.

llustracion 2: Concentracion de estratos 1y 2 por comuna Santiago de Cali

Concentracion de estratos
1y 2 Por Comuna en Santiago de
Cali

g{ .
T

ﬁ I:l Comunas con 80% Estratos 1y 2

Comunas con baja concentracién
de Estratos 1y 2

Elaborado por: Jose Manuel Lopez y
Paubla Andra Garzon

De acuerdo con la informacion del Censo
del DANE en el aiio 2005.

Fuente: Elaboracion propia
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Cuadro 3: Distribucion de los lados de las manzanas de las comunas por

estratos 1y 2, Santiago de Cali

Distribucion de los lados de las manzanas
de las comunas por estratos 1y 2.

Comuna Poblacion Total 1 2|Total

1 65,333 54.2% 45% 99.3%

6 166,906 4.8% 83.5% 88.3%
13 169,659 26.0% 64.0% 90.0%
14 151,544 68.4% 31.6% 100.0%
15 126,496 41.0% 39.0% 80.0%
16 94,383 6.0% 90% 96.0%
20 65,440 83.0% 14% 97.0%
21 92,170 80.7% 19% 100.0%

Fuente: Elaboracion propia

Tabla 7: Amenazas y oportunidades del entorno demografico

AMENAZAS

OPORTUNIDADES

-Aunque el mercado objetivo de
Alimentos Panda S.A.S. es amplio,
posee una gran amenaza, dado que
el valor que estan dispuestos a
pagar las personas por bienes
econdmicos en los estratos 1 y 2,
resulta ser relativamente bajo; por
lo general prefieren adquirir bienes
y servicios de menor precio, asi sus
procesos no sean tecnificados y no
se cumplan con los requisitos de

sanidad necesarios.

-La empresa elabora sus productos

cumpliendo todos los requerimientos
sanitarios y técnicos necesarios para
ofrecer un producto de calidad y a un
bajo costo, lo cual le permite brindar un
valor agregado y competir con aquellas
empresas o0 unidades econdmicas que
elaboran los bienes con procesos
artesanales.

- La empresa a partir de la calidad de sus
productos, puede llegar a ampliar su
tomando como

nicho de mercado

referencia las necesidades de estratos
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Tabla 7: (Continuacién)

AMENAZAS OPORTUNIDADES

socioeconémicos con una  mayor
capacidad adquisitiva (clase media)
quienes estan dispuestos a pagar mas
por un producto siempre y cuando la
calidad de este lo amerite.

Fuente: Elaboracion propia

6.1.5. Entorno legal

Todas las organizaciones en la medida en que interactian con su medio, a fin de
establecer relaciones y alcanzar unas metas previamente establecidas, adquieren
una serie de derechos y obligaciones, encaminadas a satisfacer unos criterios de
eficiencia, eficacia, colaboracion y seguridad tanto a las personas que se

encuentran dentro de ellas como a la comunidad en general.

En este sentido, la ejecucion de sus actividades se ve enmarcada por conceptos
legales de caracter internacional, nacional y regional, que regulan cada una de las
etapas, para verificar la viabilidad y contribucion que estas pueden dar a la
construccion del orden social, que se concreta a través de la Ley y que pretende el

desarrollo de la sociedad.

Por lo anterior y comprendiendo de antemano que la empresa Alimentos Panda
S.A.S es una sociedad legalmente constituida, esta tendra a su cargo obligaciones
formales y sustanciales determinadas por la normatividad y que se deben cumplir
para garantizar el desarrollo de las operaciones. De esta manera, se describiran
las leyes y regulaciones en materia tributaria, contable, ambiental y juridica que

debe cumplir la entidad.
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LEGAL
a) CODIGO DE COMERCIO:

El Cddigo de Comercio en Colombia tiene como finalidad regular las relaciones o
actividades mercantiles que se desarrollan, para garantizar la seguridad e
integridad de las personas que intervienen. De esta manera y como se establece
en su articulo 1 “los comerciantes y los asuntos mercantiles se gobernaran por las
disposiciones de la ley comercial, y los casos no regulados expresamente en ella

seran decididos por analogia de sus normas.”

Es asi como es posible observar en él, aspectos tales como: los asuntos de
comercio y los comerciantes, las sociedades comerciales, los bienes mercantiles,
los contratos y obligaciones mercantiles, la navegacion y los procedimientos, pues

su objetivo es velar por el buen desempefio de las actividades comerciales.

Ahora bien, en el caso de la empresa el cumplimiento de dicha normatividad se ve

dado de la siguiente forma:

- Es una organizacion legalmente constituida, por tal motivo debe cumplir con
los requisitos establecidos por la camara de comercio, respecto a sus
actividades y el registro mercantil.

- Es una sociedad por acciones simplificadas y se ve en la obligacién de
cumplir con los parametros establecidos para el contrato de sociedad como
lo son: los aportes, utilidades, inspeccién, reformas, entre otros, y con lo
dispuesto en la Ley 1258 de 2008.

- Su carécter de sociedad le otorga un tipo nivel que requiere mayor control,

por tal motivo, esta sujeta a llevar contabilidad y presentar sus libros al dia.

b) CODIGO CIVIL

Consagra una serie mecanismos para proteger los derechos y resolver las pautas

entre particulares, fortaleciendo las relaciones que se han establecido, en este
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sentido indica aspectos relacionados directamente con las personas y su
nacionalidad, domicilio y existencia, asi como de la compra/uso de bienes y las
obligaciones en general dadas por los contratos.

El cédigo civil es usado generalmente cuando existe un vacio legal en la

normatividad estipulada en el cédigo de comercio.
c) CODIGO SUSTANTIVO DE TRABAJO

El codigo sustantivo regula los criterios que se dan en las relaciones entre
trabajador y empleador, a fin de establecer pautas equilibradas que contribuyan
tanto en el desarrollo de las actividades empresariales como de los factores que
envuelven al capital humano. De esta manera, se establece en su articulo 3 que
“el codigo regula las relaciones de derecho individual del trabajo de caracter

particular y las de derecho colectivo del trabajo, oficiales y particulares’.

Por tal motivo, la empresa en funcion de su objeto social tiene a cargo una serie
de contrataciones que deben cumplir con los criterios establecidos por la
normatividad nacional, de esta manera debe conocer cuales son los apartes del
contrato de trabajo y los beneficios que obtienen los empleados de manera
mensual, semestral y anual, asi como el derecho colectivo en caso de que se

desarrollen sindicatos dentro de la entidad.
d) INVIMA

El INVIMA, por sus siglas Instituto nacional de vigilancia de medicamentos y
alimentos, es la entidad encargada de vigilar y supervisar las buenas practicas de
manufactura de medicamentos y alimentos con el fin de otorgarle confianza y
seguridad a la poblacion sobre los medicamentos y en el caso de la empresa

sobre los alimentos que elabora en sus diferentes lineas.

Es por esto, que la empresa al igual que las demas empresas del sector deben

seguir la normatividad respectiva, como contar con el registro sanitario para operar
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y los demas decretos y reglamentaciones pertinentes como es el caso de
RESOLUCION 2674 DE 2013 cuyo objeto es:

“La presente resolucion tiene por objeto establecer los requisitos sanitarios que
deben cumplir las personas naturales y/o juridicas que ejercen actividades de
fabricacion, procesamiento, preparacion, envase, almacenamiento, transporte,
distribucion y comercializacion de alimentos y materias primas de alimentos y los
requisitos para la notificacion, permiso o registro sanitario de los alimentos, segun
el riesgo en salud publica, con el fin de proteger la vida y la salud de las

personas.”

Y en la cual se establecen condiciones sobre la estructura fisica y el manejo en

general de los alimentos en todo el proceso productivo.

TRIBUTARIO

a) ESTATUTO TRIBUTARIO NACIONAL

En el Estatuto Tributario se compilan una serie de normas en materia impositiva
relacionadas con los impuestos que surgen de la relacion juridico — tributaria entre
el Estado y el contribuyente, de esta manera se definen las obligaciones formales
y sustanciales que se deben cumplir, asi como los elementos integradores (sujeto
activo y pasivo, base y tarifa) de los impuestos de renta y complementarios,
impuesto a las ventas, timbre, gravamen a los movimiento financieros, retencion

en la fuente e informacién exégena.

Por otro lado, dentro de sus apartes da a conocer los procedimientos necesarios
para el calculo del valor del impuesto, las sanciones y los criterios de presentacion
y validacion. En este sentido, la empresa Alimentos Panda S.A.S., al encontrarse

vinculada de manera legal para el desarrollo de sus actividades econdmicas,
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deberé contribuir de forma proporcional a salvaguardar los gastos e inversiones de

la nacién, mediante una pago proveniente de sus ingresos.
b) ESTATUTO TRIBUTARIO MUNICIPAL

En vista de que los impuestos son de caracter nacional y local, se hizo necesario
el establecimiento de un estatuto tributario municipal que regularé el desarrollo de
las actividades y el calculo de los impuestos en la ciudad de Santiago de Cali, de
esta manera mediante el Acuerdo 0321 de 2011, se indican los aspectos
regulativos respecto a los elementos integradores del tributo de Industria y

comercio, Avisos y tableros, espectaculos publicos, predial, entre otros.

CONTABLE
a) DECRETO 2649 DE 1993

Mediante este Decreto se reglamenta la contabilidad en general y se establecen
los principios de contabilidad generalmente aceptados en Colombia, que se deben
cumplir en la identificacion, registro y revelacion de las transacciones comerciales
generadas en el desarrollo de las actividades empresariales, a fin de facilitar la
emision y presentacion de informacidn para la toma de decisiones estratégicas por

parte de los usuarios de la misma.

Aunque, actualmente la empresa se encuentra aplicando los conceptos
establecidos en dicha normatividad, va iniciar el proceso de transicion a Normas

internacionales de informacidn financiera reglamentado por la Ley 1314 de 2009.
b) DECRETO 2650 DE 1993

El Decreto 2650 de 1993, establece el catalogo de cuentas para el sector
comercial, dando a conocer la dinAmica y descripcion de cada una de las cuentas
necesarias para la presentacion de los estados financieros de manera confiable y
atil.
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c) NORMAS INTERNACIONALES DE INFORMACION FINANCIERA PARA
PYMES

Son las normas e interpretaciones emitidas por el Consejo de Normas
internacionales de Contabilidad (IASB), teniendo en cuenta las operaciones, la
magnitud y los postulados entregados en la Ley 1314 de 2009 para las pequefias

y medianas empresas.

AMBIENTAL

a) DECRETO 3075 DE 1997 Y 2674 DE 2013

Mediante este decreto se establecen los lineamientos que se deben seguir para
desarrollar buenas practicas de manufactura en la elaboracion y manipulacién de
alimentos. Actualmente ha sido reemplazado por el decreto 2674 del 2013 en el

cual se establecen los siguientes aspectos:

e Definiciones béasicas del sector alimenticio (Alimentos adulterados,
alterados, contaminados, etc.)

e Las condiciones de las edificaciones e instalaciones fisicas, respecto a su
localizacion, accesos, disefio, construccion, etc.

e El manejo de residuos liquidos, solidos e instalaciones sanitarias.

e Sobre los equipos y los utensilios (Todas las superficies de contacto con el
alimento deben cumplir con las resoluciones 683, 4142 y 4143 de 2012 o
las normas que las modifiquen, adicionen o sustituyan.)

e Sobre el personal que manipula el alimento, su estado de salud, educacion,
practicas higiénicas, etc.

e Los requisitos higiénicos de fabricacion.

e El aseguramiento y control de la calidad e inocuidad.

e El saneamiento con el fin de disminuir riesgos de contaminacion, como es

el caso de la limpieza y desinfeccién, desechos sélidos, plagas, etc.
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e Almacenamiento, distribucion, transporte y comercializacion de alimentos y

materias primas para alimentos.

Todas las empresas encargadas de elaborar, manipular y transportar alimentos

deben cumplir con este decreto y las demas disposiciones legales pertinentes,

para lo cual es necesario establecer planes de cumplimiento y solicitar el

acompafamiento de las entidades sanitarias correspondientes como es el caso

del INVIMA.

Tabla 8: Amenazas y oportunidades del entorno legal

OPORTUNIDADES

AMENAZAS
-La constante modificacion de las
leyes en cuanto al manejo de
alimentos y demas cuestiones

legales, amenaza la estabilidad de
las organizaciones, pues no todas,

pueden cumplir de la misma manera

a las exigencias legales que
impliqguen una destinacion de
recursos (humanos, econdémicos,

fisicos, etc.) para el sostenimiento de

una serie de actividades.

- Las oportunidades legales en el sector
de alimentos son pocas, pues no existe
una normatividad proteccionista con
respecto al sector.

-Programas como los desayunos

estatales representa una oportunidad

para las empresas alimenticias y en
especial para las empresas
panificadoras pues dichos productos
son de consumo masivo Yy podrian

entrar a realizar licitaciones directas o

indirectas con diversas entidades

estatales (Bienestar familiar, ministerio
de educacion, colegios publicos vy

demas).

Fuente: Elaboracion propia
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6.2. ANALISIS DEL SECTOR

6.2.1. Clientes

Cuando las organizaciones conocen de manera confiable los cambios del mercado
y las necesidades de los consumidores, les es posible establecer estrategias que
beneficien el cumplimiento de los objetivos. Los clientes son la razon de ser de la
empresa pues a partir de ellos, se formulan una serie de interrogantes que van
encaminadas a su satisfaccion y a la generacion de productos y servicios de éxito.
En este sentido, comprender sus preferencias es el punto de partida para el

desarrollo de cualquier idea de negocio.

Ivan Thompson considera que los clientes pueden clasificarse en diversos tipos, a
partir de la relacién futura que estos logren con la empresa, de esta manera

indica™
En primera instancia una organizacion tiene dos tipos de clientes:

- Clientes actuales: Aguellos que hacen compras periodicas a la empresa.

- Clientes potenciales: Aquellos que no estan realizando actualmente
compras a la empresa, pero que pueden ser clientes futuros porque tienen la

disposicion necesaria, el poder de compra y la autoridad para comprar.

En un segundo lugar, cuando ya se tiene claro que clientes son actuales y
potenciales, entonces es posible identificar y clasificar a partir de criterios mas

especificos, tales como:

- Clasificacion de los clientes actuales:
1. Clientes activos e inactivos: teniendo en cuenta la fecha de ultima

compra.

**THOMPSON, Ivan. Tipos De Clientes. Julio. 2006. PromonegocioS.net.  Disponible
en: http://www.promonegocios.net/clientes/tipos-clientes.html
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2. Clientes de compra frecuente (aquellos que realizan compras repetidas
en un periodo de tiempo corto), promedio (realizan compras de cierta
regularidad) y ocasional (realizan compras de vez en cuando o una sola
vez).

3. Clientes de alto, promedio y bajo volumen de compras

4. Clientes complacidos, satisfechos e insatisfechos

5. Clientes con alto, medio y bajo nivel de influencia

- Clasificacion de los clientes potenciales:
1. Clientes potenciales de compra frecuente, habitual y ocasional
2. Clientes potenciales de alto, promedio y bajo volumen de compras.
3. Clientes potenciales con alto, medio y bajo nivel de influencia en la

sociedad.

Por lo anterior es posible identificar que la empresa Alimentos Panda S.A.S.,
cuenta con clientes actuales, enmarcados en: a) activos, b) compradores
frecuentes y promedio, c) de alto, promedio y bajo volumen de compras y d)

satisfechos, para los cuales ha definido las siguientes politicas de pago:

Tabla 9: Clasificacion de los clientes en la Empresas Alimentos Panda S.A.S.

CLIENTES PLAZO PAGO*
Distribuidores pequerios Contado
Distribuidores Mayoristas 8 a 15 dias
Institucional 30 a 60 dias

*Estos periodos de tiempo, depende fuertemente de la frecuencia de pedido

Fuente: Datos suministrados por la Empresa Alimentos Panda S.A.S.

De esta manera se presenta a continuacion un detalle de los clientes actuales, con
los cuales la empresa estd desarrollando alianzas estratégicas para su

rendimiento.
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Tabla 10: listado de clientes Empresa Alimentos Panda S.A.S

NOMBRE O RAZON SOCIAL DIRECCION BARRIO
PRODUCTOS DELIRICURAS CL9E4 17 23 ALAMEDA
CARLOS ALBERTO MANRIQUE CR 92 DIAG 21B 07 B/VENTURA
JORGE ELIECER GOMEZ EN REMISION CALLE 100 E 22B-111
LUZ DARY MORENO NO SE LE FACTURA CON REMISION | CR 27 104 26 CASONA
CRISTIAN DAVID MUNOZ MORENO CR 27 106 45
CRISTIAN DAVID MUNOZ MORENO CR 27 105 32 CASONA
ARLEX VINAZCO DIAG 26G10 77 80 CASONA
GULLERMO LEON VALENCIA CLE17 N7 -37 CENTRO
JHON JAMEZ GUZMAN CRA 27 N 109-03 CASONA
ALFONSO FORERO CL91418
QUINTERO CASTRO FERNANDO CL 522014 CERCANIA
DISTRIPRINCESA SAS CRA 20 N39-05 CERCANIA
JORGE ENRIQUE SALGADO CRA. 18 No, 43 04 CERCANIA
EDGAR GUTIRREZ DIAG. 22 No. 17 F 40 CERCANIA
JOSE GOMEZ CR 260 44 -40 CERCANIA

EDGAR SEPULVEDA
QUESERA LOS LAGOS
LAS BRISAS

LA BOMBONERA

COOMACOVALLE

JESUS ANTONIO MONTOYA

JOSE ANTONIO NASTAR ESTRELLA
NOHEMY OBREGON

MANUEL SANDOVAL

FELIX IBARRA NO SE LE FACTURA -CON REMISION
VICTOR HUGO ALVAREZ

JUAN GUILLERMO ARANGO

DUQUE ARISTIZABAL HNOS Y CIA

GRUPO EMPRESARIAL GIRALDO S.AS

JUAN CARLOS ACEVEDO GRIZALES

JOSE NOE GARCIA

ORLANDO GOMEZ ARISTIZABAL

JESUS MARIA GOMEZ GOMEZ GRANERO MERCATONO
EL REGALON DE SILOE

BLANCA MARINA IBARRA

RICARDO RAIGOSA LOPEZ (FRA BLANCA NUBIA LOPEZ

CRA 15 N. 33A 02
CRA 72 U No 26L-50
CL 72U 27D- 04
CR 72U 261 22
CR87204

CR 8 78-10

CL 78 7UBIS 22
CL 36 N33A-35
CR 394333

CR 37 34C 03
CRA 48 / 17 -60
CR 41F 39 89

CR A 40 02

CR 20 20 09

CR 30A 20 67

CL 28F 72L 38

CALL 72U - 72138
CRA 5N 46BN 31
CALLE 64 # 53-33
DIA 505 87 OESTE
CR 52C OESTE 11 04
DIAG 50 5-123

DIAG 51 OESTE 4 47
DIAG 51 OESTE 252
CRA 54 OESTEN 1051

LAGOS- CASONA
LAGOS- CASONA
4371357

6561125

LOPEZ

LOPEZ

ORIENTE SUR
ORIENTE SUR
ORIENTE SUR
ORIENTE SUR
ORIENTE SUR
ORIENTE SUR
ORIENTE SUR

P. TEJADA
PALMIRA
POBLADO
POBLADO
POPULAR
SEVILLA
SILOE-3152399694
SILOE

SILOE

SILOE

SILOE

SILOE
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Tabla 10: (Continuacién)

NOMBRE O RAZON SOCIAL DIRECCION BARRIO
ANDRES YEPEZ CL 14 40B 04 SUR
LEONARDO DE JESUS CEBALLOS GIRALDO AV 5 OESTE N 16-05 TERRON
NELSON AGREDO DIAG 26P1 N 96 -53 VENTANILLA
ANDRES ARANGO VENTANILLA
BERNARDO GARNICA VENTANILLA
CR 26H2 72 31 VENTANILLA
ERIKA CIFUENTES CRA 2 N 30N 34 VENTANILLA
LUZ MERY CORTEZ CR 345B251 VENTANILLA
JHON WILLIAM DIAZ CR 25A N 5316 APTO 301 [ VENTANILLA
ALEXANDER DUARTE CL 36 40 113 VENTANILLA
JUAN FERNANDO ENRRIQUEZ MENDOSA VENTANILLA
FUNDACION LIBROS Y CAMINOS VENTANILLA
RAUL SUAREZ CALLE 36 N. 7A -118 VENTANILLA
PATRICIA GOMEZ TRA 2AN 1C 140 VENTANILLA
GERMAN CARDONA VENTANILLA
DIEGO WILLIAM ROJAS ARANA CR 12 9 67 VENTANILLA
NANCY ZAMBRANO CR 33B 12 50 VENTANILLA
JERSON ALI ZAPATA MOSQUERA VENTANILLA
NATALIA MARIA DUQUE TOLOZA / REMISION CRA 2 N 10- 03 JAMUNDI
DAICY DALILA ORTIZ CHITO CRAG6N 1-63SDO PISO [ YUMBO
LIBARDO TORRES / SRA. NORA YUMBO
CORPORACION HACIA UN VALLE SOLIDARIO CL 38 13N 84 CALI
INDUSTRIA PANIFICADORA FRESPAN CRA 32 A No. 10 - 240 ACOPI YUMBO
LILIANA BOLANOS CRA 7 N. 12-28 JAMUNDI
QUESERALOS LAGOS CARR 72U 261 22 CALI
FRANCISCO PAY ORIENTE SUR
GILBERTO RADA
DIEGO ROJAS BUGA
ANDREY GUEVARA CORREA CALLE 9 No. 10-78 BUGA
HUMBERTO ESCOBAR CALLE 58B N 41A-09 PALMIRA
JUAN CARLOS TABORDA CALLE 72 N 11C 24
LUZ MILA RESTREPO CALI
DISTRIBUIDORA RUBIO CR. 3 NORTE 33-40 CARTAGO
LAUREANO VALECIA CL 26C8 N 2 OESTE- 582 | TULUA
CARLOS DUQUE CRA 22 N 10- 03
JUAN CARLOS LOAIZA
COOBISOCIAL CLLE 72U N 28D1 - 26 POBLADO
JHON ALEXANDER URIBE / POPAYAN
TEREZA OCAMPO CRA. 36 A. No.57-17 VENTANILLA
JUAN CARLOS GOMEZ CRA52 N. 54 -37 SEVILLA
BRAYAN MARTINEZ CALLE 78 N. 70-04 CALI
SURTINEGOCIOS PLAZA LOPEZ
ROBERTO LONDORNO PATINO CRA 24 No 32-49 ARMENIA
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Tabla 10: (Continuacién)

NOMBRE O RAZON SOCIAL DIRECCION BARRIO

CALLE 25 No 11-18 ARMENIA
LUZ AMPARO ANGARITA CALLE 46 C 5N -102 CALI
ABEL QUINTERO DIAG 30 No. 29A -141 CALI
MARIA CRISTINA CRUZ RODRIGUEZ CALI
ALBEIRO MONTES CRA 11 B No. 33 A02 CALI
JAIRO EMILIO QUINTERO GOMEZ CRA 28D 372T72 CALI
JAIRO EMILIO QUINTERO GOMEZ CRA. 32 No 34-08 CALI
JAIRO EMILIO QUINTERO GOMEZ CALLE 16 No. 49-08 CALI
DIEGO FERNANDO MURNOS LOPEZ CARRERA 55N 4-12 POPAYAN
GUILLERMO ALBERTO VIVAS PARRA CRA7TAN 17N 60 POPAYAN
LUZ MARY MURILLO CRA 3C No. 70-53 CALI
MARISOL PERDOMO CIFUENTES CALLE 72J 28C38 CALI
RANCHO Y LICORES LA MEJOR CALLE 27 No 43-97 CALI
JUAN BAUTISTA RIOS / SRA NIDIA CRA. 27 G N'94-52 CALI

LA GRAN

MAURICIO LOPEZ DIAG 30 # 33B 05 COLOMBIA
GILBERTO MORENO LUGO CRA 19 # 36-25 ARMENIA

HEINER ARBEY SEPULVEDA FERNANDEZ
ALBEIRO ZAPATA

LICORES LA CARINOSA

GLORIA EUGENIA GUEVARA VILLAMARIN
LUIS FERNANDO JIMENEZ

SANDRO MINA

GONZALO CUARTAS RODRIGUEZ

RAUL PAZ

DIEGO VALENCIA

JAIR GOMEZ

DAILY SANCHEZ FIGUEROA

SANDRA CECILIA GONZALEZ
SUPERMERCADO EL CAMPO

LA DULCESITA

ALFREDO CASTILLO

CRA. 13 #1272
ESQUINA

LAS CEIBAS

MELENDEZ

BODEGA 3 COMERCIAL
CALLE 72 C # 28 A -136
MARIANO RAMOS

EL TRONCAL

EL JARDIN
SAN BENITO
MIRAFLORES

CIUDAD DEL CAMPO
SILOE

VILLAGORGONA
CALI

CALI

POPAYAN

CALI

CALI
CALI
CALI
BUENAVENTURA

CALI
CALI

Fuente: Datos suministrados por el area administrativa de la Empresa Alimentos

Panda S.A.S.




6.2.2. Proveedores

Cada organizacion requiere de una serie personas 0 empresas, que le otorgue los
Insumos necesarios para desarrollar su objeto social, de esta manera busca
consolidar estrategias a partir del andlisis de factores tales como la calidad, los
plazos de entrega, los descuentos otorgados y la politica de pago, a fin de tomar

decisiones que favorezcan el curso normal de las operaciones.

La seleccion de los proveedores en la empresa Alimentos Panda S.A.S., se da de

la siguiente manera:

El proveedor ofrece a la empresa su producto
La empresa realiza un bache de producciéon con el mismo.

Se analiza la calidad del producto final y

w0 DN PE

Se toma una decision

Por lo general, la empresa busca contar con uno o dos proveedores por materia
prima, con el objetivo de que no se presente interrupciones significativas en el

proceso productivo.

En este sentido y una vez realizado el estudio por parte de la gerencia sobre
politicas de compra y venta, precio, garantias y calidad, la empresa ha decido

tomar como sus proveedores a las siguientes compafias:
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Tabla 11: Listado de proveedores Empresa Alimentos Panda S.A.S.

PRODUCTO NOMBRE O RAZON SOCIAL CIUDAD DIRECCION OBSERVACION CREDITO
Harinera de Occidente-
Harina para tostado Organizacion Solarte y Cia. SCA | Yumbo Autop. Yumbo Kilometro 4 Buena calidad, buen precio 10
Harinera del Valle S.A. Cali Cra. 18 A 47-20 Buena calidad, precio alto 30
Industria  de Harinas Tulua Buena calidad precio mas
Harina para pan Limitada Tulua Cra. 28 No. 32-54 bajo 30
Colombina — harinas Buena calidad, contado
consignaci6
. Mayaguez S.A. Candelaria | Calle 22 Norte 62-24 Buena calidad, buen precio n previa
Azucar El Edén Cooperativa Multiactiva | Cali Calle 16 No. 41-37 Buena calidad, precio alto 20
MakroSupermayorista Cali Cral 35-41 Buena calidad, precio bueno contado
Dario Alberto Giraldo /Quesera el Calidad aceptable, muy
Granadino Cali Cra. 29 72T7.86 buen precio 30
Barranquill Calidad aceptable, muy
Oleoflores S.A. a Vts. 56 — 64-82 buen precio 45
Acegrasas S.A.- TeamFoods
, . Colombia S.A. Cali Cra 42, 24-89 Buena calidad, precios altos 30
Margarina —aliflado .
José Eduardo
Espafia/Distribuidora Espafia Cali Cra. 31 18-03 Buena calidad, precio medio 28
Cra. 36 No. 15-125 Bodegal
Distribuidora la Costa S.A. Cali 16y 17 Buena calidad, precio alto 20
Calidad aceptable, precio
Grasel S.A. Cali Calle 72. No. 19-59 medio 30
Dario Alberto Giraldo /Quesera el Calidad aceptable, muy
Grasa vegetal Granadino Cali Cra. 29 72T7.86 buen precio 30
Cra. 36 No. 15-125 Bodegal
Distribuidora la Costa S.A. Cali 16y 17 Buena calidad, precio alto 20
Dario Alberto Giraldo /Quesera el Calidad aceptable, muy
Hojaldre Granadino Cali Cra. 29 72T7.86 buen precio 30
Cra. 36 No. 15-125 Bodegal
Distribuidora la Costa S.A. Cali 16y 17 Buena calidad, precio alto 20
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Tabla 11: (Continuacién)

PRODUCTO NOMBRE O RAZON SOCIAL CIUDAD DIRECCION OBSERVACION CREDITO
Bolsas laminas Ferplasticos S.A. Cali Cra. 39 13-117 Buena calidad, precio medio 45
Ajover S.A.  CODIGO CLIENTE
PANDA CDT1009245 Bogota Calle 65 Bis 91-82 Buena calidad, precio medio 30
Bases-Domos Bolsas plasticas
Bonniplast
Lesaffre Colombia Ltda. Cali Avda. 6 N 13N 50 ofic 1209 | Buena calidad, precio medio 28
Comercializadora Espiga Real- Calidad aceptable, precio
Levadura instantanea Ery Mosquera Trochez Cali Cra 83 26D-31 medio 30
Cra. 36 No. 15-125 Bodegal
Distribuidora la Costa S.A. Cali 16y 17 Buena calidad, precio alto 20
Nulber Duran/ Luz Ayda Ortegon
Diaz Cali Calle 34 3N-100 30
Huevo Nulber Duran Cali
Zona Franca del Cauca
Ovopacific Puerto Tej. | Etapa IV lote 18B contado
Comercializadora Espiga Real- Excelente calidad, precio
Acido  Sorbico-Sorbato | Ery Mosquera Trochez Cali Cra 83 26D-31 alto 30
potasio Avda. Guayabal Cra 52 No.|Calidad aceptable, precio
GMP Productos Quimicos S.A. Medellin 7 sur-96 bajo
Avda. Guayabal Cra 52 No.|Calidad aceptable, precio
Propionato de Calcio GMP Productos Quimicos S.A. Medellin 7 sur-96 bajo
Parquiamerica, Mamonal km | Calidad aceptable, buen
C.l. Quimica Real S.A. Cartagena |6 Mz C Lt 9 precio 30
Comercializadora Espiga Real- Excelente calidad, precio
Concentrados de | Ery Mosquera Trochez Cali Cra 83 26D-31 alto
mantequilla 'y Vainilla Industrias Frusabor S.A. Cali Cra. 11 No. 41-30 20
Mundosabor Cali
Industrias Frusabor S.A. Cali Cra. 11 No. 41-30 20
Esencias S _ Cra. 36 No. 15-125 Bodega . .
Distribuidora la Costa S.A. Cali 16y 17 Buena calidad, precio alto 20
28
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Tabla 11: (Continuacién)

PRODUCTO NOMBRE O RAZON SOCIAL CIUDAD DIRECCION OBSERVACION CREDITO
Comercializadora Espiga Real- Excelente calidad, precio
Color Amarillo Ery Mosquera Trochez Cali Cra. 83 26D — 31 alto
Comercializadora Espiga Real- Excelente calidad, precio
Emulsificantes Ery Mosquera Trochez Cali Cra 83 26D-31 alto 30
Parquiamerica, Mamonal km | Calidad aceptable, buen
C.l. Quimica Real S.A. Cartagena |6 Mz C Lt 9 precio 30
Avda. Guayabal Cra 52 No.|Calidad aceptable, precio
Mejoradores para pan GMP Productos Quimicos S.A. Medellin 7 sur-96 bajo
Lesaffre Colombia Ltda. Cali Avda. 6 N 13N 50 ofic 1209 | Buena calidad, precio alto 28
Cra. 36 No. 15-125 Bodegal
Distribuidora la Costa S.A. Cali 16y 17 Buena calidad, precio medio 20
Aziicar pulverizada Comercializadora Espiga Real-
Ery Mosquera Trochez Cali Cra 83 26D-31 Buena calidad, precio alto
Zona Ind. El Muiia Km 1 Vda | Calidad aceptable, precio
Coburgos- Omar Esteban Burgos | Bogota Chacua Via Silbania bajo
Cra. 36 No. 15-125 Bodegal
Distribuidora la Costa S.A. Cali 16y 17 Buena calidad, precio medio 20
Ajonjoli Comercializadora Espiga Real-
Ery Mosquera Trochez Cali Cra 83 26D-31 Buena calidad, precio medio 30
Avda. Guayabal Cra 52 No.
GMP Productos Quimicos S.A. Medellin 7 sur-96
Sal, cernido guayaba,| ... . _ Cra. 36 No. 15-125 Bodegal . . _
! ' | Distribuidora la Costa S.A. Cali 16y 17 Buena calidad, precio medio 20
fécula, mogolla, pasas, .
fruta cristali Jose o Eduardo . . . .
Espafia/Distribuidora Espafia Cali Cra. 31 18-03 Buena calidad, precio medio 20
José Eduardo
Premezcla bufiuelo Espafa/Distribuidora Espafia Cali Cra. 31 18-03 Buena calidad, precio medio 20
Cra. 36 No. 15-125 Bodegal
Distribuidora la Costa S.A. Cali 16y 17 Buena calidad, precio medio 20
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Tabla 11: (Continuacién)

PRODUCTO NOMBRE O RAZON SOCIAL CIUDAD DIRECCION OBSERVACION CREDITO
Rollos de amarre
maquina atadora,
amarres manuales C.l. Tecnologia Alimentaria S.A. Cra.1 452-71 Buena calidad alto precio Contado
Guantes horno, mangas,
otros C.l. Tecnologia Alimentaria S.A. Cra.l 452-71 Buena calidad alto precio
Rollo hot roll Jorge Lozano Lodev Bogota Contado
Pin  numéricos para
impresion Jorge Lozano Lodev Bogota
Cintas térmicas Buena calidad, muy buen| Consignac
CN-512 KURTS A. Duarte F y Cia. Ltda. Bogota Calle 38 15-67 precio previa
Desinfectantes Tecnologias Aplicadas Cali Contado
Papeleria Multipapel Ltda. Cali Calle 39 N 2AN-59 30
Enlace quimico
Twin 60 Acido acético | New chemical
Agenqguimicos
. cindy Coco
;::Lfgarado deshidratado Zona Ind. El Muiia Km 1 Vda | Calidad aceptable, precio
Coburgos- Omar Esteban Burgos | Bogota Chacua Via Silbania bajo
. Vincorte- Delfor Distribuciones
Vino . .
casa del Rhin Mas sabor a vino
Etiqueta torta decorada,
palitos Starservis
Etiquetas, preimpresas
para pan fundacion. Imprebarras Cali
Boquillas colores La Costa — Tienda pan
colorisa ' Calle 72 64 C-151 Bodega
Colorisa Medellin 108
Glaseado  neutro y o ) Avda. Guayabal Cra 52 No. quidad aceptable, precio
lores GMP Productos Quimicos S.A. Medellin 7 sur-96 bajo 30
co Frutidelicias Yumbo Cra. 322 10-50
Cocoa Corngroup
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Tabla 11: (Continuacién)

PRODUCTO NOMBRE O RAZON SOCIAL CIUDAD DIRECCION OBSERVACION CREDITO
Alitec
Canela molida, clavos|STI Soluciones Tecnoldgicas Cali
molidos, nuez moscada |Jiménez Palacio Luz Angélica Cali
Layla Navia Melendro Cali

Fortuna Inmobiliaria Ltda.

Tecnologias Aplicadas consignar
a Jajibsas

Desinfectantes Jajib S.A.S.

Laboratorio de alimentos vy
similares S.A.S. —Microguim

Fuente: Datos suministrados por el area administrativa de la Empresa Alimentos Panda S.A.S.
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6.2.3. Competencia

Al momento de desarrollar una idea de negocio o perfeccionar la ya existente, es
necesario evaluar la competencia como punto de partida para la elaboracién de
estrategias, a fin de obtener un valor diferenciador que contribuya en el
establecimiento de una alta, defendible y perdurable ventaja competitiva en el
mercado de la empresa.

Cuando se habla de competencia y de conformidad con Nelson Aristizabal Lopez,

se esté haciendo alusién a los siguientes aspectos:®°

- Empresas que ofrecen productos o servicios iguales a los mios
- Empresas que ofrecen productos y servicios que pueden reemplazar los
mios, porque satisfacen las mismas necesidades o

- Empresas que impiden que la gente compre mis productos porque los

desplazan a otros lugares.

De esta manera, la competencia actual de la compafiia Alimentos Panda S.A.S.,
correspondera a grandes, medianas y pequefias empresas del sector panificador
gue distribuyen sus productos principalmente en el segmento de mercado al cual
llega la empresa. Por tal motivo, a continuacion se identificaran las mas
representativas y se dard una breve descripcion de algunas de ellas, permitiendo

identificar productos y ventajas competitivas.

Produccién de Pan

- Empresa Castapan
- Empresa Castilla

- Campo Pan

60ARISTIZABAL, Nelson. Analisis de la competencia. Facultad de Administracién - Universidad Nacional de
Colombia. 2011. Disponible
en: http://www.virtual.unal.edu.co/cursos/sedes/manizales/10039/Lecciones/CAPITULO%20Il/acompetencia.ht
m
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Produccion de Torta

- Productos Alimenticios A Y B - Torta La Mejor**

- Alimentos Tortas y Galletas Regia

- Tortala Jirafa

Pan, Tostados y Galletas

- Liderpan S.A. — Sanin*?

- La Gitanay Rico pan*®

Panes, Tostados, Tortas y Galletas

- Panaderia del Valle

Tabla 12: Caracterizacion competencia mas relevante por producto de la

Empresa Alimentos Panda S.A.S.

TORTA

EMPRESA PRODUCTOS

DESCRIPCION

VENTAJAS

- Torta Triangular

- Torta decorada
PRODUCTOS - Torta de vainilla

ALIMENTACIOS | - Torta de vino
- Galleta de cuca
AYB- - Palitos de
TORTA LA
MEJOR®

Nacié hace 13 afios como
un negocio familiar desde el
afio 1998 incursioné en el
mercado con la Torta de
Vainilla y Mantecada marca
LA MEJOR, que son
productos netamente
Vallecaucanos, procesados
manualmente por los
fundadores y su familia.

- Cuenta con productos
de 6ptima calidad vy
frescura gracias a la
capacidad de tecnificacién
que maneja la empresa.

- Cuenta con
Tecnologia de punta, lo
cual les permite tener una
capacidad de Produccion
de 5000 Tortas diarias.

® PRODUCTOS ALIMENTACIOS A Y B

http://www.tortaslamejor.com/
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Tabla 12: (Continuacién)

EMPRESA PRODUCTOS DESCRIPCION VENTAJAS
- Queso - La calidad es un
- Suspiros elemento que representa
- Ponquecito su razon de ser, ya que
- Torta personal es el resultado de una
PRODUCTOS - Mantecada permanente  Innovacion
- Torta de en los procesos
ALIMENTACIOS banano Productivos  permitiendo
AYB - - Galleta mani aumentar su eficiencia y
eficacia.
TORTA LA - Desarrolla nuevos
MEJOR Productos marca
TRIGOLIN, con el fin de
ampliar su portafolio de
Productos, brindando a
sus clientes diferentes
opciones, con el objetivo
de lograr sostenibilidad
en el Mercado.
PAN, TOSTADOS Y GALLETAS
EMPRESA PRODUCTOS DESCRIPCION VENTAJAS
Linea de
Galleteria:
LIDERPAN S.A. - Cucas Liderpan S.A.,, es una| -Su proceso de
- Palisanin empresa de panlflcaC|or_1 que pro_duccién se encuentra
SANIN® cuenta con un portafolio de | validado por un sistema
Linea de rr_lés de 35 produqtos en de.aseguramie_nto qe la
tostados: diferentes presentaciones y | calidad y mejoramiento
de excelente calidad. Desde | continuo, que le permite
- Caladitas su fur_1dacic’)n la empresa ha | satisfacer las
- Tostados expgrlr_nentado un ngcesidades de sus
tradicional e crecimiento  acelerado y clientes.
integral actualmente esta | - Cuenta con distribucion
- Polvorosas incursionado en el mercado | en Cauca, Risaralda,

Linea panaderia:

- Pan Alifiado
- Super Combo
Pan tajado

internacional mediante las
exportaciones de sus
productos, para lo cual ha
fortalecido las instalaciones a
fin de satisfacer la creciente
demanda.

Quindio, Valle del Cauca,
Narifio, Putumayo y la
costa pacifica.

- Sus canales atendidos
son: tienda a tienda,
autoservicio
independiente,
almacenes de cadena e
institucionales.

62| IDERPAN S.A. — SANNIN. Pagina oficial.

Disponible en: http://www.productossanin.com/
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Tabla 12: (Continuacién)

EMPRESA PRODUCTOS DESCRIPCION VENTAJAS
Tostados: Es una industria | - Contribuye a la
- Tostados fibray Panificadora, alimentacién sana,
miel constituida el 22 de | nutritva y econdémica
- Tostados tradicional | octubre de 1951, con | de la familia
- Tostados integrales | 1a mision de contribuir | colombiana, con
a la alimentacion sana, | sabrosos productos de
Panes: nutritiva y econémica | panaderia y pasteleria
- Pan integral de la familia | de excelente calidad,
- Panecillo duo colombiana. La Gitana | a través del
- Pan fibra y miel es una empresa de | abastecimiento diario
LA GITANA y - Pan del dia trad_|C|on, lider en el sur a I_os _’canales de
63 - Panecillo tipo Viena occidente del pais. distribucion con
RICOPAN - Pan tajado marcas que generen
S rentabilidad a nuestros
- Panecillo tipo clientes y accionistas
granada y
Galletas:
- Cuka negra y
blanca
Ponqués:
- Ponkecitos
Harinas:

- Harina de tostado

Fuente: Elaboracién propia.

% | A GITANA Y RICOPAN. Pagina Oficial. Disponible en: http://www.lagitana.com.co/
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Tabla 13: Amenazas y oportunidades del sector

AMENAZAS

OPORTUNIDADES

- Los factores econémicos influyen
en la demanda de los bienes.

-La competencia de la empresa
cuenta con innovacién en
productos y procesos.

- La competencia tiene una mayor

experiencia en el mercado.

- Las necesidades del mercado son
constantes en el tiempo.
-La empresa ha logrado consolidar

estrategias con sus proveedores en relaciéon
a criterios como la calidad y el precio.
- Las oportunidades de pago que ofrece la

empresa a sus clientes se adecuan a la

frecuencia de pedido, permitiéndoles una
comodidad frente al pago.

Fuente: Elaboracion propia

6.3. DIAGNOSTICO ENTORNO DIRECTO*

CONTABILIDAD: En esta area se desarrollaran las actividades necesarias, para
garantizar la razonabilidad de la informacion y el uso adecuado de los recursos
financieros, tales como el capital, la facturaciéon, los pagos y el flujo de caja; asi
mismo se propenderan una serie de estrategias que contribuyan al cumplimiento
de las obligaciones formales y sustanciales pertenecientes al ambito tributario, a
fin de facilitar la toma de decisiones y conocer la situacion real de la compaiiia.

Dicha area a su vez la integran:

A) Auxiliar Contable: Se encarga de organizar, operar y controlar las politicas,

normas, sistemas y procedimientos que garantizan la exactitud y seguridad en

% Elaborada a partir de la informacién suministrada por el area administrativa de la Empresa Alimentos Panda
S.AS.
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el reconocimiento y medicion de las operaciones financieras, presupuestales y

de ejecucion de las metas de la entidad.

Funciones:

- Contabilizar y registrar la documentacién del proceso contable.
- Seguimiento de registros contables.

- Presentacién de la informacion en los tiempos establecidos.

- Liguidar n6mina

- Otras labores de oficina.

PRODUCCION: EI objetivo fundamental de esta area es planear la fabricacion de
los productos a comercializar y los métodos que se llevaran a cabo para lograr
dicho fin, tendra a cargo la coordinacion tanto del personal involucrado en la
realizacion del producto como de los materiales, las maquinas y las herramientas
a utilizar, garantizando todos los requerimientos de calidad en el proceso

productivo. Dicha area a su vez la integran:

A)Jefe de Produccion: Es el encargado de asignar, coordinar y controlar cada
una de las actividades realizadas en el proceso productivo en términos de
eficiencia y eficacia. Tiene a cargo un grupo de personas con cuales tiene una
relacion de jerarquia y se encuentra en la obligacion de realizar los procesos de

seleccién para los cargos que dirige y de actualizacidn si son necesarios.

Funciones:
- Supervisién constante (antes, durante y después) de cada una de las
etapas del proceso productivo.
- Seleccion y atencién a los proveedores de la empresa.
- Supervision del desempefio del personal a cargo.
- Andlisis y solucién de los circunstancias probleméaticas generadas en el

proceso productivo.
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Atencion de rechazos de clientes y proceso de garantia.
Seleccién y capacitacion del personal a cargo.
Supervision y cotizacion de cambios al producto.

Establecer propuestas de ahorro en costos y mejoramiento continuo

B) Jefe de innovacion y Desarrollo: Lleva a cabo las actividades encaminadas a

la revisibn del proceso productivo y al establecimiento de mejoras para

garantizar la eficiencia y eficacia de las acciones desarrolladas en torno al

objeto social de la organizacion.

Funciones:

Creacion de nuevos productos para satisfacer las necesidades del
mercado

Modificacion de la formulacion e insumos utilizados en la elaboracion de
los productos.

Verificacion de tiempos y responsables de las actividades.

Elaboracion y verificacion de érdenes de produccion.

C)Supervisor(a) de Calidad: Lleva a cabo todas las actividades que implican

supervision y direccionamiento del proceso, a partir de las caracteristicas de los

productos que fabrica la empresa, permitiendo que estos se diferencien en el

mercado, al realizarse con los mas altos estandares de produccion.

Funciones:

Controlar los procedimientos de limpieza y desinfeccion de los equipos,
las areas de trabajo y de los manipuladores de alimentos.

Recepcion de materia prima, cumpliendo con los parametros
establecidos para esto.

Realizar analisis al agua potable diariamente.
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- Disefo e implementacién de manuales requeridos por el Decreto 3075
de 1997.

- Realizar seguimiento a los productos desde su produccion hasta su
empaque.

- Seguimiento del peso del producto en las etapas de produccion y
empaque.

- Seguimiento del cumplimiento de las formulaciones y control del
cumplimiento de las érdenes de produccién.

- Seguimiento de las temperaturas y el tiempo de horneo.

- Efectuar pruebas de productos e insumos nuevos.

D) Operarios: Son los encargados de cumplir a cabalidad las actividades
asociadas al objeto social de la compafia, es decir, la elaboracion de cada

uno de los productos. Dentro de los operarios es posible identificar:

Operarios en general

Funciones:
- Elaboracion de productos de panaderia, pasteleria y galleteria, utilizando
para ello: multiformadora automatica, batidora, galletera, cilindro, divisora de

masa y demas utensilios.

Dosificador

Funciones:

- Verificar los materiales a partir de la orden de produccién

- Alistar materiales a partir de las especificaciones de cada uno de los
productos.

- Hacer pedido de materia prima, de acuerdo con las necesidades de

produccion.
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Hornero
Funciones:
- Hornearlos productos de panaderia y galleteria, utilizando el cuarto de
crecimiento y su sistema de vapor, los hornos rotarios y giratorios, asi como

el molino para moler miga de pan.

Auxiliar de empaque

Funciones:
- Empaque de productos de panaderia y galleteria, utilizando maquinas

selladoras manuales y automaticas, moldes proporcionadores y cuchillos.

E) Servicios Varios: Garantiza la limpieza la planta, asegurando la salubridad de

esta.

Funciones:
- Coordinar el personal necesario para cumplir las actividades.
- Garantizar la limpieza de la planta, instalaciones de oficina, despacho y

contenido generales.

MERCADEO Y VENTAS: El objetivo fundamental de esta area es establecer las
tareas pertinentes para lograr de manera eficiente la comercializacion de los
productos, teniendo en cuenta las politicas de intercambio, las fluctuaciones
frecuentes del entorno y las necesidades de los clientes, con el fin de elaborar y

coordinar estrategias de venta. Dicha area a su vez la integran dos sub-areas:

A) Gerente Comercial: Busca analizar las necesidades, gustos y preferencias de
los diferentes consumidores, asi como sus comportamientos o formas de
compra y costumbres, para establecer los clientes potenciales y modificar los

productos de acuerdo con dichos comportamientos. Se encargara de
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consolidar la propuesta de valor para el cliente mediante la atencion y
prestacién de un excelente producto, apoyandose en la calidad del equipo de
vendedores.

Funciones:
Disefiar las politicas generales de ventas, elaborar estrategias de publicidad
de los productos, definir objetivos y metas en concordancia con las politicas
generales de la empresa.
Vender todos los productos que la empresa determine, en el orden de
prioridades por ella establecidos.
Cerrar las operaciones de venta a los precios y condiciones determinadas
por la empresa.
Visitar a todos los clientes de acuerdo con las orientaciones dadas por la
gerencia.
Complementar los formularios y procedimientos para registrar las
operaciones de ventas.
Realizar tareas para activar la cobranza en funcion de cumplir con las metas
fijadas en los presupuestos mensuales.
Mantener a los clientes informados sobre novedades.
Desarrollar el canal TAT y realizar el respectivo seguimiento para cumplir
con el proyecto de ventas.
Realizar un seguimiento de consumos por cada cliente de su zona.
Preparar pronosticos de venta en funcion del area asignada para ser
evaluada por la gerencia.
Actuar como vinculo activo entre la empresa y el cliente.
Llevar un control detallado de las operaciones del cliente.
Analizar e informar a la empresa cdmo operan comercialmente sus clientes.
Programar semanalmente las visitas a realizar.

Informar semanalmente o antes los resultados de sus visitas.
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Elaborar informes periédicos sobre novedades de la competencia en su
zona.

Confeccionar informes sobre reclamos y novedades de sus clientes.
Colaborar con la administracion de la empresa respecto a la documentacion
de los clientes.

Demas actividades que le confiera sus superiores.

B) Auxiliar de despachos: Realiza las actividades necesarias para garantizar la

entrega oportuna del producto a los clientes, mediante controles eficientes que

garanticen la inspeccion de inventario de producto terminado.

Funciones:

Facturacion y despacho de mercancia.

Toma, seguimiento, registro y control del pedido.
Entrega de recaudos.

Pagos por caja.

Control de entrada y salida de empleados.

Demas funciones que le asigne su superior.

C) Conductor: Es el encargado de transportar el producto terminado de manera

eficiente a cada uno de los clientes.

Funciones:

Recibir y verificar las 6rdenes de despacho con la mercancia que se va a
transportar.

Entregar el producto terminado y la factura de venta al cliente.

Hacer firma la orden despacho por las personas que reciben el pedido.
Devolver las 6rdenes de despachos al almacén una vez han sido

entregados y notificados a los clientes sus pedidos
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Tabla 14: Debilidades y Fortalezas del entorno directo

DEBILIDADES

FORTALEZA

- No existe un area de recursos humanos, lo

cual puede debilitar la estructura

organizacional, el proceso de contratacion,
de vacaciones, los criterios de salud

ocupacional y demas funciones
caracteristicas de esta area funcional.

- No existe un asistente administrativo para
aliviar la carga del gerente general.

-La empresa no cuenta con un

departamento de investigacion y desarrollo

materia de

gue permita, innovar en

productos y procesos.

-La estructura organizacional al
ser de una empresa pequefia,
permite  un buen flujo de
informacion y comunicacion de
superiores a trabajadores y

viceversa.

6.4. AREA DE PRODUCCION

Fuente: Elaboracion propia

6.4.1. Descripcion del proceso productivo

El proceso de produccién es el conjunto de actividades necesarias para la

transformacion de las materias primas en productos terminados que satisfagan las

necesidades y preferencias de los clientes, de esta manera, Harrington en su libro

“Mejoramiento de los procesos de la empresa” indica que:

“No existe producto y/o servicio sin un proceso. De la misma manera, no

existe un proceso sin un producto o servicio.”

“El proceso es cualquier actividad o grupo de actividades que emplee un

insumo, le agregue valor a éste y suministre un producto a un cliente
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externo o interno. Los procesos utilizan los recursos de una organizacion
para suministrar resultados definitivos. Es asi como el proceso productivo
involucra o entra en contacto fisico con el hardware o software de la

empresa, para entregar al cliente el producto que se empaca.”®

Por lo anterior al ser los procesos, acciones dinamicamente interdependientes
contienen unos elementos esenciales que permiten alcanzar los objetivos
propuestos. Enrique Nicolas Cartier en el VIII Congreso Del Instituto Internacional
De Costos (IIC) indica que en el proceso productivo es posible encontrar:

e LOS FACTORES O RECURSOS: toda clase de bienes o servicios econémicos
empleados con fines productivos;

e LAS ACCIONES: ambito en el que se combinan los factores en el marco de
determinadas pautas operativas, y

e LOS RESULTADOS O PRODUCTOS: todo bien o servicio obtenido de un

proceso productivo.

Estos tres elementos combinados de manera adecuada permiten alcanzar una
relacion de eficiencia entre los medios empleados, los objetivos propuestos y los

verdaderamente alcanzados.

Figura 3: Etapas del proceso productivo

PRODUCTO FINAL

I |

ENTRADA PROCESO SALIDA

Fuente: Elaboracién propia a partir de la informacion suministrada por Enrique Cartier

5 HARRINGTON, H.J. Mejoramiento de los procesos de la empresa. Bogota D.C. McGraw-Hill.1993.301 p.
®CARTIER, Enrique. ¢Como Ensefiar A Determinar Costos? Un Problema No Resuelto. VIII
Congreso Del Instituto Internacional De Costos (IC). p 6 — 7. Disponible en:
http://eco.unne.edu.ar/contabilidad/costos/VIlicongreso/252.doc
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El proceso productivo en la empresa Alimentos Panda S.A.S., se da de la

siguiente manera:

El dosificador encargado del manejo de los materiales e insumos necesarios para
la elaboracién de los productos recibe la orden de produccion elaborada por la jefe
de produccion, a partir de la relacion de pedidos de ventas que genera la gerencia
comercial y los tiempos estimados que maneja la misma sobre el proceso
productivo. De esta manera, verifica la totalidad de materiales a utilizar y los
clasifica en canastillas de acuerdo con las especificaciones y cantidades a
producir de cada uno de los productos.

Estos materiales previamente revisados y clasificados por el dosificador, los
recogen los operarios e inician el proceso de transformacion teniendo en cuenta el
producto a elaborar, es asi como se inician una serie de actividades manuales y
automaticas que varian de acuerdo con las lineas de productos y la cantidad a

producir.

Una vez se han completado las actividades requeridas para la elaboracion del
producto y el tiempo de reposo que deben cumplir para garantizar su duracion,
este es llevado al area de corte, en donde se retira de los moldes o latas, se
verifica la consistencia del mismo y se efectian si es necesario, los respectivos

cortes en porciones de acuerdo con las especificaciones del pedido.

Seguidamente es llevado al area de empaque, en donde se revisa el tipo de
producto y se elabora un empaque manual o automatico dependiendo de esto, en
el cual se estipula la fecha de vencimiento, el nimero de lote y el logo tipo de la

empresa.

Posteriormente, se realiza una inspeccion de calidad para verificar la textura, peso
y empaque de los productos a fin de garantizar un articulo de calidad que

satisfaga las expectativas de los clientes y se envia al area de producto terminado,
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en donde el despachador a partir de las 6rdenes de despachos que recibe,
entrega el producto al conductor o directamente al cliente.

Logotipo 1: Logotipo de lamarca de la Empresa Alimentos Panda S.A.S.

Fuente: Imagen entregada por el area administrativa de la Empresa Alimentos
Panda S.A.S.
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Grafico 3: Diagrama de bloque proceso productivo Empresa Alimentos
Panda S.A.S.

H RECIBIR ORDEN —
\1' - ENTRADA

ﬁ ALISTAR MATERIALES -
" —
TRANSFORMAR MATERIALES

- PROCESO
ﬁ EMPAQUE —
DESPACHAR PRODUCTO SALIDA

Fuente: Elaboracion propia
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6.4.2. Lineas de productos

La empresa Alimentos Panda S.A.S., maneja actualmente cuatro lineas de

productos que se describen a continuacion.
- Lineas de panes:

En esta linea se elaboran con altos estandares de calidad para la satisfaccion de
todos los clientes los siguientes productos: Pan alifiado, Panecillo Gourmet, pan
cacho casero, pan suizo, pan coco, pan guayaba y acema.

El proceso productivo inicia cuando el dosificador recibe del jefe de produccion la
orden para la elaboracion de los productos, este clasifica en canastilla los
materiales de acuerdo con las cantidades y especificaciones, para posteriormente

entregarlos a los operarios.

En la primera etapa los materiales se mezclan en la mojadora para elaborar una
masa consistente, que pasa por la cilindradora, a fin de obtener laminas que
faciliten su manejo y corte en tiras. Seguidamente se engrasan las latas y se
programa la multiformadora teniendo en cuenta el producto a elaborar. Los
operarios esperan al final de la maquina las formas de masa y las ponen en las
latas, que posteriormente se trasladan en escabiladeros al cuarto de crecimiento o

fermentacion.

Una vez transcurrido el tiempo de crecimiento el producto se lleva a los hornos
para su coccidn y luego se traslada al area de reposo, en donde se espera para su
posterior inspeccion y empaque. El empaque se realiza de forma automatica o
manual dependiendo del tipo de producto. Al finalizar el producto se deposita en
canastillas, la supervisora de calidad revisa el lote de producto y es llevado al area
de producto terminado; Para concluir el proceso se envia a despacho y se entrega

al cliente o conductor.
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Grafico 4; Diagrama de flujo - Produccion pan, Alimentos Panda S.A.S.

DIAGRAMA DE FLUJO - PRODUCCION DE PAN
LIMITE JEFE DE PRODUCCION DOSIFICADOR OPERARIO JEFE CALIDAD DESPACHADOR
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Fuente: Elaboracion propia
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Tabla 15: Descripcion de actividades — Produccion de pan

NUMERO
ACTIVIDAD

DESCRIPCION ACTIVIDAD

1 Se elabora orden de produccién con copia al dosificador.

2 Se revisa orden de produccién

3 Verifica la existencia de materiales a partir de la orden de produccion

4 Se seleqcionan, clasifican y se colocan en canastillas los materiales
necesarios para el proceso.

5 El dosificador entrega los materiales a los operarios.

6 Vierte los materiales a la mojadora
Tiempo en la Mojadora

7 Se saca la masa

8 Se pasa la masa por la cilindradora

9 Retira la masa en la cilindradora y se pone en la mesa de corte.

10 Se corta en tiras la masa.

11 Se engrasan las latas

12 Ingresa la masa en las tiras a la formadora

13 Se reciben los rollos de masa y se colocan en las latas

14 Se colocan las latas en los escalibaderos

15 Se llevan los escalibaderos al cuarto de fermentacion
Tiempo de Fermentacion

16 Se retira el producto del cuarto de fermentacion

17 Se lleva a los hornos el producto fermentado
Tiempo de Coccién

18 Se retira del horno y se deja en reposo
Tiempo de reposo

19 Se lleva el producto al area de empaque

20 Se empaca el producto de acuerdo con las caracteristicas del pedido.

21 Se pone el producto empacado en canastas.

29 Se verifica la c_:al!dad del producto_y del empaque teniendo en cuenta
fecha de vencimiento, lote y logotipo.

23 Se lleva el producto al area de producto terminado y se almacena hasta
completar pedido

o4 Se entrega el producto al cliente directamente o al conductor de la

empresa

Fuente: Elaboracion propia
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- Linea de tostados:

En esta linea se elaboran los siguientes productos: Tostada tradicional, mini
tostado, caladita y tostado integral, con altos estandares de calidad, que permitan
obtener un resultado final que cumplan con las caracteristicas esperadas por los

clientes.

El proceso productivo inicia cuando el dosificador recibe del jefe de produccion la
orden para la elaboracion de los productos, este clasifica en canastilla los
materiales de acuerdo con las cantidades y especificaciones, para posteriormente

entregarlos a los operarios.

Los materiales se mezclan en la mojadora para elaborar una masa consistente,
gue se pasa por la cilindradora, a fin de obtener laminas que facilitan su manejo y
corte en tiras. Seguidamente se engrasan los moldes y se programa la
multiformadora teniendo en cuenta el producto a elaborar. Los operarios esperan
al final de la maquina las formas de masa y las ponen en los moldes, para
trasladarlos en escabiladeros al area de crecimiento (no se lleva el producto al
cuarto de fermentacion, se deja afuera para que se lleve a cabo el proceso de

forma natural) y posteriormente al horno.

Cuando se termina esta etapa los productos se llevan al area de empaque, se
dejan en reposo, se despega el tostado y se revisan para posteriormente

ingresarlos al horno, a fin de terminar su proceso de calado.

Una vez se finaliza la etapa de calado, estos dejan en el area de reposo

nuevamente y enseguida se realiza una verificacion de calidad (forma).

Finalmente, se efectia una envoltura manual o automatica dependiendo de las
caracteristicas del producto, se pone el producto empacado en canastillas y se
arman las pacas, se revisa la calidad y se deposita en estibas en la zona de

producto terminado.
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Grafico 5: Diagrama de flujo - produccién de tostados, Alimentos Panda
S.A.S.

DIAGRAMA DE FLUJO - PRODUCCION DE TOSTADOS
BLOQUES LIMITE JEFE DE PRODUCCION DOSIFICADOR OPERARIO JEFE CALIDAD DESPACHADOR
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Fuente: Elaboracion propia
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Tabla 16: Descripcion de actividades - Produccion tostado

Al\cl;l-er/IT_gp?D DESCRIPCION ACTIVIDAD
1 Se elabora orden de produccién con copia al dosificador.
2 Se revisa orden de produccién
3 Verifica la existencia de materiales a partir de la orden de produccion
4 Se seleqcionan, clasifican y se colocan en canastillas los materiales,
necesarios para el proceso.
5 El dosificador entrega los materiales a los operarios.
6 Vierte los materiales a la mojadora
Tiempo en la mojadora
Se saca la masa
8 Se pasa la masa por la cilindradora
9 Retira la masa de la cilindradora y se pone en la mesa de corte.
10 Se corta en tiras la masa.
11 Se engrasan los moldes
12 Ingresa la masa de las tiras a la formadora
13 Se reciben los rollos de masa y se colocan en los moldes
14 Se colocan los moldes en los escalibaderos
Tiempo de Crecimiento
15 Se lleva al horno el producto
Tiempo de coccidn
16 Se retira del horno y se deja en reposo
Tiempo de reposo
17 Se lleva el producto al area de empaque
18 Se despega el tostado
19 Se vuelve a colocar el producto en el horno
Tiempo de Calado
20 Se retira del horno y se pone en reposo
Tiempo de reposo
21 Se hace una verificacion de calidad (forma)
22 Se empaca el producto de acuerdo con las caracteristicas del pedido.
23 Se pone el producto empacado en canastillas y posteriormente paquetes
2 Se verifica la c_:al@dad del producto' y del empaqgue teniendo en cuenta
fecha de vencimiento, lote y logotipo.
o5 Se lleva el producto al area de producto terminado y se almacena en
estibas
26 Se entrega el producto al cliente directamente o al conductor de la

empresa
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- Lineade tortas:

En esta linea se elaboran los siguientes productos: Torta decorada, torta casera y
torta especial, con altos estdndares de calidad, que permitan obtener un resultado
final que cumplan con las caracteristicas esperadas por los clientes.

El proceso productivo inicia cuando el dosificador recibe del jefe de produccion la
orden para la elaboracion de los productos, este clasifica en canastilla los
materiales de acuerdo con las cantidades y especificaciones, para posteriormente
entregarlos a los operarios.

Una vez llegan los materiales al area de produccion estos se mezclan en la
batidora para otorgarle consistencia a los mismos, luego se engrasan los moldes
para torta y se traslada la mezcla a ellos, para posteriormente llevarlos en

escabiladeros a los hornos.

Cuando se completa el tiempo de coccion, se llevan al area de reposo para
garantizar la duracion del producto y seguidamente los operarios de corte
desmoldan las tortas y las ponen en bases de icopor, a fin de realizar su

respectivo corte, de acuerdo con las caracteristicas del producto.

Finalmente, se empaca las tortas de forma automatica 0 manual y se colocan en
las canastillas, para su posterior inspeccion de calidad, la cual es la ultima

actividad antes de enviarlo al area de producto terminado.
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Grafico 6: Diagrama de flujo - Produccion torta, Alimentos Panda S.A.S.

DIAGRAMA DE FLUJO - PRODUCCION DE TORTA
BLOQUES LIMITE JEFE DE PRODUCCION DOSIFICADOR OPERARIO JEFE CALIDAD DESPACHADOR
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Fuente: Elaboracion propia.
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Tabla 17: Descripcion de actividades - Produccion torta

N .
AT IDAD DESCRIPCION ACTIVIDAD

1 Se elabora orden de produccién con copia al dosificador.

2 Se revisa orden de produccién

3 Verifica la existencia de materiales a partir de la orden de produccién

4 Se seleqcionan, clasifican y se colocan en canastillas los materiales,
necesarios para el proceso.

5 El dosificador entrega los materiales a los operarios.

6 Vierte los materiales a la batidora
Tiempo de batido

7 Se engrasan los moldes

8 Se saca la mezcla de la batidora y se vierte en moldes

9 Se colocan los moldes en los escalibaderos

10 Se llevan los escalibaderos al Horno
Tiempo de coccion

11 Se retira del horno y se deja en reposo
Tiempo de reposo

12 Se lleva el producto al area de corte

13 Se desmolda la torta y se corta en porciones, si es hecesario

14 Se pone el producto empacado en canastas.

15 Se verifica la c_al@dad del producto y del empaque teniendo en cuenta
fecha de vencimiento, logo y logotipo.

16 Se lleva el producto al area de producto terminado y se almacena hasta
completar pedido

17 Se entrega el producto al cliente directamente o al conductor de la

empresa

Fuente: Elaboracién propia.
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- Linea de Galletas:

En esta linea se elabora el siguiente producto: galleta negra, con altos estandares
de calidad, que permitan obtener un resultado final que cumplan con las
caracteristicas esperadas por los clientes.

El proceso productivo inicia cuando el dosificador recibe del jefe de produccion la
orden para la elaboracion de los productos, este clasifica en canastilla los
materiales de acuerdo con las cantidades y especificaciones, para posteriormente
entregarlos a los operarios.

Esos materiales se mezclan en la batidora para posteriormente llevarlos a la
formadora, que se programa teniendo en cuenta las especificaciones del producto.
Al final de la maquina y una vez engrasado los moldes, el producto se deposita en
los mismos y es llevado en escabiladeros a los hornos. Cuando se completa el
tiempo de coccion y reposo, el producto pasa al area de corte en donde se
desmoldan para su posterior empaque manual o automatico dependiendo de las
especificaciones del producto. Finalmente se deposita en canastillas, se realiza la

inspeccion de calidad y se traslada al area de producto terminado.
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Grafico 7: Diagrama de flujo - Produccion galleta negra, Alimentos Panda
S.A.S.

DIAGRAMA DE FLUJO - PRODUCCION DE GALLETA
BLOQUES LIMITE JEFE DE PRODUCCION DOSIFICADOR OPERARIO JEFE CALIDAD DESPACHADOR
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Fuente: Elaboracién propia.
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Tabla 18: Descripcion de actividades - Produccion de galleta negra

NUMERO 4
ACTIVIDAD DESCRIPCION ACTIVIDAD

1 Se elabora orden de produccién con copia al dosificador.

2 Se revisa orden de produccién

3 Verifica la existencia de materiales a partir de la orden de produccion

4 Se seleccionan, clasifican y se colocan en canastillas los materiales,
necesarios para el proceso.

5 El dosificador entrega los materiales a los operarios.

6 Vierte los materiales a la batidora
Tiempo Batidora

7 Se engrasan los moldes

8 Se saca la mezcla de la batidora y se vierte en moldes

9 Se colocan los moldes en los escalibaderos

10 Se llevan los escalibaderos al Horno
Tiempo Coccion

11 Se retira del horno y se deja en reposo
Tiempo reposo

12 Se empaca el producto de acuerdo con las especificaciones y lo deposita
en canastillas

13 Se pone el producto empacado en canastas.

14 Se verifica la calidad del producto y del empaque teniendo en cuenta
fecha de vencimiento, logo y logotipo.

15 Se lleva el producto al area de producto terminado y se almacena hasta
completar pedido

16 Se entrega el producto al cliente directamente o al conductor de la

empresa

Fuente: Elaboracién propia.

6.4.3. Identificacion de los departamentos de costos

De acuerdo con el proceso productivo que se lleva a cabo en la empresa

Alimentos Panda S.A.S., es posible identificar los siguientes departamentos de

produccion por cada linea de producto:
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Tabla 19: Departamentos de produccion Empresa Alimentos Panda S.A.S.

LINEA DEPARTAMENTO DE PRODUCCION

Panes - Departamento de mezclado

- Departamentos de Cilindrado

- Departamento de formado

- Departamento de crecimiento vy
horneado

- Departamento Corte y empaque

Tortas - Departamento  de mezclado vy
moldeado

- Departamento de horneado

- Departamento de decoracion

- Departamento de corte y empaque

Tostados - Departamento de mezclado

- Departamentos de Cilindrado
- Departamento de formado

- Departamento de horneado

- Departamento Corte y empaque

Galletas - Departamento  de Mezclado vy
moldeado
- Departamento Formado

- Departamento de Horneado

- Departamento de Corte y empaque

Fuente: Elaborado a partir de la informacién del proceso productivo en la Empresa
Alimentos Panda S.A.S.

119



Tabla 20: Amenazas y oportunidades del area de produccion

DEBILIDADES

FORTALEZA

- No existen los documentos necesarios
gue permitan el control del inventario en
sus distintas fases.

-Los criterios de programacion 'y
planeacion de la produccién poseen un
caracter empirico lo que puede generar
retrasos y complicaciones en el proceso
productivo.

- No existe una separacion fisica tal, entre
las areas funcionales de la empresa que
evite la contaminacion de un area a otra.

- El espacio fisico es insuficiente para la
produccion actual de la empresa, y la
separacion optima de las actividades del
proceso productivo.

-El espacio en bodega de producto
terminado genera una alteracion en los
productos terminados  (deformacion

fisica)

- La organizacion del proceso
productivo a pesar de sus
falencias respecto a espacio es
ordenado, eficiente y responde a

la secuencia légica.
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7. DIAGNOSTICO SISTEMA DE COSTOS

Con la finalidad de establecer el sistema de costos que mas se adapte a las
actividades y el volumen de produccion de la empresa Alimentos Panda S.A.S., se
describiran inicialmente los procedimientos y metodologias utilizadas en algunas
empresas del sector panificador, a fin de identificar variables y conclusiones que
permitirdn el disefio de la propuesta para el manejo de la estructura de costos en

la entidad mencionada.

- Empresa: TORTAS Y POSTRES VIVI

De conformidad con lo establecido por Shirly Albarracin, Dayana Castafieda y
Viviana Lubo, Tortas y Postres Vivi es una empresa pequefia dedicada desde el
afo 2005 a la produccion especializada de tortas y postres, con alto estandares de
calidad y requisitos técnicos, que le han permitido competir de manera eficiente en
el mercado. Por tal razon en busca de optimizar sus recursos y consolidar su
estrategia de comercializacion requirié en su momento el disefio de un sistema de
costos en el cual se pudiera evidenciar fallas, inactividades y deficiencias, para su
correccion oportuna y facilitar la toma de decisiones de los usuarios de la

informacion.®’

En este sentido, las estudiantes comprendiendo que la empresa activa su
produccion atendiendo el pedido de un cliente y es este quien define las
caracteristicas del producto, establecen que el mejor sistema de costos que se
adecua a las necesidades, es por 6rdenes de produccién bajo una base de costeo

historico, pues permite asignar los tres elementos del costo a cada orden y solo es

67 ALBARRACIN, Shirly; CASTANEDA, Dayana; LUBO, Viviana. Disefio del sistema de costos para la
empresa TORTAS Y POSTRES VIVI. Santiago de Cali. 2010. 120 p. Trabajo de Grado (Contador Publico).
Universidad del Valle. Facultad de Ciencias de la Administraciéon. Disponible en el catalogo en linea de la
Biblioteca de la Universidad del Valle: < http://opac.univalle.edu.co/cgi-olib/opac.sh>
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necesario una cuenta de producto en proceso. Asi mismo resulta facil su

aplicacion pues la empresa trabaja con bajos niveles de produccion.

De esta manera, elaboran formatos para reconocer los cargos asociados a cada
producto en torno a: el consumo de materia prima mediante la requisicion de
materiales, los costos de mano de obra a través la boleta de tiempo, los costos
indirectos de fabricacién a partir de la tasa predeterminada por horas de mano de
obra directa y el reconocimiento de los tres elementos en la hoja de costos, la cual
reconoce tanto las erogaciones totales como unitarias, que facilitaran el andlisis de

las situaciones y la toma de decisiones asertivas.

- Empresa: INAVIGOR LTDA.

La empresa INAVIGOR LTDA., con el objetivo de obtener informacion de
relevancia para la produccion mes a mes y una alternativa para asignar los costos
indirectos de fabricacion globales, resultantes de sus operaciones productivas de
alimentos panificados como Bizcocho y riquitos, Melosa, Pan Rey, entre otros,
presenta la necesidad de contar con un disefio de costos que contribuya a

alcanzar dichos obijetivos,

De esta manera, Cristian Morales® aspirante a obtener el titulo de ingeniero de

alimentos plantea los siguientes aspectos:

- El reconocimiento de los costes de materia prima y mano de obra directa
como principales ejes del proceso productivo, en funcion de los bultos de

harina que requieren cada uno de los productos.

% MORALES, Cristian. Implementaciéon de los costos de produccién para la empresa INAVIGOR LTDA.
Caldas. 2011. 58 p. Trabajo de grado (Ingeniero en Alimentos). Corporacion Universitaria Lasallista.
Disponible en:
<http://webcache.googleusercontent.com/search?q=cache:HgD1qiVLjg8J:repository.lasallista.edu.co/dspace/b
itstream/10567/677/1/ENTREGA%2520COSTOS%2520DE%2520PRODUCCION%2520DEFINITIVO.pdf+&cd
=1&hl=es&ct=cInk&gl=co>
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- La asignacion de los costos indirectos de fabricacion mediante factores que
se adecuen a cada uno de los rubros, por ejemplo: el arrendamiento de
acuerdo con el metraje de cada zona y el agua por metro cubico
consumido.

- Establece porcentajes de eficacia de acuerdo con las unidades producidas
o los estandares establecidos por la empresa para facilitar la identificacién
de la pérdida o desperdicio del producto.

Sin embargo, el trabajo aunque contribuye en gran medida para el desarrollo
eficiente las operaciones en la empresa, no presenta un procedimiento estandar
para asignar los costos indirectos de fabricacion en relacion a los bultos de harina
propuesto para los dos elementos del costo anteriormente mencionados, lo que
resultaria un gran problema para los entes econdmicos que manejan un alto

volumen de ventas.
- Experiencia: Bernardo Agudelo ®

Los costos de materia prima en las empresas del sector panificador son
calculados a partir de las formulaciones correspondientes a cada uno de los
productos, es decir, un estandar de cantidades necesarias para la produccion en
funcidén de bultos, arrobas o kilos de harina. Estos componentes al multiplicarse
con el costo unitario daran lugar al reconocimiento del cargo por dicho concepto.
Por otro lado, la gerencia a partir de las situaciones histéricas asocia un porcentaje
de costos indirectos de fabricacion y mano de obra directa, para establecer el
precio de los productos y el margen de rentabilidad. Béasicamente dicho
procedimiento se establece asi, debido al alto volumen de produccién que

mantienen estos entes econémicos.

9 ENTREVISTA con Bernardo Agudelo Oliveros Jefe de Innovacién de la Empresa Alimentos Panda S.A.S.
Santiago de Cali, 21 de Junio de 2014.
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Es importante establecer que para alcanzar la eficiencia y eficacia en el desarrollo
de las actividades, se deben considerar los siguientes puntos:

- Nunca trabajar con un solo proveedor de materia prima, pues esto puede
ocasionar incrementos en el costo.

- Realizar compras de alto volumen para que el costo unitario de los insumos
sea menor.

- Revisar siempre la calidad de los insumos, en especial al ingreso de estos a
la compafiia.

- Otorgar incentivos a los trabajadores para aumentar la productiva de ellos y
de la planta.

- Establecer tasas adecuadas para la asignacion de los costos indirectos de
fabricacion al proceso.

Por lo general, la gran mayoria de empresas del sector trabajan bajo dichos

parametros.

DIAGNOSTICO:

De acuerdo con lo que se ha expuesto con anterioridad y tomando como punto de
partida que la empresa Alimentos Panda S.A.S., cuenta con un alto volumen de
produccion y con articulos variados, el sistema de costos que mas se adecua a
dichas caracteristicas es por 6rdenes de produccion bajo una base de costeo
predeterminada — estandar, pues permite a la gerencia establecer métodos de
trabajo, medir resultados y tomar decisiones a partir de las variaciones que se
presenten una vez termine el proceso productivo. Asi mismo, los estandares
facilitan la elaboracion de presupuestos o comparativos de produccidon que
contribuiran en el desarrollo de proyectos de mejoramiento continuo y

competitividad.

Sin embargo presenta una desventaja que debe ser corregida en un momento

oportuno, pues al ser el estdndar un marco regulatorio del proceso productivo
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este debe ajustarse a las situaciones dadas por la inflacién, el cambio de la
tecnologia, el tiempo de los procesos y demds factores que afecten, para que
refleje de manera confiable la realidad y no distorsione la toma de decisiones.

8. PROPUESTA

La Empresa Alimentos Panda S.A.S., en busca de alcanzar un alto nivel
competitivo en el mercado y satisfacer de manera oportuna las necesidades de
sus clientes respecto a los productos que fabrica y las de sus socios en relacion a
la gestion del recurso, requiere implementar un procedimiento para el manejo de la
estructura de costos que le permita conocer y documentar cada uno de los
procesos productivos, a fin de caracterizar las etapas, los responsables de las
actividades y los elementos del costo que intervienen en las mismas, logrando asi

conocer el coste unitario de los productos.

8.1. CONTENIDO DE LA PROPUESTA

Comprendiendo que el proceso productivo es un conjunto de actividades
interrelacionadas de forma logica, con el objetivo de transformar una serie de
elementos en productos terminados que posteriormente serdn entregados a los
clientes de la empresa, este debe contar con parametros de control que permitan
corregir las falencias y dirigir el movimiento de los materiales por todo el ciclo de
produccion, desde la solicitud de los insumos hasta el despacho del producto
terminado, asi como el talento humano y los demas recursos necesarios para el

cumplimiento oportuno de las metas establecidas.

En este sentido, la empresa Alimentos Panda S.A.S. ha creado una serie de

documentos que permiten calcular el material utilizado para la elaboracion de los
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productos, instaurando paradmetros que guian cada una de las actividades del
proceso productivo y sea posible asignar los costos de produccion al sistema
contable. Pero esto no ha sido suficiente para la toma de decisiones y la
evaluacion en términos unitarios y totales de las erogaciones incurridas en el
cumplimiento de las 6rdenes de produccion, pues actualmente aunque se conocen
los valores concernientes a mano de obra y costos indirectos de fabricacién, no se
cuenta con un estandar que permita asignar dichos conceptos a cada uno de los

productos.

De esta manera, se presenta a continuacion una serie de conceptos que
contribuiran en la creacion de estandares en torno al personal y los insumos, para
gue en la empresa sea posible cargar a cada producto, mediante el sistema

contable los valores concernientes a dichos aspectos.

8.1.1. Sistema de costos

El sistema de costos que actualmente utiliza la empresa Alimentos Panda S.A.S.,
es por 6rdenes de produccion, pues en torno a ellas se asocian al producto los
materiales que se van a utilizar en funcion de la cantidad a producir, asi mismo
este documento contribuye en el célculo de los cargos asociados a la mano de
obra, pues se indica la hora de llegada, salida y receso de cada uno de los

operarios.

La orden de produccioén es elaborada por el jefe del area a primera hora de cada
dia de trabajo, teniendo en cuenta los requerimientos expuestos por los clientes y
los kits de materiales utilizados en la empresa, en donde se conoce un estandar
por producto de dicho elemento para un determinado namero de unidades. Por tal
motivo, el sistema por O6rdenes de produccién acumula los costos en términos

actuales y futuros, bajo una base de costeo predeterminada — estandar, la cual se
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calcula antes de iniciar el proceso productivo, a partir de una serie de estudios que
permiten identificar las tasas que contribuyen a la asignacion de los elementos del
costo.

Estos cargos asociados al ser estimaciones deberdn compararse con los
realmente incurridos en el periodo y que han sido registrados en el sistema
contable, a fin de calcular variaciones y evaluar si las mismas resultan favorables

o desfavorables para el desarrollo de las operaciones de la empresa.

Grafico 8: Estructura de costos Empresa Alimento Panda S.A.S.
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Fuente: Elaboracion propia.
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8.1.2. Relacién de la estructura de costos con los estados financieros

La estructura de Costos y su disefio, impactan significativamente la situacién
financiera de las organizaciones y en especial en las empresas manufactureras,
debido a que las variables a tener en cuenta, como los costos de mano de obra,
materiales e indirectos de fabricacion, asi como los métodos y metodologias para
su calculo y registro (o la carencia de estos), afectan los estados financieros y por

ende la manera en que se toman las decisiones.

Dichas afectaciones se pueden vislumbrar en el estado de resultados e incluso en
el balance general, debido a que el manejo y disefio de la estructura de costos

implica:

e El registro de los costos en el estado de resultados de manera oportuna y
confiable, pues el no reconocimiento de estos desarrollara una
subvaloracion de erogaciones, dando lugar a margenes de contribucidon
errados y por ende a distorsion en el costo unitario de los productos.

e De igual forma, al ser los costos inventariables e integrar un aspecto
importante en los recursos de inversion de las empresas, se deberan
establecer politicas y procedimientos en torno al calculo y registro de cada
uno de los elementos, generando afectaciones en el capital de trabajo, el

respaldo de financiacion e incluso la continuidad del objeto social.

En este sentido, al ser los estados financieros un punto crucial para la toma de
decisiones relevantes, que pueden definir la prolongacion o no de las operaciones
del ente econdmico, respecto a la fijacion del precio de venta y el calculo del punto
de equilibrio, es importante analizar el impacto de la estructura de costos y
establecer variables que beneficien la situacion financiera y a la vez los factores

de rentabilidad.
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8.1.3. Sistemay método de valoracion de los inventarios

El sistema de inventarios que utiliza la empresa para el andlisis y control de las
entradas y salidas de mercancia es el permanente, pues contribuye a la
evaluacién constante de los movimientos de inventario y al célculo del costo de
venta una vez se llevan a cabo las negociaciones. Asi mismo, debido al alto
volumen de ventas y la cantidad de materiales/productos terminados que se
utilizan y generan en el proceso productivo, la empresa valora sus inventarios

mediante el método de promedio simple.

METODO DE PROMEDIO PONDERADO:

Este método consiste en calcular el costo unitario de los productos, a partir de la
division entre la sumatoria de todas las entradas (compras o produccion) de
mercancia contando con el inventario inicial y el nimero de unidades asociadas a
cada una de las situaciones dadas, para que al momento de generar una salida de
inventario sea posible aplicarle el peso relativo del nimero de unidades adquiridas

a diferentes precios.

En este sentido, cada vez que se produzca una nueva entrada de mercancia se
genera un diferente costo de salida considerando el inventario final y la reciente

adquisicion.
VENTAJAS:

- Es un método de facil aplicacion, por tal motivo sus célculos son rapidos y
contribuyen a la asociacion eficiente y oportuna de los costos incurridos por

la mercancia vendida o traslado de inventarios.
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- La cantidad de documentacion necesaria para soportar los movimientos de
inventario, resulta mucho menor en comparacion con otro método de
valoracion.

- Al agrupar todas las entradas de mercancia para el calculo del costo de los
productos que se van a retirar, es posible representar una utilidad razonable
respecto a los cambios de precios dados por la inflacién, pues considera

valores nuevos y antiguos.

8.1.4. Procedimientos para calcular los elementos del costo

El proceso de costos en Alimentos Panda S.A.S. tiene tres grandes etapas:

1. Calculo y registro de los productos al costo estandar.
2. Calculo y contabilizacion de los productos al costo real.

3. Comparacion del costo real Vs el costo estandar.

1. CALCULO Y REGISTRO DE LOS PRODUCTOS AL COSTO ESTANDAR

El célculo para establecer los cargos asociados al proceso productivo por
concepto de materiales, mano de obra directa y costos indirectos de fabricacion,
dependera en gran medida de los estandares establecidos para cada uno de los
elementos del costo y los cuales han sido previamente dispuestos en los kit por

producto.

1.1. MATERIALES

Los materiales son el primer elemento del costo y el mas representativo en la
mayoria de empresas industriales, por tal motivo su control y analisis resultan de
gran importancia para la evaluacion de los procesos productivos que se

desarrollan.
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Para el calculo del consumo de materiales asociados a cada orden de produccion
en la empresa se han establecido una serie de KITS por producto en funcion de
las arrobas de harina como es posible observar en al cuadro N°4. Este documento
contiene la formulacién estandar en términos de elementos y cantidades para un
determinado nimero de unidades, su elaboracion se encuentra a cargo del jefe de
area, el cual a partir de un conocimiento previo del producto a elaborar, condiciona
las cantidades necesarias que permitirdn controlar y comparar el consumo de
materiales incurridos en cada orden, contribuyendo al calculo de variaciones

positivas 0 negativas que afectaran de forma directa el costo de fabricacion del

periodo.
Cuadro 4: Kit Tostado Grandely - Alimentos Panda S.A.S.
ALIMENTOS PANDA LTDA
FORMULACION TOSTADO GRANDELY

CODIGO MATERIA PRIMA CANTIDAD MEDIDA
6209|HARINA DE TRIGO 25.000 GRAMO
6217|AZUCAR 2.500 GRAMO
6216| MARGARINA 2.300 GRAMO
AGUA 12.000 GRAMO
6254|MEJORADOR CROCANTE 80 GRAMO
6210|HARINA DE MAIZ 250 GRAMO
6243|LEVADURA 180 GRAMO
6212|SAL 600 GRAMO
6200|COLOR AMARILLO HUEVO 5 GRAMO
6203|CONCENTRADO DE MANTEQUILLA 25 GRAMO
6206| GRASA VEGETAL 650 GRAMO
TOTAL 42.940 GRAMO
PESO POR UNIDAD 28,9 GRAMO
CANTIDAD X BACHE 1.486 UNIDAD
6220|BOLSA REEMPAQUE TOSTADO 25 UNIDAD
6258|LAMINA IMPRESA TOSTADO GRANDELY 30 MC * 39 CM 650 GRAMO

Fuente: Datos suministrados por el area de produccién Empresa Alimentos Panda S.A.S.

1.2. MANO DE OBRA DIRECTA

La mano de obra constituye un elemento fundamental para el desarrollo eficiente y
eficaz del proceso productivo, de esta manera su control resulta ser un aspecto
importante para la asignacion de los costos asociados a la misma. Por lo general
en las actividades industriales el control de las horas trabajadas por operario se

realiza mediante documentos tales como la boleta de tiempo, en donde se indican
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las actividades que han desarrollado los trabajadores, la fecha y la cantidad de

minutos que necesitaron para culminar las mismas.

Pero, debido al alto volumen de produccién que tiene actualmente la empresa
Alimentos Panda S.A.S., la aplicacién eficiente de este documento por producto
resulta dispendiosa y poco viable para el analisis de las situaciones y la toma de
decisiones, por tal motivo, surge la necesidad de replantear las ideas y de
establecer un procedimiento que contribuya no solo a llevar control sino también a
comparar los movimientos del proceso productivo durante el periodo, es asi como
a partir del estandar propuesto en la empresa para la contabilizacion de los
materiales, se crea un referente por producto de la cantidad de mano de obra que
se puede asociar a la elaboracion del mismo, permitiendo calcular el costo

estimado de dicho elemento.

El estandar de mano de obra fue calculado a partir de la informacion del proceso

productivo del mes de Febrero, de la siguiente manera:

a) Se reviso el numero de 6rdenes de produccion del mes.

b) Se tabul6 la produccion dia a dia agrupando por lineas de producto el
tiempo de transformacion, fermentacion, horneo y empaque necesario para
la elaboracién de los articulos, con la finalidad de calcular un promedio de
hora de mano de obra directa por unidad teniendo en cuenta el nimero de

trabajadores.

n HANSEN, Don; MOWEN, Maryanne. Administracion de Costos: Contabilidad y Control. 5 ed. México.
Thomson Editores, S.A., 2007. p. 3-16
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Cuadro 5: Fragmento Cuadro N° 8 - Horas de mano de obra directa - Alimentos Panda S.A.S

LINEADE TOSTADO LINEADE PAN LINEADE TORTA LINEADE GALLETA

FECHA |JsaEs ACTIVIDAD TIEMPO MINUTOS TRAB. ACTIVIDAD TIEMPO MINUTOS TRAB. ACTIVIDAD TIEMPO MINUTOS TRAB. ACTIVIDAD TIEMPO MINUTOS
1 |Dosificacion 61] 1 |Dosificacion 224 1 [Dosificacion 204| 1 |Dosificacion 41

3 [Transformacion 300] 3 [Transformacion 738 2 [Transformacion 680] 3 |Transformacion 225)

2 |Horno 196 2 |Horno 752| 2 [Horno 542 2 [Horno 108

07-feb 3 |Empaque 0] 3 |Empaque 1977) 3 |[Empaque 570 3 |Empaque 585
TOTAL MINUTOS 557 TOTAL MINUTOS 3691 TOTAL MINUTOS 1996 TOTAL MINUTOS 959

UNIDADES PROD 5.374 UNIDADES PROD 21.378 UNIDADES PROD 762 UNIDADES PROD 6.196

Fuente: Elaboracién propia

Para lo anterior se entendera que:

- Trabajadores: Corresponden al nimero de operarios que realizaron las actividades para cumplir la orden de
produccion del dia.

- Actividades: Son las acciones necesarias para elaborar los productos correspondientes a cada linea.

- Tiempo minutos: Son los minutos incurridos en cada orden de produccion para elaborar los productos que
integran la linea.

- Unidades producidas: Es la sumatoria de todas las unidades de producto por linea elaboradas en cada dia.

c) Se analizé el niumero total de horas de mano obra directa y las unidades producidas en cada dia, a fin de

revisar la variabilidad de los datos.
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Cuadro 6: Fragmento Cuadro N° 9 - Estandar horas de mano de obra directa - Alimentos Panda S.A.S.

LINEADE TOSTADO LINEADE PAN LINEADE TORTA LINEADE GALLETA
ACTIVIDAD TIEMPO | Min/Und ACTIVIDAD TIEMPO  Min/Und ACTIVIDAD TIEMPO  Min/Und ACTIVIDAD TIEMPO ~ Min/Und

01-feb TOTAL MINUTOS 1.709 TOTAL MINUTOS 2292 TOTAL MINUTOS 2.836 TOTAL MINUTOS

UNIDADES PROD 9.682 0,1765 [UNIDADES PROD 11.418 0,2007 [UNIDADES PROD 548 5,1746 [UNIDADES PROD
034eb TOTAL MINUTOS 2.169 TOTAL MINUTOS 4813 TOTAL MNUTOS 657 TOTAL MNUTOS

UNIDADES PROD 8.791 0,2468 JUNIDADES PROD 19.29 0,2494 JUNIDADES PROD 217 3,0262 JUNIDADES PROD
0-feh TOTAL MINUTOS 1.888 TOTAL MINUTOS 5.606 TOTAL MINUTOS 1652 TOTAL MINUTOS

UNIDADES PROD 10.437 0,1808 [UNIDADES PROD 31410 0,1785 [UNIDADES PROD 419 3,9425 [UNIDADES PROD

Fuente: Elaboracién propia.

Para lo anterior se entendera que:

- Total minutos: Es la sumatoria de los minutos que se gastaron los trabajadores en realizar las unidades de
producto por cada dia. (dato calculado en el paso anterior)

- Unidades producidas: Es la sumatoria de todas las unidades elaboradoras por cada linea de acuerdo con la
orden de produccién del dia. (dato calculado en el paso anterior)

- Minutos / Unidad: Es la division entre la cantidad de minutos y el nUmero de unidades producidas, a fin de

conocer por dia, el tiempo necesario para producir una unidad de producto de cada linea.
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d) Se calculé un promedio sobre los minutos por unidad para establecer un estandar de mano de obra directa
gue fuera posible asociar a cada producto teniendo en cuenta la linea a la cual pertenece.

Cuadro 7: Fragmento final Cuadro N° 9 — Estandar horas de mano de obra directa — Alimentos Panda S.A.S.

LINEADE TOSTADO LINEADE PAN LINEADE TORTA LINEADE GALLETA
ACTIVIDAD TIEMPO  Min/Und ACTIVIDAD TIEMPO  Min/Und ACTIVIDAD TIEMPO  Min/Und ACTIVIDAD TIEMPO ~ Min/Und
TOTAL MES MINUTOS 50,576 TOTAL MES MINUTOS 85.686 TOTAL MES MINUTOS 40.297 TOTAL MES MINUTOS 5025

J(O)R TOTAL MES HORAS 843 TOTAL MES HORAS 1428 TOTAL MES HORAS 672 TOTAL MES HORAS 84
TOTAL PRODUCCION 219.057 TOTAL PRODUCCION 395.202 TOTAL PRODUCCION 10493 TOTAL PRODUCCION 21.178
Promedio minutos por unidad 0,1939 Promedio minutos por unidad 0,2417 Promedio minutos por unidad 3,7149 Promedio minutos por unidad 0,205
Promedio horas por Unidad 0,0032 Promedio horas por Unidad 0,0040 Promedio horas por Unidad 0,0619 Promedio horas por Unidad 0,0034

Fuente: Elaboracion propia.

Para lo anterior se entendera que:
- Total minutos: Es la sumatoria de los minutos incurridos en cada uno de los dias por cada linea de producto.
- Total de horas: Es dividir el total de minutos en 60.
- Total de produccion: Es la sumatoria de todas las unidades producidas en cada uno de los dias.
- Promedio Minutos por unidad: Es el promedio de las divisiones entre el total de minutos y el nimero de
unidades producidas por cada dia. (columna Minutos x Unidad).

- Promedio horas por unidad: Es dividir el promedio de minutos por unidad en 60.
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Cuadro 8: Horas de mano de obra directa — Alimentos Panda S.A.S

LINEA DE PAN

LINEA DE TORTA

LINEA DE GALLETA

FECHA TRAB ACTIVIDAD TIEMPO MINUTOS TRAB ACTIVIDAD. TIEMPO MINUTOS TRAB ACTIVIDA TIEMPO MINUTOS
1 |Dosificacion 78| 1 osificacion 156 acion 17 acion
a Transformacion 660 a Transformacion 576 Transformacion 28 Transformacion
2 [Horno 320 2 [Horno 450 Horno 22 Horno
Oi-feb 3 Empaque 651 3 |Empaque 1110 Empaque 1269 Empaque
TOTAL MINUTOS 1709 TOTAL MINUTOS 2292 TOTAL MINUTOS 2836 TOTAL MINUTOS O]
UNIDADES PROD 9.682 UNIDADES PROD 11.418 UNIDADES PROD 548 UNIDADES PROD
Dosificacion Dosificacion Dosificacion Dosificacion
Transformacion Transformacion Transformacion Transformacion
Horno Horno Horno Horno
02-feb Empaque Empaque Empaque Empaque
TOTAL MINUTOS [e] TOTAL MINUTOS o TOTAL MINUTOS O TOTAL MINUTOS O]
UNIDADES PROD UNIDADES PROD UNIDADES PROD UNIDADES PROD
1 |Dosificacion 153 1 [Dosificacion 325 1 |bosificacion 58| Dosificacion
a Transformacion 652 a Transformacion 1624 1 Transformacion 15_7| Transformacion
2 Horno 730 2 Horno 1390 2 Horno 294' Horno
03-feb > Empaque 634 3 |Empaque 1470 2 |Empaque 118] Empaque
TOTAL MINUTOS 2169 TOTAL MINUTOS 4813 TOTAL MINUTOS 657 TOTAL MINUTOS [e]
UNIDADES PROD 8.791 UNIDADES PROD 19.296 UNIDADES PROD 217 UNIDADES PROD
1__|Dosificacion o3| 1 |Dosificacion 355 1 |bosificacion 108| Dosificacion
a Transformacion 688 a Transformacion 1616 1 Transformacion 316 Transformacion
2 Horno 72 2 Horno 1466 2 Horno 1052 Horno
O4a-feb 3 Empaque 1035, 3 |Empaque 2169 2 |Empaque 176 Empaque
TOTAL MINUTOS 1888 TOTAL MINUTOS 5606 TOTAL MINUTOS 1652 TOTAL MINUTOS [e]
UNIDADES PROD 10.437 UNIDADES PROD 31.410 UNIDADES PROD 419 UNIDADES PROD
1__|Dosificacion 140] 1 [Dosificacion 210 Dosificacion S| 1 [Dosificacion 105
a Transformacion 1068 a Transformacion 540 Transformacion 10 a Transformacion 440|
2 Horno 338 2 Horno 420 Horno 4 2 Horno 242]
O5-feb 3 Empaque 1029 3 |Empaque 882 Empaque 54 3 [Empaque 265
TOTAL MINUTOS 2575 TOTAL MINUTOS 2052 TOTAL MINUTOS 73 TOTAL MINUTOS 1252]
UNIDADES PROD 14.734 UNIDADES PROD 8.016 UNIDADES PROD 125 UNIDADES PROD 7.970
Dosificacion 56 Dosificacion 22 Dosificacion 209 Dosificacion
Transformacion 711 Transformacion 104 Transformacion 18] Transformacion
Horno 644 Horno a4 Horno 1704 Horno
O6-feb Empaque 1254, Empaque 144 Empaque 789 Empaque
TOTAL MINUTOS 2705 TOTAL MINUTOS 316 TOTAL MINUTOS 3620 TOTAL MINUTOS O]
UNIDADES PROD 9.994 UNIDADES PROD 9.120 UNIDADES PROD 1.007 UNIDADES PROD
Dosificacion 61 Dosificacion 24 Dosificacion 04 Dosificacion a1
Transformacion 300 Transformacion 738 Transformacion 80 Transformacion 225]
Horno 196 Horno 752 Horno A2 Horno 108|
O7-feb Empaque o Empaque 1977 Empaque 70 Empaque 585
TOTAL MINUTOS 557 TOTAL MINUTOS 3 1 TOTAL MINUTOS 1996 TOTAL MINUTOS 959|
UNIDADES PROD 5.374 UNIDADES PROD 21.378 UNIDADES PROD 762 UNIDADES PROD 6.196
1 [Dosificacion 7 1 |Dosificacion 261 1 [Dosificacion 75| Dosificacion
a Transformacion 39. a Transformacion Aa24 1 Transformaciéon 88 Transformacion
2 Horno 16! 2 Horno 444 2 Horno 280, Horno
O8-feb B Empaque 77 B Empaque 560 2 |Empaque 470 Empaque
TOTAL MINUTOS 141 TOTAL MINUTOS 1689 TOTAL MINUTOS o13 TOTAL MINUTOS o
UNIDADES PROD 8.418 UNIDADES PROD 11.520 UNIDADES PROD 182 UNIDADES PROD
Dosificacion Dosificacion Dosificacion Dosificacion
Transformacion Transformacion Transformacion Transformacion
Horno Horno Horno Horno
O9o-feb Empaque Empaque Empaque Empaque
TOTAL MINUTOS © TOTAL MINUTOS e TOTAL MINUTOS e TOTAL MINUTOS o
UNIDADES PROD UNIDADES PROD UNIDADES PROD UNIDADES PROD
1 [Dosificacion 30| 1 |Dosificacion Saz| 1 |Dosificacion 193] Dosificacion
3 [Transformacion 207] 2 [Transformacion 140] 3 [Transformacion 1599 Transformacion
2 Horno 116 2 Horno 522 2 Horno 1030, Horno
10-feb 3 Empaque 2124 3 |Empaque 016 3 |Empaque o) Empaque
TOTAL MINUTOS 2477 TOTAL MINUTOS 020 TOTAL MINUTOS 2822 TOTAL MINUTOS o
UNIDADES PROD 5.574 UNIDADES PROD 23.055 UNIDADES PROD 957 UNIDADES PROD
1 [Dosificacion 77| 1 |Dosificacion 278] 1 |Dosificacion 200 Dosificacion
2 [Transformacion 332] 2 [Transformacion 768] 2 [Transformacion 72 Transformacion
2 Horno 440 2 Horno 1216 2 Horno 1316 Horno
1i-feb 2 Empaque =72 2 Empaque 1224 2 Empaque 800 Empaque
TOTAL MINUTOS 1221 TOTAL MINUTOS 3486 TOTAL MINUTOS 3288 TOTAL MINUTOS o
UNIDADES PROD 16.611 UNIDADES PROD 26.199 UNIDADES PROD 763 UNIDADES PROD
1 [Dosificacion 116] 1 [Dosificacion 200] 1 [Dosificacion 154 D i6n
4 [Transformacion 716] 4 [Transformacion 1324] 1 [Transformacion 332 Transformacion
2 Horno 368 2 Horno 750 2 Horno 828 Horno
12-feb 3 Empaque 1350 3 Empaque 1128 3 Empaque 381 Empaque
TOTAL MINUTOS 2550 TOTAL MINUTOS 3408 TOTAL MINUTOS 1695 TOTAL MINUTOS o
UNIDADES PROD 9.549 UNIDADES PROD 11.091 UNIDADES PROD 353 UNIDADES PROD
1 [Dosificacion 56| 1 |Dosificacion oo| 1 |Dosificacion 205 D i6n
4___|Transformacion 00| 4 [Transformacion 44| 4 |Transformacion 1668 Transformacion
2 Horno 60 2 Horno 424 2 Horno 1884 Horno
13-feb 3 Empaque 60 3 Empaque 994 3 Empaque 375 Empaque
TOTAL MINUTOS 1376 TOTAL MINUTOS 1 TOTAL MINUTOS 2132 TOTAL MINUTOS o
UNIDADES PROD 8.694 UNIDADES PROD 13.490 UNIDADES PROD 926 UNIDADES PROD
Dosificacion 1 [Dosificacion 58] 1 [Dosificacion 193] Dosificacion
Transformacion 3 [Transformacion 90[ 2 [Transformacion 732 Transformacion
Horno 2 Horno 20 2 Horno 1250 Horno
14-feb Empaque 3 Empaque 1176 3 Empaque a14) Empaque
TOTAL MINUTOS ° TOTAL MINUTOS 3344 TOTAL MINUTOS 2589 TOTAL MINUTOS o
UNIDADES PROD UNIDADES PROD 20.970 UNIDADES PROD 648 UNIDADES PROD
Dosificacion Dosificacion Dosificacion Dosificacion
Transformacion Transformacion Transformacion Transformacion
Horno Horno Horno Horno
15-feb 5 Empaque 1075 Empaque Empaque Empaque
TOTAL MINUTOS 1075 TOTAL MINUTOS ° TOTAL MINUTOS ° TOTAL MINUTOS o
UNIDADES PROD UNIDADES PROD UNIDADES PROD UNIDADES PROD
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FECHA o o=

LINEA DE TOSTADO
ACTIVIDAD

TIEMPO MINUTOS TRAB

Cuadro 8: (Continuacién)

LINEA DE PAN

ACTIVIDAD

TIEMPO MINUTOS TRAB

LINEA DE TORTA
TIEMPO MINUTOS TRAB

ACTIVIDAD

LINEA DE GALLETA
ACTIVIDAD TIEMPO MINUTOS

Dosificacién Do: ) Dosificacién
Transformacion Transformacion Transformacion Transformacion
Horno Horno Horno Horno
16-feb Empaque Empaque Empaque Empaque
TOTAL MINUTOS O] TOTAL MINUTOS O TOTAL MINUTOS o TOTAL MINUTOS Of
UNIDADES PROD UNIDADES PROD UNIDADES PROD UNIDADES PROD
1 |bo i6n 98| 1 |Dosificacion 265 1 |bo i6n o8 Dosificacion
5 Transformacion 1180 5 Transformacion 1745 1 Transformacion 289 Transformacion
17-feb 1 Horno 348 1 Horno 503 1 Horno 532 Horno
e 3 |Empaque 1110[ 3 |Empaque 2544 3 |Empaque 60 Empaque
TOTAL MINUTOS 2736 TOTAL MINUTOS 5057 TOTAL MINUTOS o579 TOTAL MINUTOS ¢
UNIDADES PROD 15.746 UNIDADES PROD 20.442 UNIDADES PROD 338 UNIDADES PROD
1 Dosificaciéon 35 1 Dosificaciéon 401 1 Dosificacion 105 Dosificaciéon
4 |Transformacion 384] 4 [Transformacion 2028] 2 |Transformacion 432 Transforma
18-feb 1 Horno 133 1 Horno 737 1 Horno 383 Horno
2 Empaque 1156 3 Empaque 2175 3 Empaque 219 Empaque
TOTAL MINUTOS 1708 TOTAL MINUTOS 5341 TOTAL MINUTOS 1139 TOTAL MINUTOS Of
UNIDADES PROD 7.140 UNIDADES PROD 22.812 UNIDADES PROD 307 UNIDADES PROD
1 |Dosificacion 258 1 |Dosificacion 164] 1 [Dosificacion 94| 1 |Dosificacion 23|
a Transformacion 1408 a Transformaciéon 428 2 Transformacion 242 a Transformacién 100
10-feb 1 Horno 517 1 Horno 223 1 Horno 267 1 Horno 37
-fe 3 Empaque 1770 2 Empaque 380 3 Empaque 87 3 Empaque 435]
TOTAL MINUTOS 3.953 TOTAL MINUTOS 1195 TOTAL MINUTOS 690 TOTAL MINUTOS 595]
UNIDADES PROD 26.088 UNIDADES PROD 4.449 UNIDADES PROD 192 UNIDADES PROD 2.740
1 [Dosificacion 127 1 |Dosificacion 286] 1 |Dosificacion 127 Dosificacion
4 |Transformacion 944] 4 [Transformacion 1448 1 [Transformacion 372 Transformacion
20-feb 1 Horno 374 1 Horno 475 1 Horno 422 Horno
-tel 2 Empaque 1450 3 Empaque 2247 3 Empaque 783 Empaque
TOTAL MINUTOS 2.895 TOTAL MINUTOS 4.456 TOTAL MINUTOS 1.896 TOTAL MINUTOS -
UNIDADES PROD 11.908 UNIDADES PROD 23.404 UNIDADES PROD 482 UNIDADES PROD
1 [Dosificacion 188] 1 |Dosificacion 352] 1 |Dosificacion Dosificacion
4 |Transformacion 1080 4 [Transformacion 1016 Transformacion Transformacion
21feb 1 [Horno 508 1 [Horno 639] 1 [Horno Horno
3 Empaque 1308 3 Empaque 1935 5 Empaque 2820 Empaque
TOTAL MINUTOS 3.084 TOTAL MINUTOS 3.942 TOTAL MINUTOS 2.820 TOTAL MINUTOS -
UNIDADES PROD 25.631 UNIDADES PROD 23.826 UNIDADES PROD UNIDADES PROD
1 |Dosificacion 240 1 |Dosificacion 80 Dosificacion 1 |Dosificacion 160
a Transformacion 944 3 Transformaciéon 117 Transformacion a Transformacion Rists] |
22_feb 1 Horno 431 1 Horno 83 Horno 1 Horno 154
3 |Empaque 912| 2 [Empaque 285 Empaque 3 |Empaque 1210
TOTAL MINUTOS 2.527 TOTAL MINUTOS 565 TOTAL MINUTOS - TOTAL MINUTOS 1.992
UNIDADES PROD 19.275 UNIDADES PROD 1.248 UNIDADES PROD UNIDADES PROD 9.480
1 |Dosificacion 135] 1 |Dosificacion 406] 1 |Dosificacion 158 Dosificacion
4 |Transformacion 1020 4 [Transformacion 1580 1 [Transformacion 392 Transformacion
24-feb 1 Horno 338 1 Horno 527 1 Horno 754 Horno
te 3 Empaque 1542 3 Empaque 1098 2> Empaque 152 Empaque
TOTAL MINUTOS 3.035 TOTAL MINUTOS 3.611 TOTAL MINUTOS 1.456 TOTAL MINUTOS -
UNIDADES PROD 18.180 UNIDADES PROD 17.268 UNIDADES PROD 244 UNIDADES PROD
1 |Dosificacion 188] 1 |Dosificacion 431 1 |Dosificacion 81 Dosificacion
Transformacion 735 3 Transformacion 1209 2 Transformacion 60 Transformacion
25-feb 1 [Horno 361] 1 [Horno 327] 1 [Horno o4 Horno
Empaque 447 3 Empaque 2106 1 Empaque 10 Empaque
TOTAL MINUTOS 1.731 TOTAL MINUTOS 4.073 TOTAL MINUTOS 245 TOTAL MINUTOS -
UNIDADES PROD 8.777 UNIDADES PROD 20.826 UNIDADES PROD 87 UNIDADES PROD
1 |Dosificacion 135| 1 |Dosificacion 383 Dosificacion 1 |Dosificacion 23]
a Transformacion 992 a4 Transformaciéon 1568 Transformacion a4 Transformacion 60|
26-feb 1 Horno 377 1 Horno 550 Horno 1 Horno 14|
-te 2 |Empaque 1196 3 |Empaque 705] Empaque 2 |Empaque 130
TOTAL MINUTOS 2.700 TOTAL MINUTOS 3.206 TOTAL MINUTOS - TOTAL MINUTOS 227
UNIDADES PROD 16.837 UNIDADES PROD 9.636 UNIDADES PROD UNIDADES PROD 792
1 Dosificacion 41 1 Dosificacion 244 1 Dosificacion 135 Dosificacion
4 |Transformacion 220 4 |Transformacion 1468 2 [Transformacion 810 Transformacion
27-feb 1 Horno 207 1 Horno 455 1 Horno 547 Horno
3 Empaque 1740 2 Empaque 950 3 Empaque 174 Empaque
TOTAL MINUTOS 2.408 TOTAL MINUTOS 3.117 TOTAL MINUTOS 1.666 TOTAL MINUTOS -
UNIDADES PROD 10.161 UNIDADES PROD 13.686 UNIDADES PROD 734 UNIDADES PROD
Dosificacion 51 Dosificacion 04 1 |Dosificacion 186 Dosificacion
Transformacion aa4 Transformaciéon 1131 2 Transformacion 930 Transformacion
o8-feb Horno 182 Horno 70 Horno 809 Horno
Empaque 1410 Empaque 4308 Empaque 610 Empaque
TOTAL MINUTOS 2.087 TOTAL MINUTOS 6.413 TOTAL MINUTOS 2.535 TOTAL MINUTOS -
UNIDADES PROD 11.456 UNIDADES PROD 30.642 UNIDADES PROD 1.002 UNIDADES PROD
TOTAL MES MINUTOS TOTAL MES MINUTOS 85.686 TOTAL MES MINUTOS TOTAL MES MINUTOS
TOTAL TOTAL MES HORAS TOTAL MES HORAS 1.428 TOTAL MES HORAS TOTAL MES HORAS

TOTAL PRODUCCION

279.057

TOTAL PRODUCCION

395.202
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Cuadro 9: Estandar horas de mano de obra directa — Alimentos Panda S.A.S.

LINEADE PAN LINEADE TORTA LINEADE GALLETA
FECHA ACTIVIDAD TIEMPO  Min/Und ACTIVIDAD TIEMPO  Min/Und ACTIVIDAD TIEMPO
0L4eh TOTAL MNUTOS 1.709 TOTAL MNUTOS 2.29 TOTAL MNUTOS 2.836 TOTAL MNUTOS
UNIDADES PROD 9682| 01765 JUNIDADES PROD 11418 0,2007 |UNIDADES PROD 548 51746 |UNDADES PROD
034eh TOTAL MNUTOS 2,169 TOTAL MNUTOS 4813 TOTAL MNUTOS 657 TOTAL MNUTOS
UNIDADES PROD 8.791]  0,2468 |UNIDADES PROD 19.29 0,2494 |UNDADES PROD 27 3,0262 |UNDADES PROD
04feh TOTAL MNUTOS 1.888 TOTAL MINUTOS 5.606 TOTAL MNUTOS 1,652 TOTAL MNUTOS
UNIDADES PROD 10437]  0,1808 JUNIDADES PROD 31410 0,1785 |UNIDADES PROD 419 3,9425 |UNIDADES PROD -
05-eh TOTAL MNUTOS 2,515 TOTAL MNUTOS 2,052 TOTAL MNUTOS 673 TOTAL MNUTOS 1.252
UNIDADES PROD 14734 01748 JUNIDADES PROD 8.016 0,2560 |UNIDADES PROD 125 5,3840 |UNIDADES PROD 7970 0,15709
06eh TOTAL MNUTOS 2,705 TOTAL MNUTOS 3161 TOTAL MNUTOS 3.620 TOTAL MNUTOS
UNIDADES PROD 9.9%4] 02707 | UNDADES PROD 9.120 (,3466 | UNIDADES PROD 1.007 3,5946 | UNIDADES PROD
074eh TOTAL MNUTOS 557 TOTAL MINUTOS 3691 TOTAL MINUTOS 1.9% TOTAL MINUTOS 959
UNIDADES PROD 5374]  0,1037 | UNDADES PROD 21378 0,1727 | UNIDADES PROD 762 2,6192 | UNIDADES PROD 6.19 | 015474
08eh TOTAL MNUTOS 1411 TOTAL MNUTOS 1.689 TOTAL MNUTOS 913 TOTAL MNUTOS
UNIDADES PROD 8418]  0,1676 | UNDADES PROD 11520 0,1466 | UNIDADES PROD 182 5,0140 | UNIDADES PROD
104ch TOTAL MNUTOS 2411 TOTAL MINUTOS 5020 TOTAL MINUTOS 2822 TOTAL MINUTOS
UNIDADES PROD 5574] 04443 | UNIDADES PROD 23055 0,2177 | UNDADES PROD 957 2,9491 | UNDADES PROD
1Lfeh TOTAL MNUTOS 1221 TOTAL MINUTOS 3486 TOTAL MINUTOS 3.288 TOTAL MINUTOS
UNIDADES PROD 16611 0,735 | UNDADES PROD 26.199 0,1330 | UNIDADES PROD 763 4,309 | UNIDADES PROD
124eh TOTAL MNUTOS 2,550 TOTAL MNUTOS 3498 TOTAL MNUTOS 1,695 TOTAL MNUTOS
UNIDADES PROD 9.549] 02670 | UNIDADES PROD 11091 (,3154 | UNIDADES PROD 353 4,8031 | UNIDADES PROD
134eh TOTAL MNUTOS 1.376 TOTAL MINUTOS 6.061 TOTAL MINUTOS 4132 TOTAL MINUTOS
UNIDADES PROD 8694] 01583 | UNIDADES PROD 13490 0,493 | UNDADES PROD 926 4,4626 | UNIDADES PROD
144ch TOTAL MNUTOS TOTAL MINUTOS 3344 TOTAL MINUTOS 2.589 TOTAL MINUTOS
UNIDADES PROD - UNIDADES PROD 20970 0,159 | UNIDADES PROD 648 3,9946 | UNIDADES PROD
154ch TOTAL MNUTOS 1.075 TOTAL MNUTOS TOTAL MNUTOS TOTAL MNUTOS
UNIDADES PROD UNIDADES PROD UNIDADES PROD UNIDADES PROD
164eh TOTAL MNUTOS TOTAL MINUTOS TOTAL MINUTOS TOTAL MINUTOS
UNIDADES PROD UNIDADES PROD UNIDADES PROD UNIDADES PROD
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Cuadro 9: (Continuacién)

LINEADE TOSTADO LINEADE PAN LINEADE TORTA LINEADE GALLETA
ACTIVIDAD TIEMPO | Min/Und ACTIVIDAD TIEMPO  Min/Und ACTIVIDAD TIEMPO ~ Min/Und ACTIVIDAD TIEMPO ~ Min/Und
174eb TOTAL MINUTOS 2.736 TOTAL MINUTOS 5.057 TOTAL MINUTOS 979 TOTAL MINUTOS
UNIDADES PROD 15.746 0,1737 | UNIDADES PROD 20.442 0,2474 | UNIDADES PROD 338 2,8952 | UNIDADES PROD
186 TOTAL MNUTOS 1,708 TOTAL MNUTOS 5341 TOTAL MINUTOS 1139 TOTAL MINUTOS
UNIDADES PROD 7.140( 02392 | UNDADES PROD 22812 0,2341 | UNIDADES PROD 307 3,7085 | UNIDADES PROD -
1%46b TOTAL MINUTOS 3953 TOTAL MINUTOS 1195 TOTAL MINUTOS 690 TOTAL MINUTOS 595
UNIDADES PROD 26088  0,1515 | UNIDADES PROD 4.449 0,2687 | UNIDADES PROD 192 35933 | UNIDADES PROD 2740| 021733
Wieh TOTAL MNUTOS 2.895 TOTAL MNUTOS 4.456 TOTAL MINUTOS 1.896 TOTAL MINUTOS
UNIDADES PROD 11.908| 0,431 | UNIDADES PROD 23404 0,1904 | UNIDADES PROD 482 3,9337 | UNIDADES PROD
i TOTAL MNUTOS 3084 TOTAL MNUTOS 3942 TOTAL MINUTOS 2820 TOTAL MINUTOS
UNIDADES PROD 25631 0,203 | UNIDADES PROD 23.826 0,1655 | UNIDADES PROD - UNIDADES PROD -
2ieh TOTAL MNUTOS 252 TOTAL MNUTOS 565 TOTAL MINUTOS - TOTAL MINUTOS 1992
UNIDADES PROD 19.275 0,1311 | UNIDADES PROD 1248 04527 | UNIDADES PROD - UNIDADES PROD 9480 | 021013
e TOTAL MNUTOS 3035 TOTAL MNUTOS 3611 TOTAL MINUTOS 1456 TOTAL MINUTOS
UNIDADES PROD 18180  0,1670 | UNIDADES PROD 17.268 0,2091 | UNIDADES PROD 444 3,2794 | UNIDADES PROD
25 eh TOTAL MNUTOS 1731 TOTAL MINUTOS 4073 TOTAL MINUTOS 245 TOTAL MINUTOS
UNIDADES PROD 8.711 0,1973 | UNIDADES PROD 20.826 0,1956 | UNIDADES PROD 87 2,8134 | UNIDADES PROD 5
i TOTAL MNUTOS 2.700 TOTAL MNUTOS 3.206 TOTAL MINUTOS - TOTAL MINUTOS 21
UNIDADES PROD 16.837|  0,1604 | UNIDADES PROD 9,636 0,3327 | UNIDADES PROD - UNIDADES PROD 792 | 0,28598
27.4¢b TOTAL MNUTOS 2408 TOTAL MINUTOS 3117 TOTAL MINUTOS 1.666 TOTAL MINUTOS
UNIDADES PROD 10161]  0,2369 | UNIDADES PROD 13686 0,2277 | UNIDADES PROD 734 2,2704 | UNIDADES PROD
2ieh TOTAL MNUTOS 2,087 TOTAL MNUTOS 6.413 TOTAL MINUTOS 253 TOTAL MINUTOS
UNIDADES PROD 0,1821 | UNIDADES PROD 0,2093 | UNIDADES PROD 2,5296 | UNIDADES PROD -
TOTAL MES MINUTOS 50.576 TOTAL MES MINUTOS 85.686 TOTAL MES MINUTOS 40.297 TOTAL MES MINUTOS 5.025
LI TOTAL MES HORAS 843 TOTAL MES HORAS 1428 TOTAL MES HORAS 672 TOTAL MES HORAS 84
TOTAL PRODUCCION 219,057 TOTAL PRODUCCION 395.202 TOTAL PRODUCCION 10493 TOTAL PRODUCCION 21.178
Promedio minutos por unidad 0,1939 Promedio minutos por unidad 0,2417 Promedio minutos por unidad 3,7149 Promedio minutos por unidad 0,2051
Promedio horas por Unidad 0,0032 Promedio horas por Unidad 0,0040 Promedio horas por Unidad 0,0619 Promedio horas por Unidad 0,0034

Fuente: Elaboracién Propia.
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Tabla 21: Estandar de mano de obra directa por linea de producto

PAN 0,004027827
TOSTADO 0,003232327
TORTA 0,061914942
GALLETA 0,003417561

Fuente: Elaboracién propia

Estos tiempos estandar de mano de obra directa se deben asociar a cada uno de
los kits de productos elaborados anteriormente por la empresa, a partir de las

unidades producidas establecidas en el mismo.

1.3. PROCEDIMIENTO PARA OBTENER LA TASA PREDETERMINADA
PARA LA ASIGNACION DE LOS CIF

Todo producto lleva unos elementos caracteristicos de manera implicita,
relacionados directa o indirectamente con la elaboracion del mismo. Los costos
indirectos, no se pueden medir facilmente y por tal motivo se deben llevar a cabo
una serie de calculos y estimaciones, para lograr bases reales, contribuyendo a la
eliminaciéon de distorsiones en el costo de los productos, la generacion de
informacion y el establecimiento de estrategias de comercializacion (tomando
como referencia el precio), que beneficien el desarrollo de las actividades

ejecutadas por la empresa.

En este sentido, resulta importante establecer una tasa que permita que los costos
generales de fabricacion indirectos se puedan asignar a cada orden de produccién

y por tanto a cada articulo. Para lograr esto, es necesario llevar a cabo un analisis
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del proceso productivo, determinando las personas que intervienen, los tiempos
gue se requieren para cumplir con las 6rdenes establecidas, los materiales
utilizados y los demés recursos necesarios, permitiendo identificar el inductor méas
apropiado a las caracteristicas del proceso para el calculo de la tasa
predeterminada.

Enmarcando dichos conceptos al proceso productivo de la empresa Alimentos
Panda S.A.S., es posible establecer que para el calculo de la tasa predeterminada
se partir4 del total de los costos indirectos de fabricacién asociados al proceso
productivo y luego se asignara dicho valor de manera proporcional a las lineas de

producto, a partir de las horas de mano de obra directa.

Cuando se logre consolidar el procedimiento anterior, se calculara la tasa
predeterminada por linea de producto, a partir de las unidades totales producidas

y se asignara a cada articulo.

Tabla 22: Fases para el calculo de los Costos Indirectos de Fabricacion por

producto
CIF PRODUCCION= Total CIF
CIF LINEA DE PRODUCTO= CIF Produccion * %HMOD por Linea de producto
TASA PREDETERMINADA= | CIF Linea de producto / UND. Producidas por Linea producto
CIF PRODUCTO = Tasa predeterminada * Unidades por producto

Fuente: Elaboracién propia.

Finalmente, es importante resaltar que al ser la tasa predeterminada una
estimacion a partir de la produccion del mes de febrero, esta debe ser revisada y
recalculada para verificar su viabilidad en el calculo de los costos indirectos de
fabricacion, por tal motivo se recomienda que se actualice cada afio en funcion de
la produccion del periodo inmediatamente anterior, a fin de combinar aspectos

como la inflacién y la estacionalidad.
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DATOS Y PROCEDIMIENTOS:

1. Se solicita al gerente general de la empresa el préstamo de las 6rdenes de
produccién del mes de febrero, para su posterior revision y calculo de las
unidades producidas y el tiempo de mano de obra directa por linea de
producto.

2. Se selecciona una a una las 6rdenes de produccion y se revisa tanto el
tiempo como los operarios a cargo.

3. Una vez se tienen dichos datos se solicita al area contable los costos
indirectos de fabricacién que se cargaron en el mes de febrero de 2014.

De esta manera, se distribuyen los costos indirectos de fabricacion a cada linea de
producto, a partir del porcentaje de participacion de cada una, frente a las HMOD

del periodo:

Tabla 23: Horas de mano de obra directa - Febrero
| HMOD FEBRERO
| LINEA HMOD % PART. PD TOTAL
PAN 1.428 47,19%
TOSTADOS 843 27,85%
TORTA 672 22,19%
GALLETA 84 2,77%

TOTAL 3.026 100,00%
Fuente: Elaboracién propia.

Tabla 24: Costos indirectos de fabricacion - Febrero

TOTAL CIF - FEBRERO

| CONCEPTO ~ VALOR TOTAL

COSTOS PERSONAL INDIRECTO $3.796.108
HONORARIOS - ASESORIA TECNICA $0
ARRENDAMIENTOS $ 3.241.820
SERVICIOS GENERALES $4.993.529
MANTENIMIENTO Y REPARACIONES $ 1.040.498
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Tabla 24: (Continuacién)

| CONCEPTO VALOR TOTAL

ADECUACION E INSTALACION $1.653.923
DEPRECIACIONES $ 2.554.756
DIVERSOS $ 1.785.600

TOTAL $ 19.066.234

Fuente: Elaboracion propia

Se asigna los costos indirectos de fabricacién a cada linea después de haber
calculado el porcentaje de horas de mano de obra directa correspondiente a cada

linea:

Tabla 25: Célculo costos indirectos de fabricacién por linea a partir del %
participacién horas de mano de obra directa

%HMOD - FEBRERO

LINEA % PART. PD TOTAL CIF X LINEA
PAN 47,19% $ 8.996.938
TOSTADOS 27,85% $5.310.483
TORTA 22,19% $4.231.217
GALLETA 2,77% $527.596

TOTAL 100% $ 19.066.234

Fuente: Elaboracién propia.

Conociendo los costos indirectos de fabricacion por cada linea de producto, se
halla la tasa predeterminada para la asignaciéon de los mismos a cada articulo, a

partir de las cantidades producidas.

Tabla 26: Cantidades producidas - Febrero

‘ LINEA PRODUCTO CANT PRODUCIDAS

TOSTADO 279.057

PAN 395.202
GALLETA 27.178
TORTA 10.493

TOTAL 711.930
Fuente: Elaboracion propia.
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Tabla 27: Tasa predeterminada por linea de producto

‘ TASA PREDETERMINADA

WIN= TASA PREDETERMINADA ($/ Und) *
PAN $ 22,77
TOSTADOS $ 19,03
TORTA $ 403,24
GALLETA $19,41

*Se calcula dividiendo (total CIF en pesos por linea de producto/cantidades producidas por linea)

Fuente: Elaboracién propia.
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1.4. PARAMETRIZACION DE LOS KITS EN EL PROGRAMA CONTABLE.

Con los estandares de los tres elementos del costo, previa aprobacion del jefe de
produccién y del gerente general, el auxiliar de costos procede a realizar la
creacion de los KITS por producto en el sistema a través de los siguientes pasos:

1) Se debe crear el nombre y cddigo de Kit al cual se le van a asociar los
movimientos de materia prima, mano de obra y costos indirectos de
fabricacién mediante la opcion: Tablas/ Articulos de Inventario-Servicios

llustracion 3: Creacion del Kit por producto en el sistema de informacién
contable

ivo Edicién Herramientas

d
R EEEE

Importaciones
Contratos

| Siesa

Informes  Consutas  Analisis

arct

RS n e
IR e

302 =] Codlio de Barras ||

KIT PAN 200 INDIVIDUAL

iculo ARTICULO - Inida
MATERIAS PRIMAS ~] Existen:
o e

= I~ En Consignacion
™ iEsBase para AetelCA?

0.00

0.00

000  Fecha| s r

Cali. TEL. (2) 4866888

Bogota. TEL. (1) 7429108 g
Medellin. TEL. (4) 6041074 Celular. 3165072107

Fuente: Sistema Informacién Contable, Alimentos Panda S.A.S.
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Como se puede observar en la imagen el auxiliar de costos debera establecer los

siguientes datos:

a)

b)

b)

Un cddigo nuevo para el Kit de acuerdo con las politicas internas de la
empresa (Ej.: 1-Torta 11 Torta Vainilla 111 Torta Vainilla sin decorar
1111 Torta Vainilla Sin decorar 16 Porciones)

El nombre del Kit para facilitar su busqueda y dar mayor informacién de
este

De igual forma se establece el tipo de articulo- Articulo

Grupo- Materias Primas (Porque en esta etapa agrupa las materias
primas sin procesar)

En la unidad de medida se debe establecer como unidades puesto que
los kits de produccion se realizan para producir un nimero determinado

de ciertos productos.

En la pestafa de IVA del Kit:

Se debe establecer las caracteristicas de los kits de produccion de
acuerdo con la naturaleza del producto terminado si es gravado,
excluido o exento del impuesto asi mismo se establece la tasa, la
cuenta, subcuenta y auxiliar donde se deben registrar los valores
correspondientes del IVA

El programa contable contempla la posibilidad de establecer el impuesto
al consumo pero en el caso de la empresa no estan gravados los

productos con dicho tributo.

En la pestafia de Retefuente del Kit:
Se establece la Cuenta, Subcuenta y Auxiliar de retencion en la fuente
con los porcentajes previamente parametrizados, se debe de tener en

cuenta que esto es soOlo una guia pues en cada compra se debe de
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tener en cuenta aspectos como la clasificacion tributaria del proveedor y

la base de retencion para efectuar una retencion o no.

Finalmente en la pestaiia Cuentas se deben:

a) Establecer las cuentas/ subcuentas y auxiliares de las cuentas de
Inventarios, Ingresos y costos para asi reflejar en la contabilidad a
donde se irdn cargando los rubros de los kits de produccion y establecer
las cuentas y parametros en el momento de venta del producto

terminado.

2) Se debe crear cada uno de los materiales a utilizar en el proceso
productivo, a fin de reconocer de manera acertada el inventario de materia
prima en el sistema contable y los demas movimientos asociados al mismo,

mediante la opcion: Tablas/ Articulos de Inventario-Servicios.

llustracion 4: Creacion de los materiales a utilizar en el proceso productivo

5. SERVIDOR-PC - Conexién a Escritorio remota

: Contabilidad SIESA Pymes | ALIMENTOS PANDA 5.A.5. - PRINCIPAL | 22 ABR 2014
Archivo Edicién Herramientas Parametrizacion | Tablas Contabilidad Produccién Otros Procesos Informes Consultas  Andlisis Financiero  Gréficas  Ayuda

| 9] >I| D& %]o| Z[@| §  dlentesy Proveedores

Empleados

Activos Fijos

Ordenes de Produccién
Kits de Produccion
Importaciones
Contratos

Tasa de Cambio

Fuente: Sistema Informaciéon Contable, Alimentos Panda S.A.S.
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Aqui debera diligenciar los campos establecidos en la seccién anterior, para el
registro y codificacion del kit, teniendo en cuenta la descripcidon y caracteristicas

del material que se va a crear.

3) Se debe crear para el reconocimiento de los costos indirectos de fabricacion
a cada kit, un activo fijo denominado DISTRIBUCION CIF para cada una de
la lineas de producto, mediante la opcion: Tablas / Activos Fijos.

llustracion 5: Creacion activo fijo para la distribucién de los costos
indirectos de fabricacion

3 Activos Fijos 9 [=] S|
ALIMENTOS PANDA 5.A.5. - PRINCIPAL
miércoles, 228 de mayo de 2014
Cédigo de Activo 9999 Tipo de Activo MAGQUINA
Nombre DISTRIBUCION CIF TOSTADOS
Direccién CALLE 36 H° 8A - 60 ACTIVO
Pais COLOMBIA [=] Centro de Costo | PRINCIPAL [+]
Departamento VALLE DEL CAUCA [~ Divisian HINDIRECTOS DE PRODUCCIOIE|
Ciudad CALI [=] Seccion [+]
Cuenta PROPIEDADES, PLANTA Y EQUIPO EN TRANSITC[+ | i@ e 15.01
Subcuenta ENVASES Y EMPAQUES El
Auxiliar ENVASES ¥ EMPAQUES =]

Eecha Adqguisicion | 28/05/2014
Tiempo a Depreciar 1 (%] afios 1 (]| meses

% de Salvamento 0.00 L
Costo Original 0.00
Olbservaciones Depreciacitn Acumulada 0.00

Inflacién Acumulada 0.00

m|»

Inflacidn de Depreciacion 0.00

1

WVALOR NETO 0.00

Grabar ][ Cancelar Eliminar Salir

Fuente: Sistema Informacién Contable, Alimentos Panda S.A.S.
Aqui se debera diligenciar los siguientes campos:

a) Nombre del activo fijo: Corresponde a la Distribucion del CIF
dependiendo de la linea de producto.

b) Direccion, pais, departamento y ciudad perteneciente a la empresa.

c) Cuenta: Con el fin de no establecer un contacto directo con el inventario
de propiedad planta y equipo, se establece Propiedades, planta y
equipos en transito.
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4)

d) Subcuenta y auxiliar: Corresponde a Envases y empaques.

e) Centro de costo: Corresponde a Principal

f) Divisibn: De acuerdo con los pardmetros de la empresa es Costos
indirectos de fabricacion.

g) Costo de operacion por Hora: Aqui se debera indicar la tasa
predeterminada, que ha sido asociada a cada linea de producto para el
calculo de los Costos Indirectos de Fabricacion.

Se debera crear el cargo de empleado, para asociar a cada kit los costos
por concepto de Mano de obra directa, mediante la opcion:
Parametrizacion / Cargos de empleados.

llustracion 6: Creacidon cargo de empleado para la asighacion de los costos
de mano de obra directa

o N

3 Cargos de Empleados
ALIPMENTOS PANDA S.A.S. - PRINCIPAL

Pyme ... ..

MNgmbre DISTRIBUCION MANO DE OBRA

miércoles, 28 de mayo de 2014

Salario Basico s16.000] .

[ Grabar ][ Cancelar ] Eliminar Salir

. TEL. {5) 3850751 L mder N _ . Cali. TEL
B [6] 340 0560 a verdadera solucion para su empresa BOgOtE—I. Ti

Medellin. T

3165072107 www.siesapymes.com

Fuente: Sistema Informaciéon Contable, Alimentos Panda S.A.S.

Aqui se deberan reconocer los siguientes datos:

a) Cadigo: Corresponde a la identificacion numérica asignada para el cargo.
b) Nombre: Es la descripcion de dicho cargo, para asociar la mano de obra
directa a cada kit, se deber& establecer Distribucién Mano de Obra.
c) Salario basico: Corresponde al salario basico pagado a los operarios de
la planta productiva.
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5) Una vez se crea el nombre del Kit, los items de materiales, el activo fijo
para asignar los CIF y el cargo del empleado en pro de asociar las
obligaciones de mano de obra directa, se debe ir a la opcién: Tablas/ Kits
de Produccidn, para asociarle los estandares de materiales, mano de obra

y CIF necesarios para la elaboracion del producto.

llustracion 7: Formato de Kit por producto en el sistema de informacion
contable

|||||||| 3
Archive Edicion  Herrmientas etrizacion  Tablas Contabilidad Produccion  Otros Procesos Informes Consuitas  Anaisis Financiers  Graficas  Ayucla

Parametrizaci
| Bl )] (D]t ] ) (IR0 (W) g 7<) [:11] () ]

3 Kits de Preduceién - Materis
Mataria Prima
caa
Ui
0

Pym

a4 |

uuuuuuuu

15

Cali. TEL. (2) 4866888 Cali. TEL. (2) 4866888

Bogota. TEL. (1) 9

B
2

Bogota. TEL. (1) 7429108
TRV el llin. TEL. (3) 6041074

Medellin. TEL. (4) 604 5 i | [ thumen ] [ Prvin ] [ e

Fuente: Sistema Informacion Contable, Alimentos Panda S.A.S

a) Se asocia cada material con la respectiva cantidad dispuesta en el kit del

producto

llustracion 8: Asociacion del estandar de materiales al Kit del producto

Cali. TEL. (2) 4866888 Barranquilla. TEL. (5) 38 1 1 1- Call. TEL. (2) 48661
Bogota. TEL. (1) 7429108 Pereira. TEL. (6) 340 o MR NI Ui Bogota. TEL. (1) 742
Medellin. TEL. (4) 6041074 Celular. 316507210 T = Viedellin. TEL. (4) 60

Fuente: Sistema Informacion Contable, Alimentos Panda S.A.S
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b) Se asocia por cada linea de producto, mediante el activo fijo creado con
el nombre de Distribucién de CIF, la cantidad de unidades resultantes
de cada kit, para que al reconocer en el sistema los traslados sea posible
calcular el total de costos indirectos de fabricacion, mediante la

multiplicacion de la tasa predeterminada y las unidades producidas.

c) Se asocia mediante el cargo denominado Distribucién Mano de Obra,
el estandar de horas creado por cada linea de producto, para calcular

los costos de mano de obra directa correspondientes a cada Kit.

llustracion 9: Asociacion estandar de Mano de obra y tasa predeterminada al
Kit por producto

Contabilidad Produccién  Otros Procesos Informes Consultas  Andlisis Financiero  Grificas  Ayuda

3 Kits de Produccion - Mano de Obra =lolx]

ALMENTOS PANDA S, - PRINCIPAL
lunes, 31 de marzo de 2014
Wateria Prima Horas Maquina Mano de Obra
Cédigo 1302
Nombre | KIT PAN 200 INDIVIDUAL

Unidad | UNE

D Cargo Nombre Horas  +

Cali, TEL. (2) 4866888 Barranquilla. TEL. (5) 384 Ml Cali. TEL. (2) 4866888
Bogota. TEL. (1) 7429108 Pereira. TEL. (6) 340 0 Bogota. TEL. (1) 7429108

Medellin. TEL. (4) 6041074 Celular. 316507210 fN Nl S ey | | R Rwall Vicdclin. TEL. (4) 6041074

Fuente: Sistema Informaciéon Contable, Alimentos Panda S.A.S

De esta manera, los estandares quedan asociados al kit y cualquier movimiento de

los elementos del costo deberd hacerse en funcién de estos.
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Actualmente en la empresa los Kits de produccion pueden ser creados por la
auxiliar contable, pero su correccion y modificacién en el sistema requiere que la
jefe de producciéon revise laformulacibn de acuerdo con las necesidades
correspondientes para producir cada Kit, posteriormente se necesita la aprobacién
y modificacion en el sistema por parte del gerente general, dicho proceso aunque
restringe y protege las capacidades de modificar el sistema contable demora los
procesos y ha generado que algunos Kits de produccion estén desactualizados o

se creen mas de los necesarios.

152



llustracion 10: Formato Kit por producto (Materiales, HMOD y CIF)

Se indica el nombre
del producto al cual

corresponde la
formulacién
Es el codigo

asociado a cada uno

de los materiales,
para la
contabilizacion  de
Ine miemne an al
Es el nombre del
material que se va a
utilizar en la
elaboracion del
producto al cual
corresponde la

formulacién

Es el peso que debe
cumplir cada producto

Es la divisién entre
el total y el peso por
unidad

Son los costos
indirectos de
fabricacion, calculado

a partir de la tasa
predeterminada

<.
\*\\ ALIMENTOS PANDALTDA
"~ FORMULACION PRODUCTO XXXXX
cODIGO MATERIAPRIMA CANTIDAD| MEDIDA
V/l ///l \\\ \Ql
3y
ul

TOTAL

PESO POR UNIDAD
CANTIDAD X BACHE

(D)
o
(@p)
_|
o
(@p)
=
S
0
m
(@p)
_|
o
(@p)
O
m
=
=)
o~
@)
O‘
=
ial

Es la unidad en que

vienen  expresado
los materiales
(gramos, unidades,
etc.)

Es la cantidad de

material que se
requiere para la
elaboracion del
producto

Es la sumatoria total

de las cantidades
utilizadas para la
elaboracion de
determinadas

cantidades del
producto al cual le
corresponde la

formulacién

Aqui se describen
los materiales de
empaque.

Aqui se establece el
nimero de HMOD,
correspondientes al
producto.

Fuente: Elaborado a partir de la informacién suministrada Empresa Alimentos
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2. CALCULO Y CONTABILIZACION DE LOS PRODUCTOS AL COSTO
REAL

Cuando la orden de produccién se completa en torno al tiempo de transformacion,
horneado, empaque y se conoce con exactitud las unidades elaboradas se
procede a alimentar el sistema. En este sentido se realiza en primera instancia por

parte del auxiliar contable:

1. El registro las facturas de compras y asi mismo, la entrada de los inventarios
de materias primas y su correspondiente costo, para lo cual es necesario crear
en el sistema contable: ElI Grupo / Cuenta/ Subcuenta/ Auxiliar mediante la
opcion - Contabilidad/ Compras/ Factura Proveedor

llustracion 11: Registro de factura venta Proveedor en el sistema de
informacion contable

Patas de Contabilidad

Gtras Contablizaciones

Remision de Provesdar
Ramision de Orden de Compra
aaaaaaaa s de Proves

Cali. TEL. (2) 4866888 Barranquilla. TEL. (5) 3850751
Bogota. TEL. (1) 7429108 Pereira. TEL. (6) 340 0560
Medellin. TEL. (4) 6041074

La verdadera solucion para su empresa
www.siesapymes.com

[mrr ] woase
.00 36,000 00

Cali. TEL. (2) 4866888 e el Pl
Bogota. TEL. (1) 7429108 Pereira. TEL. (6) 340 0560
Medellin. TEL. (4) 6041074 Celular. 3165072107

wawww.siesapymes.com

Fuente: Sistema Informacion Contable, Alimentos Panda S.A.S
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Como se puede observar en la imagen para la contabilizacién de los costos

de materias primas se debe:

a) Establecer el consecutivo de la factura

b) El nimero de la Factura de venta, el proveedor y la fecha

c) La forma de pago de contado o a crédito cuando es a crédito se debe
establecer los dias en los cuales se pagara y el vencimiento

d) De acuerdo con la infraestructura de la empresa actualmente todas las
compras se cargan a la BODEGA GENERAL

e) Se debe establecer el centro de costo y la division

f) De acuerdo con la compra que se esté haciendo se deben registrar los
productos que se estan comprando llamando el ID ARTICULO
(Previamente creado)

g) Se establecen las cantidades y precios de la compra para que el
sistema tenga en cuenta el nuevo costo para realizar el promedio
ponderado y asi poder cargar el costo de cada concepto al KIT

correspondiente.

Sin embargo como se puede observar en las captura de pantalla actualmente los
materiales se llevan a la division de INDIRECTOS DE PRODUCCION, lo cual
debe ser revisado y corregido si lo amerita por parte de la empresa Y/O la
empresa proveedora del software contable. Asi mismo, es importante resaltar que
las cuentas utilizadas para referenciar la contabilizaciéon de los elementos del
costo, son con las que actualmente se encuentra parametrizado el sistema, por tal
motivo no es posible modificarlas ya que no se cuenta con los permisos

necesarios, pero se recomienda su posterior revision.
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Cuadro 10: Contabilizacién entrada de inventario

DOCUMENTO CODIGO DESCRIPCION DEBITO CREDITO

Factura de 1405 Inventario de Materia prima X

Proveedor 2408 IVA descontable X

2365 Retencién en la fuente X

2368 Retenciéon de ICA X

2205 Proveedores Nacionales X

TOTAL

Fuente: Sistema de informacién contable — Alimentos Panda S.A.S.
En segunda medida el Auxiliar de costos:

2) Verifica la cantidad de materia prima disponible en el sistema, para realizar el
traslado de kits a produccion mediante la opcion Produccion / traslados de

kits a produccion y reconociendo los siguientes datos:

llustracion 12: Traslados de Kits de produccion

B SERVIDOR-PC - Conexion a Escritorio remotc
es | ALIMENTOS PANDA S.A.5. - PRINCIPAL | 22 ABR 2014
Archivo  Edician  H arametrizacion  Tablas  Contabilidad | produccién Otros

=3 £
IR EE T LA JEE]

Traslado de Materi a a Produccisn
Horas Maquina

Mano de Obra Directa

Mano de Obra Externa

Costos Indirectos de Fabricacien (CIF)
Devolucién de Materia Prima de Produccisn

Conversion de costos Simulados a Reales

Traslado a Producto Terminado por Cantidad

Traslado a Producte Terminade por Pesofvoldmen

a
K

ALIMENIOE PAMDA S A .- PRINCIRAL ALIMENTOS PANDAS. A<, - PRINCIPAL

a0, 2288 s da 2034
Traslado N* 00012588 | Fecha 220372014

Creten de Froduccion [wee12588 x| Descripsiin [
Cocigo del it

sitado, 72 de mam de 2014

Ordente 00012588 Fecha  [220312014 ACTIVA
Descripcion [PANITO FUNDA. PAGUEAD

ccosto  [PRINCIPAL Sl Ctsorvecionss
[———
Division | INDIRECTOS DE PRODUC —
=1 asapomer
Seceién — =1 = '

Nombre c Cta [Sub[aux| Tipo de Inventario

1400000 |000 [ACTIVO - INVENTARIOS.

1410 /000 [000 | INVENTARIDS - PRODUCTOS EN PROCESO.

[[]7470 055 000 | _PRODUCTOS EN PROCESO.
[sf7#70]00s [oos PRODUCTOS EN PROCESO.

Bresupuest .00 @ Heal
B Mododecasteo | [
muleo

’—;| o | el o
LI

ooll| Nsal| | || | sl |

Fuente: Sistema Informacién Contable, Alimentos Panda S.A.S
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a) Lafecha de la orden.
b) El consecutivo de la orden
c) Nombre del articulo, el centro de

costo y la division.

d) Se selecciona la cuenta de producto en proceso a donde se irdn cargando

los kits.

e) Se indica la bodega de origen la cual corresponde a la bodega general.

f) Se establece la cantidad de kits a producir.

Cuando el sistema reconoce todos
cantidad de materiales, mano de obra 'y

los datos, descarga inmediatamente la

CIF en término de kits a producir.

llustracién 13: Reconocimiento de los elementos del costo asociados al Kit
del producto

Troslado N*

Cédigo del Kt
Nombre del Kit

Bodega Origen

Orden de Produccién [00012688 =] Doscripcion [PANITO FUNDA. PAGUEAD = ¥

ALIMENTOS PANDA 5. A.5. - PRING IPAL
sitado, 22 de rmarmo de 2014

00012500 | Fecha 2200372014

1375 -
R PAN PARYG 26 TUGA s o~ D
BODEGA GENERAL =] Kits & Produc 1400

Codigo

6208 [HARINA DE TRIGO

621 > 218 I
6234 [PROPIONATO DE CALCIO 506| 1,120000| 5667 00

B212]SAL
5755 |ESENGIA DE MANTEGUILLA I w7 1 6s0.000] 796300 =

139 42000000 56,3800
215] 42.000000

040/  7,000000| 2,600.00

VALORTOTAL | 624.746.00

Fuente: Sistema Informacion Contable, Alimentos Panda S.A.S

Actualmente el sistema de informaciéon contable cuando reconoce el traslado de

Kits a produccidn, realiza la siguiente contabilizacion:
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Cuadro 11: Contabilizacién uso materia prima, Mano de obray CIF

DOCUMENTO CODIGO DESCRIPCION DEBITO CREDITO
1405 Inventario de materia prima X
Orden de 1410 Inventario Producto en proceso X
produccion 7505 Distribucion CIF X
7505 Distribucién Mano de obra X

Fuente: Sistema de informacién contable — Alimentos Panda S.A.S.

3)

Contabiliza el proceso mediante la opcion Produccion / traslado a producto

terminado por cantidad, a fin de que el sistema cargue a la cuenta de

producto terminado asociada a cada kit, la cantidad y costos de materiales,

mano de obra directa y costos indirectos fabricacion incurridos para la

elaboraciéon del mismo.

llustracion 14: Reconocimiento del traslado a producto terminado por
cantidad

Tabl esos Informes  consubas  Andlisis Financisro  Gréficas

Archiva  Edicién

[ 14 4]rm D|.|)<u§‘&|£|a puc| 182 [ 0w ﬂl’i”

wibado, 27 de rarsm de 2014
Traslado N 00012608 =]  Traslado ‘r‘ Parsial & Einal
Fech, 2200372014
Qreien de Produceién [00012688 =]  Descripcion [FANITO FUNDA. PAGUEAD =l
g
14.00 ._':.
ot 624.745.00 k 3
iaclar 14.00 -
£Qué Articulo fue Producido?
Cédgode Articua | 2081 2] Observaciones
Nombre [PROCESO PAN PANITO *26 FUND =]
Unictsed un Bodega | PRODUCTO TERMINADO > ;‘
Unidacies Producidas 1200
Costo Unitaria aaozata Ver Detalle de la Grden
Costo del Traslada 624,745.00
hiueve \ista Pr | imprimir | Elimirar Salir

Fuente: Sistema Informaciéon Contable, Alimentos Panda S.A.S
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Aqui se debera diligenciar:

a) La fechay numero de la orden de produccion.
b) El nombre del articulo y las unidades a trasladar.
c) Bodega que se va a reconocer, que en este caso es producto terminado.

d) El cédigo para asociar los costos a la cuenta en producto en proceso.

Cuadro 12: Contabilizacion materia prima a producto terminado

DOCUMENTO | CODIGO DESCRIPCION DEBITO | CREDITO
Orden de 1410 | Producto en proceso X
produccion 1430 | Inventario Producto terminado X
TOTAL

Fuente: Sistema de informacion contable — Alimentos Panda S.A.S.

Cuadro 13: Contabilizacion mano de obra directa a producto terminado

DOCUMENTO | CUENTA DESCRIPCION DEBITO | CREDITO
Orden de 1410 | Producto en proceso X
produccion 1430 | Producto terminado X

TOTAL

Fuente: Sistema de informacién contable — Alimentos Panda S.A.S.

Cuadro 14: Contabilizacion CIF a producto terminado

DOCUMENTO | CUENTA DESCRIPCION DEBITO | CREDITO
Orden de 1410 Producto en proceso X
produccién 1430 Producto terminado X
TOTAL
Fuente: Sistema de informacion contable — Alimentos Panda S.A.S.
4) Verifica las unidades empacadas y las averias, con la cantidad de Kkits

5)

reconocidos en el sistema, permitiendo asi identificar variaciones o posibles

pérdidas.

Realiza el traslado de producto en proceso a producto terminado, a partir de

identificadas en el mediante
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Contabilidad / Inventario / conversién de unidades de inventario

reconociendo los siguientes datos:

llustracidn 15: Conversion de unidades de inventario

B SERVIDOR-PC - Conexién a Escritons

: Contabilidad SIESA Pymes | ALIMENTOS

FANDA 5.A.5. - PRINCIPAL | 22 MAR 201
isn  Tablas 3 G

Archi

rehive i e
[ TR = T e e

as  Analsis Financiero  Graficas

i 00018044 'I 1
Fecha [22maro1a =l B
Godean [FroBUCTS TERwnADS =] = e
LGué Articulo Tue Fraccionado ¥ (Origen)
T e | TN
Nombre T T — Costo Tatal [ eamragin’
Y (o Gosto Untarie [ 4493385
LEN qué Articulo se convirtia ? (Destino)
oo e Artiouia [ 7eas =] Unigeses [ zawazon
l NNNNNN [PAN PANITG PAGUEADG = Costa Total | s2arasan
Unidedt [omr Costa Unitaris [ z6.48
- cancetar | wista previa | | imerdmne | iminar | Sl |

Fuente: Sistema Informacion Contable, Alimentos Panda S.A.S

a) Lafechay el tipo de bodega que se va a mover.

b) Los datos de origen, es decir el cddigo de la cuenta de producto en proceso
y la cantidad de kits que se terminaron, a partir de las unidades verificadas
en el paso anterior.

c) Los datos de destino, en donde se establece el cédigo de la cuenta de
producto terminado y la cantidad de articulos terminados/fraccionados en

funcién de la presentacién en que se entrega al cliente.
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Cuadro 15: Contabilizacion conversion de unidades

DOCUMENTO | CODIGO DESCRIPCION DEBITO | CREDITO
Orden de 1430 | Inventario Producto terminado* X
empaque 1430 | Inventario Producto terminado X

TOTAL

*Sale el producto terminado en funcién de kits y entra nuevamente al inventario de acuerdo con las
cantidades de su presentacion.

Fuente: Sistema de informacién contable — Alimentos Panda S.A.S

6) Realiza las respectivas anotaciones de las averias, por la opcion Contabilidad
/ inventarios / conversion de unidades de inventario, estableciendo como

origen la cuenta de producto terminado y destino el cédigo de la cuenta de

averias.
Cuadro 16: Contabilizacion de unidades dafadas
DOCUMENTO | CODIGO DESCRIPCION DEBITO | CREDITO
Orden de 1430 | Inventario Producto terminado X
empaque 14 | Inventario Averias X
TOTAL

Fuente: Sistema de informacion contable — Alimentos Panda S.A.S

3. COMPARACION DEL COSTO REAL VS EL COSTO ESTANDAR

Una vez se ha parametrizado y registrado los estandares de materiales, mano de
obra y costos indirectos de fabricacion por Kit, a partir de los documentos
generados en el proceso productivo para su posterior contabilizacion en el
sistema, es posible confrontar los costos estimados con los costos reales a fin de

determinar las variaciones correspondientes.

Los costos reales: son aquellos en los cuales la empresa ha incurrido y posee
certeza de estos, tales como los costos de ndmina efectivamente causados, el
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costo de las materias primas en el momento de la compra y los costos indirectos
de fabricacion (Servicios publicos, arriendo, honorarios, etc.) incurridos durante el
periodo; Mientras que los costos estimados: corresponden al calculo mediante
distintos procedimientos matematicos para hallar tendencias en el consumo y

necesidades para la produccion de los productos.

Los costos estandares al igual que los presupuestos son aproximaciones a los
rubros y cantidades en los que la empresa incurrird para un determinado volumen
de produccién teniendo en cuenta los tres componentes del costo, por tal motivo
dichas aproximaciones al finalizar cada periodo o segun lo determine la empresa
deben ser revisadas y ajustadas, de acuerdo con las condiciones 0 eventos

actuales que afecten el calculo y prediccion de dichos rubros.

En este sentido, el auxiliar de costos confrontard con base en las cuentas de
produccion la existencia de variaciones en torno a lo realmente consumido y lo
presupuestado a partir de los estandares, dando lugar a afectaciones directas en
el costo del producto terminado o en el costo de venta si los articulos ya han salido
de la empresa. Asi mismo le correspondera analizar y establecer las causas de

dichas alteraciones para la toma de acciones correctivas.

Cuadro 17: Contabilizacién costos de mano de obra directa real

DOCUMENTO | CUENTA DESCRIPCION DEBITO | CREDITO
Orden de 7205 | Mano de obra directa X
produccion, 2370 | Retenciones y aportes de nébmina X
horno y 2505 | Salarios por pagar X
empaque TOTAL

Fuente: Sistema de informacién contable — Alimentos Panda S.A.S
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Cuadro 18: Contabilizacion CIF reales del periodo

DOCUMENTO | CUENTA DESCRIPCION DEBITO | CREDITO
Facturas, Personal indirecto X
Recibos, Cuentas 7305 Arriendo X
de cobro Honorarios X
2335 Cuentas por pagar X
TOTAL

Fuente: Sistema de informacién contable — Alimentos Panda S.A.S

Cuadro 19: Contabilizacién variacion - Costos estimados > Costos reales

CODIGO DESCRIPCION DEBITO CREDITO
6120 | Costo Mercancia X
750598 | Traslado variacibn materia prima X

TOTAL

Fuente: Sistema de informacion contable — Alimentos Panda S.A.S

Cuadro 20: Contabilizacién variacion - Costos estimados < Costos reales

CODIGO DESCRIPCION DEBITO CREDITO
6120 | Costo Mercancia X
750598 | Traslado variacion Costos X

TOTAL

Fuente: Sistema de informacién contable — Alimentos Panda S.A.S

Las variaciones que se generen una vez realizado los procedimientos deberan ser

analizadas por el auxiliar de costos, para determinar las razones de la ocurrencia

de las mismas.
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8.1.5. Documentos del departamento de costos

Para la contabilizacién de los elementos del costo reales que se comparara con
los estimados a través de los estandares previamente establecidos, se requieren
una serie de documentos que faciliten no solo la asignacion sino también el control
de los mismos, de esta manera a continuacion se dara a conocer el significado de
cada uno de ellos, los rubros que los componen, el responsable de su elaboracion
y el flujo que deben cumplir.

ORDEN DE PRODUCCION

Es el primer documento que se genera en el proceso de fabricacion y da inicio a
cada una de las actividades, en él se indican las cantidades de productos a
elaborar en términos de arrobas, para facilitar la contabilizacién de los elementos
del costo. Asi mismo, conserva ciertos espacios en blanco para que a medida que
pase por el proceso productivo sea diligenciado por los operarios que intervienen
en las actividades, describiendo el producto, la cantidad, el tiempo de inicio y

terminado y las personas que participaron.

Su elaboracion es responsabilidad del jefe del area de produccidn, el cual a partir
de los pedidos, realiza una serie de calculos y asignaciones, teniendo en cuenta
todas las caracteristicas técnicas del producto y la satisfaccion de las peticiones
expuestas por sus clientes. El documento no podra ser modificado por ningun
trabajador y deberé ser diligenciado correctamente a partir de las especificaciones

expuestas en ella, para conocer la cantidad producida total por dia de trabajo.

La empresa maneja dos tipos de orden de produccion de acuerdo con el producto

a elaborar y contienen los siguientes elementos:
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llustracion 16: Orden de produccion para panes, tostados y galletas

Fecha de la orden de
produccién

Cantidades a producir
en términos de arrobas, a
partir de los calculos
realizados por el jefe del
area de produccion

Nombre del producto que
se esta elaborando

REPORTE PRODUCCION TOSTADO -PAN ALIMENTOS PANDA S.A.S. Fecha: jueves 6 de marzo de 2014 H.1
e TANT!
Arrob [ ) broduc EMPO DR MOa= UNID LATAS{ CANT X TOTAL TEN0 SaNcOCU/HRRNER | wiee) Lo [ BuwTeT. X @a BACHE DE 20
(@) HORA INICIA | HORA TERMINA oL BATA UNIDAD [ ora inicIA | HORA TERMINa | HORNO RAOD prog PRODUCTO 'GR  'UNID
SR__IUNID |
3 TOSTADO
gl | AEE TR (et || 2 I A i is 5, 24 | omawomy. || 33| 2453
3-4 o | TosTADO DELISOL 26/ 1549
|- =8y L=p s e s Vi i LY Sl o s e e Simtarts |
|
5-6 8 TOSTADO MINI 18| 1829
7-8 0 |TOSTADO INTEGRAL| 29| 1446|
9-10 o CALADITAS 210, 191
11-12 a AUNADO 4s| 954
13-14 4 su1zo 45| 954
15-16 8 QUESO 45, 976
1
17-18 2 coco 4s| 1004
19-20 1 GUAYABA 45| 1004
- SR pee ek . P P | B oy
21-22 o CALENTANO as| 940
23-24 1 ACEMA 45| 1104
25-26 2 PANITO 24| 1746
— —_- 4
27-28 12 PAN DE 500 120, 390)
¥ GALLETA |
28:200uk e | PO iy | © | NEGRA*100 20grs 2] 27
% GALLETA |
22 WEAT R R | ° | necrat20040grs | 0] 1494
23-34 o HAMBURGUESA | 190| 146
,,,,, 1A SN e e e L e |
35-36 o PAN PERRO 73, 161
— ——— B — —— — — \S—— a.,,FA ——l ——
il ALLETA |
cind| i LA AT ST 1 S et v be e TN A I © |runoacion necra| 45| 1399
2 GALLETA FUNDACION |
39-40 o edaedis 24| 2380
41-42 a 20k "‘m%
Hora de s e
Hora Salida
Hora Entrada | entrada Hora salida de
NOMBRES a la empresa puesto del puesto de 1a empresa Funcion Firma
trabaio L i

(Observaciones

ToT]

\L ARROBAS 66

0 TOSTADO MINI X 10 UND 22 GRS

35 UNIDADES DE PAN DE 1000

Se establece los nombres de las personas que

y

participaron en las actividades y el tiempo en
el desarrollo de las mismas, para facilitar el
célculo de los costos de mano de obra directa

reales.

8 TOSTADO MINI X 6 UND 18 GRS

Tiempo de
transformacion, teniendo
en cuenta la hora que
inicia y terminada

Cantidades que resultan
del proceso de
transformacién

Fuente: Formato entregado por el area de produccion -
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llustracion 17: Orden de produccion tortas

Fecha de la orden de
/ produccion

i

EN DE PRODUVCCION PANETON ALIMENTOS PANDA SA'S PiA jueves, 06 de marzo de 2014

Cantidades a producir,

CANT. TIEMPO BATIDO TIEMPO HORNEADO TEMP.

ORDEN |CANT. X * | PESO NO. CANT. MOLDES o z

CLASE RROBUCE. BATIDO |BATIDO| REAL | GR FORMULACION Inicia Termina | HORNO | Inicia | Termina |HORNEO| ~ HORNEO a partir de los calculos
PAN. VAL FUND 1 50 = realizados por el jefe

PAN. VAL FUND 91 | 920 { 1 del &rea de produccion

PAN. VAL FUND 91 920

PAN. VAL FUND o1 |90 | i i o
PAN. VAL FUND 91 | 920 ‘

2
3
PAN. VAL FUND g 4 91 | 920
P =
6

—— T Nombre del producto

PAN. DECORADA = ' .

e . § i e o —— ‘ ) que se esta elaborando
[PAN. VAL SURT s 63 |1300] | , : A ‘

PAN.VALSURT 10 | e {1300 i i I V |

PAN. NAR. SURT 7 1 63 |1,300 RN ; il

PAN.VINSURT 12 63 | 1,300

2 / . Tiempo de batido,
e s . ) teniendo en cuenta la
i LlES . > | hora que inicia vy

\ termina

TOTAL PANETON 0 | REAL EADO
AVER SA AVERIA PANETON ENTREGADO A EMPAQUE .
1AS ~ CAUSA AVE Q ~ Cantidades que
Hora en el <
Al AL EMPRSA\ S :Ior;_a sdam:; ::Io HoraErs“auraeas ade a o resultan del. Proceso de
0 pues/de ot p transformacion

HARINA COLOMBINA, ALTNADO GRASO Y SORBICO G

[Observaciones REVISAR BIEN EL HUEVO
7. 4

|
S i)

Se establece los nombres de las personas
gue participaron en las actividades y el

. , tiempo en el desarrollo de las mismas, para \ . .
Fuente: Formato entregado por el area de facilitar el célculo de los costos de mano de Cantidad de unidades

produccion - Alimentos Panda S.A.S. obra directa reales. dafiadas y causa de las
afectaciones.
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Grafico 9: Diagrama de flujo — Orden De Produccion, Alimentos Panda S.A.S.

DIAGRAMA DE FLUJO - ORDEN DE PRODUCCION
ALIMENTOS PANDA S.A.S.

LIMITE JEFE DE PRODUCCION DOSIFICADOR OPERARIO AUXILIAR COSTOS

) 1.0
3

b 10

5

6

7 7

108
B 10
10
—J

Fuente: Elaboracién propia.
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Tabla 28: Descripcion de actividades - Flujo orden de produccién

]NUMERO ACTIVIDAD ] DESCRIPCION ACTIVIDAD

1 Elabora _ la orden dg produccién, a partir de los pedidos

establecidos por los clientes.
1.0. Orden de produccion

2 Entrega orden de produccion al dosificador

3 Rgvisa orden, c_liligencia su r_lombre, tiempo de entrada, cargo y
alista los materiales necesarios para cada producto

4 Entrega orden de produccion a los operarios

5 Recibe orden, diligencia nombre, hora de entrada y cargo.

Inicia el proceso de transformacion y completa la orden,
6 estipulando el nombre del producto, el tiempo de inicio,
terminacion y las cantidades que salieron.

Diligencia la orden con hora de salida y la deja en la tabla de

! documentos del proceso productivo

8 Recoge la orden de produccioén al otro dia y la revisa
9 Entrega la orden de produccion al auxiliar de costos
10 Registra orden de produccion en el sistema

Fuente: Elaboracion propia
GUIA DE HORNO

Cuando los materiales han cumplido el proceso de transformacion el siguiente
paso es el horneo de los productos, para esto el jefe del area ha establecido un
formato que contiene el nombre del producto, la temperatura, las cantidades tanto
unitarias como por lata y los trabajadores involucrados, con la finalidad de ejercer

un control sobre factores como la calidad y la apariencia.

El jefe de produccién sera quien elabore el formato en blanco, para posteriormente
entregarselo a las personas encargadas del manejo de los hornos, quienes
deberan diligenciarlo cuidadosamente en funcién de la orden de produccion

previamente establecida.

El formato de horno contiene los siguientes elementos y no presenta distincion

alguna de acuerdo con el tipo de producto:
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llustracién 18: Formato de horneo

Fecha del formato de horneo

REPORTE PRODUCCION TOSTADO -PAN ALIMENTOS PANDA S AS Fecha: jueves, 06 de marzo de 2014 H.3
s
- cpeane CANTIDAD PO .
carres || "pectTol | pomio | e |“°a rétona | UNIDADES | AveRiAs -| Prooucro o| ottt | vivoman averus [—eaciueze ] Cantidad de carros que se llevan
> al horno
‘ | {1
| [FEE ‘[ l L n | Producto que se va a hornear
| |
T [ (; )
,,1,,,, 4‘,,,i7 — ‘ I
\ e [
| ‘ ’ ‘ _ ‘ ) : Numero del horno al cual se
| | | { :
1 \ e S O o e T Bl lleva el producto
| ’ ‘ , !
| | | I} —_— = | { e [PAN DE 500 ___!_ ;
| INEGRA* 100
T ' —— i i e : i Temperatura a la cual se debe
| | Il H H B
Ladlees i O | R R | > ingresar el producto
| | i
B || | B e o S (R B Hora de horneo teniendo en
s e e s % ‘ ma [ > cuenta el tiempo de inicio y
la empresa) trabajo de trabajo trabajo e trabajo . .-,
boy —t \hl terminacion
ETANEN W R Lo T e e e B~ i
e —— = s oo it 10 e 2293 ,\\\ Unidades que salen del horno
Nombre de las personas que \ 4 Cantidad de productos
trabajan y tiempo de actividad. Produccién en funcién de la guemados
orden.

Fuente: Formato entregado por el area de produccion - Alimentos Panda S.A.S.
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Grafico 10: Diagrama de flujo - formato de horneo, Alimentos Panda S.A.S

DIAGRAMA DE FLUJO - FORMATO DE HORNO
ALIMENTOS PANDA S.A.S.
LIMITE JEFE DE PRODUCCION HORNERO AUXILIAR DE COSTOS

5 2.0
3
4
5

2.0 E}
7| 2.0“
5
L

Fuente: Elaboracion propia

Tabla 29: Descripcion de actividades - Flujo formato de horno

\NUMERO ACTIVIDAD ] DESCRIPCION ACTIVIDAD
1 Elaboralel formato de horneo, teniendo en cuenta la orden de
produccion
2.0. Formato de horno
2 Entrega formato a los horneros
3 Revisa el formato y diligencia nombre, cargo y hora de entrada
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Tabla 29: (Continuacién)

\NUMERO ACTIVIDAD \ DESCRIPCION ACTIVIDAD

4 Inicia el proceso de horneo y estipula el producto, el horno, la
temperatura y las cantidades que salen.

5 Diligencia el formato con la hora de salida y lo deposita en la
tabla de documentos

6 Recoge el formato de horno y lo revisa

7 Entrega formato para contabilizacion de costos mano de obra,
al auxiliar de costos.

8 Registra formato de horno en el sistema.

Fuente: Elaboracion propia

ORDEN DE PORCIONADO Y DECORACION DE TORTA

La orden de porcionado y decoracion es el documento mediante el cual se estipula
la cantidad de unidades resultantes de cada produccion de torta y la cantidad de
productos que deberan cumplir un proceso adicional en torno a su apariencia, para

posteriormente ser empacados de forma automatica o manual.

Su elaboracion sera responsabilidad del jefe de produccion, el cual a partir de las
ordenes elabora el documento en blanco por tres fechas de trabajo (tarde, noche y
dia anterior), a fin de entregarselos a los operarios, para que estos diligencien el

nombre de los productos, cantidades y el tiempo de actividad.

El documento de porcionado y decoracién de torta debera contendra los siguientes

elementos:
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llustracion 19: Formato de porcionado y decorado torta

/ Fecha de empaque

Orden de Empaque Paneton ALIMENTOS PANDA S.A.S.

Fecha:

viernes, 07 de marzo de 2014

>

=

CLASE PANETON m?:t:u! TIPO DE EMPAQUE PRIORIDAD Vahciidiiro s |
NORMAL 09-abr-14 65 02 L
ALRELLEIE 09-abr-14| 65 03 !
INSTITUCIONAL ] R PAQUEADA 22-mar-14 65 04 6
ESPECIAL
PORCIONADO DE TORTAS DECORACION DE TORTAS
HORA HORA UNIDADES HORA HORA UNIDADES
PRODUCTO  ,\rcral  FINALIZA PORCIONADAS  PRESENTACION AVERIAS PRODUCTO INICIAL  FINALIZA EMPACADAS  PRESENTACION  AVERIAS
.-
B, i}
NOMBRES "O&‘EE':'::I?SD: (ol [Pt ':,:Lg"::m de p::::ﬂs‘j’:'f”.:::o Hora Salida de sa Firma \\
]
ﬂabservaclones I ey, e et s

Personas que participaron

en las actividades y
tiempo de trabajo

Especificaciones para la
decoracion de la torta

Datos de codificacion para
el empaque

Producto a porcionar

Tiempo de porcionado,
distinguiendo hora de

fmiAlA v dAavmnaia A Al A

Unidades que han sido
porcionadas

Forma de presentacién
para el empaqgue

Cantidad de unidades
danadas

Fuente: Formato entregado por el area de produccion - Alimentos Panda S.A.S.
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Gréafico 11: Diagrama de flujo formato de porcionado y decoracion torta -
Alimentos Panda S.A.S.

DIAGRAMA DE FLUJO - FORMATO DE PORCIONADO Y DECORACION TORTA
ALIMENTOS PANDA S.A.S.
LIMITE JEFE DE PRODUCCION OPERARIO AUXILIAR DE COSTOS

= 2.0
3
4
5

30_6
_ 30
?
J

Fuente: Elaboracion propia

Tabla 30: Descripcion de actividades formato de porcionado y decoracion

torta
\NUMERO ACTIVIDAD ’ DESCRIPCION ACTIVIDAD
1 Elabora el formato de porcionado y decoracion de torta
2.0. Formato de porcionado y decoracion torta
2 Entrega formato a los operarios de porcionado
3 Revisa el formato y diligencia nombre, cargo y hora de entrada
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Tabla 30: (Continuacién)

\NUMERO ACTIVIDAD \ DESCRIPCION ACTIVIDAD

4 Inicia el proceso de porcionado o decoracién de torta, indicando
producto, tiempo de actividad y cantidades.

5 Diligencia el formato con la hora de salida y lo deposita en la
tabla de documentos

6 Recoge el formato de porcionado y decoracion de torta

7 Entrega formato para contabilizacion de costos mano de obra,
al auxiliar de costos.

8 Registra el documento en el sistema

Fuente: Elaboracion propia

- Orden de empaque:

La orden de empaque es el documento mediante el cual se ejerce un control tanto
de las unidades terminadas como de la totalidad del pedido, aqui se debera
especificar el nombre del producto que se esta empacando, el tiempo de inicio y
terminacion, las caracteristicas del empaque y los responsables de desarrollar

dichas actividades.

En muchas ocasiones debido al alto volumen de ventas que tiene la empresa,
algunos pedidos no completan su proceso el mismo dia de produccién, de esta
manera, el jefe del area elabora el documento distribuyendo las unidades a

empacar de la siguiente forma:

- Tarde: se completa el mismo de dia de produccion
- Noche: se completa en la noche del mismo dia de produccién y a la
madrugada del siguiente.

- Dia anterior: se completa en la mafiana del siguiente dia.

Este documento contendra los siguientes elementos sin importar el tipo de

producto que se va a empacar:

174



Orden de Empaque Tostado-PAN

llustracion 20: Orden de empaque

Fecha:

Momento del empaque

/ Fecha de empaque
Aos de marzo de 201.

>

LATAS © FIRMA = CODIFICACION DIA
IR EAORUCTS. o VENCIMIENTO Lore PRODUCCION DEL DIA
oadurcad. | 68,97 | 4 PEtspadi et L S
PAN 25-mar-14 65 34 7,8
PAN ,-U,;DC,ON 22-mar-14 65 20 2 LEER NOTA EN LA PARTE BAJAIIII
GALLETA O4-abr-14 65 02 4
HAMBURGUESA Y PERRO 00
EMPAQUE PANES - TOSTADO - TORTAS DESPEGUE TOSTADO
PRODUCTO SHORA | ehanny UNIDADES EMPACADAS PRESENTACION | AVERIAS CaNr:;u L'::-- Al ehGarEA | Avinzas CONCEPTO
— — '
|
4 | = T BT
S S Rl SO Tl RTIN hi }
|
|
= ‘ !
RS | |
=i S 7 !
SE AN S | ! el
i \\ ‘ P e g
.\‘
r SRR o o ors e o st pusis | Hors sae ot pomsn | "2 P,
l
| 5 = ~\;\
|

[Cbservaciones 100 ALINADOS POR 12uds, LOS DEMAS FOR 6

Personas que participaron
en las actividades y
tiempo de trabaio

\ 4

Especificaciones para el
despegue del tostado

Datos de codificacion para

el empaque

Producto a empacar

Tiempo de empaque,
distinguiendo hora de

Unidades que han sido
empacadas

Forma de presentacién y

empaque

Cantidades de unidades

danadas

Fuente: Formato entregado por el area de produccion - Alimentos Panda S.A.S.
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Gréafico 12: Diagrama de flujo — orden de empaque, Alimentos Panda S.A.S.

DIAGRAMA DE FLUJO - ORDEN DE EMPAQUE
ALIMENTOS PANDA S.AS.
LIMITE JEFE DE PRODUCCION OPER.EMPAQUE AUXILIAR DE COSTOS
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3
4
5

3.0 9
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:
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Fuente: Elaboracion propia

Tabla 31: Descripcion de actividades - Orden de empaque

NUMERO ACTIVIDAD DESCRIPCION ACTIVIDAD

1 Elabora la orden de empaque (tarde, noche y dia anterior)
2.0. Orden de empague
2 Entrega formato a los operarios de empaque
3 Revisa el formato y diligencia nombre, cargo y hora de entrada
Inicia el proceso de empaque manual o automatico,
4 estableciendo en la orden el nombre del producto, la cantidad y
el tiempo de trabajo
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Tabla 31: (Continuacién)

‘NUMERO ACTIVIDAD ‘ DESCRIPCION ACTIVIDAD
5 Diligencia el formato con la hora de salida y lo deposita en la
tabla de documentos
6 Recoge la orden de empaque.
7 Entrega formato para contabilizacion de costos mano de obra,
al auxiliar de costos.
8 Registra el documento en el sistema

Fuente: Elaboracion propia

TRASLADO DE KIT A PRODUCTO EN PROCESO

Cuando el auxiliar de costos recibe las 6rdenes y formatos de produccién, procede
a realizar las respectivas contabilizaciones en el sistema, es asi como calcula los
costos estimados de materiales, mano de obra directa y costos indirectos de
fabricacion asociados a cada producto en relacion a la orden de produccion
elaborada por el jefe del area, dando lugar al traslado de kit a producto en

proceso.

Este documento soportara las contabilizaciones en el sistema y deber& archivarse
junto a la orden de produccion y demas formatos del dia de trabajo. Contendra los

siguientes elementos:
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llustracion 21: Formato traslado de Kit a producto en proceso

E
- ) El nombre del I
; 5 PRINCIPA al cud
= Yl LIMENTOS PANDAS A - - prOdUdoel traslado
gg 3 A RODUCCION Pég] pertenece R
1 de kits qué
= Cantldad de
0 00011981 oo M w se produce”
de Produccion 00011981 T o mm— —
Orden L — to
odigode K Los elementos del cos
Nombre del Kt se cargan @
Bodegd que

producto €M

6217 LEVADURA —— - de
§243 M oWEO El costo total
8212 COLOR AN e _w‘m;ou:‘_‘ s .2
o CONCENTRADUP fabricacion-
6203 GRASA VEGE STADO +3gCM e
AQUE TOS mC * 3 me
5206 BOLSA REEMPAfl;oSYADO GRANDELY 30
£s

6220 LAMINA IMPR

Fuente: Sistemas de informacién contable — Alimentos Panda S.A.S.

TRASLADO DE PRODUCTO EN PROCESO A PRODUCTO TERMINADO

Cuando ya han sido asociados al producto en proceso los tres elementos del
costo, el auxiliar procede a cargar las erogaciones reales al producto terminado y
a reconocer los ajustes concernientes por concepto de afectaciones o deterioro de

los mismos.

Este documento ser& soporte del proceso productivo y debera archivarse junto a la
orden de produccion y demas formatos del dia de trabajo. Contendra los
siguientes elementos:
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llustracion 22: Formato traslado de produccién a producto terminado

aslado

—1 1B Eltlpo detr
,4AA“7AW7N' - A ” J— 'MkA’V”v
.PRINCIPA to
B - - del produc
N g PANDA | . -
i ALIMENTO .. » pRODUCTO TERMINADO . Elar; v el
: . 2 traslado -
—
| —rided de kits 0H8
" Cantidad de kits clq
| > se trasladar'm ado
i " ; producto t?TT‘iﬁ "
| o — -
a4 ‘ e
:2‘5 ” "-}«h L B B ‘ | :
- mocsso’oswu GRANDE o / ‘ v = z : fg
‘ 2 JM — carga @l produc -
: : > terminado Y el cOS
| oot e p— .= = =
= 45,396 75 ' :

Fuente: Sistemas de informacién contable — Alimentos Panda S.A.S.

Cuando el auxiliar de costos, reconoce en el sistema el costo total del producto
terminado, debe realizar una serie de equivalencias respecto a las unidades
asociadas a cada kit de producto y las que por motivos conocidos o desconocidos
resultaron afectadas y no cumplen con las condiciones de calidad, a fin de

descargar del inventario para conocer el costo real del proceso productivo y tomar
decisiones en relacion a este.
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te: Elaboracién propia
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NUMERO ACTIVIDAD

Tabla 32: Descripcion de actividades - Traslados de produccion

DESCRIPCION ACTIVIDAD

1 Recibe los formatos de produccion del jefe del area
1.0. Formatos de produccion

2 Revisa el formato e identifica productos y unidades a producir

3 Realiza el traslado de kit a produccion, a partir de las unidades de
la orden

4 Al finalizar con la orden tra_lslado de producto en proceso a
terminado los costos asociados.

5 Calcula la cantidad de averias en términos de kit

6 Realiza el traslado de producto terminado a la bodega de averias

7 Organiza y archiva los formatos de produccion junto a los

traslados generados por el sistema.

Fuente: Elaboracion propia

8.1.6. Politicas de costos

CONTROL INTERNO:

a) Los documentos deben tener una numeracion pre impresa y consecutiva.

b) Los documentos elaborados en el sistema deben ser archivados con los

respectivos documentos soportes recibidos del Area de Produccién y que

se mencionan en el numeral 7.1.4. de este documento.

Al momento de establecer la creacion de un nuevo producto, el jefe del area

de produccion debera considerar todos los requerimientos técnicos

necesarios para su fabricacidén, para elaborar cuidadosamente el Kit que

permitira su contabilizacién en el sistema contable y ejercer un control

sobre el mismo en relaciéon a los elementos del costo asociados.
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d) Se deberd revisar periddicamente el procedimiento para el manejo de la
estructura de costos, con el objetivo de verificar la aplicabilidad de los
conceptos en los procesos de la empresa, permitiendo asi controlar cada
actividad que se desarrolla.

e) Se deberd recalcular cada afio los estandares establecidos para la
asignacion de los elementos del costo, con el objetivo de considerar
aspectos como la inflacion y el mejoramiento de los procesos.

f) Se debera revisar por lo menos una vez al afio o cuando las circunstancias
lo ameriten, cada uno de los kits por producto, para realizar las respectivas

actualizaciones en el sistema contable.

g) Realizar un seguimiento a los estandares de calidad, para ofrecer productos

buenos y confiables que satisfagan las necesidades de los clientes.

h) Verificar la capacidad de la planta, maquinaria y colaboradores, para
enfrentar nuevos retos, con el objetivo de que no se presenten perdidas ni
demoras en el proceso productivo. Para ello documentos como érdenes de
produccion, horno y empaque cumpliran un flujo dentro del proceso
fabricacion a fin de registrar los tiempos de actividad de los operarios, la
fecha de dicha actividad, hora, entre otros aspectos que contribuyan a

alcanzar un mejor rendimiento y la eliminacion de costos ineficientes.

PLAN DE AREA:

a) Existira una persona encargada del manejo de los costos de produccion e
inventarios, a fin de facilitar el trabajo y el analisis de los mismos para la
toma de decisiones asertivas. Dicho miembro hara parte del area contable

bajo el cargo de auxiliar de costos y tendra como funciones:
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Crear, modificar y eliminar los kits desactualizados por producto que
previamente han sido establecidos en la empresa.

Registrar las érdenes de produccién en el sistema de informacion
contable, reconociendo a cada producto los tres elementos del costo.
Realizar el célculo de las variaciones obtenidas al finalizar el periodo, al
confrontar los costos estandar y reales, para identificar/analizar las
causas de las mismas.

Cerrar las cuentas de produccién una vez al mes, para reconocer el
costo de venta neto de los productos.

Ejercer control y revision a las cuentas de inventario de materia prima,
producto en proceso y producto terminado, para que no se presenten
errores en la generacion de informacion y en los procesos automaticos

realizados por el sistema.
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9. ORDEN APLICADA POR LINEA DE PRODUCTO

A partir de los documentos contemplados con anterioridad, se aplicara al proceso
productivo de la Empresa Alimentos Panda S.A.S., un ejercicio que permita
verificar en el sistema de informacion contable la aplicabilidad de los estandares
calculados. De esta manera, se pretende calcular el costo unitario de un producto
por cada linea que elabora la empresa, teniendo en cuenta materiales, personal y

costos indirectos de fabricacion.

Para llevar a cabo esto, fue necesario contar con la informacion de la orden de
produccion del dia 8 de Abril de 2014, para seleccionar con base en la experiencia
del personal y el porcentaje de ventas, un producto de cada linea que maneja la
empresa.

LINEA DE PAN:

Para la contabilizacion de un Kit de Pan alifado se realizaron los siguientes

pasos:

Cuadro 21: Formulacion Pan alifiado

ALIMENTOS PANDA LTDA

FORMULACION PAN ALINADO X 6

CODIGO MAT ERIA PRIMA CANTIDAD
6209|HARINA DE TRIGO 25.000
6217|AZUCAR 3.000
6216| MARGARINA 3.000

AGUA 11.000
6234|PROPIONATO DE CALCIO 80
6212|SAL 500
6235|ESENCIA DE MANTEQUILLA 120,
6200|COLOR AMARILLO HUEVO 5
6243|LEVADURA 200
6211|MEJORADOR SUAVE 120
6206| GRASA VEGETAL 80

PESO TOTAL MASA 43.025

PESO POR UNIDAD 45

CANTIDAD X BACHE 956
6236|BOLSA 20 X34 CM 159
6244|PRECORTADO PARA AMARRE 159

Fuente: Datos suministrados area de produccion — Alimentos Panda S.A.S.
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a) Se creod el activo fijo denominado Distribucion CIF Pan, para asociar la
tasa predeterminada que contribuira en el célculo de los costos indirectos
de fabricacién correspondientes a dicha linea, teniendo en cuenta los
siguientes datos:

TASA PREDETERMINADA POR LINEA DE PRODUCTO

LINEA TASA PREDETERMINADA ($/ Und)
PAN $ 22,77
TOSTADOS $ 19,03
TORTA $ 403,24
GALLETA $ 19,41
<3 Activos Fijos =100=]
- ALIMENTOS PANDA 5.A.5. - PRINCIPAL
sibada, 21 de junio de 2014
Cédigo de Activo 9995 Tipo de Activo | MAQUINA [=]
Mombre DISTRIBUCION CIF PAN
Direccion CALLE 36 N® 8A - 60 ACTIVO
Fais COLOMBLA [~] Centro de Costo | PRINCIPAL [~
Departamento WALLE DEL CAUCA [ | Diwision INDIRECTOS DE PRODUCCIO| - |
Ciudad CALI | | Seccitn | = |
Cuenta PROPIEDADES, PLANTA ¥ EQUIPO EN TRANSITC| ~ | Costo de Operacibn por Hora
Subcuenta ENVASES Y EMPAQUES [=] - :
Auxiliar ENVASES Y EMPAQUES z
FEecha Adgquisicién | 28/05/2014
Tiempo a Depreciar, 1 li” aﬁn-sl 1 li” meses
% de Salvamento 0.00 Costo Original T
e e Depreciacion Acumulada 000D
i Inflacién Acumulada 0.00
Inflacion de Depreciacion 000
568 ~ || wALOR NETD 0.00 —_
. oavor | [Cnme_] [ ewmoer | [_so
graver | [(Hueve ] Eiminar =s.
604 e L J

Teniendo en cuenta la descripcion de los productos, el pan alifiado hace parte de
la linea de Pan, por tal motivo la tasa predeterminada para asociar como costo por

operacion es de $22,77 por unidad.
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b) Se crea el cargo de empleado, para asociar el salario basico que permitira
reconocer el costo de la hora laborada.

—

@ Cargos de Empleados

—1o=i

ALIPMENTOS PANDA 5.4 5. - PRIMCIPAL

miércoles, 28 de mayo de 2014

Codigo OO0 e e s

Mombre DISTRIBUCION MANO DE OBRA

Salario Basico 616,000] .

[ Grabar ] [ Cancelar ]

Eliminar Salir

La verdadera solucion para su empresa =2 1
= B - Bogota.

*Salario basico: Corresponde al salario minimo mensual legal vigente en Colombia.

c) Se actualiza el Kit del Producto Pan Aliflado, con base en los estandares

creados, para la contabilizacién de los costos de materiales, mano de obra
directa e indirectos de fabricacion.

Archeve  tdicion

e Proveses: bitemrmam s+ Contdnes = evttste Samamchore - Gritacus=s oyde
o) (DI - G B9 el ™ = ey

Call. TEL. (2) 4866888
Bogota. TEL. (1) 7429108
Medellin, TEL. (4) 6041074

Barran quitta. TEL (5) 38
Perelra. TEL. (6) 340 O

Call. TEL. (2} 4866888
Celular. 316507210

Bogota. TEL. (1) 7429108
edelitn. TEL. (4) 6041074

En la opcién de materia prima se incluyen todo los materiales necesarios

para llevar a cabo el Kit del producto identificando su presentacion y
cantidades, como se pudo observar en el cuadro N° 21.
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3 Kits de Produccién - Horas Maquina — 1=l
ALIPMENTOS PANDA S.A.5. - PRINCIPAL
mig&rcoles, 28 de mavo de 2014
- Pr Horas Maqgquina I ==== e O
cadigo 1333
Nembre | KIT PAN ALIRADO
Unidad | UMI
'm ID Maquina Mombre Horas -
»] ‘2958 | DISTRIBUCION CIF PAN
(I}
= Cali. TEL. (2) 4%
| Agregar tem | [ Eliminar ttem | Bogota. TEL. (1)
| Grabar | | Cancelar | Wista Prewvia Imprimir Eliminar Sal Viedellin. TEL. (4

Aqui se deberan reconocer las unidades resultantes del Kit de pan Aliflado

(956 Unidades de acuerdo con el cuadro N° 21), para que multiplicadas con

la tasa predeterminada genere los costos indirectos de fabricacion del Kit.

©F Kits de Preduccion - Mano de Obra
ALIMENTOS PAMNDA S.A.S. - PRINCIPAL
sabado, 21 de junio de 2014

Materia Prima I Horas Maqguina

Mano de Obra

= =1 e

Codigo 1333
Mombre | KIT P A LTRA DO
Unidiad umNI
n D> Cargo HNombre Horas -
»| 00009999 |DISTRIBUCION MANCO DE OBRA 3. 85
[l
- Ca
Agregar tem | [ Eliminar tem | Bogc
Srabar HNuewo || [ Wista Prewvia ] [ Imprimir ] Eliminar “ Ede

Aqui se debera indicar las cantidades de horas de mano de obra directa

necesarias para la elaboracion del Kit teniendo en cuenta la Tabla N° 21.

HMOD X UNIDAD PAN

0,004027827

UNIDADES KIT PAN ALINADO

956

HMOD KIT PAN ALINADO

3,85
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Informe Kit Pan Aliflado:

KIT DE PRODUCCION

ALIMENTOS PANDA S.A.S.

Fecha: 21/06/2014 Pagina 1
CODIGD KIT 1333
HNOMBRE KIT PAN ALIRADO

[ CODIGOD NOMBRE CANTIDAD J

MATERIA PRIMA

6209 HARINADE TRIGO 25,000.000
6217 AZUCAR 3,000.000
6216 MARG ARINA 3,000.000
6234 PROPIONATO DE CALCIO 80.000
6212 SAL 500.000
6235 ESENCLADE MANTEQUILLA 120.000
6200 COLOR AMARILLO HUEWO 5.000
6243 LEWVAD URA 200.000
6211 MEJORADOR SUAWE 120.000
6208 GRASAVEGETAL 80.000
6236 BOLSA 20 X34 CM 158.000
6244 PRECORTADO PARA AMARRE 158.000
SUBTOTAL MATERIA PRIMA 32,423.000
HORAS MAQUINA
9998 DI STRIBU CIOM CIF P.AN - 9998 956.000
SUBTOTAL HORAS MAQUINA 956.000
MANO DE OBRA
00009999 DISTRIBU CION WMAND DE OBRA 3.850
SUBTOTAL MANO DE OBRA 3.860

d) Se realiza el traslado de Kit a produccion,

para reconocer el producto en

’3 Traslado de Kits a Preducciéon =
ALIMENTOS PANDA 5.A.5. - PRINCIPAL
sibado, 21 de junio de 2004
Traslado N® 00013331 Fecha 21/06/2014
Orden de Produccién | 00043334 Descripcién | KIT PAN ALIRADO
Cédigo del Kit 1333 2
MNombre del Kit KIT PAN ALILADO Unidad | UnI @
Bodega Origen BODEGA GENERAL Kits a Producir 1.00
Ccodigo MNombre Costo Unitario Cantidad Valor -~
3 5209 | HARINA DE TRIGO z 25,000.000 31,500.00
8217 [ AZUCAR 1.41 3,000.000 4,230.00
B218 | MARGARINA 205 3,000 000 6,150.00
6234 | PROPIONATO DE CALCIO 4.92 20.000 354,00
G212|5AL 0.40 500.000 200.00
6235 | ESENCLA DE MANTEQUILLA 474 120.000 569.00| -
Ob=zervaciones VALOR TOTAL 89.632.00
-
Grabar ] [ LCancelar ta Prewia Imprimir Eliminar Salir
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Contabilizacion del Traslado del Kit:

ALIMENTOS PANDA S.A.S. - PRINCIPAL
CONTABILIZACION
Fecha: 21/06/2014 FECHA DE CORTE: 21 JUN 2014 Pagina: 1
ECTA SUB AUX BOD TERCERO DOCHN® WVENCE  CANTIDAD DEBITO S cn'Enrrosj
COMPROBANTE 099 TRASLADO DE KITS A PRODUCCION
NUMERO 00013331 21 JUN 2014
1405 05 005 001 COLOR AMARILLO HUEWD (AR03300442) -5.00 0.00 —44.00
1405 05 005 001 GRASAVEGETAL (4R03300448) -80.00 0.00 -211.00
1405 05 005 001 HARINADE TRIGO (AR03300451) -25,000.00 0.00 -31,500.00
1405 05 005 001 MEJORADOR SUAVE (AR03300453) -120.00 0.00 -744.00
1405 05 005 001 SAL (2R03300454) -500.00 0.00 -200.00
1405 05 005 001 MARGARINA (AR03300458) -3,000.00 0.00 -5,150.00
1405 05 005 001 AZUCAR (AR03300458) -3,000.00 0.00 -4,230.00
1405 05 005 001 PROPIOMATO DE CALCIO (AR03300476) -20.00 0.00 -394.00
1405 05 005 001 ESENCIADE MANTEQUILLA (AR03300477) -120.00 0.00 -569.00
1405 05 005 001 BOLSAZ20X 34 CM (AR03300478) -158.00 0.00 -5,191.00
1405 05 005 001 LEVADURA (AR03300485) -200.00 0.00 -1,734.00
1405 05 005 001 PRECORTADO PARA AMARRE -155.00 0.00 -297.00
1410 05 005 000 DISTRIBUCION CIF PAN - S988 (AF03300268) 00013331 0.00 21,768.00 0.00
1410 05 005 000 COLOR AMARILLO HUEWO (ARO3300442) 00013331 0.00 44.00 0.00
1410 05 005 000 GRASAVEGETAL (4R03300448) 00013331 0.00 211.00 0.00
1410 05 005 000 HARINADE TRIGO (AR03300451) 00013331 0.00 31, 500.00 0.00
1410 05 005 000 MEJORADOR SUAVE (AR03300453) 00013331 0.00 744.00 0.00
1410 05 005 000 SAL (AR03300454) 00013331 0.00 200.00 0.00
1410 05 005 000 MARGARINA (AR03300453) 00013331 0.00 6,150.00 0.00
1410 05 005 000 AZUCAR (AR03300458) 00013331 0.00 4,230.00 0.00
1410 05 005 000 PROPIOMATO DE CALCIO (AR03300476) 00013331 0.00 394.00 0.00
1410 05 005 000 ESENCIA DE MANTEQUILLA (AR03300477) 00013331 0.00 569.00 0.00
1410 05 005 000 BOLSAZ20 X 34 CM (AR03300478) 00013331 0.00 5,1%1.00 0.00
1410 05 005 000 LEWADURA (AR03300485) 00013331 0.00 1,734.00 0.00
1410 05 005 000 PRECORTADO PARA AMARRE 00013331 0.00 297.00 0.00
1410 05 005 000 CLIENMTE S PUNTO DE VE NTA (TRES9999999) 00013331 0.00 18, 600.00 0.00
7505 05 005 000 DISTRIBUCION CIF PAN - 9993 (AF03300268) 0.00 0.00 -21,768.00
7505 10 005 000 CLIEMTES PUNTO DE VE NTA (TRS9999999) 0.00 0.00 -18,500.00
89,632.00 -89,632.00
- 0.00
Total 89,632.00 -59,632.00
0.00

e) Se realiza el traslado de produccion a producto terminado en funcion de
Kits, tomando como referencia las cuentas creadas del inventario para cada

uno de los productos:

Proceso
Terminado
Proceso
Terminado
Proceso
Terminado
Proceso
Terminado

Kit Pan Decorado

Grandely

Pan Alinado

Galleta Negra
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’J Traslade de Produccién a Producte Terminado por Cantidad =1o =]
ALIMENTOS PANDA 5.A.5. - PRINCIPAL
sdbado, 21 de junioc de 2014
Traslado N® 00013329 Traslado _ Parcial (@) Final
Fecha 210612014
Orden de Produccion | 00013331 Descripcion | KIT PAN ALINADO
Unidades a Producir 1.00 i
Costo por trasladar 89,632.00 {
Unidades por trasladar 1.00 M

& Qué Articulo fue Producido?
Observaciones

Codigo de Articulo 2101
Mombre PROCESO PAN ALINADO
Unidad UNI Bodega  PRODUCTO TERMINADO
Unidades Producidas 1.00
Costo Unitario 89,632.00 “er Detalle de la Orden I
Costo del Traslado §9,632.00
Grabar | Huewvo |] l Aista Prewvia I I Imprimir

Contabilizacion Traslado Producto Terminado Por Cantidad:

ALIMENTOS PANDA S.A.S. - PRINCIPAL
CONTABILIZACION

Fecha: 21/06/2014 FECHA DE CORTE: 21 JUN 2014 Pagina: 1
(CTA SUB AUX BOD TERCERO DOC N® WE NCE CANTID AD DEBITOS CREDITOS)
COMPROBANTE 106 TRASLADO A PRODUCTO TERMINADO - CANTIDAD
NUMERO 00013329 21 JUN 2014
1410 05 005 000 DISTRIBUCION CIF P AN - 9958 (AF03300268) 00013331 0.00 0.00 -Z1,768.00
1410 05 005 000 COLORAMARILLO HUEWD (ARD3300442) 00013331 o.00 o.00 —44.00
1410 05 005 000 GRASAWVEGETAL (AR03300448) 00013331 o.00 o.00 -211.00
1410 05 005 000 HARIMADE TRIGO (AR02200451) 00013331 0.00 0.00 -31,500.00
1410 05 005 000 MEJORADOR SUANE (ARD3300453) 00013331 o.00 o.00 -744.00
1410 0S5 005 000 SAL (AR03300454) 00013331 0.00 0.00 -200.00
1410 05 005 000 MARGARINA (AR03300458) 00013331 o.00 o.00 -8,150.00
1410 05 005 000 AZUCAR (AR03300459) 00013331 0.00 0.00 -4,230.00
1410 05 005 000 PROPIONATO DE CALCIO (ARD3300475) 00013331 o.00 o.00 -384.00
1410 05 005 000 ESEMNCLA DE MANTEQUILLA (ARD3300477) 00013331 o.00 o.00 -588.00
1410 05 005 000 BOLSAZ0 X 24 CM (ARO2200472) 00013331 0.00 0.00 -5,191.00
1410 05 005 000 LEWADURA (AROD3I300485) 00013331 0.00 0.00 -1,724.00
1410 0S5 005 000 PRECORTADO PARAAMARRE 00013331 0.00 0.00 -297.00
1410 05 005 000 CLIENTES PUNTO DE WE NTA (TRS99555559) 00013331 o.00 o.00 -18,600.00
1430 05 005 002 PROCESO PAN ALINADO (AR03300138) 1.00 £9,632.00 0.00
89,632.00 -89,632.00
= 0.00
Total 59, 632.00 -§9,632.00
0.00
Contabilzado Revisado Auditado Aprobado
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f) Se realiza la conversion de los kits a producto terminado en funcién de su

presentacion al cliente:

3 Conwersién Unidades de Inventaric — x
ALIMENTOS PANDA S.A.S. - PRINCIPAL

sdbade, 21 de junic de 2014

Consecutivo N® 00019389 Observaciones
Fecha 21/06/2014 o
Bodega PRODUCTO TERMINADO =2

£Qué Articulo fue Fraccionado? (Origen)

Codigo de Articulo 2101 Unidades 1.00

Mombre PROCE SO PAN ALINADO Costo Total 58,183.33

Unidad UMl Costo Unitario 58,183.33

LEn qué Articulo se convirtio? (Destina)

Codigo de Articulo 7201 Unidades 159.00
‘ MNombre PAN ALINADO = 6 Costo Total 58,183.33

Unidad umI Costo Unitaric 365.93

Grabar | hueve || Wista Previa | | Imprimir Eliminar Salir

En el momento de convertir los Kits de produccion en las unidades de la
presentacion final para el cliente, el sistema realiza mediante la Tarjeta Kardex un
promedio ponderado o simple, de acuerdo con las existencias del producto en el
mismo. De esta manera, calcula el costo dividiendo las Entradas en pesos ($)
entre las Entradas en Cantidades (Q), lo que genera una variacion entre el costo

de la contabilizacion inicial y el de conversion.

%@’q ALIMENTO S PANDA S.A.S. - PRINCIPAL
L KARDEX DEL INVENTARIO
Fecha: 21/06/2014 DESDE EL 01 JUN 2014 HASTA EL 21 JUN 2014 Pagina 1
5 COSTO
[ FECHA CMP DOCHN CONCEPTO ENTRADAS SALIDAS SALDO VALOR unrrAmo]
BODEGA: 002 PRODUCTO TERMINADO
INVENTARIOS - PRODUCTO § TE RMINADOS
2101 PROCE SO PAN ALIRADO - UNI
31 MAY 2014 SALDO QUE WIE NE 2.89 146,200.43 50,588.38
03JUN2014 0865 00019308 COMNVERSION DE UMIDADES DE -0.64 225 32,371.07 50,590.83
03JUN2014 106 00013289 TRASLADO A PRODUCTO TERMINADO - 1.00 3.25 5
04JUN2014 0865 00019324 CONVERSION DE UMIDADES DE -0.64 261
04JUN 2014 085 00019335 COMNVERSION DE UMIDADES DE -0.15 2.46
04JUN 2014 085 00019337 COMNVERSION DE UMIDADES DE -0.33 213 16,687 .65
04JUN 2014 106 00013308 TRASLADO A PRODUCTO TE RMINADO - 2.00 413 101,101.00 50,568.64
21JUN 2014 065 00019389 COMNVERSIOM DE UNIDADES DE -1.00 3.13 58,183.33 48,135.83
21JUN 2014 106 00013329 TRASLADO A PRODUCTO TERMINADO - 1.00 413 89,632.00 58,183.33
4.00 -2.76 4.13 240,297.15 58,183.33
SUBTOTAL INVENTARIO S - PRODUCTOS TERMINADOS 240,297.15
SUBTOTAL BODEGA 002 PRODUCTO TERMINADO 240,297.15
TOTAL SUCURSAL 240,297.15
TOTAL EMPRE SA 240,297.15
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Aqui el sistema disminuye el inventario de producto terminado en funcion de kits
con base en el costo promedio y reconoce nuevamente dicho inventario, pero

tomando como referencia la presentacion del producto, es decir, las cantidades
guedan reflejadas en términos de Pacas x 6 Unidades.

Contabilizacion Conversion de Unidades:

ALIMENTOS PANDA 5.A.S. - PRINCIPAL
CONTABILIZACION

Fecha: 21/06/2014 FECHA DE CORTE: 21 JUN 2014 Pagina: 1
ECTA 5UB AUX BOD TERCERO DOCHN® VENCE CANTIDAD DEBITOS CREDITOS:J
COMPROBANTE 065 CONVERSION DE UNIDADES DE INVENTARIO
NUMERO 00019389 21 JUH 2014
1430 05 005 002 PROCESO PAN ALINADO (AR03300138) -1.00 .00 -58,183.33
1430 05 005 002 PAN ALINADO * & (AR03300237) 159.00 58,183.33 0.00
58,183.33 -58,183.33
= .00
Total 58,183.33 -58,183.33
0.00

Contabilzado Revisado Auditado Aprobado

192



Cuadro 22: Discriminacion de Costo - Kit Pan Alifiado™

ALIMENTOS PANDA LTDA

FORMULACION PAN ALINADO X 6

CODIGO MATERIA PRIMA CANTIDAD MEDIDA CANTIDAD UNITARIA  CANTIDAD TOTAL ~ COSTO UNITARIOMP ~ COSTO TOTAL MP
6209| HARINA DE TRIGO 25.000] GRAMO 26,14759 25.000 | $ 12874 $ 32.184,6
6217|AZUCAR 3.000] _GRAMO 313771 3000 $ 1,3524] $ 4.057,1
6216 MARGARINA 3.000] _GRAMO 3,13771 3000 $ 2,1958 [ $ 6.587,4

AGUA 11.000] _GRAMO 11,50494 11.000 [ $ 0,0029[ $ 316
6234|PROPIONATO DE CALCIO 80| _GRAMO 0,08367 80[$ 50649 | $ 405,2
6212|SAL 500] _GRAMO 0,52295 500 | $ 0,4000| $ 200,0
6235|ESENCIA DE MANTEQUILLA 120 _GRAVO 0,12551 120[$ 47282 $ 567,4
6200|COLOR AMARILLO HUEVO 5| _GRAVO 0,00523 5| 8,7483 | $ 44
6243|LEVADURA 200] _GRAMO 0,20918 200 $ 8,5346 | $ 1.706.9
6211| MEJORADOR SUAVE 120] _GRAVO 0,12551 120[$ 6,2016 | $ 744,2
6206| GRASA VEGETAL GRAMO 0,08367 80[$ 2,6765[ $ 214,1

PESO TOTAL MASA

PESO POR UNIDAD

CANTIDAD X BACHE
6236|BOLSA 20 X 34 CM 159] _UNIDAD 0,16667 159 $ 32,0900 | $ 51136
6244 PRECORTADO PARA AMARRE 159 _UNIDAD 0,16667 1503 18692 | $ 2979

TOTAL COSTO MATERIAL $ 52.153,8

ACTIVIDAD

HMOD X UNIDAD 0,00403 $ 4312 |

HMOD X KIT

TOTAL MANO DE OBRA DIRECTA ESTIMADA $ 16.605,73
—

TOTAL CIF $ POR EL KIT $ 21.766,27
COSTO TOTAL KIT $ 90.525,75
COSTO UNITARIO KIT $ 94,68

Fuente: Elaboracién propia.

™ El cuadro N° 22, puede contener variaciones respecto a los datos arrojados por el sistema, por diferencias en el valor de los inventarios,
pues todos los dias se actualiza al ingresar una factura de proveedor, asi mismo el documento de Excel maneja todos los decimales.
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LINEA DE TOSTADO:

Para la contabilizacion de un Kit de Tostado Grandely se realizaron los

siguientes pasos:

Cuadro 23: Formulacion Tostado Grandely

ALIMENTOS PANDA LTDA
FORMULACION TOSTADO GRANDELY

CODIGO MATERIA PRIMA CANTIDAD MEDIDA
6209|HARINA DE TRIGO 25.000 GRAMO
6217|AZUCAR 2.500 GRAMO
6216| MARGARINA 2.300 GRAMO

AGUA 12.000 GRAMO
6254|MEJORADOR CROCANTE 80 GRAMO
6210|HARINA DE MAIZ 250 GRAMO
6243|LEVADURA 180 GRAMO
6212| SAL 600 GRAMO
6200 COLOR AMARILLO HUEVO 5 GRAMO
6203 CONCENTRADO DE MANTEQUILLA 25 GRAMO

GRASA VEGETAL

TOTAL GRAMO

PESO POR UNIDAD GRAMO

CANTIDAD X BACHE UNIDAD
6220|BOLSA REEMPAQUE TOSTADO 25 UNIDAD
6258| LAMINA IMPRESA TOSTADO GRANDELY 30 MC * 39 CM 650 GRAMO

Fuente: Datos suministrados area de produccion — Alimentos Panda S.A.S.

a) Se creo el activo fijo denominado Distribucién CIF Tostados, para asociar
la tasa predeterminada que contribuird en el calculo de los costos indirectos

de fabricacion correspondientes a dicha linea.

TASA PREDETERMINADA POR LINEA DE PRODUCTO

LINEA TASA PREDETERMINADA ($/ Und)
PAN $22,77
TOSTADOS $ 19,03
TORTA $ 403,24
GALLETA $19,41
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3 Activos Fijos P =1 o=
ALIMENTOS PANDA S.A.5. - BRINCIBPAL
sdébado. 21 de junic de 2014
Cédigo de Activo 9999 Tipo de Activo PAAGQUINA =1
Nombre DISTRIBUCION CIF TOSTADOS
. = ACTIVO

Direccién CALLE 36 N® 84 - 60 L]
Pais COLOMEBELA Centro de Coste | PRINCIPAL =]
Departamento VALLE DEL CAUCA [=1] Division INDIRECTO S DE PRODUCCIO = || | |
Ciudad cAaLl =1 Seccitn (=]

PROPIEDADES, PLANTA ¥ EQUIPO EN TRANSITCL=x ]| o0 ge operacion por Hora 13.03

ENVASES ¥ EMPAQUES [=1]

ENVASES ¥ EMPAQUES =]
Eecha Adguisicién | 28/05/2014
Tiempo a Depreciar = afios 1 =] meses
% de Salvamentc | 0.00 Costo Originatl °
oI rE T = Depreciacién Acumulada 0.00

E | | ===t 0.00
— | | mnacién de Depreciacién 0.00
T | wALOR NETO

Huevo Eliminar

Teniendo en cuenta la descripcion de los productos, el Tostado Grandely hace
parte de la linea de tostados, por tal motivo la tasa predeterminada para asociar
como costo por operacién es de $19,03 por unidad.

b) Se verifica la existencia del cargo de empleado creado con anterioridad,

/

para asociar el salario basico que permitird reconocer el costo de la hora.

laborada.

X 99—

@ Cargos de Empleados =100 ]
ALIMENTOS PANDA S.A.5. - PRINCIPAL
miércoles, 28 de mayo de 2014
‘ Codigo 00009999
Mombre DISTRIBUCION MANO DE OBRA
Salaric Basico 616,000] .
[ Grabar ] [ Cancelar ] Eliminar Salir

La verdadera solucion para su empresa
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c) Se actualiza el Kit del Producto Tostado Grandely, con base en los
estandares creados, para la contabilizacion de los costos de materiales,
mano de obra directa e indirectos de fabricacion.

4’3 Kits de Produccién - Horas PMaquina —1 1
ALIMENTOS PAMNDA S.A.5, - PRINCIPAL

mid&rcoles, 28 de mayo de 2014
Horas Maqguina l
Codigo 1326

Mombre FIT TOSTADOD GRANDELY
Unidad Ur

ID Maguina Mombre
» SO0 | DNISTRIBUCIOMN CIF

Horas -

[&gregar Rem ] [ Eliminar kem ]

[ Erabzar ] [ Cancelar ] MWista Prewia Imprirmir Eliminar Salr

- Aqui se debera reconocer las unidades resultantes del Kit de Tostado
Grandely (1.486 de acuerdo con el cuadro N° 23), para que multiplicadas

con la tasa predeterminada genere los costos indirectos de fabricacion.

W Kits de Produccién - Mano de Obra — >=<
r ALIPMENTOS PANDA S.A.S. - PRIMNCIPASL r
sdbado. 21 de junic de 2014
Materia Prima ] Horas Maquina Mano de Obra
Ccodigo 1326

Mombre | HKIT TOSTADO GRANDELY
Unidad UM

I Cargo NHombre Horas -
»| 00009995 [DISTRIBUCION MANO DE OBRA

J

4,80

uuw

oL Agregar tem | [ Eliminar tem |
O

Grabar [| Huewvo 1] [ Wista Prewia ] [ Imprimir ] Eliminar

- Aqui se debera indicar las cantidades de horas de mano de obra directa

necesarias para la elaboracion del Kit teniendo en cuenta la Tabla N° 21.:
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HMOD/ UNIDAD TOSTADO 0,003232327
‘ UNIDADES KIT TOSTADO GRANDELY 1486
‘ HMOD KIT TOSTADO GRANDELY 4,80

Informe Kit Tostado Grandely:

ALIMENTOS PANDA S.A.S.

W KI T DE PRODUCCION

‘—/—-

Fecha: 21/0&/2014 Pagina: 1

CODIGO KIT 1228
NOMBRE KIT TOSTADO GRANDELY

E CODIGO HOPMBRE CANTIDAD J

MATE RLA PRIMA

6200 HARINADE TRIGO 25,000.000

6217 AZUCAR 2,500.000

6216 MARGARINA 2,300.000

6254 MEJORADOR CROCANTE 20.000

6210 HARINADE MAIZ 250.000

6243 LEVADURA 180.000

6212 sAL £00.000

6200 COLOR AMARILLO HUEWO 5.000

6203 CONCENTRADO DE MANTEQUILLA 30.000

6206 CRASA VEGETAL 550.000

6220 BOLSA REEMPAQUE TOSTADO 25,000

6258 LAMINA IMPRE SATOSTADO GRANDE LY 30 MC * 36 CM 550.000
SUBTOTAL MATERLA PRIMA 32,270.000

HORAS MAGQUINA

999 DISTRIBUCION CIF TOSTADO S - 9999 1,486.000
SUBTOTAL HORAS MAQUINA 1,486.000

MANO DE OBRA

00009999 DISTRIBUCION MANO DE OBRA 4.800
SUBTOTAL MANO DE OBRA 4.800

d) Se realiza el traslado de Kit a produccion, para reconocer el producto en
proceso:

<3 Traslado de Kits a Produccién -
ALIMENTOS PANDA 5.A.5. - PRINCIPAL
sibado, 21 de junioc de 2014
Traslado N® 00043327 Fecha 21/06/2014
Orden de Produccién | 00043327 Lescripcion | TOSTADO GRANDELY
cédigo del Kit 1326 »
Nombre del Kit KIT TOSTADO GRANDELY Unidad | UNI ‘@
Bodega Origen BODEGA GENERAL Kits a Producir 1.00
Codigo Nombre Costo Unitarioc  Cantidad Valor =
5206 | GRASA VEGETAL 2.64 650.000 1.716.00] - |
5220|BOLSA REEMPAQUE TOSTADO 51.20 25.000 1,530.00(
6258 | LAMINA IMPRESA TOSTADO GRANDELY 30 10 46 S50.000 8, 7959.00
» 9599 |DISTRIBUCION CIF TOSTADOS - 9999 9.0 1,486.000 28,279.00
00009599 CLIENTES PUNTO DE WENTA 4,312.00 4.800 20,696.00
RIS WALOR TOTAL 102,786.00
[ Grabar ] [ LCancelar ] VWista Previa Imprimir Eliminar Salir
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Contabilizacion del Traslado del Kit:

ALIMENTOS PANDA S.A.S. - PRINCIPAL
CONTABILIZACION
Fecha: 21/06/2014 FECHA DE CORTE: 21 JUN 2014 Pdagina: 1
(CTA SUB AUX BOD TERCERO DOCH® WVENCE CANTIDAD DEBITOS CREDITOSJ
COMPROBANTE 089 TRASLADO DE KITS A PRODUCCION
NUMERO 00013327 21 JUN 2014
1405 05 005 001 COLOR AMARILLO HUEWO (AR03300442) 0.00
1405 05 005 001 CONMCENTRADO DE MANTEQUILLA 0.00
1405 05 005 001 GRASAVEGETAL (AR03300448) 0.00
1405 05 005 001 HARINADE TRIGO (ARO2300451) o.00
1405 05 005 001 HARINADE MAIZ (AR0D3300452) 0.00
1405 05 005 001 SAL (AR03300454) 0.00
1405 05 005 001 MARGARIMNA (AR03300458) 0.00
1405 0S5 005 001 AZUCAR (AR03300458) 0.00
1405 0S5 005 001 BOLSAREEMPAQUE TOSTADO 0.00
1405 0S5 005 001 LEVADURA (AR03300485) 0.00
1405 05 005 001 MEJORADOR CROCANTE (4R03300458) 0.00
1405 05 005 001 LAMINAIMPRESA TOSTADO GRAMNDELY 30 0.00
1410 05 005 000 DISTRIBUCION CIF TOSTADOS -9999 00013327 28,279.00
1410 05 005 000 COLOR AMARILLO HUEWO (AR03300442) 00013327 44.00
1410 05 005 000 COMCENTRADO DE MANTEQUILLA 00013327 1,125.00
1410 05 005 000 GRASAVEGETAL (AR03300448) 00013327 1,716.00
1410 05 005 000 HARINADE TRIGO (AR03300451) 00013327 31,500.00
1410 05 005 000 HARINADE MAIZ (ARO3300452) 00013327 340.00
1410 05 005 000 SAL (AR03300454) 00013327 240.00
1410 05 005 000 MARGARIMNA (AR03300458) 00013327 4,715.00
1410 0S5 005 000 AZUCAR (AR03300459) 00013327 3,525.00
1410 05 005 000 BOLSAREEMPAQUE TOSTADO 00013327 1,530.00
1410 05 005 000 LEVADURA (AR0Z300485) 00013327 1,559.00
1410 05 005 000 MEJORADOR CROCANTE (AR03300455) 00013327 718.00
1410 05 005 000 LAMINAIMPRESA TOSTADO GRANDELY 30 00013327 5, 795.00
1410 05 005 000 CLIENTES PUNTO DE WE NTA (TRESSS2999) 00013327 20,686.00
7505 05 005 000 DISTRIBUCION CIF TOSTADOS -989% 0.00
7505 10 005 000 CLIENTES PUNTO DE WE NTA (TRSS999989) 0.00
102,786.00
Total 102,786.00

e) Se realiza el traslado de produccion a producto terminado en funcion de
Kits, tomando como referencia las cuentas creadas de inventario para cada

uno de los productos:

Kit Pan Proceso 2024

Decorado Terminado 7041
Proceso 2050
Terminado 7050
Proceso 2101
Terminado 7201
Proceso 2045
Terminado 7069

Grandely

Pan Aliflado

Galleta Negra
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(J Traslado de Produccién a Preducte Terminado por Cantidad = x|
ALIMENTOS PANDA S.A.S. - PRINCIPAL

sdbado, 21 de junic de 2014

Traslado N® 00013328 Traslado (") Parcial @) Einal
Fecha 21/06/2014

Orden de Produccién | 00013327 Descripcion | TOSTADO GRANDELY
Unidades a Producir 1.00

Costo por trasladar 102,756.00

Unidades por trasladar 1.00

£Qué Articulo fue Producido?
Observaciones

Cadigo de Articulo 2050
Mombre PROCESO TOSTADO GRANDELY il
Unidad UM Bodega PRODUCTO TERMINADO i
Unidades Producidas 1.00
Costo Unitario 102.786.00
Costo del Traslado 102.786.00

Grabar HNuevo ] [Mista Previa ][ Imprimir Eliminar

Contabilizacion Traslado Producto Terminado Por Cantidad:

ALIMENTOS PANDA S.A.S. - PRINCIPAL
CONTABILIZACION

Fecha: 21/06/2014 FECHA DE CORTE: 21 JUN 2014 Pagina: 1
[CTA SUB AUX BOD TERCERO DOC N® VENCE  CANTIDAD DEBITO S CRI:ZDlTOSj
COMPROBANTE 106 TRASLADO A PRODUCTO TERMINADO - CANTIDAD
NUMEROC 00013328 21 JUN 2014
1410 05 005 000 DISTRIBUCION CIF TOSTADOS -9995 00013327 0.00 0.00
1410 05 005 000 COLORAMARILLO HUEWO (ARO3300442) 00013327 0.00 0.00
1410 05 005 000 CONCENTRADO DE MANTEQUILLA 00013327 0.00 0.00
1410 0S5 005 000 GRASAVEGETAL (ARO3300443) 00013327 0.00 0.00
1410 05 005 000 HARINADE TRIGO (AR0O3300451) 00013327 0.00 0.00
1410 05 005 000 HARINADE MAIZ (ARD3300452) 00013327 0.00 0.00
1410 05 005 000 SAL (AR03300454) 00013327 0.00 0.00
1410 05 005 000 WARGARINA (AR03300458) 00013327 0.00 0.00
1410 05 005 000 AZUCAR (AR03300459) 00013327 0.00 0.00
1410 05 005 000 BOLSAREEMPAQUE TOSTADO 00013327 0.00 0.00
1410 05 005 000 LEWADURA (AR03300485) 00013327 0.00 0.00
1410 05 005 000 WMEJORADOR CROCANTE (AR03300496) 00013327 0.00 0.00
1410 05 005 000 LAMINAIMPRESA TOSTADO GRANDELY 30 00013327 0.00 0.00
1410 05 005 000 CLIENTES PUNTO DE VE NTA (TRE9889999) 00013327 0.00 0.00
1430 05 005 002 PROCESO TOSTADO GRAMDE LY 1.00 102,786.00
102,736.00
Total 102,786.00
Contabilzado Revisado Auditado Aprobado
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f) Se realiza la conversion de los kits a producto terminado en funcion de su

presentacion al cliente:

'3 Conwversion Unidades de Inventaric = b
ALIMENTOS PANDA 5.A.5. - PRINCIPAL

sabado, 21 de junio de 2014

Consecutivo N | 00019388 EhSEx e S 5

F i
Fecha 21/06/2014 i h =
Bodega PRODUCTO TERMINADG i [

&Qué Articulo fue Fraccionado? (Origen)

Cadigo de Articulo 2050 Unidades 1.00
MNombre PROCESO TOSTADO GRANDELY Costo Total 61,8655.92
Unidad UHMI Costo Unitario 61,855.92

LEn qué Articulo se convirtio? (Destino)

‘ Codigo de Articulo TO50 Unidades 25.00
Nombre TOSTADD GRANDELY 12*5 Costo Total 61,855.92
Unidad UHNI Costo Unitario 2.474.24

Grabar MNuevo I;!IStE Prewafl | Imprimir Eliminar

En el momento de convertir los Kits de produccion en las unidades de la
presentacion final al cliente, el sistema realiza mediante la Tarjeta Kardex un
promedio ponderado o simple, de acuerdo con las existencias del producto en el
sistema. De esta manera, calcula el costo dividiendo las Entradas en pesos ($)
entre las Entradas en Cantidades, lo que genera una variacion entre el costo de la

contabilizacién inicial y el de conversion.

Y
%@q ALIMENTO S PANDA S.A.S. - PRINCIPAL
_ KARDEX DEL INVENTARIO
Fecha 21/06/2014 DESDE EL 01 JUN 2014 HASTAEL 21 JUN 2014 Pagina 1
FECHA CMP DOC N® CONCEPTO ENTRADAS SALIDAS SALDO VALOR EoE
UNITARIO
BODEGA: 002 PRODUCTO TERMINADO
INVENTARIOS - PRODUCTO S TE RMINADOS
2050 PROCESO TOSTADO GRANDELY - UHNI

31T MAY 2014 SALDO QUE VIE NE 5.66 301,035.06 53,186.41
03JUN 2014 106 00013257 TRASLADO A PRODUCTO TERMINADO - T.00 12.66 371,811.00 53,147.40
04 JUN 2014 085 00019316 CONWERSION DE UNIDADES DE -5.84 5.82 -310,380.82 53,147.40
04 JUN 2014 085 00019342 CONWERSION DE UNIDADES DE 212 470 -112,672.45 53,147.389
21JUN 2014 085 00019388 COMWVERSION DE UNIDADES DE -1.00 3.70 -£51,855.92 50,793.74
Z1JUN 2014 106 00013328 TRASLADO A PRODUCTO TERMINADO - 1.00 470 102,786.00 61,855.92
8.00 -5.96 4.70 290,722.83 61,855.92

SUBTOTAL INVENTARIOS - PRODUCTOS TERMINADOS 290,722.83

SUBTOTAL BODEGA 002 PRODUCTO TERMINADO 290,722.83

TOTAL SUCURSAL 290,722.83

TOTAL EMPRE SA 290,722.83
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Aqui el sistema disminuye el inventario de producto terminado en funcion de kits
con base en el costo promedio y reconoce nuevamente dicho inventario, pero

tomando como referencia la presentacion del producto, es decir, las cantidades
guedan reflejadas en términos de 25 pacas.

Contabilizacion Conversion de Unidades:

ALIMENTOS PANDA S.A.S. - PRINCIPAL

CONTABILIZACION
Fecha: 21/06/2014 FECHA DE CORTE: 21 JUN 2014

Pagina: 1

[:CTA SUB AUX BOD TERCERO DOC N® WVENCE CANTIDAD DEBITOS CREnrrosj

COMPROBANTE 065 CONVERSION DE UNIDADE S DE INVENTARIO
NUMERO 00019388 21 JUN 2014

1430 05 005 002 TOSTADO GRANDELY 12*5 (AR03300108) 25.00 §1,855.92 0.00

1430 05 005 002 PROCESO TOSTADO GRANDELY -1.00 0.00 -51,855.92

61,855.92 -61,856.92

= .00

Total 61,855.92 -61,855.92

.00

Contabilzado Revisado Auditado Aprobado
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Cuadro 24: Determinacién de costo - Kit Tostado Grandely

ALIMENTOS PANDALTDA
FORMULACION TOSTADO GRANDELY

CODIGO MATERIA PRIMA CANTIDAD ~ MEDIDA  CANTIDAD UNITARIA  CANTIDAD TOTAL COSTO UNITARIO MP COSTO TOTAL MP
6209]HARINA DE TRIGO 25,0000 _GRAMO 1682580 25.000] $ 12874] $ 32,1846
6217|AZUCAR 2500 __GRAVO 1,68258 2500[ $ 13524] 33809
6216|MARGARINA 2300 _GRAMO 154797 23008 21958 $ 5.0503

AGUA 12.000] _GRAVO 807639 12.000]' 00029 [ $ U5
6254|MEJORADOR CROCANTE 80| _GRAVO 0,05384 80[s 85102 $ 6808
6210]HARINA DE VAZ 250 _GRAVO 0,16826 250 5 13285 $ 32,1
6243]LEVADURA 180 _GRAVO 012115 180]s 85346 | 1536,2
6212[SAL 600 _GRAVO 040382 600[ 5 04000 [ $ 2400
6200]COLOR AMARILLO HUEVO 5|__GRAMO 000337 5[ 87483 $ 3.7
6203]CONCENTRADO DE MANTEQUILLA 25| _GRAVO 001683 5[5 37,1515 $ 9288
6206]GRASA VEGETAL 043747 650 $ 26765 $ 17307

TOTAL GRAMO

PESO POR UNIDAD GRAMO

CANTIDAD X BACHE UNIDAD
6220[BOLSA REEMPAQUE TOSTADO 25| _UNIDAD 0.01667 253 614984 S 1522.9
6258]LAVINA IMPRESA TOSTADO GRANDELY 30 NC * 39 CM 6500 _GRAMO 043740 650 ] 5 93420 60713

TOTAL COSTO MATERIAL $ 53.746,0
ACTIVIDAD
HMOD X UNIDAD 0003232327 $ 4312
HMOD X KIT
TOTAL MANO DE OBRA DIRECTAESTIMADA s 20.708.96
=
TOTAL CIF $ POR EL KIT
COSTO TOTAL KIT s 102.730,21
COSTO UNITARIO KIT s 69,14

Fuente: Elaboracién propia.

2 El cuadro N° 24, puede contener variaciones respecto a los datos arrojados por el sistema, por diferencias en el valor de los inventarios,
pues todos los dias se actualiza al ingresar una factura de proveedor, asi mismo el documento Excel maneja todos los decimales.
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LINEA DE TORTAS:

Para la contabilizaciéon de un Kit de P. Mediano V. Decorado se realizaron los

siguientes pasos:

Cuadro 25: Formulaciéon P. Mediano V. Decorado

ALIMENTOS PANDA LTDA
FORMULACION P. MEDIANO V. Decorado

CODIGO

MATERIA PRIMA

CANTIDAD

MEDIDA

6209|HARINA DE TRIGO 25.000 GRAMO
6217|AZUCAR 18.000 GRAMO
6241)|AZUCAR PULVERIZADA 12.000 GRAMO
6216| MARGARINA 19.400 GRAMO

AGUA 10.000 GRAMO
6218|HUEVO 13.000 GRAMO
6213]|POLVO DE HORNEAR 500, GRAMO
6202 EMULSIFICANTE 300, GRAMO
6252|ACIDO ACETICO 22 GRAMO

AGUA PARA SOLUCION ACIDO 338 GRAMO
6201|ACIDO SORBICO 255 GRAMO
6248|GLACIADO 250 GRAMO
6212|SAL 200 GRAMO
6228| TWIN 60 GLYCOSPERSE 60 GRAMO
6253|SORBATO DE POTASIO 50 GRAMO
6204]CONCENTRADO DE VAINILLA 42 GRAMO
6214|GOMA XANTHAN 50 GRAMO

GRASA VEGETAL 800 GRAMO

TOTAL 99.467 GRAMO

PESO POR UNIDAD 1.293 UNIDAD

CANTIDAD X BACHE 77 UNIDAD
6255|DOMO CIRCULAR 22 CM 77 UNIDAD
6224|BASE CIRCULAR 24,5 CM 19 UNIDAD
6245]|TIRAS DE AMARRE 96 GRAMO

Fuente: Datos suministrados area de produccion — Alimentos Panda S.A.S.

a) Se creo el activo fijo denominado Distribucién CIF Tortas, para asociar la

tasa predeterminada que contribuira en el célculo de los costos indirectos

de fabricacion, correspondientes a dicha linea.

TASA PREDETERMINADA POR LINEA DE PRODUCTO

| LINEA TASA PREDETERMINADA ($/ Und)

PAN $22,77
TOSTADOS $ 19,03
TORTA $ 403,24
GALLETA $19,41
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L 3 Activos Fijos N =1 =4 |
ALIMENTOS PANDA 5.A.5. - PRINCIPAL
sibadeo, 21 de junio de 2014
Coédigo de Activo 9996 Tipo de Active | MAQUINA [=]
MNombre DISTRIBUCION CIF TORTAS
Direccign CALLE 36 N® 8A - 60 ACTIVO
Pais COLOMBIA =] Centro de Costo | PRINCIPAL [~]
Departamento WALLE DEL CAUCA EI Division INDIRECTOS DE PRODUCC IOEI
Ciudad CALI [=] Seccién [=]
Cuenta PROPIEDADES, PLANTA Y EQUIPO EN TRANSI‘FCE' Costo de Operacién por Hora 40324
Subcuenta ENVASES ¥ EMPAQUES El
Auciliar ENWVASES ¥ EMPAQUES EI
Fecha Adguisicidn | 28/05/2014
Tiempo a Depreciar 1 = afios 1 =]| meses
% de Salvamento 0.00 e i
D IEI UIELTEE Depreciacién Acumulada 0.00
i Inflacién Acumulada 000
Inflacion de Depreciacion 000
WALOR METO

HNuevo Eliminar Salir

Teniendo en cuenta la descripcién de los productos, el P. Mediano decorado hace
parte de la linea de tortas, por tal motivo la tasa predeterminada para asociar
como costo por operacion es de $403,24 por unidad

b) Se verifica la existencia del cargo de empleado creado inicialmente, para

asociar el salario basico que permitira reconocer el costo de la hora

@ Cargos de Empleados =1oi==]
ALIMENTOS PARNDMA 5.450.5, - PRINCIPAL
miércoles, 28 de mayo de 2014
m‘ Ccodigo DO009999
Mombre DISTRIBUCION MANO DE OBRA
Salario Basico 616,000 .
[ Grabar ] [ Cancelar ] Eliminar Salir

La verdadera solucion para su empresa
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c) Se actualiza el Kit del Producto Torta Mediana Vainilla Decorada, con base

en los estandares creados, para la contabilizacion de los costos de
materiales, mano de obra directa e indirectos de fabricacion.

q Kits de Produccién - Horas Maquina —
ALIMENTOS PANDA 55,5, - PRINCIPASL
miercoles, 28 de mayo de 2014
Horas Maquina
Codigo 1319
Mombre KIT FPAMN ESPECLAL MEDLAMO DECORADO WAIRMI
unigad e
ID Maguina Hombre Horas -
- 90095 | DISTRIBUCION CIF TORTAS
[
I LAgregar kem | [ Eliminar kem ]
| Srabar | | Cancelar | Wista Prewia Imprimir Eliminar Salir |

Aqui se debera reconocer las cantidades resultantes del Kit de Torta Mediana
Decorada (77 Unidades de acuerdo con el cuadro N° 25), para que multiplicadas

con la tasa predeterminada genere los costos indirectos de fabricacion.

3 Kits de Produccién - Mano de Obra

ALIMENTOS PANDA 5. A.S. - PRINCIPAL

=10l

sabado, 21 de junio de 2014

| Mano de Obra
Codigo 1319
Mombre KIT PAN ESPECAILA MEDIAND DECORADD WAINILLA
Unidad UM
| ID Cargo Hombre Horas -
00oo0oooD DISTRIBUCION MAMNO DE OBRA 478
I ~
|
| Agregar tem | | Eliminar tem |
| Srabar | | LCancelar | Mista Prewia Imprimir Eliminar Salir
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Aqui se deberd indicar las cantidades de horas de mano de obra directa
necesarias para la elaboracion del Kit teniendo en cuenta la Tabla N° 21.

HMOD X UNIDAD TORTA 0,061914942
UNIDADES KIT PAN VAINILLA 77
HMOD KIT PAN VAINILLA 4,76

Informe Kit Torta Decorada Mediana:

i-'-'-l‘?_--_;-, ALIMENTOS PANDA S.A.S.
& KITDE PRODUCCION
Fecha 21/06&/2014 Pagina 1
cODIGD KIT 1318
NOMBRE KIT PANM ESPE CAILA MEDIANO DE CORADO VAINILLA
[ CODIGO HOMBRE CANTIDAD J
MATERIA PRIMA
6208 HARINA DE TRIGO 25,000.000
6217 AZUCAR 18,000.000
6241 AZUCAR PULVERIZADA 12,000.000
6216 W ARG ARINA 18,400.000
6218 HUEWVD 13,000.000
6213 POLWVO DE HORNEAR £00.000
6202 EMULSIFICANTE 200.000
6252 ACIDO ACETICO 21.600
8201 ACIDO SORBICO 255.000
6248 GLACIADO 250.000
6212 sAL 200.000
6228 TWIN 60 GLYCOSPE RSE 60.000
6253 SORBATO DE POTASIO 50.000
6204 CONCENTRADO DE WAINILLA 42.000
6214 GOMA XANTHAN 50.000
8208 GRASAWEGETAL 800.000
6255 DOMO CIRCULAR 22 CM 77.000
6224 BASE CIRCULAR 24,5 CM 19.000
6245 TIRAS DE AMARRE 565.000
SUBTOTAL MATERIA PRIMA 90,120.600
HORAS MAQUINA
9996 DISTRIBUCION CIF TORTAS - 8996 77.000
SUBTOTAL HORAS MAQUINA 77.000
MANO DE OBRA
00009999 DISTRIBUCION MANC DE DBRA 4760
DISTRIBUCION MANC DE DBRA 0.000
SUBTOTAL MANO DE OBRA 4.760

d) Se realiza el traslado de Kit a produccion, para reconocer el producto en

proceso.
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3 Traslado de Kits a Produccién

ALIMENTOS PANDA 5.A.5. - PRINCIPAL
sabado, 21 de junio de 2014

=10(=]

Traslado N® 00013333 Fecha 21/06/2014
Orden de Produccion | 00013333 Descripcion | kT TORTA NORMAL VAINILLA s
Cadigo del Kit 1319 i\ L
Nombre del Kit KIT PAN ESPECAILA MEDIANO DECORADO WAINI Unidad | UNI @
Bodega Origen BODEGA GENERAL Kitz a Producir 1.00
Codigo Nombre Costo Unitario  Cantidad Valor -
M 6209 | HARINA DE TRIGOD 6 25,000.000 31,500.00
6217 | AZUCAR 1.41 18,000.000 25,380.00
8241 | AZUCAR PULVERLEZADWA, 1.96 12,000.000 23,520.00
216 | MARGARIMNA 2.05 19,400.000 39,770.00
8218 HUEWD 334 13, 000000 43 420.00
5213 |POLWO DE HORNEAR 3.60 500.000 1,800.00| -
Observaciones VALOR TOTAL 284,182.00
Grabar ] [ LCancelar Wista Previa Imprimir Eliminar Salir
Contabilizacion Traslado del Kit:
1405 05 005 001 GRASAVWVEGETAL (4R03300448) -&00.00 0.00 -2, 11200
1405 05 005 001 HARINADE TRIGO (AR03300451) -25,000.00 0.00 -31,500.00
1405 05 005 001 SAL (ARO3300434) -200.00 0.00 -80.00
1405 05 005 001 POLWVO DE HORMEAR (AR03300455) =500.00 0.00 -1,800. 00
1405 05 005 001 GOMAANTHAN (AROD3300455) -50.00 0.00 -526.00
1405 05 005 001 MARGARINA (AR03300458) -15,400.00 0.00 -39,770.00
1405 05 005 001 AZUCAR (AR03300459) -18,000.00 0.00 -25,380.00
1405 05 005 001 HUEWO (AR(03300450) -13,000.00 0.00 -43,420.00
1405 05 005 001 BASE CIRCULAR 245 CM (ARD3300456) -15.00 0.00 -1,634.00
1405 05 005 001 TWIN 60 GLYCOSPERSE (AR03300470) -60.00 0.00 -775.00
1405 05 005 001 AZUCAR PULVE RIZADA (AR0D3300483) -12,000.00 0.00 -23,520.00
1405 05 005 001 TIRAS DE AMARRE (AR03300487) -55.00 0.00 -445.00
1405 05 005 001 GLACIADOD (ARO3300450) -250.00 0.00 -510.00
1405 05 005 001 ACIDO ACETICO (ARO03300454) -21.50 0.00 -123.00
1405 05 005 001 SORBATO DE POTASIO (AR03300455) -50.00 0.00 -853.00
1405 05 005 001 DOMO CIRCULAR 22 CM (ARO3300457) -77.00 0.00 -50,820.00
1410 05 005 000 DISTRIBUCION CIF TORTAS - 9956 00013333 0.00 31,045.00 0.00
1410 05 005 000 ACIDO SORBICO (AR03300443) 00013333 0.00 5,544.00 0.00
1410 05 005 000 EMULSIFICANTE (ARO3300444) 00013333 0.00 2103.00 0.00
1410 05 005 000 CONCENTRADO DE VAINILLA (AR03300448) 00013333 0.00 1,452.00 0.00
1410 05 005 000 GRASAVWEGETAL (4R03300448) 00013333 0.00 2112.00 0.00
1410 05 005 000 HARINADE TRIGO (AR03300451) 00013333 0.00 31,500.00 0.00
1410 05 005 000 SAL (ARO03300434) 00013333 0.00 80.00 0.00
1410 05 005 000 POLWVO DE HORNEAR (AR03300455) 00013333 0.00 1,800.00 0.00
1410 05 005 000 GOMAANTHAN (AROD3300455) 00013333 0.00 625.00 0.00
1410 05 005 000 MARGARINA (AR03300458) 00013333 0.00 38,770.00 0.00
1410 05 005 000 AZUCAR (AR03300459) 00013333 0.00 25,380.00 0.00
1410 05 005 000 HUEWO (AR(03300450) 00013333 0.00 43,420.00 0.00
1410 05 005 000 BASE CIRCULAR 245 CM (ARD3300456) 00013333 0.00 1,634.00 0.00
1410 05 005 000 TWIN 60 GLYCOSPERSE (AR03300470) 00013333 0.00 T775.00 0.00
1410 05 005 000 AZUCAR PULWVERIZADA (AR03300433) 00013333 0.00 23,520.00 0.00
1410 05 005 000 TIRAS DE AMARRE (AR03300487) 00013333 0.00 445 .00 0.00
1410 05 005 000 GLACIADO (AR03300450) 00013333 0.00 510.00 0.00
1410 05 005 000 ACIDO ACETICO (ARO03300454) 00013333 0.00 123.00 0.00
1410 05 005 000 SORBATO DE POTASIO (AR03300455) 00013333 0.00 §53.00 0.00
1410 05 005 000 DOMO CIRCULAR 22 CM (ARO3300457) 00013333 0.00 50,820.00 0.00
1410 05 005 000 CLIENTES PUNTO DE WE NTA (TR99995359) 00013333 0.00 20,524.00 0.00
7505 05 005 000 DISTRIBUCION CIF TORTAS - 9956 0.00 0.00 -31,045.00
7505 10 005 000 CLIENTES PUNTO DE WE NTA (TR99995959) 0.00 0.00 -20,524.00
284,182.00 -284,182.00
= 0.00
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e) Se realiza el traslado de produccion a producto terminado en funcién de
Kits, tomando como referencia las cuentas creadas de inventario para cada

uno de los productos:

. PRODUCTO CUENTA  NUMERO |
. Proceso 2024
Kit Pan Decorado -
Terminado 7041
Proceso 2050
Grandely -
Terminado 7050
o Proceso 2101
Pan Alifiado :
Terminado 7201
Proceso 2045
Galleta Negra -
Terminado 7069
]
‘3 Traslade de Produccion a Producto Terminade por Cantidad - |
ALIMENTOS PANDA 5.A.5. - PRINCIPAL
sabado, 21 de junio de 2014
Traslado N° 00013331 Traslado (") Parcial @) Final
Fecha 21/06/2014
Orden de Produccion | 00013341 Descripcidn | KIT PAN NORMAL VAINILLA DECORADA N
Unidades a Producir 1.00 ,_’{ﬁ
Costo por trasladar 284,183.00 ﬁ:;.-
Unidades por trasladar 1.00 @
£Qué Articulo fue Producido?
e 2 Observaciones
Codigo de Articulo 2024
Nombre PROCESO PAN ESPECIAL VAINILLA MEDIANA D
Unidad UNI Bodega  PRODUCTO TERMINADO il
Unidades Producidas 1.00
Costo Unitario 284,183.00
Costo del Traslado 284,183.00
Grabar | Huevo :J ’ Wista Previa ] ’ Imprimir l Eliminar
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Contabilizacion Traslado Producto Terminado por Cantidad:

ALIMEMNTOS PANDA S.A.S. - PRINCIPAL
CONTABILIZACION
Fecha: 21/06/2014 FECHA DE CORTE: 21 JUN 2014 Pagina: 1
CTA SUB AUX BOD TERCERO DOCHN® WVE NCE CcANTIDAD DEBITO S CREDITOS
COMPROBANTE 106 TRASLADO A PRODUCTO TERMINADO - CANTIDAD
HUMERO 00013331 21 JUN 2014
1410 OS 005 000 DISTRIBUCION CIF TORTAS - 9958 00013341 0.00 0.00 -31,045.00
1410 05 005 000 ACIDO SORBICO (AR03300443) 00013341 0.00 0.00 -5,544. 00
1410 05 005 000 EMULSIFICANTE (AR03300444) 00013341 0.00 0.00 -2,102.00
1410 05 005 000 CONCENTRADO DE WAINILLA (AR03300446) 00013341 0.00 0.00 -1,492 00
1410 05 005 000 GRASAVEGETAL (AR03300448) 00013341 0.00 0.00 -2,112 00
1410 OS 005 000 HARINADE TRIGO (AR033004S1) o001 3341 0.00 o.00 -31,500.00
1410 0OS 005 000 SAL (AR03300454) 00013341 0.00 0.00 -80.00
1410 0OS 005 000 POLWO DE HORMEAR (AR03300455) 00013341 0.00 0.00 -1,800.00
1410 0OS 005 000 GOMANANTHAN (AR03300458) 00013341 0.00 0.00 -528.00
1410 05 005 000 MARGARINA (ARO3300458) 00013341 0.00 0.00 -38,770.00
1410 05 005 000 AZUCAR (AR03300459) 00013341 0.00 0.00 -25,380.00
1410 05 005 000 HUEWO (ARO3300450) 00013341 0.00 0.00 —43,430.00
1410 05 005 000 BASE CIRCULAR 24,5 CM (AR03300466) 00013341 0.00 0.00 -1,5634. 00
1410 Os 005 000 TWIN 60 GLYCOSPERSE (ARO03300470) ooo13341 0.00 o.00 -F7S5.00
1410 0OS 005 000 AZUCAR PULVE RIZADA (AR03300483) 00013341 0.00 0.00 -23,520.00
1410 0OS 005 000 TIRAS DE AMARRE (AR03300487) 00013341 0.00 0.00 -447 00
1410 0OS 005 000 GLACIADO (ARO3300490) 00013341 0.00 0.00 -510.00
1410 05 005 000 ACIDO ACETICO (ARD3300484) 00013341 0.00 0.00 -123.00
1410 05 005 000 SORBATO DE POTASIO (AR033004S5) 00013341 0.00 0.00 -853.00
1410 05 005 000 DOMO CIRCULAR 22 CM (AR03300497) 00013341 0.00 0.00 -50,520.00
1410 05 005 000 CLIENTES PUNTO DE WE NTA (TR999999G9) 00013341 0.00 0.00 -20,524.00
1430 Os 005 002 PROCESO PAMN ESPECILAL WVAINILLA 1.00 284, 183.00 o.o0
284,183.00 -284,183.00
= 0.00
Total 254,183.00 ~284,183.00
0.00
Contabilzado Revisado Auditado Aprobado

f) Se realiza la conversidn de los kits a producto terminado en funcién de su

presentacion al cliente:

’3 Conversion Unidades de Inventario ] 1|
ALIMENTOS PANDA 5.A.5. - PRINCIPAL
sibadao, 21 de junio de 2014
Consecutivo N® 00019390 LIEEnEEiTE
Fecha 210612014 i
Bodega PRODUCTO TERMINADO i
£ Queé Articulo fue Fraccionado? (Origen)
Cadigo de Articulo 2024 Unidades 1.00
Nombre PROCESO PAN ESPECIAL VAINILLA MEDIANA D Costo Total 302,670.30
Unidad UNI Costo Unitario 302,670.30
<En qué Articulo se convirtio? (Destino)
Cadigo de Articulo T044 Unidades 77.00
‘ Hembre PAN ESPECIAL VAINILLA MEDIANA DECORADA Costo Total 302,670.30
Unidad UNI Costo Unitario 3,930.78
Grabar Wista Previa J l Imprimir Eliminar
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En el momento de convertir los Kits de produccion en las unidades de la
presentacion final para cliente, el sistema realiza mediante la Tarjeta Kardex un
promedio ponderado o simple, de acuerdo con las existencias del producto en el
sistema. De esta manera, calcula el costo dividiendo las Entradas en pesos ($)
entre las Entradas en Cantidades, lo que genera una variacién entre el costo de la

contabilizacién inicial y el de conversion.

Contabilizacion Conversion de Unidades:

ALIMENTOS PANDA S.A.S. - PRINCIPAL
CONTABILIZACION

Fecha: 21/06/2014 FECHA DE CORTE: 21 JUN 2014 Pagina: 1
(CTA SUB AUX BOD TERCERO DOCN® VENCE  CANTIDAD DEBITOS CREDI‘I’OSJ
COMPROBANTE 065 CONVERSION DE UNIDADES DE INVENTARIO
NUMERO 00019390 21 JUN 2014
1430 05 005 002 PROCESO PAN ESPECIAL WAINILLA -1.00 0.00 -302,670.30
1430 05 005 002 PANESPECIAL VAINILLA MEDIANA 77.00 302,670.30 0.00
302,670.30 -302,670.30
* 0.00
Total 302,670.30 -302,670.30
0.00
Contabilzado Revisado Audtado Aprobado
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Cuadro 26: Discriminacion costo - P. Mediano Vainilla Decorado”

ALIMENTOS PANDA LTDA
FORMULACION P. MEDIANO V. Decorado

CODIGO MATERIA PRIMA CANTIDAD MEDIDA CANTIDAD UNITARIA  CANTIDAD TOTAL COSTO UNITARIO MP _ COSTO TOTAL MP
6209| HARINA DE TRIGO 25.000) GRAMO 324,982 25.000 | $ 1.287 [ $ 32.185
6217|AZUCAR 18.000 GRAMO 233,987 18.000 | $ 1352 s 24.343
6241| AZUCAR PULVERIZADA 12.000 GRAMO 155,991 12.000 | $ 1,945 s 23.345
6216| MARGARINA 19.400) GRAMO 252,186 19.400 | $ 21963 42509

AGUA 10.000) GRAMO 129,993 10.000 | $ 0,003 % 29
6218]HUEVO 13.000 GRAMO 168,991 13.000 | $ 3524 % 45.808
6213[POLVO DE HORNEAR 500 GRAMO 6,500 500 [ $ 3574 % 1.787
6202|EMULSIFICANTE 300 GRAMO 3,900 300 s 7,825 $ 2.347
6252|ACIDO ACETICO 22 GRAMO 0.281 22[$ 5699 | $ 123

AGUA PARA SOLUCION ACIDO 338 GRAMO 4,399 338 | 8 2,196 | $ 743
6201|ACIDO SORBICO 255 GRAMO 3,315 255 | $ 22572 5.756
6248|GLACIADO 250) GRAMO 3,250 250 | $ 2,036 | $ 509
6212[SAL 200 GRAMO 2,600 200 | $ 0,400 | $ 80
6228| TWIN 60 GLYCOSPERSE 60) GRAMO 0,780 60| 11,498 | $ 690
6253| SORBATO DE POTASIO 50) GRAMO 0,650 50 s 23,801 [ $ 1.190
6204| CONCENTRADO DE VAINILLA 42 GRAMO 0,546 a2]s 41,010 | $ 1.722
6214 GOMA XANTHAN 50) GRAMO 0,650 50 s 12,501 $ 625
6206 GRASA VEGETAL 800 GRAMO 10,399 800 [ 2,676 | $ 2.141

TOTAL ’ GRAMO

PESO POR UNIDAD ! UNIDAD

CANTIDAD X BACHE UNIDAD
6255|DOMO CIRCULAR 22 CM 77 UNIDAD 1,000 77|s 660,00 | $ 50.772
6224|BASE CIRCULAR 24,5 CM 19 UNIDAD 0.250 19]s 86,00 | $ 1.654
6245| TIRAS DE AMARRE 96 GRAMO 1,250 %6 [ $ 466 448

TOTAL COSTO MATERIAL $ 238.895
ACTIVIDAD
HMOD X UNIDAD $ 4312 |
HMOD X KIT
5 A
: w577

TOTAL CIF $ POR EL KIT 31.020,31

COSTO TOTAL KIT 290.453,60
COSTO UNITARIO KIT 3.775,69

Fuente: Elaboracién propia.

" El cuadro N° 26, puede contener variaciones respecto a los datos arrojados por el sistema, por diferencias en el valor de los inventarios,
pues todos los dias se actualiza al ingresar una factura de proveedor, asi mismo el documento Excel maneja todos los decimales.
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LINEA DE GALLETAS:

Para la contabilizacion de un Kit de Pan Miel Pequefia se realizaron los

siguientes

pasos:

Cuadro 27: Fomulacion Galleta Negra x 100

ALIMENTOS PANDA LTDA

FORMULACION GALLETANEGRA X $100 (2 ARROBAS)

CODIGO MATERIA PRIMA CANTIDAD TOTAL MEDIDA
6209|HARINA DE TRIGO 25.000 GRAMO
6217|AZUCAR 21.000 GRAMO
6216| MARGARINA 2.000 GRAMO

AGUA 10.500 GRAMO
6243|LEVADURA 273 GRAMO
6221|BICARBONATO DE SODA 500 GRAMO
6260|ESENCIA DE CANELA 120 GRAMO
6207|COLOR CARAMELO 350 GRAMO
6209|HARINA DE TRIGO1 250 GRAMO

GRASA VEGETAL
PESO TOTAL MASA

PESO POR UNIDAD

6249

CANTIDAD X BACHE
BOLSA PAN MIEL NEGRA PEQUERNO

230

UNIDAD

6244

PRECORTADO PARA AMARRE

230

UNIDAD

Fuente: Datos suministrados area de produccion — Alimentos Panda S.A.S.

a) Se creo el activo fijo denominado Distribucién CIF Galletas, para asociar

la tasa predeterminada que contribuira en el calculo de los costos indirectos

de fabricacion correspondientes a dicha linea.

TASA PREDETERMINADA POR LINEA DE PRODUCTO

LINEA TASA PREDETERMINADA ($/ Und)
PAN $22,77
TOSTADOS $ 19,03
TORTA $ 403,24
GALLETA $19,41
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B Actives Fijos =1 Ed
ALVBALMTOS DARNDN %%, %, - BRI IE &L
wdlasiin, 1 dle junia de TO148

Cdbclige o At P T Tipo de Acteo [TEY=TTITTY -]
Hombne OIS TEIBAC N CIF GALLETAS
DFaooskn CALLE 34 H* B8 - 80 ACTIVO
Famm LeEs Tt ETLTEY =] Canifo o8 Costo | PEINCIPAL l=]
Caparamsnic WALLE DEL CALCA =] Dfwimiadn INGIEEEC TOS OE PEEOOUC RS - |
Cigdad CALE == Segckn =
(=0T PROPIEDVADE §. FLANTA ¥ EQUIPD EN THNSJT'L"-: Cosin o Cparaciin por Hors 19,41
Subounnts ErAA BE S ¥ EMPAGUE S - |
darslar ENVASES ¥ EMPAGUE S -
Fecna Adquesiihn  FRMLT014
Twrmps & Deprecar 4 aflon i i meses
% de Salgaments | O.00 Coate Cridiad s
L Depraciaciin Acumulsdas a.00
> T A O g e 0.00
WMacka d8 Dapreceda .04
HER = VAL HETD o.00 -~
a4z - 1 5L
Al | Aranar | | Ssncetar [ lsmania Sn =5

Teniendo en cuenta la descripcidn de los productos, la galleta negra x 100 hace
parte de la linea de galletas, por tal motivo la tasa predeterminada para asociar
como costo por operacién es de $19,41 por unidad

b) Se verifica la creacion del cargo de empleado, para asociar el salario basico

/

gue permitird reconocer el costo de la hora laborada.

Cargos de Empleados =]
ALIMENTOS PAMNDA 5.A.5. - PRINCIPAL

—X 95—

miércoles, 28 de mayo de 2014

‘ Codigo 00009999
Mgmbre DISTRIBUCION MANO DE OBRA

Salario Basico 616,000] .

[ Grabar ][ Cancelar ] Eliminar Salir

Cali. Ti
Boqgota.

La verdadera solucion para su empresa
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c) Se actualiza el Kit del Producto Torta Galleta Negra, con base en los
estandares creados, para la contabilizacién de los costos de mano de obra
directa e indirectos de fabricacion.

@ Kits de Produccién - Horas Maquina =10 =]
ALIMENTOS PANDA 5.A.5. - PRINCIPAL
sibado, 21 de junic de 2014
Materia Prima Horas Maguina Mano de Obra
Codigo 1328

Mombre | KIT PAN MIEL PEQUERA
Unidad umNI

ID Maquina Nombre Horas -
» 9957 (DISTRIBUCION CIF GALLETAS 2,887.00

| Agregar ttem | | Eliminar kem |
Grabar || HNuevo || [ Wista Previa ] [ Imprimir ] Eliminar
3 Kits de Produccién - Mano de Obra ol [

ALIMENTOS PANDA S.A.5. - PRINCIPAL
sabada, 21 de junio de 2014

Materia Prima Horas Maquina Mano de Obra

Cadigo 1328
Mombre | KIT PAN MIEL PEQUERA

Unidad UMNI

m ID Cargo Nombre Horas -
»| 00008995 |DISTRIBUCION MANO DE OBRA, 10.21

| Agregar ftem | | Eliminar ttem |

Grabar || Huevo || [ Nista Previa ] [ Imprimir Eliminar

En donde se reconocera las cantidades resultantes del Kit de Galleta Negra
(2.987 unidades de acuerdo con el cuadro N° 27), para que multiplicadas

con la tasa predeterminada genere los costos indirectos de fabricacion, asi
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como las cantidades de horas de mano de obra directa necesarias para la
elaboracion del Kit teniendo en cuenta la Tabla N° 21.

HMOD X UNIDAD GALLETA 0,003417561
UNIDADES KIT GALLETA NEGRA 2.987
HMOD KIT GALLETA NEGRA 10,21

Informe Kit Galleta Neqgra:

'-.‘:.T;
{ ALIMENTOS PANDA S.A.S.
ﬂ KITDE PRODUCCION
Fecha 21/06/2014 Pagina 1
CODIGO KIT 1328
HOMBRE KIT PAN MIEL PEQUERTA
[ CODIGO NOMBRE CANTIDAD J
MATERIA PRIMA
6209 HARINADE TRIGOD 25,000.000
6217 AZUCAR 21,000,000
6216 M ARG ARINA 2,000.000
6243 LEVADURA 273.000
6221 BICARBONATO DE SODA 500.000
6260 ESENCIADE CANELA 120.000
6207 COLOR CARAMELD 350.000
6209 HARINADE TRIGOD 250.000
6206 GRASAVEGETAL 500.000
6249 BOLSA PAN MIEL NE GRAPEQUE O 230.000
6244 PRECORTADO PARA AMARRE 230.000
SUBTOTAL MATERIA PRIMA 50,453.000
HORAS MAQUINA
9997 DISTRIBUCION CIF GALLE TAS - 9997 2,987.000
SUBTOTAL HORAS MAGUINA 2,987.000
MANO DE OBRA
00009999 DISTRIBUCION MANO DE OBRA 10.210
SUBTOTAL MANO DE OBRA 10.210
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d) Se realiza el traslado de Kit a produccion, para reconocer el producto en
proceso:

Unidad | uN ﬁ

1.00
Colige Hombeae Cosate Unitarss  Cantidad Walor -
- E205 | HARMA DE TRIGD 126 2%, 000 000 34, 500.00 "
ST AZUCAR 141 31,000,000 SHE10,00
E21E8| MARGARMS Z.0%] 2,000, 00 4.100.00
43| LEVADAIRA LA T.000 LATH.00
B221 | BICARBONHATO DE SO0 1.14 SO0, 300 ST0.00
G260 | ESENCLE DE CAMELS, BT 120.000 BIZ200| -
Observackones WALOE TOTAL S0 210,00

== [ e e

Contabilizacion Traslado del Kit:

ALIMENTOS PANOA S A S - PRONCIPAL
CONTANNUZACION
P e JVOAPONE FECHMADE CONTE 2% JUN oY 4 Fhgees 4
(CYA sum aux moo BOoC w VR CE CAN TN ot aro s cmtonron)
A A Y e TR AL LADO D A WO
VAN O e ree LA LR
Sl M0 A Y ORALA W OR TAL »odhaan e s LR a1 J
AR B0 D0 MY COLOE CARAMIELD AARS YD v a0 oo ° o e e
s M % Y maAWmAD W el RO aden Pal K ] o = AR X )
AN 5 000 B9 mARMADE TRMD RSN Y T o L ALY )
"ein GOA GO0 W AR GAR S A AR DTN 4 o o9 LR - roe -
5 00 Y ATV CAR LARIINDAN, AR L _J . = ot b X _J
0% 004 00 BCAABDONATO DT STOA ARSIV, et o 0 &= s 1 J
M 09 00 AL VADWARA ARSI I am e ° e 2 e
B D00 PO PRECOMT ADOD FPaRA M0 sAwe JW e ° e LR X _J
S5 000 B0 BOLBAFAN VL N ORAFLOVE SO % - E aserm
B8 B8 MY ERANOWA O CANT LA LAREY ML - © A
"M M e PR MO CF GMNAL T AL Wy o o 27 95200 ¢ e
0 09 000 ORAL A WVE OF YAl AR IOear, . "N - . o
P 00 000 COLON CARAMELD LAY, o i L e o o
O 00 9 HARMACE TRAD ASIMRL Y, © = AR K J e e
O% 000 000 HARMACE TRAID ARIII0N Y, © <= AN LR _J
Gh COL GO0 W AR DN ARV, © Cmd a o . € -
G0 00 S0P ATV CAR (ARSI NGeNe) * e Mave LE
L 090 000 BCAABRONATO OF€ 2S00 A ARSI NN, e = wre o LIRS
B 0 S0 AR VADY R A (ARS)I00eM * avam ¢ oo
0 D% 000 PRECOMYTADD FAaRA MM © f=p o) =) e 8
B4 000 000 BOLBAFAN VML N OMA S L OUE SO . LY 2N _J -
G5 9% 000 ERENOMWA OF C AN LA LARSYMSMT © =2 AP K ] ¢ =
B0 0 M CAMNTE & FUNTO OF W MY A (TR ST ¢ - QA Wi ¢ -
B S0 0 DMTRERW YO CF QML TY AL - © (= © = STy a0
B N M CAMANTE B FUNTO DT WV MY A TR 0 <= LR e
Al 130.230 00 150.730.00
Rl
Parwr g . - s P A » - & Pa———
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e) Se realiza el traslado de produccion a producto terminado en funcién de
Kits, tomando como referencia las cuentas creadas de inventario para cada

uno de los productos:

PRODUCTO  CUENTA NUMERO |

Kit Pan Proceso 2024
Decorado Terminado 7041
Proceso 2050
Grandely -
Terminado 7050
. Proceso 2101
Pan Alifado :
Terminado 7201
Proceso 2045
Galleta Negra -
Terminado 7069
+ JF Traslade de Preduceién & Praducte Terminads per Cantidad = [=1 3 |
ALIMENTCH: PARDA 5.A.5% - PRIBCIPAL
sibado, 21 de junie de 3014
Traslada N 00013332 Traskada Parcial @ Final
Fecha TOERO14
Crden de Producciin | 00013344 Descripcitn | GALLETA NEGRA X 100
Unidades o Product 1.0 g
Costo por brasladar 120, 21000 £ e
Unidades por trasisdar 1.0 ﬁﬂ
£0ueé Articulo fue Producido?
- - Dfasrvatones
tﬂwﬂm i 1 -
Hgmbne PROCESD PN MIEL WEGRA 100GR
Usidad UM Bodega  PRODUCTO TERMINADD I
Unidsdes Producidas 1,00 ) )
Coabo Undaris 150210000 \w-rmu-w Ilﬂrl}cn_
Coste dal Trasiade 180 210000
Iraka Husve _J'_'.l_'m Dramt Lol Elerana ok ]
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f) Se realiza la conversion de los kits a producto terminado en funcion de su

presentacion al cliente.

[ [ itn Unidades de [rvent =10 %]
ALIBAEHTOS PANDA SA.%, - FRIMCIFAL
wibado, 31 de junio de 2004

Consecutive * o1 9391 ORrbbrvbcions .
Fechs OB i f" 1
Heorga PRODUCTO TERMENADD e W
L0 Articuls fue Fraceeonado T (Drsgem)
Cddigo de Articulo FLT T Unidacdes 1,00
Mombre PROCE S0 PAN MEEL NEGRA 100GR Cosio Total 18021000
Undad (1117} Costo Unksrio 150, 210000
LEn qué Articubo e comvirtid ? (Destino]
Ciidigo de Articulo T Unigasdes F30.00

4 Hombre FAH MIEL MEGRA PEGUETA Cosio Total 18021000
Unidad 1] Coslo Uniksrio TEL B0

H Huows |] ks Prgwe e ] Gaar

En el momento de convertir los Kits de produccion en las unidades de la
presentacion final al cliente, el sistema realiza mediante la Tarjeta Kardex un
promedio ponderado o simple, de acuerdo con las existencias del producto en el
sistema. De esta manera, calcula el costo dividiendo las Entradas en pesos ($)
entre las Entradas en Cantidades, lo que genera una variacion entre el costo de la
contabilizacién inicial y el de conversion. Pero en este caso, no se presenta
ninguna variacion, debido a que en el periodo en que se realizé la prueba no se
habia registrado en el sistema movimientos relacionados con el proceso

productivo del presente Kit.
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siﬂ" ALIMENTO S PANDA 5.4, 5. - PRINCIPAL

HKARDEX DEL INVENTARIO

Facha 2008201 DESOE EL 01 JUM 014 HASTA EL 21 JUMN 2014

Pigina 1
[ recna cwe oocw CONCEPTD ENTRADAS  SALIDAS SALDG waor | COSTO
e D | G PR B T TE RN AL
INWVEHTARBIS - PHODUCTO 5 TE BN ADD S
FHE PROCE S0 PAN MEEL HEGRA 108GR - UNI
30 WY 3014 S4&L 00D OUE YAE KE {180 1]
LN 3014 Ol GIRIRIST  COMV REOM DE UNIDADES DI 1,00 1,50 180, 210000
ZVJUN 2014 108 0313332 TRASLADD & PRODUCTD TE RM IMNADD - 1.00 D.D0 1)
A4.00 -4 0k e L]
SUIE TORTAL TN W TR & - PR O TS TR MRS AEFCE S
SURTOTAL BOGEGA G0F FRODUCTD TERMNADD
TLET AL S LM S L .0
TOTAL EMPRE 24 .00
Contabilizacién Conversiéon de Unidades
ALIMENTOS PANDA 54,5, - PRINCIPAL
CONTABILIZACION
Facha: 21002014 FECHA DE CORTE: 21 JUN 2014 Pagina: 1
[-:'I'A. SUR ALK BOD TERCERD [Eelel VENCE  CANTIDAD pEBiTod ﬂtll'l"n-l]
COMPROBANTE 068 CONVERSION DE UHIDADE 5 DF IBVE R TARID
HUMERD (i REn FAR T L]
1430 0% (08 00F PROCERO PAN ML NEQRA 1000R 1,08 200 150, 210000
1430 05 006 002 PANMIEL NEGRA PEQUERA (ARIIIMEIE) 21000 150, 20000 200
150, 240000 5000
# L]
Tatal 150,200 REdglele]
(M
Canlabilzada Ravvigada Audlade Aprobada
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Cuadro 28: Discriminacién de costo - Galleta Negra x 100”

ALIMENTOS PANDALTDA

FORMULACION GALLETA NEGRA X $100 (2 ARROBAS)

CODIGO MATERIA PRIMA CANTIDAD TOTAL  MEDIDA  CANTIDAD UNITARIA CANTIDAD TOTAL  COSTO UNITARIO MP  COSTO TOTAL MP
6209]HARINA DE TRIGO 25000 _GRAMO 8,36918 25,000 $ 1,2874] $ 32.185
6217|AZUCAR 21000 _GRAVO 7,03011 21000 $ 13524] % 28.400
6216]MARGARINA 2000 _GRAVO 0,66953 2000[$ 21958 S 4392

AGUA 10500 GRAMO 351506 10500 [ $ 00029 30
6243]LEVADURA 273 _GRAMO 0,00139 273 5 85346 | 2330
6221[BICARBONATO DE SODA 500 _GRAMO 016738 500 $ 11879 $ 594
6260]ESENCIA DE CANELA 120 GRAMO 0,04017 1205 67855 | 814
6207|COLOR CARAMELO 350] _GRAMO 011717 350 5 39144 5 1370
6209[HARINA DE TRIGOL 250] _GRAMO 0,08369 250 5 1,2874] $ 322
6206|GRASA VEGETAL 0,16738 500 $ 26765 1338

PESO TOTAL MASA

PESO POR UNIDAD

CANTIDAD X BACHE
6249|BOLSA PAN MEL NEGRA PEQUERIO 230 _UNIDAD 007692 230[$ 260099 S 5997
6244[PRECORTADO PARA AVARRE 230 UNIDAD 007692 230 5 18602 430

TOTAL COSTO MATERIAL $ 78.201
HMOD X UNIDAD
HMOD X UNIDAD 0,003417561 $ 4312]
HMOD X KIT
TOTAL MANO DE OBRA DIRECTA ESTIMADA $ 44.02021

]

TOTAL CIF $ POR EL KIT $ 57.988,40
COSTO TOTAL KIT $ 180.210

Fuente: Elaboracién propia.

™ El cuadro N° 28, puede contener variaciones respecto a los datos arrojados por el sistema, por diferencias en el valor de los inventarios,
pues todos los dias se actualiza al ingresar una factura de proveedor, asi mismo el documento Excel maneja todos los decimales.
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COMPARACION DEL COSTO REAL VS EL COSTO ESTANDAR

Al finalizar el periodo contable y una vez se hayan registrado todas las 6rdenes de
produccion, el auxiliar de costos comparard la totalidad de los costos reales
incurridos por concepto de mano de obra y costos indirectos de fabricacion contra
los estdndares calculados a partir de los Kits de Productos, para identificar
variaciones positivas 0 negativas que afectaran, ya sea el costo de venta si los
articulos han sido entregados a los clientes o el costo del producto terminado si

aun contintian dentro de la empresa.
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10. NORMAS INTERNACIONALES DE INFORMACION FINANCIERA PARA

PYMES

Desde al afio 2009 con la expedicion de la Ley 1314, en Colombia se establece de

manera obligatoria la aplicacion de las normas internacionales de informacion

financiera en las empresas, para la preparacion y presentacién de documentos en

materia contable, con el objetivo de facilitar el intercambio y analisis de la

informacién por parte de los usuarios de la misma.

En este sentido, para alcanzar la aplicabilidad de dicha normatividad de manera

eficiente, el Consejo Técnico de la Contaduria Publica ha creado tres grupos de

acuerdo con los ingresos, capacidad de las instalaciones y las actividades, asi

como las fechas de transaccion que deberan cumplir los mismos.

Grupo 1

) Emizorzs dz valorss;
) Entidades de intersés piiblico;

) Entidades que tengan activos totalss superiorss g
treinta mil (3
superior a doscisntos

emisores de valores ni entidades de infers
umplan adzmds cualquisra de los siguisntes requisitos:

sean

i. Ser subordinada o sucursal de una compafila extranjers
que aplique NIIF;

ii. Ser subordinada o matriz de una compafiia nacional
que deba aplicar NIIF;

iii. Realizar importacionss (pagos al exterior. st se tratg
dz una smpresa de servicios) spottacionss (ingrasos
del exterior, =i se trata de una empreza de servicio
epresenten mas del 30% de las compras (]

s), respectivaments, del afie inmediataments
terior al gjercicio sobre el que sz informa, o

iv. Ser matriz, asociada o negocio conjunte de una o mds

entidades extranjeras que apliquen NIIE.

Grupo 2

la) Empresas que no cumplan con los requisitos dal literal ¢)
del grupo 1;

) Empresas que tengan Actives totales por walor entre
) SMMLYV o planta

quinientos (300) v trzinta m

de personal entre once (11) v o3 (200) trabajadores,
[v que no szan emisorss de valorss ni entidades de interds
[piblico; ¥

k) MMicroempresas que tengan Activos totales excluida la
[vivienda por un valor maximo de quinientos (300) SMMLY

503 brutos anualss ssan iguales o
SMIMVLV. Dichos ingrzsos brutos son)
ondientes al afic  inmediatamente
sobre el que se informaPara la
llasificacion  de aquellas  empresas  que  presenten
lcombinaciones de pardmestres de planta d= personal v
lotivos  totales  difersntez 2 lez indicades, =l factor
determinante para dicho efecto, serd el de activos totales.

Grupo 3

(3) Perzonas naturalss o juridicas que cumplan los
leriterios sstablecidos en el art. 499 del Estatuto
Tributaric (ET) y normas posteriores que lo
imodifiquen. Para el efecte, s¢ tomard =l aquivalent
|2 UVT, en salaries minimos lsgalss vigantss.

(b) Microsmpresas que tengan Activos totalss
excluida la vivienda por un walor manime d
quinientos (300) SMMLV o Planta de personal no
superior a diez (10) trabajadorss que no
lumplan con los raquisitos para ser incluidas en &
lerupo 2 ni en 2l literal anterior.

Fuente: Consejo Técnico de la Contaduria Publica (CTCP)

Como es posible observar la clasificacion, en el grupo 1 encontramos a las

grandes empresas, en el 2 a las medianas y pequefas y el 3 a las microempresas,

las cuales deberan cefirse en ese orden a los parametros expuestos por las NIIF
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plenas, NIIF para Pymes y los decretos reglamentarios emitidos por el Ministerio

De Industria, Comercio Y Turismo.

La empresa Alimentos Panda S.A.S., de acuerdo con su actividad, sus
instalaciones y el nivel de ingresos, se encuentra ubicada en el Grupo 02, por tal
motivo, debe cumplir los parametros expuestos por las Normas Internacionales De
Informacién Financiera Para Pymes. En este caso no se abordard de manera
general la normatividad, pues no constituye el eje fundamental del trabajo practico,
pero si se daran una serie de consideraciones fundamentadas en la norma, sobre

la revelacion y medicion de los inventarios y el concepto de costo.
s INVENTARIOS

De conformidad con la secciéon 13 de la Norma Internacional de Informacion

Financiera para Pymes, los inventarios son:

“Activos poseidos para ser vendidos en el curso normal de la explotacion,
en proceso de produccion de cara a esa venta o en forma de materiales o
suministros, para ser consumidos en el proceso de produccion o en el

suministro de servicios.””

Deberan ser medidos con el importe menor entre el costo y el valor neto de
realizacion (precio de venta estimado, menos los costos de terminacion y venta),

tomando como referencia los siguientes métodos de valoracion:

- Primeras en entrar primera en salir (PEPS)
- Identificacion especifica

- Costo promedio ponderado

> INTERNATIONAL ACCOUNTING STANDARDS BOARD — IASB. Norma Internacional de Informacion Para
Pymes. 2012.
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Para los inventarios con una naturaleza o uso diferente no especificado en la
presente normatividad, puede estar justificada la utilizacion de férmulas de

valoracion distintas.
Aplicacién Empresa Alimentos Panda S.A.S.

A partir de los conceptos expuestos con anterioridad, es posible afirmar que en la
empresa objeto de estudio, no se presentaran variaciones en torno a la forma
como estan siendo revelados y contabilizados los inventarios, pues se cumplen los

siguientes criterios:

- El concepto de inventario en funcion del objeto social de la empresa
(venta).

- La aplicacion del método de valoracion de inventario: Promedio ponderado
o simple.

- El reconocimiento de todas las erogaciones necesarias para darle la

ubicacion y condicién actual a dichos recursos.

Sin embargo, es clave destacar que la persona encargada de ejercer control sobre
estos activos en el sistema, debera realizar revisiones periddicas entre el costo de
los productos y el valor neto de realizacion de los mismos, a fin de reconocer en
las erogaciones del periodo un cargo por concepto de deterioro del valor de los

inventarios.

% COSTOS DE LOS INVENTARIOS

Una empresa de conformidad con la seccion 13 de las Normas Internacionales de

Informacién Financiera para Pymes, incluira en el costo de los inventarios todos
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los costos de compra, costos de transformacion y otros costos incurridos para

darles su condicién y ubicacién actual.

Se entenderan por costos de compra, todas las erogaciones incurridas
(aranceles,, transporte, descuentos, almacenamiento, etc.) para adquirir
mercancia que sera directamente vendida o materiales que deberan cumplir un
proceso adicional para convertirse en producto final; por costos de
transformacion aquellos relacionados directamente con el nivel de produccion,
como la mano de obra directa, asi como la porcién de costos indirectos de
fabricacion y por otros costos los demas cargos que son se encuentran asociados

a los dos conceptos anteriores pero que hacen parte del producto.

No haran parte del costo de los inventarios, los desperdicios de materiales, de
mano de obra directa y de costos indirectos de fabricacion, asi como los costos de
almacenamiento a menos de que sean importantes en el proceso productivo y los

costos indirectos de administracion.
Distribuciéon de Costos Indirectos de Fabricacion:

Los Costos indirectos de fabricacion fijos, se deberan distribuir a partir de la
capacidad normal de los medios de produccién, es decir el promedio de productos
a fabricar en un determinado periodo. Las diferencias que se obtengan a partir de

dicha estimacion se reconoceran como un gasto de improductividad.
Técnicas de medicion de costos:

La norma Internacional de Informacion Financiera para Pymes acepta para el

célculo y acumulacién de los costos las siguientes técnicas: *’

- Método del Costo Estandar: tendrd en cuenta los niveles normales de

materias primas, suministros, mano de obra, eficiencia y utilizaciéon de la

6 INTERNATIONAL ACCOUNTING STANDARDS BOARD - IASB. Norma Internacional de Informacién Para
Pymes. 2012.
" bid.
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capacidad. Estos se revisaran de forma regular y, si es necesario, se
cambiaran en funcién de las condiciones actuales.

- El método de los minoristas: mide el costo reduciendo el precio de venta
del inventario por un porcentaje apropiado de margen bruto.

Aplicacién Empresa Alimentos Panda S.A.S.

Tomando como referencia los conceptos plasmados en torno al reconocimiento de
los costos de inventarios, es posible destacar que son pocas las variaciones que
deberéa enfrentar la empresa en relacién a dicha tematica una vez inicie el proceso
de convergencia, pues actualmente aplica aspectos que han sido previamente

contemplados en la normatividad, tales como:

- El reconocimiento de los costos de materiales, mano de obra directa y
costos indirectos de fabricacion al producto terminado.
- El célculo y acumulacion de los costos bajo el sistema de costos estandar.

- Laidentificacion de variaciones entre lo realmente consumido y estimado.

Aunque, es necesario que revise constantemente la asignacion de los costos
indirectos de fabricacion a los productos, pues al momento de presentarse una
produccion neta durante el periodo menor al promedio de la produccion normal
sobre la cual se calcula la tasa predeterminada, le correspondera reconocer un

gasto por improductividad dentro del resultado del ejercicio.
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11.CONCLUSIONES

Teniendo en cuenta la informacién obtenida a partir de la revision documental, las

entrevistas y la observacion directa, es posible determinar las siguientes

conclusiones:

Existen factores econémicos relacionados con la apertura de los mercados
y la globalizacion de la economia, que estan afectando directamente la
rentabilidad y continuidad de las empresas industriales, o cual ha dado
lugar a que el gobierno inicie un establecimiento de estrategias que
contribuyan en el aumento del empleo y la productividad, a fin de alcanzar
mayores estandares en materia de eficiencia, eficacia y tecnologia de los
recursos y de esta forma volver mas competitiva a la industria nacional para

su estabilidad y viabilidad nacional e internacional.

Reconocer en el sistema contable la materia prima como unico elemento
integrador del costo de los productos, conlleva a subvalorar los recursos y
establecer estrategias y precios de venta no acordes con la realidad de la

empresa.

Los costos en una organizacion constituyen un factor importante para la
determinacién de estrategias, pues su control y andlisis permite optimizar
los recursos ayudando al establecimiento de factores diferenciadores que

aumenten la ventaja competitiva 'y participacion en el mercado.

Actualmente las empresas industriales entre las cuales se encuentran las
pertenecientes al sector panificador, con el objetivo de obtener informacién
relevante para la toma de decisiones en materia de rentabilidad y margen

de contribucién, calculan sus costos mediante el sistema de 6rdenes de
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produccién bajo una base de costeo estandar, pues les permite establecer
comparaciones en el tiempo teniendo en cuenta los tres elementos del
costo e indicar acciones correctivas una vez se identifican desviaciones

entre un periodo y otro.

El proceso productivo en la empresa Alimentos Panda S.A.S., parte de la
orden de produccion elaborada por el jefe de éarea, a partir de unos
esquemas creados para cada uno de los productos en términos de arrobas
de harina. Este documento constituye un elemento importante para calcular
los costos de produccion, pues define aspectos tales como: la cantidad a
elaborar, el tiempo utilizado, las unidades resultantes y el personal

involucrado.

Existen en el sistema una gran variedad de kits por producto que se
encuentran desactualizados, lo cual ocasiona una afectacion directa en el

control oportuno de los inventarios en materia prima y producto terminado.

La documentacion de los procesos y el establecimiento de responsables en
el desarrollo de las actividades, permite iniciar una revision oportuna al
rendimiento operativo, a los errores en el proceso y a la correccion de

actividades innecesarias o inadecuadas.

El sistema contable utilizado en la Empresa Alimentos Panda S.A.S., esta
realizando un proceso automatico de contabilizacion en relacion a las

materias primas que no facilita el analisis de la informacion.

Trabajos practicos como el presente, contribuyen en el desarrollo
profesional de los futuros y actuales contadores publicos, en la medida en
que reflejan evaluaciones de alternativas, que faciliten el disefio y

actualizacion de herramientas gerenciales en pro de establecer informacién
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confiable para la toma de decisiones, a partir de los planes de accion

propuestos en las organizaciones.

De igual forma permite la aplicacion de los conocimientos adquiridos
durante la formacion profesional, generando actitudes criticas sobre la
relacion academia-sociedad e impulsando la creatividad e innovacién para

la solucién de problemas reales.

229



12. RECOMENDACIONES

ESTRUCTURA FUNCIONAL:

= Se sugiere a la empresa Alimentos Panda S.A.S. crear dentro de su

organigrama y grupo de trabajo un cargo de auxiliar de costos, a fin de
facilitar el trabajo.

Propuesta Organigrama — Cargo Auxiliar De Costos

h
NISTAS

Gerente General

Y ——
P MERCADEOQO Y
CONTABILIDAD
PRODUCCION VENTAS
| |
| 1
CONTADOR JEFE DE JEFE DE CC(;)%/IRI’EI??'\gEL
PRODUCCION INNOVACION Y
DESARROLLO
AUXILIAR ]
AUXILIAR DE
CONTABLE T DESPACHOS
SUPERVISORA
DE CALIDAD
AUXILIAR DE
COSTOS ] CONDUCTOR
OPERARIOS

Fuente: Elaborado a partir del organigrama actual de la Empresa Alimentos

Panda S.A.S.
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CONTROL INTERNO

Es recomendable que el Gerente General de la empresa delegue la
responsabilidad de revision y aprobacion para la modificacién de los Kits en
el sistema, al jefe de produccion y el auxiliar de costos, a fin de facilitar el
intercambio de datos y garantizar la confiabilidad, razonabilidad y

oportunidad de la informacién contable.

Revisar por lo menos una vez al afio la parametrizacién de los Kits en el
sistema contable, en cuanto a los estandares para calcular los tres

elementos del costo.

Es importante que los documentos que actualmente se utilizan en la
empresa contengan de manera pre-impresa y consecutiva la numeracion,

con el objetivo de facilitar el archivo y la consulta.

SISTEMA DE INFORMACION CONTABLE:

Es pertinente que la empresa Alimentos Panda S.A.S., se comunique con el
soporte técnico del sistema, para que realice las respectivas modificaciones
en torno a la contabilizacion de la materia prima, pues al momento de
trasladar los kits a produccién, dichos valores estan siendo cargados
directamente al costo de venta (61) y no a las cuentas de costos de

produccion (71).
Se debe consultar con el soporte técnico del sistema contable, la ruta para

cambiar la cuenta que asocia en el Kit, los costos de mano de obra directa,

pues actualmente se refleja como clientes puntos de venta.
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Adicional la empresa Alimentos Panda S.A.S. debe actualizar la version del
sistema contable pidiendo una asesoria sobre el manejo de las nuevas
funciones para el personal encargado de registrar el proceso productivo en

sus distintas etapas.

Solicitar al soporte del sistema de informacién contable la modificacion de
las cuentas asociadas a la contabilizacién de los costos, con el fin de que

estas se encuentren acorde a la realidad.
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ANEXOS

Anexo A: Cuestionarios

ANALISIS EXTERNO, DIRECTO E INTERNO DE LA EMPRESA.
Entrevistado: Sefior José Oved Guerra Lopez

Entrevistador: Paubla Garzén Rivera y José Lépez Gonzalez

a) Hacia qué tipo de estrato social va dirigido el producto fabricado por la
empresa:

R// El producto va dirigido a la Clase Baja.

Nuestros productos son econdémicos, porque van dirigidos a mercados masivos,
podriamos ir a clase media pero no lo estamos haciendo, aunque nuestros
productos son bien hechos y cumplen con la calidad necesaria, no contamos con
el canal para llegar alla. Entonces nos encontramos en la clase baja sin dejar a un
lado la calidad del producto. En este sentido, el valor agregado es de identidad, es
un producto que se elabora con todas las condiciones higiénicas y compite con los
precios de muchas empresas que no tienen un concepto INVIMA, que no tienen
un empaqgue adecuado,

Nuestros competidores en las tiendas donde llegamos no tienen marca, no tienen
fecha de vencimiento, de esta manera nosotros estamos llegando con un producto
econdmico y con todas las condiciones que debe cumplir un producto alimenticio.

b) ¢Cuales son las principales normas que rigen a las actividades que
desarrolla la empresa?

R/ Las principales normas son las que establece INVIMA en torno a las buenas
practicas de manufactura y otras que no recuerdo, esta parte se la puede ampliar
la ingeniera de alimentos, plan de saneamiento, plan de limpieza y desinfeccién y
con base en este decreto es que el INVIMA da los conceptos.

La parte legal y tributaria, pues al ser una empresa legalmente constituida posee
obligaciones de orden nacional, departamental y municipal, cAmara de comercio y
la parte que tiene que ver con lo ambiental que es el manejo de los residuos
sélidos/grasas y la parte del manejo de las basuras.
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c) ¢Qué beneficios econdémicos y tributarios tiene la empresa, como
consecuencia de pactos nacionales e internacionales?

R/l Bueno internacional nada porque la empresa es muy regional solo estamos en
Valle y parte del Cauca, beneficios tributarios no tenemos hasta al momento
(puedo estar equivocado), pero en términos econémicos es posible evidenciar que
la industria viene de capa caida, hay una desindustrializacién en el pais, por eso el
gobierno ha adelantado algunos planes o programas para ayudar, entre estos
podemos establecer el PIPE, el cual no ha beneficiado en la parte de consumo de
energia y gas, por la eliminacion del contribucion, cada seis meses debemos
renovar esta informacién para obtener ese beneficio.

Otro beneficio econémico que existe pero que no hemos podido lograr, es obtener
tasas muy blandas con bancoldex para renovar la planta y obtener capital de
trabajo.

d) ¢Cual es la tecnologia (maquinaria) utilizada por la empresa para la
fabricacion de los productos? y ¢ Cuales son las ventajas y desventajas del
uso de dicha tecnologia frente a la competencia?

R/l Usamos maquinaria que es manejada por operarios, son muy pocos los
procesos manuales que se dan en el sector panificador, pero esta maquinaria no
es de punta ni la mejor, pues esta debe ser dirigida por personas. Por ejemplo en
el caso de la mojadora, hay unas que se pueden programar y permiten un mayor
rendimiento en el producto. Por ejemplo en Bimbo las masas de pan parecen
masas de tortas porque las maquinas tienen la capacidad de trabajar ese tipo de
maquinas, lo mismo las maquinas que hacen el corte y enrollado del producto,
contribuyen a un mayor rendimiento, aqui tenemos un intervalo donde perdemos
gramaje.

Todo el proceso se da mediante una alimentacion manual y se hace un corte con
ciertas diferencias de pesos y un enrollado basico, para panes redondos debe
hacerse un proceso adicional manualmente. La empresa necesita invertir en una
boleadora, pero debe ser basica. Los hornos también son antiguos, lo que
tenemos mas moderno es la empacadora automatica.

El mantenimiento a la maquina es correctivo, no hay un programa, nosotros
tenemos unas épocas bajas y aprovechamos alli el mantenimiento de la maquina,
pero igual deberia programarse un mantenimiento preventivo.

La competencia tiene mayor dotacion de maquinaria basica también,
multiformadoras similares pero con mayor capacidad, no conozco la tecnologia
gue tenga la Gitana, en la parte de horneo tiene un horno pumer que da mas
capacidad y Bimbo también debe tener la Ultima tecnologia pues son procesos en
secuencia, en donde lo manejan dos personas, lo malo es que es una planta muy
grande para un solo producto.

234



Hacer un pan no requiere muchas barreras tecnologicas una persona en casa
puede hacer el producto, como en Cali hay alto desempleo e informalidad,
entonces las personas crean empresas y producen pan. Las ventajas que
tenemos es que con las maquinas tenemos mayor capacidad pero tenemos otros
costos, laborales, fiscales, legales etc. La idea es que la tecnologia saque
productos en mayor cantidad pero que sean dificiles de hacer manualmente.

e) ¢Cudl es el nombre de los principales clientes, proveedores y competencia
de la empresa?

R// Bueno la competencia de la empresa es:

Castapan, Castilla,Campopan Sanin, la Gitana, La torta la Mejor, Torta Regia,
Torta la jirafa, panaderia del Valle

f) ¢Cuales son las condiciones de pago que le ofrece los proveedores?

R/l Con la mayoria de proveedores se manejan a 30 dias, otro que se maneja a 45
dias y otro a 20 dias, la totalidad de la compra.

La seleccion de proveedores por cada uno de las materias primas tratamos de
tener dos o tres proveedores, pero en algunos es muy limitada la oferta, como es
el caso de la Harina, antes teniamos Harinera de Valle y Farallones y ahora ha
entrado a Cali Harinas Tulua y Colombina, los cuales son nuestros proveedores
actuales porque ofrecen buenos precios y productos de calidad.

Lo que se hace es un bache de produccion probando los productos y al final se
toma la decision a partir de la textura y calidad, tomando como referencia otro lote
de produccion, pues no se cuenta con el espacio y el niumero de operarios
necesarios para realizar pruebas.

Cuando vamos a desarrollar nuevos productos tenemos falencia porque no
contamos el tiempo y espacio, pues encarecemos de un area de innovacion y
desarrollo, por eso nuestros productos son estandar.

g) ¢Cuales son las condiciones de pago que ofrece la empresa a sus clientes?

R/l Bueno alli tenemos varios Distribuidor pequefio (contado), Institucional (30 a
60 dias) y distribuidor grande (8 a 15 dias) aunque todo depende de la frecuencia
de pedido.

h) ¢Cudles son los aspectos mas criticos que evidencia la empresa frente a la
competencia?

R/l Las falencias parten de:

- Innovacion no solo de los productos sino también de los procesos
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- Hay falta de vision de los socios por reestructurar la empresa (vision corto a
plazo)

- Documentacién de procesos, para la definicion de precios

- No tenemos informacién del mercado, la empresa no cuenta con un
vendedor o responsable de la parte comercial, a penas ahora va iniciar una
nueva persona en dicha labor. Pero es posible ver que hay oportunidad en
el mercado porque a pesar de que no se ha hecho eso aun la empresa
sigue vendiendo.

- El espacio de la planta ya no es suficiente, todo el proceso esta muy junto
entonces se puede presentar contaminacion.

- La competencia lleva mas tiempo en el mercado, tiene mayor experiencia.

- No se cuenta con un area que maneje la parte salud ocupacional.

1) ¢Cudl es la mision, vision y resefa histérica de la empresa?

R// Don Jose Oved, revisa la mision, vision y la resefia historica previamente
plasmadas en el trabajo y las aprueba con unas pequefas correcciones.

j) La empresa cuenta con estrategias para el cumplimiento de los objetivos. Si
es positiva la respuesta ¢ cuales son estas?

R/l Aunque inicialmente se hizo un plan de negocios este se encuentra
desactualizado, sin embargo hay unas estrategias que se hablan en las reuniones
con los socios pero no quedan documentadas, en ellas quedan unas
recomendaciones de que hay que hacer con respecto a la experiencia y formacion
de los socios; Sin embargo al no estar documentado y al no existir un plan
estratégico es una debilidad que se ha hablado con los socios para la innovacion
de la empresa y especializacion en los subsectores de panificacion y una inversion
adecuada para cumplir con las metas y el sector a especializar (panes
hojaldrados, panes perros-hamburguesas, tortas, postres, etc.).

Al no tener claro el subsector de la industria panificadora al cual especializarse e
invertir la empresa necesita un apoyo interno para definir los planes de negocios.

k) ¢Cudles son las areas funcionales de la empresa y su principal objetivo?

R/ Las areas funcionales de la empresa son contabilidad, produccién y mercadeo
todas son dirigidas e integradas por la gerencia.

) ¢Qué actividades de marketing realiza la empresa, para promover y
distribuir los productos?

R/l No la empresa no realiza actividades de marketing, lo Unico que ha hecho la
empresa es definir: Logo, marca y empaque. Sin embargo no se han realizado
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actividades de marketing, mas alla de buscar los clientes y ofrecerles el portafolio
de productos.

No se tiene aviso y no se ha invertido en marketing pues al momento no existe un
area comercial, no se le vende a las grandes superficies ni al consumidor final.

m) ¢ Cuantas lineas de productos maneja la empresa y como funciona el
proceso productivo?

R// Son 4 lineas de productos: Panes, tostados, tortas y galleta. Cada linea de
producto cuenta con productos caracteristicos y de acuerdo con la demanda local
y el tiempo de vida de los mismos.

El proceso productivo es mejor conocido por la jefe de produccion por lo cual para
su explicacidon seria oportuno un acercamiento a ella.

n) ¢Qué estrategias al momento de la compra de los insumos se pueden llevar
a cabo para reducir los costos de las materias primas?

R// Las compras las realiza el gerente general, puesto que la jefe de produccion no
posee la experiencia para negociar, en el momento de las compras se tienen en
cuenta ciertos aspectos como que el proveedor, posea la capacidad de entregar
los volumenes necesarios para la produccion, que sea reconocido en el mercado,
gue le pueda otorgar a la empresa crédito para no afectar el flujo de caja y de
acuerdo con estos criterios se entra a evaluar a qué cliente comprarle de acuerdo
con las escalas de compra para los precios de l0s insumos.

Sin embargo no existen estrategias por escrito ni alianzas con otras empresas,
s6lo la vinculacion con SANIPAN (Asociacion nacional de panaderos) y los
convenios que esta permite mas alla de eso no se han establecidos alianzas por el
celo de los empresarios.

0) ¢Como es la relacién calidad/precio de los insumos?

R/l Gracias a la experiencia y al manejo de los proveedores se ha logrado
establecer una relacion buena de la calidad y el precio, mediante buenos criterios
como la experiencia de los proveedores la calidad del producto y el proceso de
negociacion.

p) ¢Cuales son las caracteristicas del entorno fisico?

R/l Se debe evitar la contaminacién, por lo cual debe haber un area para las
materias primas, se debe buscar que la entrada a las materias primas no afecte el
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procese y no entre ningin contaminante. De igual forma deben de haber unos
requisitos establecidos como la fecha de vencimiento, el control de refrigeracion,
en la parte de produccion deben de definirse lineas y una secuencia de las
maquinas y los procesos para no tener que regresar en los procesos. De igual
forma debe haber un area adecuada de enfriamiento y de empaque debidamente
separada del area de produccién lo cual no tiene la empresa.

Existen otras caracteristicas establecidas en la normatividad legal, para evitar la
contaminacién y garantizar la calidad de los productos y su sanidad.

g) ¢Qué ventajas y desventajas observa respecto a la ubicacion de la
empresa?

R/l Respecto a las ventajas la empresa se encuentra cerca a los clientes y a los
proveedores, en un sector de la ciudad no muy apartado y no tan peligroso, en un
momento la bodega fue muy amplia pero actualmente es pequefia y no cumple
con totalidad los requerimientos de produccion y de manejo de alimentos,
desperdicios y demas adicional en las desventajas esta que la produccion de las
empresas vecinas puede afectar la produccion interna.
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DESCRIPCION DEL PROCESO PRODUCTIVO
Entrevistado: Jefe de Produccion: Sandra Garcia

Entrevistador: Paubla Garzon Rivera y José Lopez Gonzalez

a) ¢Cudles son las principales normas que rigen a las actividades que
desarrolla la empresa?

R/l Bueno las normas que debe cumplir la planta y los trabajadores son muchas y
parten de: recogerse el cabello, no tener las ufias maquilladas y largas, nada de
perfumes y olores fuertes, usar tapabocas, zapatos antideslizantes, las paredes
lisas, separacion de desperdicios, entre otras.

b) ¢Quién le ordena la ejecucion de los productos?

R/l La ejecucion de los pedidos se da de la siguiente manera, actualmente la
planta tiene dos tipos de clientes: Fundacion y cliente distribuidor, ellos envian la
cantidad de producto que requieren por correo y yo lo que hago es revisar y
elaborar el cronograma de actividades, para saber que debo producir y en qué
tiempo se debe hacer.

c) ¢Con qué actividad se da inicio al proceso productivo?

R/l La actividad con la inicia el proceso productivo es con la limpieza de los
equipos, aunque el dia anterior se realiza la limpieza de toda la planta, antes de
iniciar la elaboracion de los productos, se desinfecta nuevamente los utensilios y
las mesas.

d) ¢Qué area de la empresa genera el documento de inicio y qué tépicos se
sefialan en el mismo?

R/l A partir de la elaboracién del cronograma para cumplir con los pedidos, yo
elaboré la orden de produccién y a partir de este documento se inicia el proceso
productivo.

e) ¢Cual es el horario de trabajo del personal que interviene en el proceso
productivo?

R// Bueno los horarios de trabajo en la planta son:
Jefe produccién: 6:00am a 4:30pm
Operarios: 6:30am a 3:30 pm con una hora de receso

Hornos: 6:30am a 3:30pmy 12:30 a 9:00pm
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Empaque: 6:30am a 3;30, 12:30 a 9:00pm y 9:00pm a 6:00am.

f) ¢Cudl es su opinién del estado actual de la planta teniendo en cuenta las
necesidades de la empresa?

R// Falta orden pero el proceso es eficiente
g) ¢Se lleva algun registro de las horas trabajadas por cada orden o producto?

R// Si en las 6rdenes de produccion se establece a qué hora entra y a qué hora
sale, a fin de hacer un control a los trabajadores.

h) ¢Como establece la cantidad de material a solicitar?

R// El dosificador tiene un formato y establece la cantidad actual y Don José Oved
evalla la cantidad a pedir, no hay un stock minimo.

i) ¢Cuéantas lineas de productos maneja la empresa y como funciona el
proceso productivo?

R/l Tostados, panes, galletas y tortas

}) ¢Qué documentos genera el proceso productivo para la contabilizacion del
costo y el control de los inventarios?

R// Las 6rdenes de produccion y los kits.
k) ¢Existe un area fisica para el producto terminado?

R/l Si, alli se guardan los productos a hasta que se complete el pedido y se
entregue al cliente.

l) ¢Conoce cuéles son los costos indirectos de fabricacion que genera el
proceso productivo?

R/l No

m) ¢ Cudl considera usted es el elemento crucial para el calculo de la tasa
predeterminada en la asignacion de los CIF?

R// No
n) ¢ Cudles son las medidas de control interno del proceso productivo?

R// Se hace un inventario mensual, para verificar los errores y se hacen los ajustes
pertinentes.

0) ¢Cuales son las medidas de calidad que se le ejercen al producto? R// Al
producto se le hace inspeccién de tamafio, color, fecha de vencimiento,
empaque, peso, lote.
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FUNCIONAMIENTO DEL SISTEMA CONTABLE
CUESTIONARIO 1l
Entrevistado: Auxiliar de costos
Entrevistador: Paubla Garzon Rivera y José Lépez Gonzalez
a) ¢Cdomo se alimenta el sistema contable, respecto al costo de los productos?
R/l

a) Se verifica si hay materia prima en el sistema, se reciben los kits y las
ordenes de produccion y se verifican.

b) Alimenta el sistema a partir de estos documentos, reconoce el producto en
proceso.

c) Verificar que lo terminado y lo producido concuerde.

d) Se ajusta el sistema y se convierte el producto en proceso en terminado.

e) Se realiza las respectivas anotaciones de las averias.

b) ¢Qué documentos genera el proceso productivo para la contabilizacion del
costo y el control de los inventarios?

R/l En el proceso se generan las 6rdenes de produccion y los KITS, con esos
documentos se alimenta el sistema.

CONTABILIZACION DEL COSTO
CUESTIONARIO IV
Entrevistado: Paola Ibarguen

Entrevistador: Paubla Garzén Rivera y José Lépez Gonzalez

a) La empresa lleva contabilidad de qué tipo:
- Financiera
- Tributario
- Costos
- Todas (X)

b) ¢La empresa conoce el costo de los productos?
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R// No, porque estan desactualizados, materiales, mano de obra, solo se carga la
materia.

c) ¢Qué sistema de costeo utiliza la empresa? y ¢Qué método de valoracion
se utiliza para los inventarios?

R// Por 6rdenes y se mantiene un inventario seguridad. Respecto al método de
valoracion de inventarios se utiliza promedio ponderado.

d) ¢De qué forma registra el costo de los productos?
R// solo se registran las facturas de las materias primas e insumos.
e) ¢Se utiliza algin documento para controlar el consumo de materiales?

R/I El dosificador es el que maneja la parte de costos, porque cuando va cargar
una orden se da cuenta que falta inventario entonces hace requisicion de
inventarios. No manejan Kardex, el sistema tiene pero no lo conocen. También se
debe a que hay kits desactualizados, por tal motivo se descontrolo el inventario y
el costo.

Sandra: lleva un informe de lo que se produce y empaca, pero no hay de materias
primas, solo esta lo que Oscar pide.

f) ¢De qué forma se asigna el salario de las personas involucradas en el
proceso al producto?

R/ El salario de los operarios se registra como costo, pero no se asigna a los
costos.

g) ¢Qué documento controla la jornada laboral?

R/I El conductor maneja una planilla en donde estipulan la hora de entrada, el
tiempo de rutas y la hora de salida.

Los operarios manejan tres turnos Mafiana 6: 30 a 3:30, tarde 12 a 8 y nocturno 9
a 6am. En las 6rdenes de produccion hay una parte en donde se indica el horario
de entrada, trabajo y salida. Lo que es la parte administrativa y despachos no
manejan este control.

h) ¢El pago a los trabajadores es fijo o0 al destajo? Y ¢Qué beneficios legales
tienen los trabajadores?

R// Aqui se paga por horas, yo ingreso la totalidad de la jornada laboral y con ese
namero se calcula el valor a pagar con todos los beneficios legales.

i) ¢Cudles son los costos indirectos de fabricacién y como se asignan al
producto?
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R// Jefe produccion, gerente, para pagos se tiene este informe en donde se
discrimina, en el caso de los servicios publicos el 80% es de produccion y el 20%
a administracion. Listado de costos indirectos

Los costos indirectos en cuanto a conceptos son los mismos de un periodo a otro.

j) Solicitud de listado de clientes, proveedores y costos totales del ultimo
periodo

k) ¢Qué documentos genera el proceso productivo para la contabilizacion del
costo y el control de los inventarios?

R// Primero contabilizacion de facturas de compra y la creacién de los CIF, cada
producto tiene Kit, luego se ven las ordenes de produccion y se contabilizan y alli
se ve el descargue de qué tanto se utilizo.

) ¢Qué tan fluctuantes considera son los costos respectivos al proceso
productivo?

- Poco fluctuantes
- Medianamente Fluctuantes
- Significativamente fluctuantes (X)

m) ¢En qué porcentaje cree que varian los costos productivos de un periodo
(afo fiscal) a otro?

R/l Todo depende de la cantidad de produccion, pero en realidad es dificil tener un
porcentaje.
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