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En la empresa Mountain Food SAS se realizd un disefio e implementacion de un sistema
de costos estandar, esta determinacion se fundamenta en los requerimientos hechos por la
gerencia de la compaidia, donde se realizo un andlisis, control y seguimiento al origen de la
informacién de costos, originando grandes falencias en el control de los costos.

Es asi que para la compafiia tener conocimiento de los costos es elemental en la medida
en que estos le permitan implementar los diferentes sistemas que brinden cportunamente
informacion real y veridica de las operaciones realizadas por la compafiia como lo son los
inventarios, compras y ventas que controlen y vigilen el sistemas de gestidn, cen el cbjetivo
de tomar las decisiones que permitan la optimizacion de los resultados obtenidos de la
operacion de la empresa

In the Mountain Food company, a design and implementation of a standard cost system, this
determination is based on the requirements made by the company's management, where a
analysis, control and tracking to the origin of the cost information, originating major
shortcomings in controlling costs. Itis so for the company to have knowledge of the costs is
elementary in the measure that these allow you to imptement the different systems that
provide timely real and truthful information of the operations carried out by the company as
are the inventories, purchases and sales that control and monitor the management systems,
with the aim of making the decisions that allow the optimization of the results obtained from
the operation of the company

Por medic del presente escrito autorizo (Autorizamos) a la Universidad de
Cundinamarca para que, en desarrollo de la presente licencia de uso parcial, pueda
sjercer schre mi (nuestra) obra las atribuciones que se indican a continuacion.
leniendo en cuenta que, en cuaiquier caso, la finalidad perseguida sera facilitar,
difundir y promover el aprendizaje, la ensefianza y la investigacion.

En consecuencia, las atribuciones de usos temperales y parciales que por virtud de
la presente licencia se autoriza a la Universidad de Cundinamarca, a los usuarios de
la Biblioteca de la Universidad: asi como a los usuarios de las redes, bases de dato I
y demas sitios web con los que la Universidad tenga perfeccionado una alianza, son:
Margue con una “X”
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' contenidos de la Tesis o Trabajo de Grado es de mi (nuesira) competencia exclusiva,,

' aspectos.

2. La comunicacidn publica por cualguier procedimiento o medio X
fisicc o electranico, asi como su puesta a disposicion en Internet.

3. La inclusién en bases de datos y en sitios web sean éstos
onerosos © gratuitos, existiendo con ellos previa alianza
perfeccionada con la Universidad de Cundinamarca para efectos X
de satisfacer los fines previstos. En este evento, tales sitios y sus
usuarios tendran las mismas facultades que las aqui concedidas
con las mismas limitaciones y condiciones.

4, Lainclusion en el Repaositorio institucional. X

De acuerdo con fa naturaleza del uso concedido, la presente licencia parcial se
otorga a titule gratuite por el maximeo tiempo legat colombiano, con el propodsito de
que en dicho lapso mi (nuestra) obra sea explotada en las condiciones aqui
estipuladas y para los fines indicados, respetando siempre la titutaridad de los
derechos patrimoniales y morales correspondientes, de acuerdo con 1os usos
honrados, de manera proporcional y justificada a la finalidad perseguida, sin animg
de fucro ni de comercializacién.

Para el caso de las Tesis, Trabajo de Grado o Pasantia, de manera complementaria,
garantizo(garantizamos) en mi(nuestra) calidad de estudiante(s) y por ende autor(es)
exclusivo(s), gue la Tesis, Trabajo de Grado o Pasantia en cuestion, es producto de
mi(nuestra) plena autoria, de mi(nuestro) esfuerzo persenal intelectual, como
consecuencia de mi(nuestra) creacion original particular y, por tanto, soy(somos)
el{los) unico(s) titular(es) de la misma. Ademds, aseguro (aseguramos) que no
contiene citas, ni transcripciones de otras chras protegidas, por fuera de los limites
autorizados por la fey, segun los usos honrados, y en proporcion a ios fines previstos;
ni tampoco contempla declaraciones difamatcrias contra tercercs; respetandc el
derecho a la imagen, intimidad, buen nombre y demas derechos constitucionales.
Adicionalmente, manifiesto (manifestamos) que no se incluyeron expresiones
contrarias al orden publice ni a las buenas costumbres. En consecuencia, la
responsabilidad directa en la elaboracién, presentacidn. investigacidn vy, en general,

eximiendo de toda respensabilidad a la Universidad de Cundinamarca per tales

Sin perjuicio de los usos y atribuciones otorgadas en virtud de este documento,
continuaré (continuaremos) conservande [os  correspondientes  derechos
patrimoniales sin modificacion o restriccion alguna, puesto que, de acuerdo con g
fegislacion colombiana aplicable, ei presente es un acuerdo juridico que en ningun
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caso conlieva la enajenacion de los derechos patrimoniales derivados del régimen
del Derecho de Autor.

De conformidad con lo establecido en el articulo 30 de la Ley 23 de 1982 y el articuto
11 de la Decision Andina 351 de 1993, “Los derechos morales sobre el trabajo son
propiedad de los autores”, los cuales son irrenunciables, imprescriptibles,
inembargables e inalienables. En consecuencia, la Universidad de Cundinamarca
esté en la obligacién de RESPETARLOS Y HACERLOS RESPETAR, para lo cual
tomara las medidas correspondientes para garantizar su observancia.

NOTA: (Para Tesis, Trabajo de Grado o Pasantia):

Informacion Confidencial:

Esta Tesis, Trabajo de Grado o Pasantia, contiene informacion privilegiada,
estrategica, secreta, confidencial y demas similar, o hace parte de la
investigacion que se adelanta y cuyos resultados finales no se han publicado.
Sl NO X .

En caso afirmativo expresamente indicaré (indicaremos), en carta adjunta tal
situacion con el fin de que se mantenga la restriccion de acceso.

soporte digital, conociendo que, dado que se publica en Internet, por este hecho,

Como titular(es) del derecho de autor, confiero(erimos) a la Universidad de
Cundinamarca una licencia no exclusiva, limitada y gratuita sobre la obra que se
integrara en el Repositorio Institucional, que se ajusta a las siguientes
caracteristicas:

a) Estara vigente a partir de [a fecha de inclusién en el repositorio, por un plazo de 5
afios, que seran prorrogables indefinidamente por el tiempo que dure el derecho
patrimonial del autor. El autor podra dar por terminada la licencia solicitdndoio a Ia
Universidad por escrito. (Para el caso de los Recursos Educativos Digitales, la
Licencia de Publicacién sera permanente).

D) Autoriza a la Universidad de Cundinamarca a publicar ta obra en formato y/o
circuta con un alcance mundial.

c) Los litulares aceptan que la autorizacion se hace a titulo gratuite, por lo tanto,
renuncian a recibir beneficio alguno por la publicacién, distribucion, comunicacion

plblica y cualquier otro uso que se haga en los términos de [a presente licencia y de
la licencia de uso con que se publica.
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\ d) Ef{Los) Autor(es), garantizo {amos) que el documento en cuestion, es producto del

| mi{nuestra) plena autoria, de mi(nuestro) esfuerzo personal intelectual, como
consecuencia de mi {nuestra) creacion original particular y, por tanto, soy(somos)
el(los) Unico(s) titular{es) de la misma. Ademas, aseguro(aseguramos) que no
contiene citas, ni transcripciones de otras obras protegidas, por fuera de los limites
autorizados por la ley, segun los usos honrados, y en proporcidn a los fines previstos;
ni tampoco contempla declaraciones difamatorias contra terceros; respeiando el
derecho a la imagen, intimidad, buen nombre y demas derechos constitucionales.
Adicionalmente, manifiesto (manifestames) gue no se incluyeron expresiones
contrarias al orden publico ni a las buenas costumbres. En consecuencia, la
responsabilidad directa en la elaboracién, presentacidn, investigacion y, en general,
contenidos es de mi ({nuestro) competencia exclusiva, eximiendo de foda
responsabilidad a la Universidad de Cundinamarca por tales aspectos.

e) En todo caso la Universidad de Cundinamarca se compromete a indicar siempre
fa autoria incluyendo el nombre del autor y |la fecha de publicacion.

f} Los titulares autorizan a la Universidad para inciuir fa obra en los indices vy
buscadores que estimen necesarios para promover su difusion.

g) Los titulares aceptan gue la Universidad de Cundinamarca pueda convertir i
documento a cualquier medio o formato para propositos de preservacion digital.

h} Los titulares autorizan que la obra sea puesta a dispesicion del publico en los
términos autorizados en los liferales antericres bajo los limites definidos por la
universidad en el “Manual del Repoesitorio Institucional AAAM0O03”

i) Para el caso de los Recursos Educativos Digitales producidos por la Oficina de
Educacion Virtual, sus contenidos de publicacion se rigen bajo la Licencia Creative
Commons; Atribucion- No comerciai- Compartir Igual.

i) Para el caso de los Articulos Cientificos y Revistas, sus contenidos se rigen bajo
la Licencia Creative Commons Atfribucidn- No comercial- Sin derivar.

: Nota: .
Si el documento s2 basa en un trabajo que ha sido patrocinado ¢ apoyado por una ;
entidad, con excepcion de Universidad de Cundinamarca, los autores garantizan
qgue se ha cumplido con fos derechos y obligaciones requeridos por el respectivo
contrato o acuerdo.
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La obra que se integraré en el Repositoric Institucional, esta en ei(los) siguiente(s)
archivo(s).

1. Disefio e implemeniacion d un| Texto
sistema de cocstos para la empresa
Mountain Food SAS.pdf

2. Autorizacién repositoric.pdf Texto

En constancia de lo anterior, Firmo (amos) el presente documento:

Cerén Gomez Andrea Yasmin " 5
Gutiérrez Gonzélez Sonia Julieth Ly
‘ Ay
21.4-40
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INTRODUCCION

En la actualidad la economia colombiana ha tenido variaciones internas a causa de las
reformas tributarias implementadas por el gobierno con el fin de obtener mas ingresos,
el incremento del IVA que pasoé del 16% al 19% género un aumento en el costo de vida
de los ciudadanos, lo cual afecta directamente la economia de las empresas sean

grandes, medianas o pequeniias.

Es por esta razdn es que las compaiias deben buscar, disefiar e implementar una
estrategia que les permita mantener su economia en crecimiento con productos de
excelente calidad pero con costos de produccidn bajos. El control interno del consumo
de materias primas, mano de obra y costos indirectos de fabricacion son una
herramienta que facilita la toma de decisiones oportuna, con informacién financiera y

econdmica real.
Al implementar una adecuada restructuracion en el sistema contable, se obtendra una

informacion fuerte, sélida y confiable que contribuye a mejorar el nivel de competitividad

de la compaifiia, facilitando la toma de decisiones en la compaiiia.
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1. PRELIMINARES

1.1. Planteamiento del problema

En la actualidad el mercado nacional e internacional se rige por la oferta y la demanda
de productos, razén por la cual las empresas buscan la mejor forma de controlar los
costos de produccion, implementado herramientas que les permitan conocer y controlar
el consumo de los materiales que integran el producto final; tener claridad en los cotos
de produccion le facilita a las empresas buscar estrategias que le permitan siempre

estar actualizado y girando en torno a las condiciones del mercado segun sea el caso.

Las empresa utilizan la informacién de costos de produccion como un indicador de
gestion, que mide el nivel de cumplimiento, tiempo de respuesta, proyeccion de metas,
gestiona los recursos, analiza el mercado e innova el mismo con nuevos los productos,
logrando asi ser reconocidas en el mercado por su estabilidad y crecimiento general,
esto a su vez facilita la toma de decisiones y encamina a la empresa a conquistar sus

planes a corto, mediano y largo plazo.

Por otra parte, tener una forma de controlar los inventarios también hace parte del rol
administrativo y financiero, en este rubro se maneja gran parte del patrimonio de las
compafias, lo que genera la necesidad de tener pleno conocimiento del control y
consumo de la mercancia, asi como las existencias en tiempo real, para conseguirlo,
las empresas implementan dentro de su sistema de control interno, herramientas que
suministren informacién veridica y confiable, logrando determinar que productos son

mas rentables y que productos requieren de mayor impulso, propaganda o publicidad.

Por la importancia de lo anterior, la empresa MOUNTAIN FOOD S.A.S tiene como
proposito consolidar una informacion que sea confiable, razonable y veridica para
lograrlo este fin, es preciso disefiar e implementar un sistema de costos que se ajuste a
su razon de ser, que permita consolidar, registrar, acumular, controlar e interpretar la
informacion que se genera en el dia a dia a través de un sistema de informacion, que

controle la gestion administrativa, productiva y financiera al finalizar un determinado

17



periodo, logrando de esta manera que la informacion que se requiera este siempre

actualizada.

1.2. Formulacién del problema

¢, Cuadl sistema de costos se ajusta a las necesidades de la compafia Mountain Food
S.A.S?

1.3. Sistematizacion del problema

v ¢Actualmente la empresa Mountain Food S.A.S tiene un implementado un
sistema de costos?

v ¢Como se calculan y controlan los costos de produccién en la actualidad en la
empresa?

v ¢Qué beneficios se pueden obtener a través del control y seguimiento a los
costos de produccion.

v' ¢ Qué incidencia tiene implementar o cambiar el sistema de costos para la toma
de decisiones en la empresa Mountain Food S.A.S?

v' ¢ Cual es el mecanismo que se debe implementar para establecer los inventarios

y los costos en la empresa Mountain Food S.A.S?
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1.4. Justificaciéon

Para las compariias es indispensable generar crecimiento econémico, para lograrlo se
hace necesario implementar herramientas de control a nivel interno, y de andlisis critico
a nivel externo, a fin de tener pleno y amplio conocimiento de los cambios que se
generan en el mercado nacional o internacional que intervengan en la actividad

principal de la compainia.

En el caso de las empresas manufactureras o productoras, es vital conocer el
funcionamiento de todas las areas, de pendiendo del volumen y grado de control que se
tenga, a mayor control en las areas menor es el riesgo de pérdida, robo o fraude

interno.

Implementar un sistema de costos, genera beneficios que son medibles desde areas
como la administrativa, financiera, tributaria y de gestion, en esta ultima es donde recae
todo el compromiso, se depende del seguimiento, control, retroalimentacion y analisis
gue se logre generar en la conciencia de los colaboradores para obtener las metas
trazadas, y a nivel administrativo y financiero se vera el resultado de la gestion, en

cuanto a las cifras que se reflejan en el estados de resultados y el balance general.

Por lo anterior, se disefia e implementa un sistema de costos pensado, disefiado y
estructurado para la empresa Mountain Food S.A.S, con el fin de identificar
correctamente los costos de produccién, mejorando los procesos productivos, la
informacion contable y financiera, generando un ambiente de confianza y seguridad al
momento de tomar decisiones; para lograr lo planteado se tomaran como muestra los
productos mas representativos para la compafia y se reflejaran los resultados
obtenidos a lo largo de este proceso, identificado asi si el sistema de costos
implementado fue el correcto para la compafia.
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1.5. Objetivos

1.5.1. Objetivo general

Disefiar un sistema de costos que le permita a la compafia Mountain Food S.A.S
determinar el valor de la produccidon que se aproxime a la realidad econdmica de la

compafiia.

1.5.2. Objetivos especificos

v' Conocer los flujos de informacién que se utilizan para determinar los costos de
operacion de la empresa Mountain Food S.A.S.

v' ldentificar qué sistema de costos se ajusta mas a las necesidades de la empresa
Mountain Food S.A.S.

v Disefiar el sistema de costos determinado para la empresa Mountain Food S.A.S

v' Implementar la asignacién de los costos por producto en la empresa Mountain
Food S.A.S.
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1.6. Limitaciones

v" Una limitacién es la confidencialidad que tiene la compafiia para acceder a la

informacion.

v El publicar las férmulas de los productos a evaluar en este proyecto, evitando
posibles filtraciones por parte de empresas del sector.

v' Exponer de forma publica la informacién contable y financiera de la compaifiia.

1.7. Glosario

Con el fin de lograr que todas las personas comprendan la terminologia que se utilizara,
se procede a definir los términos utilizados dentro de la compaiiia para facilitar la
comprension de la lectura.

v' Atemperar: conservar la temperatura de chocolate a una textura sélida.

v' Bache: término utilizado por las personas que preparan la mezcla de los
productos utilizados para la produccién de la barra de cereal.

v Bombo: se llama asi a un recipiente en forma ovalada que permite la elaboracion

de las grageas.

v' Detector de Metales: es una maquina detectora de metales, es vital teniendo en
cuenta que permite detectar cuando un producto puede estar contaminado por

algun objeto metélico.
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Empacadora: es una maquina que es alimentada manualmente, pero que
empaca el producto automaticamente, envolviendo, sellando y cortando el

laminado que contiene una unidad de producto.

Liofilizados: se utiliza en el producto utilizado para los grajeados puesto que son

deshidratados logrando que se conserven por un mayor tiempo.

Maquila: Es un Servicio tercerizados que se presta a otras empresas para cubrir

sus productos de chocolate.

Marmitas: Es una maquina ovala que facilita el brillo del producto grajeado.

Master: En este caso, el término se utiliza para referirse a la ficha técnica del
producto, donde se detallan los productos y las cantidades necesarias para la

elaboracion del mismo.

Pesaje: se utiliza de forma informativa, indica que el producto esta pesado en las

condiciones e ingredientes necesarios.

Sucedaneo: se conoce por este término, el producto derivado del chocolate.

Tanque Molino: se llama de esta forma a un molino que conecta con dos tanques
y que como su nombre lo indica, deshace la azlcar granulada y otros

ingredientes.

Tunel de enfriamiento: Se conoce de esta forma a una parte larga de la maquina
gue contiene una temperatura baja graduable que facilita que el producto tome

contextura seca y dura.
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2. MARCO REFERENCIAL
2.1. Marco teodrico

Con el pasar del tiempo, las mismas organizaciones han adoptado dentro de sus
procesos productivos herramientas que les facilite mejorar cada vez mas sus
operaciones, con el fin de obtener informacion acertada que les permitan realizar una
toma de decisiones adecuadas que favorezcan el crecimiento economico de las

empresas.

La globalizacion mundial ha generado que las empresas busquen estrategias para
mejorar el control interno y los costos de produccion, los tratados de libre comercio
obligan a las organizaciones a tener tecnologia de punta, personal capacitado e idoneo
y organizacibn en sus procesos productivos, logrando de esta forma ser mas
competitivos en el mercado, pues la informacion que se obtiene facilita tomar

decisiones acertadas.

La evolucién que ha tenido la contabilidad de costos desde antes de la Revolucion
Industrial, donde los costos no comprendia mas que la materia prima usada antes de
gue pasara por manos de los artesanos, pero ya con el avivamiento de la produccion en
escala, el impulso a las manufactureras y a la especializacion de los mercados, se vio la
necesidad de usar ejemplares libros auxiliares y comenzar a estructurar un sistema de
costos, en donde se dio y sigue existiendo la necesidad basica de calcular los costos de

una empresa para servir de base confiable en la toma de decisiones gerenciales.®.

Una definicion basada en la estructura de Materia prima directa, mano de obra directa,
costos indirectos de fabricacion y costos tercerizados, es la de Edward Menesby, “el
costo se define como la medicion en términos monetarios, de la cantidad de recursos

usados para algun propdsito u objetivo, tal como un producto comercial ofrecido para la

! SINISTERRA, Valencia Gonzalo. Contabilidad de Costos. Eco Ediciones, 2011. Pag. 6.
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venta general o un proyecto de construccion. Los recursos emplean materia prima,
materiales de empaque. Horas de mano de obra trabajada, prestaciones, personal
salariado de apoyo, suministros y servicios comprados y capital atado en inventario,
terrenos edificios y equipo”.? Con este planteamiento se da claridad de la importancia

de tener un sistema de costos eficiente.

2.2. Marco conceptual

2.2.1. Contabilidad

Segun el libro Contabilidad Basica Y Documentos Mercantiles por Ayaviri Garcia Daniel,
describe el Concepto de Contabilidad como: “La Ciencia y/o técnica que ensefia a
clasificar y registrar todas las transacciones financieras de un negocio 0 empresa para
proporcionar informes que sirven de base para la toma de decisiones sobre la
actividad™. La contabilidad permite tener un control de todas las operaciones internas o

externas que realice una persona natural o juridica, segun sea el caso.

2.2.2. Contabilidad de Costos

La contabilidad de costos identifica, define, mide, reporta y analiza los diversos
elementos de los costos directos e indirectos asociados con la produccion y la
comercializaciébn de bienes y servicios. La contabilidad de costos también mide el
desempefio, la calidad de los productos y la productividad.* Con la definicién anterior,
determinamos que la contabilidad de costos es una estructura que integra toda la

informacion contable, financiera y productiva para hallar el costo del producto.

? Unidad Temética | Marco Teérico de los Costos Disponible en:
https://repository.unad.edu.co/bitstream/10596/7438/1/Fundamentos%20de%20Costos%207-46.pdf
3 AYABIRI GARCIA, Daniel. Contabilidad Basica y Documentos Mercantiles.

* Unidad Temética | Marco Tedrico de los Costos pag. 13
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2.2.3. Elementos del costo

Se requiere de cuatro elementos para llegar a un producto terminado y estos son;
materia prima, mano de obra, costos de fabricacion y costos tercerizados. A

continuacion se detallara cada uno.
» Materia Prima (M.P)

Segun William Jiménez Lemus son; Elementos que se transforma e incorpora en un
producto terminado. Visto asi, todos los elementos materiales que intervienen en el

proceso productivo de un producto determinado se le considera materia prima.”
» Mano de Obra (MO)

Se entiende como Mano de Obra todos los salarios, prestaciones sociales, aportes
parafiscales y demas conceptos laborales, que se pagan a las personas que participan

de forma directa o indirecta en la produccion del bien o la prestacién del servicio.®
» Costos indirectos de fabricacion (CIF)

Son erogaciones necesarias para lograr la producciéon de un articulo sin poder
determinar con precision la cantidad que corresponde a la unidad producida, es el
elemento més dificil de medir, controlar y asignar al producto o servicio final, lo que
representa un gran problema para los encargados de la distribucién de costos en las

empresas, ya que hoy en dia es un elemento de cuantia significativa’

> JIMENEZ LEMUS, William. Contabilidad de Costos pag. 38
® JIMENEZ LEMUS, William. Contabilidad de Costos pag. 60
7 JIMENEZ LEMUS, William. Contabilidad de Costos pag. 79-80
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> Costos tercerizados

Representan el costo de servicios recibidos en desarrollo de contratos celebrados por el
ente econdémico con personas naturales y/o juridicas, a fin de ejecutar labores

relacionadas con la elaboracion, tercerizacion de servicios.®
2.2.4. Sistema de costos

Los sistemas de costos son un conjunto de métodos, normas y procedimientos, que
rigen la planificacion, determinacion y analisis del costo, asi como el proceso de registro
de los gastos de una o varias actividades productivas en una empresa, de forma
interrelacionada con los subsistemas que garantizan el control de la produccién y/o
servicios y de los recursos materiales, laborables y financieros.’

» Sistemas de Costos por Ordenes de Produccion
Los costos se acumulan para cada orden de produccion por separado y la obtencién de
los costos unitarios es cuestion de una simple divisién de los costos totales de cada

orden, por el nimero de unidades producidas en dicha orden.*°

» Sistema de Costos por Procesos

Es aplicable a empresas que manufacturan bienes en procesos productivos de flujo
continuo o en serie y es particularmente importante cuando el costo no puede ser

identificado facilmente con un lote de productos en particular.™*

 CUERVO Joaquin, OSORIO Albeiro, DUQUE Maria. Costeo basado en actividades ABC. Segunda edicion. Pag. 16

? Lic. GONZALEZ GARCIA, Carlos. Lic. SERPA CRUZ, Heriberto. Graduados de la Facultad de Contabilidad y Finanzas
de la Universidad de la Habana, Cuba. Actualmente Especialistas en Gestion Econdmico de la Empresa MONCAR.
10 )IMENEZ LEMUS, William. Contabilidad de Costos pag. 38

' SINISTERRA VALENCIA, Gonzalo. Contabilidad de Costos pag.35
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» Sistema de Costo estandar

El sistema de costos estandar se basa con datos predeterminados seriamente
calculados mediante procedimientos cientificos, se indican antes de que se realice la
produccion, lo que se espera que sean los costos. Posteriormente, y a medida que
avanza la elaboracién de los productos, los datos predeterminados se confrontan con

los reales, y se tienen en cuenta los costos como deberian de ser.*?

Clasificacion
Los sistemas de costos estandar se clasifican en dos. Estos son:
» Costos estandar circulantes o ideales

Son normas rigidas que en la practica nunca pueden alcanzarse. Una de las ventajas
de las normas ideales es que pueden usarse durante periodos relativamente largos sin
tener que cambiarlas o adecuarlas. Representan metas por alcanzar, en condiciones
normales de la produccion, sobre bases de eficiencia, representan lo que deberia ser el
costo en las circunstancias importantes. Se considera como un costo real que hay que

llevar a los libros y a los estados financieros™2.

» Costos estandar basicos o fijos

Representan medidas fijas que solo sirven como indice de comparacién y no
necesariamente deben ser cambiados, son aquellos que sirven Gnicamente como punto
de referencia y medida, con el que pueden compararse los resultados reales. Sirve
como base para calcular un indice de precios; el procedimiento a emplearse consiste en
reducir los costos reales o porcentajes relativos del costo estandar que se tome como

base.

> GOMEZ Oscar. Contabilidad de costos. Quinta edicién revisada.2005. pag. 234.
3 DEL RIO GONZALEZ Cristébal. ” Costos I, Predeterminados, de Operacién y de Produccién en comun o Conjunta”.
Editorial ECAFSA. Capitulo |
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2.2.5. Método

Los métodos de

de valoracién de inventarios

valuacién o valoracion de inventarios fueron disefiados para calcular el

valor de las unidades que hacen parte de un inventario mientras permanezcan en el o

para su salida.™

2.3. Marco legal

SECCION 3.PRESENTACION DE ESTADO FINANCIEROS

OBJETO

DESCRIPCION

Alcance

Se establece como politica contable, la presentacion de Estados
Financieros que reflejen en forma
razonable la realidad econdmica y la totalidad de los hechos
econdmicos. El analisis y estudio de
esta informacion por parte de los distintos usuarios, les permitir4 tomar
decisiones acordes con la razonabilidad de los mismos. Por lo tanto, se
espera que los estados financieros sirvan fundamentalmente para: 1)
Evaluar la gestion de la administracion 2) Dar a conocer la
responsabilidad de la gestion de los recursos confiados a la
administracion y su uso en forma transparente, eficiente y eficaz 3)
Proyectar los flujos futuros de efectivo y la capacidad de generarlos y
utilizarlos con eficiencia 4) Determinar la capacidad para la generacion
de efectivo y para el cumplimiento de sus obligaciones. 5) Apoyar a la
administracion en sus procesos de planeacion, organizacion, direccion

y control de su empresa.

1 CUERVO Joaquin, OSORIO Albeiro, DUQUE Maria. Costeo basado en actividades ABC. Segunda edicién. Pag. 26
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SECCION 4. ESTADO DE SITUACION FINANCIERA

OBJETO DESCRIPCION
Tiene el objetivo de presentar informacion sobre el estado de la
situacion financiera dentro de un periodo, de la siguiente forma;
efectivo y equivalente al efectivo, deudores comerciales y otras cuentas
Aleance por cobrar, activos financieros, inventarios, propiedad planta y equipo y
propiedades de inversion, entre otros.
SECCION 13. INVENTARIOS
OBJETO DESCRIPCION
Parrafo 13.1. Esta secciébn establece los principios para el
reconocimiento y medicién de los inventarios. Inventarios son activos:
(a) mantenidos para la venta en el curso normal de las operaciones;
Aleance (b) en proceso de produccibn con vistas a esa venta;, o
(c) en forma de materiales o suministros, para ser consumidos en el
proceso de produccion, o en la prestacion de servicios.
Los Inventarios se medirdn al costo o al precio de venta estimado
Medicion de
menos los costos de terminacion y venta (se conoce también como
?OS _ valor neto de realizacion) EI menor entre los dos (seccion 13.4 normas
inventarios

Pymes)

Cotos de los

comprendera todos los costos derivados de su adquisicion y

transformacion, del mismo modo también incluye todos los demas

inventarios costos que se hayan incurrido para darle a los inventarios su condiciéon
y ubicacion actuales (Seccién 13.5 Normas para Pymes)
SECCION 17 PROPIEDAD, PLANTA Y EQUIPO
OBJETO DESCRIPCION
Alcance son todos los activos de propiedades, planta y equipo, tanto su
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adquisicion, las depreciaciones que se clasifican dependiendo la vida

atil de la propiedad inmueble, amortizacion y su deterioro

Amortizacion

Es la distribucién sistematica del importe amortizable de un activo a lo

largo de su vida util.

El valor

residual de un

Es el importe neto que la empresa espera obtener de un

activo al final de su vida util, después de haber deducido los eventuales

activo costos derivados de la depreciacion

Es el importe por el que se reconoce un activo, una vez deducidas la
Importe en|depreciacion acumulada y las pérdidas por deterioro del valor
Libros acumuladas
Importe Es el costo de un activo, u otro importe que lo haya sustituido, menos
depreciable | su valor residual.
Importe Es el mayor entre el valor razonable menos los costos de venta de un

Recuperable;

activo y su valor en uso.

Pérdida por
deterioro de
valor:

Es el valor que excede el importe en libros de un activo o

unidad generadora de efectivo a su importe recuperable.

Propiedades,

Son activos tangibles que posee una entidad para su uso
en la produccion o suministro de bienes y servicios, para arrendarlos a

terceros o para propositos administrativos; y se esperan usar durante

| mas de un periodo (Seccion 17.2 normas para Pymes), Las
pan.ta Y propiedades, planta y equipo no incluyen: a) los activos biolégicos
equipo:
relacionados con la actividad agricola, b) los derechos mineros y
reservas mineras tales como petrdleo, gas natural y recursos no
renovables similares.
Valor presente de los flujos futuros de efectivo estimados que se espera
Valor de uso: |obtener de un activo
Valor Reconocera el valor razonable como el importe por el cual puede ser
Razonable: intercambiado un activo o cancelado un pasivo, entre un comprador y
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un vendedor interesado y debidamente informado, que realizan una

transaccion en condiciones de independencia mutua

Vida atil

Es el periodo durante el cual se espera utilizar el activo amortizable por
parte de la entidad; o bien el nUmero de unidades de produccién o

similares que se espera obtener del mismo por parte de la entidad.

2.4. Marco institucional

2.4.1. Descripcion de la empresa

Mountain Food S.A.S es una compafiia dedicada a la produccién y comercializacion de

productos a base de cacao, cuenta con una amplia linea de productos alimenticios

dirigidas a entidades publicas y privadas a nivel nacional, con excelente calidad e

innovacion y un alto valor nutricional, contribuimos a la salud y al bienestar de nuestros

consumidores con productos que generan placer y satisfaccion.

Mountain Food brinda soluciones a las grandes empresas productoras de alimentos,

proporcionandoles asistencia técnica en el desarrollo y fabricacion de insumos para la

aplicacion en sus productos.

Imagen 1: Mountain Food S.A.S

Fuente:Propia
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2.4.2. Mision

Somos una empresa del sector agroalimentario, dedicados a la transformacién y
comercializaciébn de productos a base de cacao, siendo aliados estratégicos de
nuestros clientes y consumidores con productos saludables, con excelente calidad,
sabor e innovacion, que contribuyen a la salud, bienestar y satisfaccion de los
consumidores buscando el reconocimiento en el mercado, retorno de la inversién, el
crecimiento del negocio en beneficio de nuestro personal, clientes, proveedores,

pequefios y medianos productores de cacao™.

2.4.3. Vision

En el afio 2025 ser una empresa eficiente, posicionada y generadora de productos
saludables e innovadores que cumplan con propiedades que beneficien la salud de los
consumidores, asi como tener grandes aliados industriales a quienes les
proporcionemos soluciones en sus procesos productivos, con un equipo de trabajo

comprometido, calificado y con procesos amigables con el medio ambiente®®.

2.4.4. Politica de Calidad

El sistema de Gestion de Calidad con las bases en la certificacion de calidad FSSC
22000 es un compromiso gerencial y de todo el talento humano de la empresa elaborar
productos inocuos a través del disefio, implementacién, y verificacion del sistema de

calidad de manera que satisfaga las necesidades de los clientes y consumidores.’

> Mountain Food S.A.S
' Mountain Food S.A.S
7 Mountain Food S.A.S
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2.4.5. Contexto de la empresa

> Juridico: Mountain Food S.A.S es una compafiia constituida bajo la legislacion
colombiana el dia 25 de mayo de 2006 en la Notaria 19 de Bogota D.C., mediante
escritura publica No. 0005517 con vigencia indefinida. Tiene asignado el numero de
RUT (Registro Unico Tributario) No 900.086.521-1. Tiene el cddigo de actividad
econdémica 1082, que corresponde a la elaboracién de cacao, chocolate y productos de
confiteria y su tarifa de industria y comercio corresponde al 5 por mil para actividades

comerciales y de servicios productivos en el municipio de Cota.

> Legal: Mountain Food S.A.S respeta y cumple a cabalidad la ley por la cual se
rige, bajo las normas internacionales de informacion financiera (NIIF), normas
internacionales de contabilidad (NIC) y todo lo estipula do y decretado por el gobierno

colombiano.

> Financiero: Esta vinculada con tres bancos, con los cuales ha tenido buenas
relaciones crediticias, se tiene créditos significativos utilizados para invertir en activos

fijos y mejorar la infraestructura.

> Social y cultural: la organizacion esta dirigida por sus propietarios, quienes
tienen un nivel de educacion profesional y poseen un amplio conocimiento de su
negocio y el campo en el cual se desenvuelven, fruto de la experiencia adquirida a lo
largo de los afios de trabajo en multinacionales con el mismo. Mountain Food desarrolla
labores de Responsabilidad Social a través de promover el desarrollo integral de sus
proveedores de materias primas (pequefos productores de cacao a nivel nacional en la

Region de Tumaco, Chocd, y La Sierra nevada).
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> Ambiental: Mountain Food S.A.S estd comprometida con el cuidado y la
proteccion del medio ambiente, buscando estrategias que le permitan mejorar procesos

en cuanto a lo tecnoldgico, el cuidado del agua y el medio ambiente.

> Tecnolbgico: Actualmente cuenta con 9 tanques de alta capacidad, 15
bomboneras, 2 empacadoras (Barra de Cereal y Chocolatina) 2 clasificadoras de

producto, 1 procesadora de barras, 2 detectoras de metales y 2 codificadoras.
> Geografico: la compafiia se encuentra ubicada en el municipio de Cota
(Cundinamarca), en la Autopista Medellin KM 1.5 Costado Sur parque industrial la

Florida BG 23

Imagen 2: Ubicacion satelital

;
Parque Industrial

LatFlorida

- s N

Fuente: Googlé maps
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Imagen 3: Organigrama Mountain Food S.A.S
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Fuente: Mountain Food S.A.S.
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Mountain Food en la actualidad cuenta con cinco lineas de produccion:

e Linea de mezclas en polvo y granulados a base de cacao

Imagen 4: Productos granulados

<

pimonte, oy

CHOCOLATE

B DE MESA

CHOCOLATE DE MESA BEBIDA ACHOCOLATADA CHOCOLATE GRANULADO
GRANULADO EN POLVO CON QUESO

Fuente: Mountain Food S.A.S

e Coberturas de chocolate (Chocolates reales y sucedaneos)

Imagen 5: Cobertura de chocolate

Fuente: Mountain Food S.A.S
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e Grageados (nueces, semillas y frutas cubiertas con chocolate)

Imagen 6: Grageados

UVAS PASAS CUBIERTAS COMBITOS DE MANI Y UVAS MANi CUBIERTO
CON CHOCOLATE CUBIERTOS DE CHOCOLATE CON CHOCOLATE

Fuente: Mountain Food S.A.S

e Barras de cereal (Combinacion de frutas, nueces y semillas)

Imagen 7: Barra de cereal

Fuente: Mountain Foos S.A.S
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e Linea de Productos cubiertos con chocolate (Galletas, mamelos, ponqués,

etc., cubiertos con chocolate).

Imagen 8: Productos cubiertos con chocolate
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Fuente: Mountain Food S.A.S

2.4.6. Marcas

Imagen 9: Marcas
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Fuente: Mountain Food S.A.S
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2.4.7. Clientes

Imagen 10: Clientes
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Fuente: Mountain Food S.A.S.

2.4.8. Proveedores

AAK

Onicor..

Imagen 11: Proveedores

ARisaralda

Lo hacemos posible

Fuente: Mountian Food S.A.S
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2.4.9. Actores

Mountain Food cuenta con un equipo profesional y operativo capacitado y
comprometido con el desarrollo y crecimiento de la compafiia, que se encuentra
alineado con la idea de buscar siempre la excelencia y ofrecer la mejor calidad

posible a los consumidores finales.

40



3. METODOLOGIA DEL ESTUDIO

3.1. Linea de investigacion

De acuerdo a la guia de trabajos de grado se ha seleccionado para el
proyecto expuesto en este documento el titulo 3°...lineas de investigacion de
la facultad de ciencias administrativas, econémicas y financieras... en el

numeral 7 el cual corresponde a:

AREA: Gerencial contable e Internacionalizacion.

e LINEA: Costos, auditoria y gestion de organizaciones.

3.2. Tipos de investigacion.

Investigacion descriptiva: Es una herramienta que se utilizara con el fin de
conocer los procesos productivos de la companiia, a través de la observacion
de las actividades, objetos, procesos y personas, contribuyendo al desarrollo

del proyecto.

Investigacion cuantitativa: Permite realizar un andlisis a los estudios previos
a la obtencién de resultados para medir si el sistema de costos elegido es el

adecuado para la compafia Mountain Food S.A.S

3.3. Meétodos de investigacion

Los métodos utilizados para el desarrollo del proyecto son los siguientes:
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v' Método Inductivo: Se utilizara partiendo de la observacién en la
determinacion de los costos para luego ir identificando los procesos
que se realizan en la compafila a fin de conocer todo el

funcionamiento desde lo general a lo especifico.

3.4. Estrategias de recoleccion de informacion

Las estrategias de recoleccion de informacién que seran utilizadas para el

desarrollo del proyecto monografico son:

v" Recopilacion documental: se basa en recopilar informacién escrita y
fotografica desde diferentes puntos de vista con el fin de determinar
gué sistema de costos se ajusta mas a las necesidades de la empresa
Mountain Food S.A.S.

v" Observacion: Permite que los flujos de informacion se establezcan
logrando estandarizas procesos y facilitando el conocimiento a
personal interno o externo, logrando de esta forma familiarizar el

contexto de la empresa.

3.5. Recolecciéon de datos

La informacion necesaria para el desarrollo de este proyecto se sustraera de
la compafiia Mountain Food S.A.S. y de las personas que integran la
compafia permitiendo de esta forma conocer detalladamente los procesos
productivos y administrativos de la compafia; en el caso de los procesos
productivos, se tendra contacto directo con los trabajadores, el jefe de
produccion y el personal del departamento de calidad, por otra parte para los
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procesos administrativos, se contara con el apoyo del departamento de
planeacion, compras, ventas y contabilidad, siendo este ultimo el que

recopila la informacion y refleja el valor monetario de los costos.

3.6. Técnicas de analisis

Durante este proceso se analizara el origen de la informacion, los procesos y
procedimientos durante la elaboracion del producto, determinando el
consumo de materia prima, mano de obra, costos indirectos de fabricacion y
costos por servicios, proyectando una variable de acuerdo al producto a

elaborar, facilitando de esta forma el calculo del costo.

3.7. Eleccion sistema de costos

En este punto, se evallan las diferentes opciones y se elige la mejor de
acuerdo a la actividad econdmica de la compafiia y al funcionamiento de la
misma; Después de revisar y analizar detalladamente el proceso productivo
en la compafiia Mountain Food S.A.S, se determina que el costos a utilizar e
implementar en esta propuesta es el costo estandar, puesto que la
produccion de la compafiia se rige por la produccion de procesos y no por
ordenes de produccion, por lo cual se ve viable que este sistema de costos

se aproxime a la realidad que necesita la compaiiia.

3.7.1. Costo estandar

El sistema de costo estandar es utilizado principalmente en empresas

manufactureras, por lo que permite tener un estimado de los costos antes de
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generar la produccion, segun Ricardo Rojas un costo estandar es “un costo
predeterminado, es decir, se establece antes del hecho fisico de la produccion, y
con él se establece lo que debe ser el costo, es el sistema con el cual se puede
controlar totalmente el proceso productivo ademas de ser de gran utilidad para las
decisiones financieras y administrativas.” por lo anterior se elige este sistema de

costos para la compafiia Mountain Food S.A.S.

3.7.2. Diferencia entre los costos estandar y presupuesto de la empresa

» Con los presupuestos de la empresa, se busca que al final de la produccién
los resultados no sean muy diferentes a los planteados con anterioridad al
iniciar los procesos productivos. En cambio con los costos estandar, se
muestra lo que debe ser el costo de la produccién segun los criterios

establecidos y estudiados™®.

» Los presupuestos son una mirada global de lo que puede costar una
produccion sin diferenciar la influencia especifica de los departamentos
productivos. Los costos estandar, analizan los costos incurridos por
departamento u operacion, diferenciandolos, creando asi mecanismos de

control y seguimiento del proceso productivo™®.
3.7.3. Tipos de estandar

» Estdndares normales: Estos estdndares son fijjados sobre una base
razonable que considere todos los factores normales conocidos y el uso de
métodos adecuados de procesamiento. Aqui se incluyen expectativas que

implican mas que una mera continuacion de lo pasado. En su formulacion

' ROJAS MEDINA, Ricardo Alfredo. Sistema de costos un proceso para su implementacion. Universidad
nacional sede Manizales.
Y ROJAS MEDINA, Ricardo Alfredo. Sistema de costos un proceso para su implementacion. Universidad
nacional sede Manizales.
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se hacen ciertas consideraciones sobre ciertas situaciones que
normalmente pueden ocurrir dentro del proceso de produccion.
(Desperdicio normal de materia prima), merma en el rendimiento por

cansancio fisico del trabajador.?

» Estandares ideales: Los estandares ideales, se elaboran suponiendo que
no habra obstaculos en el proceso productivo. Bajo este tipo de estandares
no es permisible el desperdicio de materia prima, como tampoco la fatiga
que en un momento dado puede presentar el trabajador, ya que segun

ellos, el rendimiento es constante.?*

%2 ROJAS MEDINA, Ricardo Alfredo. Sistema de costos un proceso para su implementacion. Universidad
nacional sede Manizales.
21 ROJAS MEDINA, Ricardo Alfredo. Sistema de costos un proceso para su implementacion. Universidad
nacional sede Manizales.
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4. DIAGNOSTICO DE LA INFORMACION

4.1. Recoleccion de informacion
4.1.1. Informe de matriz DOFA

Es una recopilacion de informacién a través de todas las areas, que permite
identificar las debilidades, oportunidades, fortalezas y amenazas de la compafia,
permitiendo de esta forma realizar un andlisis de la informacion, que determine la

problemética principal.

Tabla 1: Matriz DOFA

Debilidades

Depende en gran medida de pocos
clientes importantes

Falta mejorar el control de los tiempos
empleados en la fabricacion de los
productos.

Falta de un departamento de costos
gue analice y determine los costos
durante los proceso productivos.

Falta de planeacion estratégica

Fortalezas

Equipo humano comprometido vy
capacitado.

Crecimiento en ventas superior al
del promedio colombiano.
Flexibilidad para innovar productos
Capacidad tecnoldgica

Calidad reconocida a nivel
internacional, certificada  por

terceros

Oportunidades

Cuenta con un sistema contable
moderno, compatible  con las
transacciones efectuadas por la
compafia.

Explora nuevos canales de distribuciéon

Amenazas

Entrada de nuevos competidores
Incumplimientos por parte de los
proveedores.

El modelo de costos no se ajusta a
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como mayoristas, tienda a tienda, etc. las necesidades de la compafiia
Costos competitivos.

Mejoramiento en el control de la mano

de obra directa durante la produccion.

Fuente: Propia

4.1.2. Informe a nivel de procesos productivos actuales

Este informe refleja los procesos productivos internos que realiza la compafiia a lo
largo de su operacion normal y que se base en el reporte diario, construido en un

tiempo de 4 meses.

Materia prima: Actualmente no existe control en la compra de materias primas, se
realizan de manera informal, no se realizan inventarios fisicos periédicos y no se
tiene conocimiento de los productos que se agotan sino hasta el momento de

produccion. A continuacion se detallan los procesos de forma independiente.

Orden de compra: No existe un formato de orden de compra predeterminado,
generando que no se tenga control de los pedidos que se hacen a través de
correos electronicos, llamadas o0 mensajes de whatsapp, cuando se recibe la
mercancia, el personal de bodega no puede validar informacién como, cantidad,

precio, fecha de entrega y similitudes entre lo solicitado y lo recibido.

Mano de obra: el control de la mano de obra se lleva en hojas impresas con
informacion de la hora de ingreso, la hora de salida y la firma del jefe, pero no se
tiene la certeza de que la hora de inicio y de terminacion de labores que los
colaboradores escriben en la hoja de control sea real por lo cual, se depende de la

integridad y honestidad del trabajador para el pago de la ndmina

Costos indirectos de fabricacion: Para la determinacién de los costos indirectos de
fabricacion se hace por medio de un promedio del total de los gastos durante el

mes sobre la produccién obtenida, dentro de la descripcion de los gastos incluimos
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el servicio de energia, agua, arriendo (leasing financiero) y mano de obra

indirecta.

Los costos se actualizan una vez al afio, por su falta de control y seguimiento, de
tal forma que la informacion de los costos es real cuando se actualiza la
informacion, después se hace un paralelo con informacion aproximada, pero no la

real del periodo costeado.

Producto en proceso: El producto en proceso no cuenta con ningun tipo de control,
puesto que se manejan muchos niveles de informacién y hacen parte de la materia

prima para la elaboracién de otros productos dentro de la compafiia.

4.1.3. Informes a nivel de costos de adquisicion de productos

Para reflejar la realidad econémica del producto fue necesario hacer seguimiento a
la compra de materias primas realizadas en el tiempo estimado de 6 meses, esto
con el fin de evidenciar la fluctuacién de los precios y determinar los costos
estandar y el costo real que se tendra en cuenta en la hoja de costos de cada

producto.

> Aceite de soya

Tabla 2: Variacién Costo aceite de soya

FECHA REFERENCIA | CANTIDAD | V. UNITARIO | V. TOTAL
14/02/2018 | Aceite de soya 600 4.650 2.790.000
13/04/2018 | Aceite de soya 221 5.054 1.116.000
24/05/2018 |Aceite de soya 110 5.054 558.000
14/06/2018 |Aceite de soya 276 5.054 1.395.001

TOTAL 1.207 4.953 5.859.001

Fuente: Propia

Costo estandar: $4.953
Costo real: $5.054
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» Arandano

Tabla 3: Variacion costo arandano

FECHA REFERENCIA | CANTIDAD | V. UNITARIO | V. TOTAL
05/02/2018 |Arandano 113 14.750 1.672.650
05/03/2018 |Arandano 510 14.750 7.526.925
25/05/2018 |Arandano 300 11.682 3.504.600
11/06/2018 |Arandano 113 11.682 1.320.066

TOTAL 1.037 13.216 14.024.241
Fuente: Propia
Costo estandar: $13.216
Costo real: $11.682
» Arroz blanco
Tabla 4: Variacion costo arroz blanco

FECHA REFERENCIA | CANTIDAD | V. UNITARIO | V.TOTAL
20/01/2018 |Arroz blanco 600 5.200 3.120.000
08/02/2018 |Arroz blanco 2.500 5.200 13.000.000
11/04/2018 |Arroz blanco 600 5.200 3.120.000
25/05/2018 |Arroz blanco 300 5.250 1.560.000
29/06/2018 |Arroz blanco 30 5.250 157.500

TOTAL 30 5.220 20.957.500
Fuente: Propia
Costo estandar: $5.220
Costo real: $5.250
> AzUcar
Tabla 5: Variacion costo azucar
FECHA REFERENCIA | CANTIDAD | V. UNITARIO V. TOTAL
27/03/2018 |Azucar 15.000 1.552 25.050.000
27/04/2018 |Azucar 20.000 1.552 33.400.000
04/05/2018 |azucar 5.000 1.670 8.350.000
22/06/2018 |azucar 15.000 1.670 24.750.000
TOTAL 55.000 1.611 91.550.000

Costo estandar: $1.611
Costo real: $1.670

Fuente: Propia
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» Cocoa

Tabla 6: Variacion costo cocoa

Costo estandar: $75.625
Costo real: $75.625

FECHA REFERENCIA | CANTIDAD | V. UNITARIO | V. TOTAL
15/01/2018 | Cocoa 2.000 4.800 9.600.000
05/03/2018 |Cocoa 1.000 4.800 4.800.000
25/04/2018 | Cocoa 2.000 4.600 9.200.000
23/06/2018 | Cocoa 3.000 4.600 13.800.000

TOTAL 5.000 4.700 37.400.000
Fuente: Propia
Costo estandar: $4.700
Costo real: $4.600
> Ethyl de vainilla
Tabla 7: Variacion costo ethyl
FECHA REFERENCIA | CANTIDAD | V. UNITARIO V. TOTAL
15/01/2018 | Ethyl vainilla 20 75.625 1.512.500
30/02/2018 | Ethyl vainilla 20 75.625 1.512.500
02/05/2018 | Ethyl vainilla 50 75.625 3.781.250
03/06/2018 | Ethyl vainilla 50 75.625 3.781.250
TOTAL 50 75.625 10.587.500
Fuente: Propia

> Glucosa
Tabla 8: Variacion costo glucosa
FECHA REFERENCIA CANTIDAD | V. UNITARIO V. TOTAL

09/02/2018 | Glucosa 6.000 2.650 15.900.000
12/02/2018 |Glucosa 20.000 2.650 53.000.000
17/04/2018 |Glucosa 4.000 2.620 10.480.000
19/05/2018 | Glucosa 2.100 2.620 5.502.000

TOTAL 2.100 2.635 84.882.000

Costo estandar: $2.635
Costo real: $2.620

Fuente: Propia
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> Grasa 3A

Tabla 9: variacion costo grasa 3A

FECHA REFERENCIA | CANTIDAD | V. UNITARIO V. TOTAL
09/01/2018 |Grasa 3A 3.000 6.500 19.500.000
20/02/2018 |Grasa 3A 3.000 6.500 19.500.000
18/04/2018 |Grasa 3A 5.000 6.500 32.500.000
04/05/2018 |Grasa 3A 1.005 6.230 6.261.150
12/06/2018 |Grasa 3A 2.000 6.230 12.460.000

TOTAL 2.000 6.392 90.221.150
Fuente: Propia
Costo estandar: $6.392
Costo real: $6.230
> Grasa TCS
Tabla 10: variacion costo grasa TCS
FECHA REFERENCIA CANTIDAD | V. UNITARIO V. TOTAL
09/01/2018 |Grasa TCS 1.000 6.997 6.997.000
20/02/2018 |Grasa TCS 3.000 6.997 20.991.000
15/03/2018 |Grasa TCS 2.000 6.997 13.994.000
18/04/2018 |Grasa TCS 5.000 6.620 34.985.000
04/05/2018 |Grasa TCS 10.000 6.620 66.200.000
TOTAL 10.000 6.846 143.167.000
Fuente: Propia
Costo estandar: $6.846
Costo real: $6.620
> Hojuela de avena
Tabla 11: Variacion costo de avena
FECHA REFERENCIA CANTIDAD | V.UNITARIO V. TOTAL
20/01/2018 |Hojuela de avena 3.500 2.850 9.975.000
09/02/2018 |Hojuela de avena 2.000 2.850 5.700.000
12/02/2018 |Hojuela de avena 12.000 2.850 34.200.000
02/03/2018 |Hojuela de avena 10.000 2.850 28.500.000
12/09/2018 |Hojuela de avena 3.000 2.500 7.500.000
TOTAL 3.000 2.780 85.875.000

Fuente: Propia
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Costo estandar: $2.780
Costo real: $2.500

> Hojuela de maiz

Tabla 12: Variacién costo hojuela de maiz

FECHA REFERENCIA | CANTIDAD | V. UNITARIO | V. TOTAL
20/01/2018 Hojuela de maiz 1.700 5.000 8.500.000
11/02/2018 Hojuela de maiz 7.000 5.000 35.000.000
25/05/2018 Hojuela de maiz 500 5.000 2.500.000
04/05/2018 Hojuela de maiz 1.000 5.000 5.000.000

TOTAL 1.000 5.000 51.000.000
Fuente: Propia
Costo estandar: $5.000
Costo real: $5.000
> Leche en polvo
Tabla 13: Variacién costo leche
FECHA | REFERENCIA | CANTIDAD | V. UNITARIO | V. TOTAL

26/02/2018 | Leche en polvo 500 10.200 5.100.000

07/04/2018 |Leche en polvo 1.500 10.200 15.300.000

04/05/2018 |Leche en polvo 800 10.200 8.160.000

31/05/2018 | Leche en polvo 600 10.200 6.120.000

TOTAL 600 10.200 34.680.000
Fuente: Propia
Costo estandar: $10.200
Costo real: $10.200
> Lecitina de soya
Tabla 14: Variacion costo lecitina
FECHA REFERENCIA CANTIDAD | V. UNITARIO V. TOTAL
07/02/2018 |Lecitina de soya 420 4.550 1.953.000
19/04/2018 |Lecitina de soya 210 4.600 966.000
21/06/2018 |Lecitina de soya 210 4.550 955.500
23/07/2018 |Lecitina de soya 420 4.600 1.932.000
TOTAL 420 4.575 5.806.500

Fuente: Propia
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Costo estandar: $4.575
Costo real: $4.600

> Mani tostado

Tabla 15: Variacion costo mani

FECHA REFERENCIA | CANTIDAD | V. UNITARIO V. TOTAL
20/01/2018 |Mani tostado 5.000 6.500 32.500.000
08/02/2018 | Mani tostado 18.000 6.500 117.000.000
11/04/2018 |Mani tostado 5.000 6.300 31.500.000
09/05/2018 | Mani tostado 1.000 6.300 6.300.000
25/05/2018 |Mani tostado 2.000 6.300 12.600.000

TOTAL 2.000 6.380 199.900.000
Fuente: Propia
Costo estandar: $6.380
Costo real: $6.300
> Polidextrosa
Tabla 16: Variacion costo polidextrosa

FECHA REFERENCIA | CANTIDAD | V. UNITARIO V. TOTAL
22/01/2018 |Polidextrosa 10 7.760 77.600
07/02/2018 | Polidextrosa 20 9.483 189.660
12/02/2018 | Polidextrosa 150 9.483 1.422.450
21/03/2018 |Polidextrosa 25 9.500 237.500
14/08/2018 | Polidextrosa 25 9.500 237.500

TOTAL 25 9.145 2.164.710

Costo estandar: $9.145
Costo real: $9.500

Fuente: Propia
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> Proteina de soya

Tabla 17: Variacion costo soya

FECHA REFERENCIA | CANTIDAD | V. UNITARIO | V. TOTAL
22/01/2018 |Proteina de soya 100 10.000 1.000.000
07/02/2018 | Proteina de soya 100 9.900 990.000
12/02/2018 |Proteina de soya 200 9.900 1.980.000
05/03/2018 | Proteina de soya 200 9.900 1.980.000
12/04/2018 |Proteina de soya 180 9.900 1.782.000

TOTAL 180 9.920 7.732.000
Fuente: Propia
Costo estandar: $9.920
Costo real: $9.900
» Sabor tutifruti
Tabla 18: Variacion costos sabor tutifruti

FECHA REFERENCIA CANTIDAD | V. UNITARIO V. TOTAL
26/01/2018 | Sabor tutti frutty 50 86.394 4.319.700
28/03/2018 | Sabor tutti frutty 50 86.394 4.319.700
18/04/2018 | Sabor tutti frutty 50 86.394 4.319.700
26/06/2018 | Sabor tutti frutty 50 86.394 4.319.700

TOTAL 50 86.394 17.278.800
Fuente: Propia
Costo estandar: $86.394
Costo real: $86.394
» Suero de leche
Tabla 19: Variacion costo suero

FECHA REFERENCIA CANTIDAD | V. UNITARIO V. TOTAL
15/01/2018 |Suero de leche 1.000 3.850 3.950.000
26/02/2018 |Suero de leche 2.000 3.850 7.900.000
23/04/2018 | Suero de leche 2.000 3.950 7.900.000
31/05/2018 |Suero de leche 2.000 3.950 7.900.000
15/06/2018 |Suero de leche 2.000 3.950 7.900.000

TOTAL 2.000 3.910 35.550.000

Fuente: Propia
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Costo estandar: $3.910
Costo real: $3.950

> Pgp (triesterato de sorbitan)

Tabla 20: Variaciéon costo PGP

FECHA REFERENCIA CANTIDAD | V. UNITARIO V. TOTAL
13/01/2018 | Triesterato de sorbitan 100 17.000 1.700.000
07/04/2018 | Triesterato de sorbitan 50 17.000 850.000
01/06/2018 | Triesterato de sorbitan 100 17.000 1.700.000
14/06/2018 | Triesterato de sorbitan 100 17.000 1.700.000

TOTAL 100 17.000 5.950.000
Fuente: Propia
Costo estandar: $17.000
Costo real: $17.000
> Uva pasa
Tabla 21: Variacion costo uva pasa
FECHA REFERENCIA CANTIDAD | V. UNITARIO V. TOTAL
20/02/2018 |Uva pasa 1.000 6.600 7.000.000
02/03/2018 |Uva pasa 4.000 6.600 28.000.000
17/08/2018 |Uva pasa 500 6.800 3.400.000
12/09/2018 |Uva pasa 1.300 6.800 8.580.000
18/10/2018 |Uva pasa 2.000 6.800 13.600.000
TOTAL 2.000 6.720 60.580.000

Costo estandar: $6.720
Costo real: $6.800

Fuente: Propia

4.1.4. Informe a nivel de tiempos y movimientos por producto.

Para determinar el costo de la mano de obra empleada en cada proceso

productivo es necesario conocer los tiempos empleados en la elaboracién de los

mismos a fin de obtener resultados 6ptimos y reales.
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> Barra de cereal de 30 gramos

Para este informe fue necesario hacer seguimiento a los tiempos y movimientos
de cada operario que interviene en el proceso productivo en dias y meses
diferentes, para lograr determinar los tiempos estimados de produccion, como se

presenta a continuacion:

Tabla 22. Control de tiempos y movimientos de la barra de cereal Enero

CANTIDAD
ENE PRODUCTO UM| CANT. [ HORA INICIO HORA FIN No | TOTAL | TOTAL PRODUCIDA
OPE|[HORAS| HH N
5|Barra de cereal x 30 GRUD | 34.832| 8:30:00a. m.| 4:30:00 p. m. 5| 8:00[ 40,00 4.354,00
5|Barra de cereal x 30 GRUD | 27.200| 10:15:00 a. m.| 4:00:00 p. m. 6| 5:45| 32,70] 4.990,83
6|Barra de cereal x 30 GRUD 8.400| 6:30:00 a. m.[ 8:00:00 a. m. 5 1:30| 7,50 6.461,54
6|Barra de cereal x 30 GfUD 22.875| 8:00:00 a. m.| 12:20:00 p. m. 5 4:20| 21,67 4.575,00
6|Barra de cereal x 30 GfUD 10.724| 2:30:00 p. m.[ 4:20:00 p. m. 6 1:50| 11,00 7.149,33
7|Barra de cereal x 30 GfUD 42.800( 8:00:00a. m.| 4:20:00 p. m. 6 8:20( 50,00 5.219,51
7|Barra de cereal x 30 GRUD | 12.640| 6:00:00 a. m.| 11:50:00 a. m. 4 5:50| 23,33 2.298,18
8|Barra de cereal x 30 GRUD | 20.600| 1:00:00 p. m.| 4:00:00 p. m. 3| 3:00[ 9,00 6.866,67
8|Barra de cereal x 30 GRUD 16.700| 6:30:00 a. m.| 10:00:00 a. m. 6 3:30| 21,00 5.060,61
9|Barra de cereal x 30 GRUD| 30.720| 7:40:00 a. m.| 3:10:00 p. m. 6| 7:30| 45,00f 4.208,22
9[Barra de cereal x 30 GRUD 8.000| 3:20:00 p. m.[ 4:30:00 p. m. 6 1:10| 7,00 7.272,73
9|Barra de cereal x 30 GfUD 18.940| 6:30:00 a. m.| 12:30:00 p. m. 3 6:00( 18,00 3.156,67
9|Barra de cereal x 30 GfUD 18.093| 1:00:00 p. m.[ 4:30:00 p. m. 3 3:30( 10,50 5.482,73
10(Barra de cereal x 30 GRUD 43.015 8:30:00a. m.| 3:45:00 p. m. 7 7:15( 36,75 6.016,08
13|Barra de cereal x 30 GRUD | 18.300 1:45:00 p. m.[ 4:30:00 p. m. 7| 245 19,25 7.469,39
15|Barra de cereal x 30 GRUD | 26.400( 10:45:00 a. m.[ 3:30:00 p. m. 6| 4:45| 28,50 5.932,58
26|Barra de cereal x 30 GRUD 6.700| 8:30:00 a. m.| 11:00:00 a. m. 5| 2:30[ 12,50 2.913,04
27|Barra de cereal x 30 GRUD 8.800 | 9:00:00 a. m.| 10:30:00 a. m. 6 1:30( 9,00 6.769,23
27|Barra de cereal x 30 GRUD 20.145] 10:45:00 a. m.[ 3:00:00 p. m. 6 4:15| 25,50 4.854,22
TOTAL PRODUCCION DIARIA 395.884] TOTAL HORAS Y PRODUCION X H 11:15] 428,20 101.050,55
TOTAL UNIDADES PRODUCIDAS 395.884 Total HH 856,400
CANTIDAD ESTANDAR 2.000 Tiempo real en segundo 0,00181
NUMERO DE LOTES 198,00 Minutos para producir 6,50
CANTIDADES REAL ESTANDAR 396.000
VARIACION PRODUCCION POR UND 116

Fuente: Propia

En esta tabla lo que se refleja son los tiempos empleados para elaboracion de

barras de cereal, teniendo en cuenta los dias del mes en que se produce y la
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cantidad lo que determina la cantidad producida en un mes y el tiempo en mano

de obra directa, tanto en minutos como en segundos.

Tabla 23. Control de tiempos y movimientos de la barra de cereal Febrero

CANTIDAD
FEB PRODUCTO UM | CANT. [HORA INICIO [ HORA FIN No | TOTAL \TOTAL PRODUCIDA
OPE|HORAS| HH
X HORA
5|Barra de cereal x 30 GHUD | 37.652| 8:50:00a. m.[ 5:10:00 p. m. 5] 820 41,00 108.438
5|Barra de cereal x 30 GHUD | 36.245[ 8:22:00a m.| 3:10:00 p. m. 6 6:48| 38,88 127.924
6|Barra de cereal x 30 GHUD | 18.500f 6:30:00a m.| 1:30:00 p. m. 5 7:00f 35,00 63.429
6|Barra de cereal x 30 GRUD | 32.445| 8:00:00a. m.[ 5:50:00 p. m. 5 9:50] 47,50 79.188
6|Barra de cereal x 30 GRUD | 12.987| 2:30:00 p. m.[ 4:20:00 p. m. 6 1:50 9,00 170.012
7|Barra de cereal x 30 GHUD | 36.650| 8:00:00a.m.| 4:20:00 p. m. 6] 820 49,20 105.552
7|Barra de cereal x 30 GRUD | 17.345| 11:00:00 a. m.[ 4:50:00 p. m. 4 550 22,00 71.362
8|Barra de cereal x 30 GHUD | 30.342| 9:20:00a. m.[ 4:00:00 p. m. 3] 640 19,20 109.231
8|Barra de cereal x 30 GRUD | 20.450| 6:30:00 a. m.| 10:00:00 a. m. 6 3:30[ 19,80 140.229
9|Barra de cereal x 30 GHUD | 40.450( 7:40:00a. m.| 5:50:00 p. m. 6| 10:10] 60,60 95.489
9|Barra de cereal x 30 GRUD 9.567| 11:20:00a. m.| 4:30:00 p. m. 6 5:10] 30,60 44,440
9|Barra de cereal x 30 GRUD 8.978| 8:30:00a. m.[ 12:30:00 p. m. 3 4:00] 12,00 53.868
9|Barra de cereal x 30 GRUD | 28.043| 8:12:00a. m.[ 4:30:00 p. m. 3 8:18| 24,54 81.088
10|Barra de cereal x 30 GRUD | 41.789[ 6:30:00a. m.| 3:45:00 p. m. 71 915 64,05 108.426
13[Barra de cereal x 30 GRUD | 29.567| 9:30:00a. m.| 4:30:00 p. m. 7 7:00[ 49,00 101.373
15(Barra de cereal x 30 GRUD | 35.467| 9:45:00a. m.[ 3:30:00 p. m. 6 5:45( 32,70 148.036
26(Barra de cereal x 30 GRUD 18953 8:30:00a. m.| 3:00:00 p. m. 5 6:30[ 31,50 69.980
27|Barra de cereal x 30 GHUD | 16.432| 9:00:00a. m.| 2:30:00 p. m. 6 5:30] 31,80 71.703
27|Barra de cereal x 30 GHUD | 31.987| 6:45:00a. m.| 3:00:00 p. m. 6 8:15] 48,90 93.053
TOTAL PRODUCCION DIARIA | 503.849 TOTAL HORAS H'Y PRODUCION X H 667,27|  1.842.819
TOTAL UNIDADES PRODUCIDAS | 503.849 Total HH 667,270
CANTIDAD ESTANDAR 2.000 Tiempo real en segundo 0,00141
NUMERO DE LOTES 252,15 Minutos para producir 5,07
CANTIDADES REAL ESTANDAR | 504.000
VARIACION PRODUCCION POR UND 151

Fuente: Propia

En la tabla 23, se refleja la produccién del mes de febrero, donde se identifican los

dias laborados y los tiempos de produccion empleados, permitiendo de esta forma

determinar si se cumple con las metas establecidas.
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Tabla 24. Control de tiempos y movimientos de la barra de cereal Marzo

Fuente: Propia

CANTIDAD
MAR PRODUCTO UM | CANT. | HORA INICIO| HORAFIN No | TOTAL  TOTAL PRODUCIDA
OPE |HORAS| HH
X HORA
5[Barra de cereal x 30 GRUD | 41.234| 8:30:00a m.| 5:40:00 p. m. 5/ 9:10] 45,500 107.958
5(Barra de cereal x 30 GRUD | 28.657| 10:15:.00a. m.| 4:00:00 p. m. 6| 5:45] 32,700 119.612
6|Barra de cereal x 30 GRUD | 19.876 6:30:00a. m.| 12:00:00 p. m. 5[ 5:30] 26,500 86.732
6|Barra de cereal x 30 GRUD | 41.234| 8:00:00a. m.| 5:20:00 p. m. 5/ 9:20 46,000 106.030
6|Barra de cereal x 30 GRUD | 22.546| 9:30:00a. m.| 4:20:00 p. m. 6| 6:50[ 39,000 79.186
7|Barra de cereal x 30 GRUD | 28.764| 8:00:00a m.| 4:20:00 p. m. 6| 820 49,200 82.840
7|Barra de cereal x 30 GRUD | 34.500/ 6:00:00a m.| 11:50:00 a. m. 4] 5:50] 22,000 141.943
8[Barra de cereal x 30 GRUD [ 38.700] 9:10:00a. m.| 4:00:00 p. m. 3|  6:50] 19,200 135.922
8|Barra de cereal x 30 GRUD [ 31.200] 6:30:00a. m.| 3:00:00 p. m. 6| 8:30[ 49,800 88.094
9|Barra de cereal x 30 GRUD | 29.678| 7:40:00a. m.| 3:10:00p. m. 6| 7:30] 43,800 94.970
9|Barra de cereal x 30 GRUD | 22.900] 8:20:00a. m.| 4:30:00 p. m. 6| 8:10] 48,600 67.298
9(Barra de cereal x 30 GRUD | 20.178| 6:30:00a m.| 12:30:00 p. m. 3|  6:00[ 18,000 80.712
9(Barra de cereal x 30 GRUD | 31.200] 9:00:00a. m.| 4:30:00 p. m. 3| 7:30] 21,900 99.840
10(Barra de cereal x 30 GRUD | 39.800| 10:30:00 a. m.| 3:45:00 p. m. 7| 5:15] 36,050 181.943
13|Barra de cereal x 30 GRUD | 31.230| 6:45:00a. m.| 4:30:00 p. m. 7| 945 66,150 76.874
15(Barra de cereal x 30 GRUD | 33.200] 9:45:.00a. m.| 3:30:00 p. m. 6|  5:45] 32,700 138.574
26|Barra de cereal x 30 GRUD | 22345] 8:30:00a. m.| 2:00:00 p. m. 5 530 265 97.505
27(Barra de cereal x 30 GRIUD | 42.721| 6:30:.00a. m.| 5:30:00 p. m. 6| 11.00 66 93.209
27(Barra de cereal x 30 GRIUD | 7.921| 10:45:.00a. m.| 1:00:00 p. m. 6| 215 129 84.491
TOTAL PRODUCCION DIARIA | 567.884 TOTAL HORAS H'Y PRODUCION X H 702,50]  1.963.733
TOTAL UNIDADES PRODUCIDAS 567.884 Total HH 702,500
CANTIDAD ESTANDAR 2.000 Tiempo real en segundo 0,00148
NUMERO DE LOTES 284,42 Minutos para producir 5,34
CANTIDADES REAL ESTANDAR 568.000
VARIACION PRODUCCION POR UND 116

En la tabla 24, se refleja la produccién del mes de marzo, donde se identifican los

dias laborados y los tiempos de produccion empleados, permitiendo de esta forma

determinar si se cumple con las metas establecidas.
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Tabla 25. Control de tiempos y movimientos de la barra de cereal Abril

Fuente: Propia

CANTIDAD
ABR PRODUCTO UM| CANT. | HORA INICIO | HORAFIN No | TOTAL  TOTAL PRODUCIDA
OPE |HORAS| HH
X HORA
5(Barra de cereal x 30 GRUD | 8.765| 8:30:00a. m.| 12:30:00 p. m. 5/ 4:.00{ 20,000 52.590
5|Barra de cereal x 30 GRUD | 15.678| 10:15:.00a.m.| 4:00:00 p. m. 6| 5:45] 32,700 65.439
6|Barra de cereal x 30 GRUD | 23.653| 6:30:00a. m.| 12:30:00 p. m. 5 6:00] 30,000 94.612
6|Barra de cereal x 30 GRUD | 33.217[ 8:00:00a. m.| 12:20:00 p. m. 5| 4:20] 21,000 183.971
6|Barra de cereal x 30 GRUD | 26.542] 9:30:.00a.m.| 4:20:00 p. m. 6| 6:50] 39,000 93.221
7|Barra de cereal x 30 GRUD | 26.341| 8:00:00a. m.| 4:20:00 p. m. 6| 8:20] 49,200 75.862
7|Barra de cereal x 30 GRUD | 28.769| 6:00:00a. m.| 11:50:00a. m. 4] 550] 22,000 118.364
8|Barra de cereal x 30 GRUD | 29.000[ 8:00:00a.m.| 4:00:00 p. m. 3| 8:00] 24,000 87.000
8|Barra de cereal x 30 GRUD | 31.276] 6:30:00a.m.| 3:30:00 p. m. 6| 9:00] 54,000 83.403
9|Barra de cereal x 30 GRUD | 32.560] 7:40:.00a.m.| 3:10:00 p. m. 6| 7:30] 43,800 104.192
9|Barra de cereal x 30 GRUD | 32.750] 6:20:00a. m.|  4:30:00 p. m. 6| 10:10] 60,600 77.311
9(Barra de cereal x 30 GRUD | 33.400] 6:30:00a. m.| 12:30:00 p. m. 3|  6:00] 18,000 133.600
9|Barra de cereal x 30 GRUD | 33.100] 9:00:00a. m.|  4:30:00 p. m. 3| 7:30] 21,900 105.920
10|Barra de cereal x 30 GRUD | 23.600] 10:30:00a.m.|  3:45:00 p. m. 7| 5:15] 36,050 107.886
13|Barra de cereal x 30 GRUD | 26.500| 10:45:.00a.m.| 4:30:00 p. m. 7| 545 38,150 110.609
15|Barra de cereal x 30 GRUD | 23.900] 10:45:.00a.m.|  3:30:00 p. m. 6| 445 26,700 120.758
26(Barra de cereal x 30 GRUD | 27800] 8:30:00a m.| 3:00:00 p. m. 5 6:30] 315 102.646
27|Barra de cereal x 30 GRUD | 22.856] 9:00:00a m.| 5:30:00 p. m. 6| 830 498 64.535
27|Barra de cereal x 30 GRUD | 20.150| 10:45:00 . m.| 3:00:00 p. m. 6| 415 249 113.788
TOTAL PRODUCCION DIARIA | 499.857 TOTAL HORAS H'Y PRODUCION X H 643,30  1.895.706
TOTAL UNIDADES PRODUCIDAS 499.857 Total HH 643,300
CANTIDAD ESTANDAR 2.000 Tiempo real en segundo 0,00136
NUMERO DE LOTES 250,60 Minutos para producir 4,89
CANTIDADES REAL ESTANDAR 500.000
VARIACION PRODUCCION POR UND 143

En la tabla 25, se refleja la produccion del mes de abril, donde se identifican los

dias laborados y los tiempos de produccion empleados, permitiendo de esta forma

determinar si se cumple con las metas establecidas.
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Tabla 26. Control de tiempos y movimientos de la barra de cereal Mayo

Fuente: Propia

CANTIDAD
MAY PRODUCTO UM | CANT. [HORA INICIO | HORA FIN No | TOTAL \ TOTAL PRODUCIDA
OPE|HORAS| HH
X HORA
5|Barra de cereal x 30 GIUD | 12.345] 8:30:00a.m.|]  4:30:00 p. m. 5/ 8:00] 40,000 37.035
5|Barra de cereal x 30 G|UD | 17.654| 10:15:00a. m.|  4:00:00 p. m. 6 5:45( 32,700 73.686
6|Barra de cereal x 30 GIUD | 22.100] 6:30:00a. m.| 12:30:00 p. m. 5 6:00{ 30,000 88.400
6|Barra de cereal x 30 G|UD | 31.876] 8:00:00a. m.| 12:20:00 p. m. 5 4:20( 21,000 176.544
6|Barra de cereal x 30 GIUD | 25.098] 9:30:00a.m.|  4:20:00 p. m. 6| 6:50] 39,000 88.149
7|Barra de cereal x 30 G|UD | 21.890] 8:00:00a. m.| 4:20:00 p. m. 6 8:20( 49,200 63.043
7|Barra de cereal x 30 G|UD | 29.435| 6:00:00a. m.| 11:50:00 a. m. 4]  550[ 22,000 121.104
8|Barra de cereal x 30 GIUD |  7.689] 1:00:00 p. m.]  4:00:00 p. m. 3] 3:00] 9,000 61.512
8|Barra de cereal x 30 GIUD | 8.900] 6:30:00 . m.| 10:00:00 a. m. 3 3:30[ 9,900 61.029
9|Barra de cereal x 30 G|UD | 31.700] 7:40:00a. m.| 3:10:00 p. m. 6 7:30| 43,800 101.440
9|Barra de cereal x 30 G|UD | 34.320] 9:20:00a. m.|  4:30:00 p. m. 6 7:10 42,600 114,932
9|Barra de cereal x 30 G|UD | 32.034| 6:30:00a. m.| 12:30:00 p. m. 3 6:00{ 18,000 128.136
9|Barra de cereal x 30 G|UD | 39.800] 10:00:00a. m.|  4:30:00 p. m. 3 6:30[ 18,900 146.954
10|Barra de cereal x 30 GIUD | 42.356| 6:30:00a. m.| 3:45:00 p. m. 7 9:15| 64,050 109.897
13|Barra de cereal x 30 GIUD | 41.234[ 6:45:00a. m.| 4:30:00 p. m. 7 9:45| 66,150 101.499
15(Barra de cereal x 30 GIUD | 21.000[ 10:45:00 a. m.|  3:30:00 p. m. 6 4:45| 26,700 106.105
26(Barra de cereal x 30 GIUD | 18760 8:30:00a. m.| 11:00:00 a. m. 5] 230] 115 180.096
27(Barra de cereal x 30 GIUD | 14.356] 9:00:00a. m.| 3:30:00 p. m. 6 6:30 378 53.007
27(Barra de cereal x 30 GIUD | 21.278| 8:45:00a. m.| 1:00:00 p. m. 6] 415 189 120.158
TOTAL PRODUCCION DIARIA | 473.825 TOTAL HORAS H'Y PRODUCION X H 601,20|  1.932.726
TOTAL UNIDADES PRODUCIDAS 473.825 Total HH 601,200
CANTIDAD ESTANDAR 2.000 Tiempo real en segundo 0,00127
NUMERO DE LOTES 236,92 Minutos para producir 4,57
CANTIDADES REAL ESTANDAR 474.000
VARIACION PRODUCCION POR UND 175

En la tabla 26, se refleja la produccion del mes de mayo, donde se identifican los

dias laborados y los tiempos de produccion empleados, permitiendo de esta forma

determinar si se cumple con las metas establecidas.
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Grafica 1. Total unidades producidas y cantidad

VARIACION EN PRODUCCION
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EPROD.S| 396.000 504.000 568.000 500.000 474.000
mPROD.R| 395.884 503.849 567.884 499.857 473.825

Fuente: Propia

En la grafica 1. Se refleja la variacién obtenida en los 5 primeros meses del
afo, donde queda claro que la cantidad estandar se aproxima a la cantidad
real.

Grafica 2: Total horas hombre por mes

HORAS X MES HORAS

Fuente: Propia
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En la grafica anterior, se refleja el porcentaje de participacion de la mano de obra
directo utilizado para la elaboracion de barras de cereal, en el caso de enero las
horas utilizadas corresponden a 856,4 que representa un 25 %; para febrero
667,27 que en porcentaje es igual a 19%; en marzo la cantidad en horas es de
702,5 que equivale a 20%, en abril 643,3 que es igual a 19% y para el mes de
mayo se utilizaron 601,2 que corresponde al 17% que es el mas bajo porcentaje

de horas empleados para la produccion de barras de cereal.

> Chocolatina por 12 gramos

Controlar los tiempos y movimientos empleados para la elaboracion de chocolatina
determina la capacidad de produccion en horas hombre, para este proceso se
toman datos de la hora en que inicia la produccion, las cantidades totales

elaboradas durante el dia y el estandar de produccion por hora.

Tabla 27.Control de tiempos y movimientos de la chocolatina Enero

TOTAL UNIDADES PRODUCIDAS 1.251.546 Total HH 1639,667
CANTIDAD ESTANDAR 133,33 Tiempo real en segundo 0,00346
NUMERO DE LOTES 9.386 Minutos para producir 12,45
CANTIDADES REAL ESTANDAR 1.251.680

VARIACION PRODUCCION POR UND 134

Fuente: Propia

Tabla 28. Control de tiempos y movimientos de la chocolatina Febrero

TOTAL UNIDADES PRODUCIDAS 846.142 Total HH 1380,600
CANTIDAD ESTANDAR 133,33 Tiempo real en segundo 0,00291
NUMERO DE LOTES 6.347 Minutos para producir 10,49
CANTIDADES REAL ESTANDAR 846.279
VARIACION PRODUCCION POR UND 137

Fuente: Propia
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Tabla 29. Control de tiempos y movimientos de la chocolatina Marzo

Fuente: Propia

TOTAL UNIDADES PRODUCIDAS 677.086 Total HH 416,600
CANTIDAD ESTANDAR 133,33 Tiempo real en segundo 0,00088
NUMERO DE LOTES 5.078 Minutos para producir

CANTIDADES REAL ESTANDAR 677.236

VARIACION PRODUCCION POR UN 150

Tabla 30. Control de tiempos y movimientos de la chocolatina Abril

TOTAL UNIDADES PRODUCIDAS 844.427 Total HH 571,800
CANTIDAD ESTANDAR 133,33 Tiempo real en segundo 0,00121
NUMERO DE LOTES 6.334 Minutos para producir 4,34
CANTIDADES REAL ESTANDAR 844.550
VARIACION PRODUCCION POR UND 123
Fuente: Propia
Tabla 31. Control de tiempos y movimientos de la chocolatina Mayo
TOTAL UNIDADES PRODUCIDAS 693.210 Total HH 524,600
CANTIDAD ESTANDAR 133,33 Tiempo real en segundo 0,00111
NUMERO DE LOTES 5.200 Minutos para producir 3,98
CANTIDADES REAL ESTANDAR 693.329
VARIACION PRODUCCION POR UND 119

Fuente: Propia

De la tabla 27 a la 31, se muestran los tiempos y movimientos obtenidos en la

produccion de chocolatina de 12 gramos en los meses de enero, febrero, marzo,

abril y mayo, este analisis se realiz6 como fundamento para determinar los costos

de produccion de la mano de obra directa.
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Tabla 32. Control de tiempos y movimientos de la chocolatina Enero

HORA | HORA | No | TOTAL PRODUCCION
PRODUCTO UM | CANT. |\ Col BN | ope | Horas |TOTAL HH TEoT

Chocolatinax12 GR |UD 36.200] 8:30| 17:40| 5 9,167| 45,83 3.949
Chocolatinax 12 GR |UD 18.480| 8:30| 16:00| 2 7,500| 15,00 2.464
Chocolatina x12 GR [UD 11.760( 11:30| 16:00| 2 4,500 9,00 2.613
Chocolatinax12 GR |UD 44,000 7:30| 15:30] 3 8,000] 24,00 5.500
Chocolatina x12 GR [UD 16.800| 7:00| 16:00| 2 9,000] 18,00 1.867
Chocolatinax 12 GR |UD 21.840| 8:00| 17:00| 2 9,000/ 18,00 2.427
Chocolatina x12 GR [UD 40.000| 7:00| 16:00| 3 9,000( 27,00 4.444
Chocolatinax 12 GR |UD 30.240] 9:00| 17:00] 2 8,000] 16,00 3.780
Chocolatinax12 GR |UD 40.000| 8:00| 16:00] 3 8,000] 24,00 5.000
Chocolatinax 12 GR |UD 30.240| 7:00| 17:00| 2 | 10,000 20,00 3.024
Chocolatinax 12 GR  |UD 30.240| 18:00] 6:00] 2 |12,000f 24,00 2.520
Chocolatinax 12 GR |UD 21.840| 7:00| 16:00| 2 9,000f 18,00 2.427
Chocolatinax12 GR |UD 26.880| 18:00f 6:00f 2 |12,000| 24,00 2.240
Chocolatinax 12 GR |UD 36.000| 7:00| 15:00| 3 8,000 24,00 4,500
Chocolatina x12 GR [UD 6.720( 7:30| 11:00] 2 3,500 7,00 1.920
Chocolatinax 12 GR |UD 28.600| 7:00| 14:.00| 3 7,000] 21,00 4,086
Chocolatinax12GR |UD | 133.333] 0:00] 4:00] 2 | 28,000f 56,00 4,762
Chocolatinax 12 GR |UD 11.760| 13:00| 17:00| 2 4,000 8,00 2.940
Chocolatinax 12 GR |UD 25.280| 6:30| 15:30] 2 9,000] 18,00 2.809
Chocolatinax 12 GR |UD 10.080| 8:00| 11:00| 2 3,000 6,00 3.360
Chocolatinax12 GR |UD 28.000| 12:00| 16:30| 5 4500 2250 6.222
Chocolatina x12 GR [UD 17.000( 7:30( 11:00| 5 3,500 17,50 4.857
Chocolatina x12 GR [UD 28.000| 11:00| 15:.00| 5 4,000] 20,00 7.000
Chocolatinax 12 GR |UD 22.500| 19:00] 5:00{ 2 |10,000{ 20,00 2.250
Chocolatinax12 GR |UD 13.000| 12:30| 15:45| 5 3,250] 16,25 4.000
Chocolatinax 12 GR |UD 26.040| 7:30| 16:00| 2 8,500 17,00 3.064
Chocolatinax 12 GR |UD 26.040| 18:30] 6:00] 2 |11,500[ 23,00 2.264
Chocolatinax12 GR |UD | 133.333| 15:00| 22:00f 3 |31,000f 93,00 4.301
Chocolatinax12 GR |UD 24.680| 7:00| 16:00] 2 9,000( 18,00 2.742
Chocolatinax 12 GR |UD 20.680| 18:30| 3:30| 2 9,000/ 18,00 2.298
Chocolatinax 12 GR |UD 23.520| 7:00| 17:00] 2 |10,000f 20,00 2.352
Chocolatinax 12 GR |UD 45.000| 6:30| 16:00] 5 9,500| 47,550 4,737
Chocolatinax 12 GR |UD 54.000| 8:00| 23:00| 10 | 15,000{ 150,00 3.600
Chocolatinax 12 GR |UD 25.000| 7:00| 17:00| 2 | 10,000 20,00 2.500
Chocolatina x12 GR [UD 7.000( 6:30] 9:00| 4 2,500( 10,00 2.800
Chocolatinax 12 GR  |UD 28.000] 9:00| 15:10] 4 6,167| 24,67 4541
Chocolatinax12 GR |UD 20.100] 6:00] 18:00] 2 |12,000f 24,00 1.675
Chocolatinax 12 GR |UD 15.120| 6:00| 18:00f 2 | 12,000 24,00 1.260
Chocolatina x12 GR [UD 4,200 7:30f 9:00| 2 1,500 3,00 2.800
Chocolatinax 12 GR |UD 23.000] 9:00| 13:00| 4 4,000] 16,00 5.750
Chocolatinax12 GR (UD 25200 7:00] 17:00[f 2 10 20,00 2.520
Chocolatina x12 GR [UD 21840 6:30[ 13:30| 2 7 14,00 3.120
TOTAL PRODUCCION DIARIA | 1.251.546|0OTAL HORAS H Y PRODUCION X 1061,25 143.284

Fuente: Propia
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Grafica 3: Total unidades producidas y cantidad

TOTAL UND PRODUCIDAS Y CANTIDAD REAL

Fuente: Propia

En la grafica 3. Se refleja la variacién obtenida en los 5 primeros meses del
afo, donde queda claro que la cantidad estandar se aproxima a la cantidad

real.

Grafica 4. Variacion de producto por unidad

VARIACION MANO DE HOBRA

S
L

Fuente: Propia

65



En la grafica anterior, se refleja el porcentaje de participacién de la mano de obra
directa utilizado para la elaboracion de barras de cereal, en el caso de enero las
horas utilizadas corresponden a 1639.6 que representa un 36%,; para febrero
1380,6 que en porcentaje es igual a 30%; en marzo la cantidad en horas es de
416,6 que equivale a 9%, en abril 571,8 que es igual a 13% y para el mes de mayo
se utilizaron 524,6 que corresponde al 12% que es el mas bajo porcentaje de

horas empleados para la produccion de chocolatina.

» Cobertura de chocolate

Para el control en la elaboracion de la cobertura de chocolate, es necesario
realizar un proceso diferente a de la barra de cereal y la chocolatina, debido a que
el proceso en gran parte depende de los tanques y el colaborador debe estar

pendiente de que no se presenten inconvenientes durante el proceso.

Tabla 33. Control de tiempos y movimientos de la cobertura de chocolate Enero

TOTAL KG PRODUCIDAS 46.400 Total HH 7255,680
CANTIDAD ESTANDAR 2.600 Tiempo real en segundo 0,15637
NUMERO DE LOTES 18 Minutos para producir 562,94
CANTIDADES REAL ESTANDAR 46.410

VARIACION PRODUCCION POR KG 10

Fuente: Propia

Tabla 34. Control de tiempos y movimientos de la cobertura de chocolate Febrero

TOTAL KG PRODUCIDAS 46.600 Total HH 3627,840
CANTIDAD ESTANDAR 2.600 Tiempo real en segundo 0,07819
NUMERO DE LOTES 18 Minutos para producir 281,47
CANTIDADES REAL ESTANDAR 46.615

VARIACION PRODUCCION POR KG 15

Fuente: Propia
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Tabla 35. Control de tiempos y movimientos de la cobertura de chocolate Marzo

TOTAL KG PRODUCIDAS 46.200 Total HH 3532,710
CANTIDAD ESTANDAR 2.600 Tiempo real en segundo 0,07614
NUMERO DE LOTES 18 Minutos para producir 274,09
CANTIDADES REAL ESTANDAR 46.205

VARIACION PRODUCCION POR KG 5

Fuente: Propia

Tabla 36. Control de tiempos y movimientos de la cobertura de chocolate Abril

TOTAL KG PRODUCIDAS 46.200 Total HH 3605,040
CANTIDAD ESTANDAR 2.600 Tiempo real en segundo 0,07769
NUMERO DE LOTES 18 Minutos para producir 279,70
CANTIDADES REAL ESTANDAR 46.210

VARIACION PRODUCCION POR KG 10

Fuente: Propia

Tabla 37. Control de tiempos y movimientos de la cobertura de chocolate Mayo

TOTAL KG PRODUCIDAS 46.000 Total HH 3512,570
CANTIDAD ESTANDAR 2.600 Tiempo real en segundo 0,07570
NUMERO DE LOTES 18 Minutos para producir 272,53
CANTIDADES REAL ESTANDAR 46.010

VARIACION PRODUCCION POR KG 10

Fuente: Propia

De la tabla 33 a la 37, se muestran los tiempos y movimientos obtenidos en la
produccion de cobertura de chocolate en los meses de enero, febrero, marzo, abril
y mayo, este andlisis se realiz6 como fundamento para determinar los costos de

produccion de la mano de obra directa.
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Tabla 38. Control de tiempos y movimientos de la cobertura de chocolate Enero

No TOTAL TOTAL Al lle e
PRODUCTO UM CANT. |DURACION|HORA DEINICIO HORA FIN OPE HORAS HH PRODUCIDA
X HORA
COBERTURA OSCURA
KG 6:30:00 a.m. | 7:30:00 a. m. 3
CAJAX17 KG 2600(3 DIAS 72:45:00| 217,35 857,73
COBERTURA OSCURA KG 8:40:00 a. m. | 8:30:00 a. m.
CAJAX17 KG 2600|3 DIAS 3 72:33:00| 216,99 860,10
COBERTURA OSCURA KG 1:30:00 p. m. | 7:30:00 a. m.
CAJAX17 KG 1600(3 DIAS 3 24:32:00| 72,99 1565,22
COBERTURA OSCURA KG 7:30:00 a.m. | 9:55:00 a. m.
CAJAX17 KG 2600|3 DIAS 3 73:55:00| 220,65 844,19
COBERTURA OSCURA KG 11:50:00 p. m. | 7:30:00 a. m.
CAJAX17 KG 600[3 DIAS 2 2:30:00 4,60 5760,00
COBERTURA OSCURA KG 7:30:00a.m. | 7:30:00 a. m.
CAJAX17 KG 2600|3 DIAS 2 72:30:00| 144,60 860,69
COBERTURA OSCURA KG 8:57:00a.m. | 7:30:00 a. m.
CAJAX17 KG 2600(3 DIAS 3 71:45:00| 214,35 869,69
COBERTURA OSCURA KG 6:30:00 a.m. |10:44:00 a. m.
CAJAX17 KG 2600[3 DIAS 2 74:45:00| 223,35 834,78
COBERTURA OSCURA KG 9:55:00 a.m. | 7:30:00 a. m.
CAJAX17 KG 2600[3 DIAS 3 70:34:00| 211,02 884,27
COBERTURA OSCURA KG 7:55:00 a.m. | 9:55:00 a. m.
CAJAX17 KG 2600(3 DIAS 3 71:55:00| 214,65 867,67
COBERTURA OSCURA KG 8:12:00 a. m. | 9:22:00 a. m.
CAJAX17 KG 2600[3 DIAS 2 65:44:00| 130,88 949,29
COBERTURA OSCURA KG 7:23:00a.m. | 7:30:00 a. m.
CAJAX17 KG 2600|3 DIAS 2 68:55:00| 137,10 905,44
COBERTURA OSCURA KG 6:55:00 a. m. | 8:44:00 a. m.
CAJAX17 KG 2600[3 DIAS 2 70:44:00| 140,88 882,19
COBERTURA OSCURA KG 6:30:00 a.m. | 7:30:00 a. m.
CAJAX17 KG 2600|3 DIAS 3 74:45:00| 217,35 834,78
COBERTURA OSCURA KG 6:30:00 a.m. | 7:30:00 a. m.
CAJAX17 KG 2600|3 DIAS 2 66:55:00| 199,65 932,50
COBERTURAOSCURA | 9:55:00 a. m. | 6:55:00 a. m.
CAJAX17 KG 2600|3 DIAS 3 69:55:00| 217,35 892,49
COBERTURAOSCURA | 6:30:00 a. m. | 9:44:00 a. m.
CAJAX17 KG 2600|3 DIAS 3 72:50:00| 217,50 856,75
COBERTURAOSCURA | 9:55:00 a. m. | 8:55:00 a. m.
CAJAX17 KG 2600|3 DIAS 2 74:45:00| 144,90 834,78
COBERTURA OSCURA KG 6:55:00a.m. | 7:30:00 a. m.
CAJAX17 KG 2600|3 DIAS 2 62:44:00| 124,88 994,69
COBERTURAOSCURA |~ 10:11:00 a. m. | 7:30:00 a. m.
CAJAX 17 KG 2600|3 DIAS 2 70:22:00| 140,44 886,78
COBERTURA OSCURA
KG 6:44:00 a. m. | 9:55:00 a. m.
CAJAX17 KG 2600(3 DIAS 3 72:12:00| 216,36 864,27
TOTAL PRODUCCION
51600| TOTAL HORA LABORADAS Y PRODUCCION X HORA 3627,84 24038,30

Fuente: Propia
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Grafica 5. Total unidades producidas y cantidad cobertura
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Fuente: Propia

En la gréfica 3. Se refleja la variacion obtenida en los 5 primeros meses del

afo, donde queda claro que la cantidad estandar se aproxima a la cantidad

Grafica 6: Variacion de producto por unidad en cobertura

ABRIL
17%

MAYO
16%

HORAS HOMBRE

FEBRERO
17%

Fuente: Propia
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En la grafica anterior, se refleja el porcentaje de participacién de la mano de obra
directa utilizado para la elaboracion de barras de cereal, en el caso de enero las
horas utilizadas corresponden a 7255,68 que representa un 34%; para febrero
3627,84 que en porcentaje es igual a 17%; en marzo la cantidad en horas es de
3532,71 que equivale a 16%, en abril 3605,04 que es igual a 17% y para el mes
de mayo se utilizaron 3512,57 que corresponde al 16% que es el mas bajo

porcentaje de horas empleados para la produccion de cobertura de chocolate.

4.2. Problemética principal

Analizando la informacién recolectada, se evidencia que la empresa Moutain Food
no cuenta con un sistema de costos, lo cual genera que no se tenga pleno
conocimiento del costo de produccion de un producto, adicionalmente, se observa
gue contablemente no se lleva el control de los cotos, por lo cual la informacion

que recopila durante los periodos contables no es real ni veridica.

Por lo anterior y con el fin de dar orden a su estructura organizacional, la gerencia
ha decidido implementar un sistema de costos con el fin de mejorar la

determinacion de decisiones y la calidad de la informacion financiera.

4.3. Analisis del area de produccion de los productos seleccionados
Dentro de este analisis encontraremos el proceso de elaboracion de los productos
seleccionados, de los cuales se pretende realizar el célculo de los costos a través

del método estandar y para ello se requiere de conocer y tener claro y pleno

conocimiento de la estructura que se maneja.
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4.3.1. Barras de Cereal de 30 gramos

Es una mezcla compacta de cereales con una textura blanda, realizada con
ingredientes de alta calidad, con el fin de satisfacer las necesidades alimenticias

de los consumidores, es un alimento balanceado, libre de cualquier contaminantes

gue alteren la salud del consumidor.

Imagen 12: Barra de cereal frutos rojos
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Fuente: Mountain Food S.A.S

4.3.1.1. Flujograma

A continuacién se presenta un flujograma realizado mediante la observacion de los
procesos productivos en la compafia, este proceso valida con el jefe de

produccion y el personal que interviene directamente en la preparacion y

elaboracion del mismo, con el fin de ultimar detalles.
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Tabla 39: Flujograma barra de cereal

BODEGA MP PRODUCCION BODEGA DE PT
[ Ncio .| ORDENDE
B PRODUCCION
W ]
FEDIDO BACHE - PESAIE
W
§
_}
EXISTENCIAS S
LAMINADO
MATERIA 3l v
PRIMA
CORTE
¥ « 7 EMPAQUE
ENFRIAMIENTO :
COTIZACION J,
\I/ ANALISIS DE
ALMACENAMIENTO
CALIDAD
COMPRA T
5l
NOA cumpLE FIN

Fuente: Mountain Food S.A.S

72




4.3.1.2. Proceso productivo de la barra de cereal de 30 gramos

El proceso productivo para la elaboracion de barras de cereal, se genera de la
siguiente manera:
> Preparacion y pesaje de la materia prima:

En un recipiente se mezclan todas las materias primas de acuerdo a una cantidad
0 peso establecido, logrando una contextura homogénea vy lista para el proceso de
elaboracion de barras, este proceso tiene un tiempo de duracion aproximado de

10 minutos por cada bache a producir.

Imagen 13: Alistamiento y pesaje

—

Fuente: Mountain Food S.A.S
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> Mezcla

Una vez preparado el bache se agregan los productos en el mezclador, se le
adiciona glucosa para lograr que las materias primas sean uniformes y con la

contextura necesaria para la preparacion de las barras.

Imagen 14: Mezcla

> Laminado

Una vez se tiene la contextura se pasa a la maquina de laminado en la cual los

rodillos dan forma y contextura a la mezcla.

Imagen 15: Laminado

N>~ b 4
\ ¥

Fuente: Mntain Food S.A.S
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> Corte

A través de una banda transportadora, la masa moldeada pasa por unas cuchillas

gue cortan la masa verticalmente iniciando a darle forma a las barras.

Imagen 16: Corte

Fuente: Mountain Food S.A.S

> Tunel de Enfriamiento:

Luego del corte de la masa, pasa por un tunel de enfriamiento, durante este

proceso se realiza el corte horizontal de acuerdo al peso de las barras que se

estan elaborando.

Imagen 17. Tunel de enfriamiento

Fuente: Mountain Food S.A.S .
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> Anélisis de Calidad

Una vez el producto esta terminado se toma 5 barras de cada lote para hacerles el
proceso de calidad, verificando que cumpla con el peso, condiciones nutricionales

y generando certificado de analisis.

Imagen 18: Analisis de calidad

Fuente: Mountain Food S.A.S

> Empaque:

Una vez verificado que el producto cumple con el peso y la calidad se llevan las
bandejas con el producto al area de empaque, donde trabajan un grupo de 6
personas que alimentan la maquina para que el producto sea empacado en bolsas

por 100 unidades y posteriormente en cajas.

Imagen 19: Empaque
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> Almacenamiento

A medida que se completa una estiba esta se suncha y se lleva a la bodega de
producto terminado, y queda lista para ser distribuida a nuestro cliente potencial.

Imagen 20: Almacenamiento

EE
=" =

Fuente: Mountain Food S.A.S

4.3.2. Chocolatina x 12 gramaos

Este producto es a base de cacao, es una chocolatina que cumple con los mas
altos niveles de calidad y de nutricion, consumido en su gran mayoria por nifios,
vigilado por la superintendencia de salud y aprobado por el invima, como un

producto de alto contenido nutricional y vitaminico.
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Imagen 21: Chocolatina 12 g

Fuente: Mountain Food S.A.S

4.3.2.1. Flujograma
Con el Ifin de resumir y detallar los procesos puntuales de la produccion de esta

referencia, se procede a detallar las areas que intervienen en la elaboracion de la

chocolatina de 12 gramos.

78



Tabla 40: Flujograma chocolatina 12 g

BODEGA MP PRODUCCION BODEGA DE PT
T
OF . ORDEN DE
PRODUCCION
W 0
PEDIDO CHOCOLATE A30°
v
_}
EXISTENCIAS SIEREE A
MOLDEADO
MATERIA 3l v
PRIMA
RELLENO
W7
Ay 3 EMPAQUE
ENFRIAMIENTO :
COTIZACION
! : :
ANALISIS DE
ALMACENAMIENTO
CALIDAD
COMPRA o \L
_.-"'.---- o ----.""\..
5l \
NO~ cumpLE

[ \

Fuente: Propia
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4.3.2.2. Proceso productivo chocolatina por 12 gramos

> Cobertura

Para hacer las chocolatinas se prepara una cobertura de chocolate que es

almacenada en un tanque de aluminio.

Imagen 22: Tanque de almacenamiento

Fuente: Mountain Food S.A.S

> Moldes

Una vez se dé inicio al proceso productivo de la chocolatina, se colocan los

moldes en una maquina transportadora.
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Imagen 23: Moldes

Fuente: Mountain Food S.A.S

> Relleno

Con los moldes listo, se llena la cubridora de la cobertura y se da inicio a llenar los

moldes con chocolate.

Imagen 24: Cubridora

Fuente: Mountain Food S.A.S
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> Enfriamiento

Una vez se haya cubierto los moldes estos pasan por un tanel, que cuenta con un

sistema de enfriamiento.
Imagen 25: Tunel de enfriamiento

Fuente: Mountain Food S.A.S

» Empaque

Una vez frio el producto, se da inicio al empaque de acuerdo a una cantidad
aproximada de 10.000 unidades y es empacando en cajas por 5 bolsas y bolsas

por 200 unidades.
Imagen 26: Empaque

Fuente: Mountain Food S.A.S
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» Detector de Metales

Estando las chocolatinas frias estas se someten a un detector de metales con el

fin de evitar que el producto salga contaminado y son almacenadas en canastillas

hasta iniciar el proceso de empaque.

Imagen 27: Detector de metales

Fuente: Mountain Food S.A.S

> Almacenamiento

Una vez contado y verificado el producto se traslada a la bodega de producto

termina, en estibas y sunchando quedando listo para su distribucion.

Imagen 28: Almacenamiento
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Fuente: Mountain Food S.A.S
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4.3.3. Cobertura de chocolate

La cobertura de chocolate elaborada por Mountain Food es un producto sélido y
dulce, elaborado a partir de masa de cacao e ingredientes alimenticios de alta

calidad, para consumo directo o para cubrir productos.

Imagen 29: Cobertura de chocolate

4.3.3.1. Flujograma

En el caso de la cobertura de chocolate, se cuenta con diferentes presentaciones
para este caso tomaremos como referencia la cobertura oscura, cabe aclarar que
el proceso de elaboracion es el mismos para los diferentes tipos de coberturas lo

gue cambia es la presentacion final.
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Tabla 41: Flujograma cobertura de chocolate

BODEGA MP

PRODUCCION

BODEGA DE PT

MATERIA
PRIMA

ORDEN DE
PRODUCCION

TANQUE
FUNDIDOR (24H)

TANQUE MOLIND
(24H)

FILTRO DE IMANES
(7H)

TANQUE
ATEMPERADOR
{3H)

EMPAQUE

(2 MTS X CAIA)

PESAIE

(3MTS X CAJA)

CUMPLE

ALMACEMAMIENTO

Fuente: Mountain Food S.A.S
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4.3.3.2. Proceso productivo cobertura de chocolate

» Preparacion Tanque Fundidor

Se funde la grasa 32 y la grasa tcc dejando ahi alrededor de 24 horas de acuerdo

a la cantidad a fabricar en este caso 2.600 kg.

Imagen 30: Tanque fundidor

I o
R
~—— N

TANQUE N°4

Fuente: Mountain Food S.A.S

» Tanque Molino

Pasadas las 24 horas se cambia de tanque a través de un sistema de succion y se
adiciona el suero de leche, azucar, lecitina de soya y didxido de titanio y se deja
por otras 24 horas, pasado este tiempo se adiciona la esencia de leche y se deja 2

horas mas.
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Imagen 31: Tangue molino

Fuente: Mountain Food S.A.S

> Filtro de imanes

Una vez la cobertura esta lista, esta pasa por un filtro de imanes con el fin de

evitar que el producto se contaminé.

Imagen 32: Filtro de imanes

Fuente: Mountain Food S.A.S
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» Empaque De Cobertura de Chocolate
Una vez se verifica el perfecto estado de la cobertura se empaca en bolsas
plegadizas que estan dentro de una caja y se lleva a la bodega de producto

terminado.

Imagen 33: Empaque de cobertura

Fuente: Mountain Food S.A.S

4.4. Materia prima

La materia prima se encuentra dividida en dos partes, la primera consta de todas
los productos que integran el producto y la segunda es el material de empaque
empleado por producto

4.5. Mano de obra
La mano de obra es el costo de la transformacién de las materias primas y
materiales de empaque en un producto terminado listo para la venta, para

Mountain Food la mano de obra se calcula tomando el tiempo total de

transformacion de cada proceso, multiplicandolo por la cantidad de operarios que
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ejecutaron dicha labor y al final multiplicando esas horas hombre por el valor

nominal de una hora hombre estandar.?

Horas hombre = Tiempo total del proceso X Numero total de operarios?3

Costo total Mano de Obra = Horas hombre X valor nominal de HH?*

] Y némina operativa en un mes
Valor nominal de HH = . 25
Y horas hombre operativas en un mes

Para calcular el valor de mano de obra para una unidad de producto se toman los
costos totales de mano de obra de cada proceso y se dividen entre el total de
unidades producidas, al final se suman todos los valores de cada proceso para

obtener el valor total de mano de obra asignado a cada producto.

Y. mano de obra total para proceso "X" -

Valor M.0.x UD =
ator x por proceso Y. unidades producidas proceso "X"

Valor M. O.total por unidad = Z Mano de obra por unidad por proceso %7

4.6. Costos indirectos de fabricacion

Para el caso de los CIF de produccién solo se toman en cuenta los valores del
personal indirecto relacionado con la planta de produccion como son: los servicios

publicos, la administracion, el arriendo, entre otros.

2 Baquero José. Ingeniero
3 Baquero José. Ingeniero
** Baquero José. Ingeniero
> Baquero José. Ingeniero
2 Baquero José. Ingeniero
27 Baquero José. Ingeniero
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Dentro de los costos indirectos de fabricacion, encontraremos los siguientes:

4.6.1. Mano de obra indirecta

Son aquellos costos en los que incurre la empresa para su buen funcionamiento,
pero que no dependen de la produccion, corresponde a las areas de soporte a la
fabricacion como son: el jefe de produccion, supervisores y personal de

mantenimiento.

4.6.2. Servicios publicos

Para la empresa, los servicios publicos se componen por el servicio de energia,
siendo este el mas representativo para la compaiiia por el nimero de maquinaria
gue tiene, el servicio de acueducto y alcantarillado ya que por ser una compafiia
alimenticia, las normas de higiene son rigurosas e internet y telefonia, para la
distribucion de estos costos se tiene en cuenta el numero de maquinas y la
aproximacioén del consumo por cada una de ellas, por lo tanto, Mountain para
determinar los porcentajes que corresponden a la produccién lo realiza de la

siguiente forma:

Planta: 90%

Administracion: 10%

4.7. Costos de Distribucion

Son todas las erogaciones en que se incurren con el objetivo de entregar la

mercancia directamente al cliente.
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5. CONTROL Y DISENO DEL SISTEMA DE COSTOS
Este sistema de costos se disefia de acuerdo al andlisis realizado previamente y

teniendo en cuenta las necesidades de la compafiia e iniciaremos dando a

conocer el diagrama de flujo para la adquisicién de materias primas.

Tabla 42: Proceso compra de materia prima

{ MATERIA PRIMA

o .

> M

e
-

" EXISTENCIA

W INVENTARIO
ORDEN DE SOLICITUD
PRODUCCION M.P.
ENTREGA DE | _ ORDEN DE
M.P. ) COMPRA
|
ENTRADA A
ALMACEN

ar

INGRESO AL DEVOLUCION
SISTEMA PROVEEDOR
FIM

Fuente: Propia
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Para la adquisicion de materias prima, se implementaran formatos que faciliten el
control y seguimiento a las mismas. Con el fin de lograr sostener un sistema de

costos se presentan los formatos aprobados por la compafia durante su disefio.
5.1. Solicitud de compra de materiales

A fin de conocer y controlar en tiempo real, la existencia y compra de mercancia

se disefia un formato de solicitud de materiales, en el cual se especifica la

referencia del producto, la descripcion, la cantidad solicitada, la unidad de medida,

el tiempo estimado de entrega y el departamento que lo solicita.

Formato 1: Solicitud compra de materiales

-
SOLICITUD DECOMPRA

DE MATERIALES Moun}aig
§ N° 45623 (¢

FECHA DE SOLICITUD:
TIEMPO DE ENTREGA:
AREA QUE SOLICITA:

\.

REFERENCIA DESCRIPCION CANTIDAD UM

OBSERVACIONES: J

SOLICITADO POR APROBADO POR

Fuente: Propia
Esta solicitud de compra de materiales es diligenciada por la auxiliar de
produccion y revisada por el jefe de produccion, una vez aprobada se envia al

area de compras quien procede a hacer la gestién de compra.
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5.1.1. Orden de compra

Para la compra de mercancias se realiza una orden de compra en la que se
detallan las especificaciones del producto, el costo unitario, el porcentaje del IVA'y
el valor total, una vez elaborada, se envia al proveedor, esta orden de compra se
disefiara y configurara en el sistema contable con el fin de tener un consecutivo y

un control en las érdenes de compra generadas

Formato 2: Orden de compra

=
ORDEN DE COMPRA No. AN
k 10239 Mounlai
00
's v ~,
PROVEEDOR: FECHA DE LA ORDEN:
NIT.: FECHA DEENTREGA:
DIRECCION: LUGAR DE ENTREGA:
TELEFONO:
CIUDAD: FORMA DE PAGO:
. CONTACTO: )| MONEDA:
o
REFERENCIA DESCRIPCION CANTIDAD | UD.V. UNIT|% IVA| VLR TOTAL
[ OBSERVACIONES: ] . )
NOTA: FAVOR CITAR ELNUMERO DE ESTA ORDEN EN LA FACTURA Y gél_S%TJEEI\T':'JJ O:
ENVIAR CARTA YIO CERTIFICADO DE CALIDAD ADJUNTO AL PEDIDO. SUBTOTAL: )
s y g
IVA:
TOTAL NETO:
|_FIRMA Y SELLO PROVEEDOR FIRMA Y SELLO RECIBIDO ,,L TOTAL: )
ELABORO: [Dhana Rojas
Para material de empaque se acepta 10% mas o menos la cantidad solicitada.
Bolo se aceptan entregas parciales previamente acordadas.
El personal que hace ingreso de la mercancia debe llevar gorra o cofiay botas de sequridad.
El material debe estar acompanado de |a factura de venta y certificado de calidad.
Presentar al momento de Ia entrega una copia del presente documento.
Sereciben facturas hasta el dia2d de cada mes.
El horario de recepcion de materiales es de lunes a viernes de8:00 a.m. 2 12:00 m.y de 1:30 p.m. 3 5:00 p.m.

Fuente: Propia
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5.1.2. Entrada de almacén

Una vez el proveedor apruebe la orden de compra emitida y genere el despacho,
el almacén es el encargado de validar la informacion que contiene la factura del
proveedor vs la orden de compra que debe ir anexa a la factura, validar y aprobar

la informacion de la factura, se genera la entrada al almacén con el siguiente

formato.

Formato 3: Entrada de almacén

e
ENTRADA DE ALMACEN /"M\‘\-
ouniai
N° 39824 M /{,m’?
"
4 N
Fecha: Orden de compra N°:
Proveedaor: Factura N°:
Nit: Cumple:
Direecion: Mo cumple:
.
REFERENCIA DESCRIPCION CANTIDAD Uim
[ OBSERVACIONES: }
RECIBIDO POR REVISADO POR

Fuente: Propia

Aprobada la factura y registrado el ingreso del producto al almacén, se entregan

los documentos en recepcion para iniciar proceso de radicacion de documentos,
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en esta parte la recepcionista registra todas las facturas en un libro de actas y las

distribuye a las diferentes areas.

5.1.3. Manejo contable de la compra

Luego de registrar la factura en el sistema en el mddulo de inventarios, la misma
es entregada al departamento contable para realizar su causacion como factura de

compra.
Para evidenciar este proceso se manejan diferentes cuentas contables
dependiendo el tipo de mercancia que ingresa, sea esta materia prima, material de

empaque.

Tabla 43: Contabilizacién materia prima directa

CUENTA DESCRIPCION DEBITO | CREDITO
14050101 | Materia Prima XXXX

24080201 | IVA Descontable XXXX

23654001 | Retencién en la Fuente XXXX
22050101 | Proveedores Nacionales XXXX

Fuente: Mountain Food S.A.S

Tabla 44: Contabilizacién materia prima indirecta

CUENTA DESCRIPCION DEBITO| CREDITO
14600501 | Envases y Empaques XXXX

24080201 | IVA Descontable XXXX

23654001 | Retencién en la Fuente XXXX
22050101 | Proveedores Nacionales XXXX

Fuente: Mountain Food S.A.S
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En la empresa Mountain Food se manejan cuentas diferentes para la compra de
materias primas en cuanto a productos y empaques como se evidencio
anteriormente, esto con el fin de controlar las existencias de las mismas.

En el caso de los impuestos, estos se manejan de acuerdo a la norma tributaria
vigente, es decir que si se aplica retencion a titulo de renta por concepto de
compras se tendra en cuenta que la base sea igual o superior a 27 unidades de
valor tributario (UVT), para el afio 2018 la base corresponde a $ 895.000, ademas
se aplica IVA del 19% a todos los productos gravados de acuerdo a la dltima
reforma tributaria ley 1819 de 2018.

5.2. Devolucion en compras

Esta devolucién aplica para el producto que se recibe sin verificacion y consiste en
diferencias en cantidad, condiciones del producto o error en precios, este proceso

tiene un tiempo limite y maximo de respuesta.
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Formato 4. Devolucidn en compras

DEVOLUCION EN M,—M\c\
COMPRAS ouniai
N° 01238 /1009
Fecha: Entrada de almacen N°:
Proveedor: Factura N°:
Nit: Orden de compra:
Direecion: Razon:
o
REFERENCIA DESCRIPCION CANTIDAD um
L OBSERVACIONES:
AUTORIZADO POR RECIBIDO POR

Fuente: Propia

Identificada la causal de devolucion, se autoriza el envio de la nota en fisico y por

correo certificado segun sea el caso.

5.2.1. Manejo contable de la devolucion en compras

La devolucion de mercancia se genera por alguna inconsistencia en el producto
como la calidad del producto, diferencia en precio y/o cantidades, para realizar

esta devolucién, se diligencia el siguiente formato.
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Tabla 45: Contabilizacién devolucién en compras

CUENTA DESCRIPCION DEBITO | CREDITO
14050101 | Materia Prima XXXX
24080201 | IVA Descontable XXXX
23654001 | Retencion en la Fuente XXXX

22050101 | Proveedores Nacionales XXXX

Fuente: Mountain Food S.A.S

Una vez realizada la nota de devolucion de mercancia aprobada por el area de

produccion y/o calidad, la misma es envia al proveedor.

5.3. Control mano de obra

Para la empresa Mountain Food es importante contar con una mano de obra
calificada y de confianza, por ello la rotacion del personal es minima, Cuenta con
una mano de obra directa de 16 colaboradores contratados directamente por la
empresa los cuales son de confianza y tienen antigiiedad, su conocimiento en la

elaboracion de productos de la compafiia es alto.

A continuacion se presenta la lista del personal operativo, su nombre, salario base,

auxilio de transporte y el total devengado.
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Tabla 46: Mano de obra

COSTO PERSONAL OPERATIVO MENSUAL
SALARIO AUX TOTAL

NOMBRE BASE TRANS [ DEVENGADO
Trabajador 1 781.242 | 88.212 869.454
Trabajador 2 781.242 | 88.212 869.454
Trabajador 3 781.242 | 88.212 869.454
Trabajador 4 781.242 | 88.212 869.454
Trabajador 5 781.242 | 88.212 869.454
Trabajador 6 781.242 | 88.212 869.454
Trabajador 7 781.242 | 88.212 869.454
Trabajador 8 781.242 | 88.212 869.454
Trabajador 9 781.242 | 88.212 869.454
Trabajador 10 781.242 | 88.212 869.454
Trabajador 11 781.242 | 88.212 869.454
Trabajador 12 781.242 | 88.212 869.454
Trabajador 13 781.242 | 88.212 869.454
Trabajador 14 781.242 | 88.212 869.454
Trabajador 15 781.242 | 88.212 869.454
Trabajador 16 781.242 | 88.212 869.454
TOTAL DEVENGADO MENSUAL 13.911.264

Fuente: Mountain Food S.A.S

Para la liquidacién de parafiscales y seguridad social, se tiene en cuenta la ley
1819 de 2016 en su articulo 64 donde se adicional al articulo 114-1 la exoneracion
de aportes al Instituto colombiano de bienestar familiar (ICBF), al Servicio nacional
de aprendizaje (SENA) y a la cotizacién del régimen contributivo de salud a

quienes devenguen menos de 10 SMLV.

Para determinar el costo de la mano de obra de cada trabajador se requiere del

registro y control del horario que manejan que se lleva sistematicamente por
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medio de un reloj biométrico, con el fin de controlar la hora de entrada y de salida

de los colaboradores.
Adicionalmente se tiene control de la mano de obra que se utiliza por cada orden
de produccion generada, lo que facilita determinar el costo real y el nimero de

colaboradores que interfirieron en la elaboracion de cada producto.

Formato 5: Control mano de obra

FECHA (DDADIAY) MAQUINA - ARFA HORA DEINICI0 HORAFINAL | NUMERO OPERARIOS | RESPONSABLE

Vi Bo GERENCIA DE PRODUCCION, (ORDEN CERRADA POR;

09/08/2018 04:33:30 P4 [DROJA)
Fuente: Mountain Food S.A.S

Se presenta las formulas para determinar el costo de la mano de obra directa.

VMOD: CRMO - CSMO VMOD: Variaci6bn mano obra directa
CRMO: Costo real mano obra directa

CSMO: Costo estandar mano obra directa

CRMO =HR XxTR HR: Horas hombre reales
TR: Tarifa real
HS: Horas estandar

TS: Tarifa estandar
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CSMO = HS x TS x Unidades Equivalentes

VE = (HR -HS) * TS

VT = (TR-TS) *HR

5.3.1. Manejo contable de la mano de obra

La contabilizacién de la mano de obra se reporta teniendo como referencia los

horarios establecidos y liquidando la ndmina con las novedades a que hay lugar

de la siguiente forma.

VE: Variacion de eficiencia

VT: Variacion de tarifa

Tabla 47: Contabilizacién mano de obra

CODIGO CUENTA DEBITO CREDITO
25050501 | Salarios por pagar XXXX
23700501 | Aportes E.P.S XXXX
23700601 | A.R.P XXXX
23701001 | Aportes parafiscales XXXX
23803001 | Fondos de pension XXXX
26100501 | Cesantias XXXX
26101001 | Intereses sobre las cesantias XXXX
26101501 | Vacaciones XXXX
26102001 | Prima de servicios XXXX
72050601 | Sueldos XXXX
72051501 | Horas extras XXXX
72052701 | Auxilio de transporte XXXX
72053001 | Cesantias XXXX
72053301 | Intereses sobre las cesantias XXXX
72053601 | Prima de servicios XXXX
72053901 | Vacaciones XXXX
72056801 |A.R.P XXXX
72056901 | Aportes E.P.S XXXX
72057001 | Aportes fondo pensiones XXXX
72057201 | Aportes cajas de compensacion XXXX

SALDO DE CUENTAS XXXX XXXX

Fuente: Mountain Food S.A.S
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Una vez contabilizada la ndmina, se actualizan los datos de los costos de la mano

de obra directa al producto elaborado.

5.4. Costos indirectos de fabricacion

Los costos indirectos de fabricacion son todos los costos que interfieren
indirectamente en el proceso productivo pero que hace parte fundamental de su

costo.

Para generar un control de estos costos se propone cargar o incluir los costos
dentro de la orden de produccién que se realizara por cada proceso, facilitando la
determinacion de los mismos de acuerdo al tiempo empleado en cada orden de
produccion, en cuanto a mano de obra indirecta, servicios publicos, pago de

arrendamientos y servicio de distribucion.

Por el seguimiento planteado, la actualizacibn de estos costos se realizara
mensual de acuerdo a la facturacion recibida por cada uno de los servicios

incluidos, facilitando el conocimiento de la informacion para las areas implicadas.

Para identificar los costos indirectos de fabricacion que maneja la empresa
Mountian Food se basa en el total de las unidades producidas divididas el total del
valor de los CIF, donde se incluye el % de servicios publicos y la mano de obra

indirecta consumida por cada orden.

5.4.1. Contabilizacién de los costos indirectos de fabricacion

La contabilizacién de estos costos se realiza de acuerdo a la facturacion recibida

durante el mes.
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Tabla 48: Contabilizacion Costos indirectos de fabricacion

CUENTA DESCRIPCION DEBITO | CREDITO
23355001 | Acueducto y alcantarillado XXXX
23355005 | Aseo y acueducto XXXX
23355010 | Internet y telefonia XXXX
61353010 | Servicios XXXX

23359505 | Energia XXXX
61359905 | Energia XXXX

15920510 | Depreciacion de maquinaria XXXX
61600510 | Depreciacién de maquinaria XXXX

Fuente: Mountain Food S.A.S
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6. IMPLEMENTACION DEL SISTEMA DE COSTOS

Para determinar los productos elegidos para la implementacion del sistema de
costos, fue necesario realizar una tabulacién de las ventas, determinando el
porcentaje de participacion que tiene cada producto en las ventas, quedando de la

siguiente forma:

Grafica 7: Participaciéon por productos

PARTICIPACION POR PRODUCTOS

H Barradecerealx30g
B Chocolatinax 12 G
Cobertura

B Otros productos

Fuente: Mountain Food S.A.S

Como se observa en la grafica anterior, los productos seleccionados superan el
60% de participacion en ventas para el afio 2017, correspondientes a 48% barras
de cereal por 30 gramos, 20% representacion de las chocolatinas por 12 gramos,
el 13% que corresponde a la participacion de las coberturas de chocolate, el 19%
restante son otros productos elaborados y comercializados por la compafiia.

Una vez determinados los productos a tener en cuenta durante el desarrollo de
este proyecto, lo primero que se realizo fue un inventario general tanto de la
materia prima directa e indirecta y el producto terminado, con la informacion
obtenida y verificada, se da inicio al proceso de implementacion; el inventario a 31

de enero de 2018 queda de la siguiente manera.
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Tabla 49: Inventario inicial

INVENTARIO A 31 ENERO 2018
- INV.
CODIGO REFERENCIA U/M INICIAL
103024 Uva pasa KG 1156
105002 Arroz blanco KG 451
105012 Hojuela de maiz natural KG 1213
105014 Mani tostado natural KG 2537
105010 Hojuela de avena KG 2789
103001 Aradndano KG 120
106035 Proteina aislada de soya KG 121
108010 Suero de leche KG 1814
106033 Polidextrosa KG 33
102003 Glucosa KG 4760
101001 Aceite de soya KG 184
106029 Lecitina de soya KG 286
102004 Miel de cania KG 122
106047 Sabor frutos rojos KG 6
101003 Grasa tcs KG 520
102001 Azucar granulada KG 5736
106027 Leche en polvo descremada KG 616
106008 Cocoa KG 762
106029 Lecitina de soya KG 286
106032 Pgpr KG 15
106019 Esencia de leche condensada KG 14
106021 Ethyl vainillina KG 17
101002 GRASA 32 KG 238
108101 Suero de leche KG 1814
106018 Didxido de titanio KG 35
209015 Laminado barra de cereal KG 15
212021 Bolsa tina pequefia 60x30 ub 25520
211004 Caja el market ub 364
513001 Cinta adhesiva MT 36612
513005 Etiqueta blanca 100 x 100 ub 6891
209022 Laminado chocolatina x12 gr KG 155
513008 Tinta codificador LT 1
212002 Bolsa 55x43 con pliegue ub 8734
211001 Caja cobertura 43x20x16 ub 2016
513010 Etiqueta blancas 100 x 150 uUb 5056

Fuente: Mountain Food S.A.S

Este inventario se tendra en cuenta para determinar los costos de produccion de

los productos seleccionados.
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6.1. Determinacién costo barra de cereal frutos rojos por 30 g

6.1.1. Costo y control de la materia prima

Para controlar y determinar el costo de la barra de cereal, es necesario identificar
la variacion de los costos de la materia prima, por lo cual se detallara todo el
proceso de la solicitud de compra de materias primas hasta la obtencion del
producto terminado y listo para la venta, con el fin de dejar evidencia de la

implementacion vy el funcionamiento del sistema.

» Solicitud de compra de materiales

Para generar la solicitud de compra de materiales, previamente se revisan las
cantidades en existencia en inventario, se evallan las necesidades y se diligencia
el formato de solicitud de compra de materiales a fin de tener las materias primas

requeridas para la produccion quincenal, a continuacion se presenta la solicitud.

Formato 6: Compra de materia prima barra

SOLICITUD DE COMPRA /-/\ﬂ\‘\_
DE MATERIALES Mourt ain
N= 45624 (6] 6]
FECHA DE SOLICITUD: 10 de abril de 2018
TIEMPO DE ENTREGA: 15 dias
AREA QUE SOLICITA: Produccidan
REFERENCIA DESCRIPCION CANTIDAD UimM
105012 |Hojuela de maiz natural 1.000 |KG
[ OBSERVACIONES: J
Dpt de produccion Karen Jimenez
SOLICITADO POR APROBADO POR

Fuente: Mountain Food S.A.S
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» Generacion de la orden de compra

Una vez recibida la solicitud de compra de materiales, se procede a realizar la

orden de compra, la misma es revisa y aprobada por el departamento de compra.

Formato 7: Orden de compra hojuela

¢ Iy
ORDEN DE COMPRA No Mounair
3
\ 10142 MOUNTAIN FOOD $.4.5.
NIT. SOGOBESE-1
-
(" PROVEEDOR: HOUUELAS DE MAZ SAS FECHA DELA ORDEN: 02052013 1200 AM
NIT BI18£185-1 FECHA DEENTREGA: (04052015 1200 AM
DIRECCION: CR2421857 LUGARDEENTREGA: AUTMEDELLIN M 15 COSTADOSUR - LA
TELEFONO: 2441005 FLORIDABODEEAL
CUDAD:  SOGOTA(DEL) FORMADEPAGD:  CREDMO
CONTACTO: MONEDA: PS03
i : .
REFERENCIA DESCRIPCION CANTIDAD UD.{VLRUNIT.: %MN&: VLR TOTAL
105012 HOJUELA DE MAIZ NATURAL 100000 } K 500000 1900 5000,000.00
B A
i i T =
DB SERVACIONES: VALOR BRUTO: 5,000,000
DESCUENTO: 0
ROTA: FAVDR CITAR ELMUMIERD DE E3TA DRDEM EM LA FACTURA Y ENVIAR . A il
W CARTA Y0 CERTIAICADD DE CALIDAD ADJUNTD AL PEDIDD. K SUBTOTAL: 500000
VA: 950,000
TOTAL NETQ: 5950,000
. FIRMA ¥ SELLO PROVEEDOR FIRMA ¥ SELLO RECIBIDO TOTAL: 3,350,000 |

ELABORD: - Flojea

En la imagen anterior,

Fuente: Mountain Food S.A.S

se encuentra la orden de compra por una cantidad de

1.000 kg de hojuela de maiz, dentro de la misma se detalla informacion tanto del

proveedor como de la empresa y las caracteristicas del producto, como unidad de

medida, costo unitario, costo total y valor de impuestos.
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» Orden de produccién

Una vez se cuenta con la totalidad de las materias primas necesarias para el

proceso, se genera una orden de produccion desde el sistema contable Factory,

en la cual se incluyen las materias primas necesarias, la unidad de medida, la

cantidad a producir y un espacio en blanco con la cantidad entregada con relacion

a proyecciones.

Formato 8: Orden de produccion barra

MOUNTAIN FOOD S.A.S.

REFERENCIA: EVFIILFROD

FACTORY - S0QL - {OROEM REF)

ORDEN DE FRODUCCION

EQRRADOR - OROEN DE PRODUCCION

il I e o
PRODUCTO 320008 BARRA DE CEREAL FRUTA S DESHIDRATADAS X 30 GR {u
OROEN NUMERD: 11355 CANT. APRODUCIR 2000 wo LoTE FECHAVTOY 25039049

CANTIDAD ENTREGADA
TECHAORDEN: 25092013 FECHA INICIAC PROCESO FECHA TERMINACION
CioD MATERIALES LD CANT LOTE
13024 CINTA ADHESIA TRANSAARENTE MOUNTAIN MT 6100
ANA

103024 LA PASA FLAME MEDIA e 410

105002 ARROZ SLANCO e 2147

105012 HOULELA DE MAT NATURAL e an

105014 WANI TOETADO MATURAL e 16.00

125010 HOULIELA DE AVENA e 10,00

103001 ARANDAND e 2:30

105035 PROTEINA AISLADA DS SOYA e 0.5

105010 SUSRODE LECHE e 0.5

108033 POLIDEXTROSA e 012

102003 CLUCOEA e 200

1o ACEITE DS SOYA e 50

105029 LECITINA DE SOYA e 020

102004 WIEL DS CANIA e 0:20

108047 SASOR FRUTOS ROU0S SO0 L0718 e 018

2009015 LAMINADD SARSA DS CEREAL FRUTAS el 1.50

DESHIDRATADAS

2120 SOLSA TINA PEQUSAA S0X30 T 2000

211004 CAJA PARATARROS SL MARKET 41303800245 uD 500

513009 ETIQUETASLANCAS 100X 50 uD 500

Fuente: Mountain Food S.A.S
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Cuando se genera una orden de produccidén se proyectan ciertas cantidades a

producir, en este caso, el nUmero minimo de unidas producidas para las barras de

cereal son 2.000 unidades, al finalizar la orden se ingresa el nimero total obtenido

en Optimas condiciones y el saldo que debe ser minimo se considera desperdicio.

» Variacion costo real y costo estandar de la materia prima

A continuacién se deja en evidencia la variacion en el costo de adquisicion de la

materia prima en cuanto a costo real y el costo estandar, teniendo en cuenta que

el sistema de costos que maneja la compafia es permanente y el método es

promedio ponderado por lo cual internamente el sistema hace el juego de

inventarios para asignar el costo del producto.

Tabla 50: Variacion materia prima barra de cereal

VARIACION COSTO MATERIA PRIMA

DIRECTA
CODIGO REFERENCIA U/M C. VARIABLE C. REAL
103024 |uva pasa kg 6.720 6.800
105002 |arroz blando kg 5.220 5.250
105012 |hojula de maiz kg 5.000 5.000
105014 |mani tostado kg 6.380 6.300
105010 |hojuela de avena kg 2.780 2.500
103001 |arandano kg 13.216 11.682
106035 |proteina de soya kg 9.920 9.900
108010 |suero de leche kg 3.910 3.950
106033 | poli dextrosa kg 9.145 9.900
102003 |glucosa kg 2.635 2.620
101001 |aceite de soya kg 4.953 5.054
106029 | lecitina de soya kg 4.575 4.600
102004 | miel kg 2.692 2.692
106047 |sabor frutos rojos kg 86.394 86.394
INDIRECTA
CODIGO REFERENCIA U/M P. VARIABLE P. REAL
513024 |cinta mt 4380 4400
209015 |laminado barra kg 19950 20500
212021 |bolsatina und 33 34
211004 |cajas x 400 und und 1678 1703
513009 |Etiqueta blanca und 32 33
TOTAL COSTO MATERIA PRIMA 189.614 189.313
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En la tabla anterior, se refleja el costo real, que es el precio al cual se adquiere la
tltima compra de mercancia de acuerdo al valor unitario negociado, por otra parte
se refleja el costo estandar del mismo producto, el cual sale del histérico de
compra del producto desde el momento cero, este costo generalmente siempre
varia de acuerdo al dltimo valor de compra pues se acumula y se saca un
promedio del valor, en el caso de la adquisicion de uva pasa su costo real es de
$6.800 (valor negociado ultima compra) y su costo estandar es de $6.700 (que
corresponde a sumar todos los costos de adquisicion desde la compra cero hasta
la fecha y el mimo se divide en las cantidades y genera el costo estandar
reflejado).

Las formulas para calcular las variaciones vienen dadas por:

VMP: CRMP — CSMP VMP: Variacion de materia prima
CRMP: Costo real de la materia prima

CSMP: Costo estandar de la materia prima

VMP = 276.858 — 271.737 = 5.121

Como evidenciamos, la variacion en este caso para la elaboracion de barras de

cereal corresponde a 5,121 pesos por cada 2.000 und a producir.

» Variacion en cantidad real y estandar

Es indispensable conocer la variacibn de las cantidades que se producen
realmente y las que se tienen como estandar, esto depende netamente de la
produccion final de cada proceso, para el caso de las ordenes de produccion de la
barra de cereal, se proyecta la elaboracion de 2.000 unidades, des el sistema, al
momento de cerrar esta orden se hace por las cantidades que cumplen con los
estandares de calidad es decir por $ 1.990 unidades, es decir que hay un

porcentaje de desperdicio del 0,5%. Como se refleja a continuacion:
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Tabla 51: Variacién cantidad real y estandar

VARIACION EN CANTIDAD REAL Y ESTANDAR

CODIGO | REFERENCIA |U/M| C. ESTANDAR C. REAL
322501 | Barra de cereal | Und 2.000 1.990
TOTAL CANTIDADES 2.000 1.990
DIFERENCIA 10
PORCENTAJE 0,5%

Fuente: Mountain Food S.A.S

VQ = (QR-QS) *PS VQ: Variacién de cantidades
QR: Cantidad real
QS: Cantidad estandar
PS: Precio estandar

VQ = (1990 — 2000) = 490 = 4.900
6.1.2. Costo y control de la mano de obra
Para controlar el tiempo de produccion diario los operarios colocan la huella al
ingreso y la salida de la jornada laboral, en una plataforma o reloj biométrico que

funciona con huella dactilar, esta aplicacion nos indica las horas extras realizadas

por el trabajador.
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Imagen 34: Reloj biométrico

&% DashBoard Users Reports Export

[§ Data Collection J, Job Trackin

NNNNN

Fuente: Mountain Food S.A.S

Este sistema a su vez permite generar informes en Excel y pdf, modificar la hora

en caso de que el colaborador por alguna razén lo haya olvidado, es de facil uso

en cuanto al ingreso de nuevos trabajadores y tiene alarmas en cuanto al horario

del trabajador; al analizar y confirmar los horarios laborados con el jefe inmediato

se genera la ndbmina con la siguiente informacion. Una vez determinado el costo

por trabajador, se realiza la determinacién de los costos mensuales de la mano de

obra directa.

Tabla 52: Costo mano de obra

COSTO MOD CARGA PRESTACIONAL
CONCEPTO BASE CONCEPTO PORCENTAJE

Salario MLV $781.242 Salud N/A
Aux transporte $88.211 Pension 0,12
Total salario $869.453 Caja 0,04
Carga prestacional $350.042 Cesantias 0,0833
Total costo MOD x mes $1.219.495 Vacaciones 0,0417
Total costo MOD x dia $40.650 Int. Cesantias 0,01
Total costo MOD x hora $5.081 Prima 0,0833

Arl 0,02436

TOTAL % 0,40266

Fuente: Propia
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Se presenta la parte inferior de la orden de produccién donde se hace el reporte
del tiempo empleado en cada proceso y el numero de empleados que

contribuyeron a la elaboracion de las barras de cereal.

Formato 9: Mano de obra barra de cereal

FECHA MAQUINA - HORA |HORA| NUMERO
(DDMMAA) AREA INICIO |[FINAL |OPERARIOS RESPONSABLE
25/09/2018|Pesaje 8:00 | 8:10 1 Lider
25/09/2018 |Mezclado 8:11 | 8:41 1 Lider
25/09/2018 |Laminado 8:42 | 9:12 4 Lider
25/09/2018|Corte 9:13 | 9:14 0 Lider
25/09/2018 | Enfiriamitento 9:15 | 9:50 3 Lider
25/09/2018|Empaque 9:51 [ 10:51 5 Lider
25/09/2018 |Almacenamiento | 10:52 | 10:59 1 Lider

Vo Bo GERENCIA DE PRODUCCION: ORDEN CERRADA POR:

25/09/2018 04:33 PM (DROJA)

Fuente: Mountain Food S.A.S

Con el pantallazo anterior se calcula el costo de la mano de obra por area hasta
determinar el costo de la mano de obra por orden de produccion, facilitando

determinar el costo estandar por proceso.

Tabla 53: Tiempo de fabricacién por procesos

TIEMPOS DE FABRICACION POR PROCESO

AREA-

TIEMPO N° TIEMPO COSTO COSTO
PROCESO MTS | OPERARIOS | TOTAL HORA TOTAL

Pesaje 0,100 1 0,100 5.081 508
Mezclado 0,300 1 0,300 5.081 1.524
Laminado 0,300 4 1,200 5.081 6.097
Corte 0,010 0 0,000 5.081 -
Enfriamiento 0,350 3 1,050 5.081 5.335
Empaque 0,350 5 1,750 5.081 8.892
Almacenamiento | 0,100 1 0,100 5.081 508
TOTAL TIEMPO 2 15 5 35.567 22.865

Fuente: Mountain Food S.A.S
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El costos calculado anterior, es el costo real que se manejara durante el desarrollo

del proyecto para el caso de la barra de cereal frutos rojos por 30 g.

CRMO= 5.081Costo real mano de obra x hora
CSMO= 6.310 Costo estandar mano de obra

CRMO=HR X TR HR: Horas hombre reales
TR: Tarifa real
HS: Horas estandar
TS: Tarifa estandar
CRMO =5 %4933 = 24.665
CSMO = HS x TS x Unidades Equivalentes
CSMO =5 %6.310 * 1.990 = 62.784.500

VE = (HR-HS) * TS VE: Variacion de eficiencia
VT =(TR-TS) *HR VT: Variacion de tarifa

6.1.3. Costos indirectos de Fabricacion

Dentro de los costos indirectos de fabricacion, se encuentran el consumo de
energia, el servicio de agua, la depreciacion de las maquinas, y la mano de obra

indirecta, representado de la siguiente forma:

» Depreciacion de la maquinaria y equipo

Para determinar la depreciacion de cada maquina fue necesario tener en cuenta el
valor de adquisicién, la vida util y la fecha de compra, con esta informacién se

procede a realizar los siguientes célculos.
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Tabla 54: Depreciacion de maquinaria

VIDA| VALOR | VALOR | DEP. DEP.
CANT.|  MAQUINARIA PRECIO | UTIL | RAZONABLE | RESIDUAL | ANUAL | MENSUAL
1 | Banda transportadora | 30.000.000 | 10| 10.000.000| 2.000.000| 800.000|  66.667
1 | Tanque mezclador 70L | 50.000.000 | 15| 40.000.000| 8.000.000| 2.133.333| 177.778
1 |Extrusorade barras | 7.000.000 | 10| 80.000.000 | 16.000.000| 6.400.000 533.333
1 |Bandatransportadora | 15.000.000 | 10|  8.000.000| 1.600.000| 640.000|  53.333
1 |Detector de metales | 73.000.000 | 10| 50.000.000 | 10.000.000| 4.000.000 333.333
1 |Magquina empacadora | 15.000.000 | 10|  30.000.000| 6.000.000| 2.400.000 200.000
TOTAL DEPRECIACION 218.000.000 |43.600.000 | 16.373.333 | 1.364.444

Fuente: Mountain Food S.A.S

» Depreciacion equipo de oficina

Para la depreciacion de los equipos de oficina, se tienen en cuenta los que

interfieren en el proceso, como el de produccion, compras y facturaciébn, como

impresoras y demas equipos gue necesarios.

Tabla 55: Depreciacion equipo de oficina

EQUIPO VIDA VALOR VALOR DEP. DEP.
AN COMPUTO FRECIO UTIL | RAZONABLE | RESIDUAL ANUAL MENSUAL
6 | Computador acer | 13.200.000 5 10.000.000 2.000.000| 1.600.000 2.247
3 |Impresoras 1.200.000 5 1.000.000 200.000 160.000 225
6 |Sillas 1.800.000 5 1.500.000 300.000 240.000 337
6 | Escritorios 9.000.000 5 1.250.000 250.000 200.000 281

TOTAL DEPRECIACION 240.000.000 48.000.000 | 16.000.000 | 1.333.333
Fuente: Mountain Food S.A.S
» Otros costos

Dentro de este elemento encontramos el servicio de transporte proporcional a la

entrega del mismo, los andlisis de calidad certificables y los servicios publicos.
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Tabla 56: Costos indirectos de fabricacion

COSTOS INDIRECTOS DE FABRICACION

2 CONSUMO % COSTO X
DESCRIPCION | CANTIDAD | UIMEDIDA X MES PART. BACHE
Analisis de calidad 5 UN 450.000 3,0% 13.500
Transporte 16 | N° VIAJES 3.520.000 1,2% 42.240
Servicio de agua 1.946 MTS 4.300.000 0,8% 34.400
Energia 43.126 KW 16.159.460 0,5% 80.797

TOTAL COSTOS INDIRECTOS DE FABRICACION 170.937

Fuente: Mountain Food S.A.S

Para determinar la informacion anterior fue necesario realizar una proporcion del

consumo de servicios por produccion de baches o por unidades producidas.

VCF = CFR — CFS
CFS = (CFP/ HP) * HS

CFP: Carga Fabril Presupuestada
HP: Horas presupuestadas

HS: Horas estandar

CFR: Carga Fabril Real

CFS: Carga fabril estandar
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6.1.4. Hoja de costos barra de cereal 12 gramos

Tabla 57: Hoja de costos Barra de cereal x 30 g

HOJA DE COSTOS

PRODUCTO A ELABORAR:

BARRA DE CEREAL DE FRUTOS ROJOS 30 G

CANTIDAD A PRODUCIR: 2.000 UN
MATERIA PRIMA DIRECTA
CcODIGO REFERENCIA CANTIDAD U/M V. UNITARIO TOTAL
103024 uva pasa 4,1 kg 6.800 27.880
105002 arroz blando 2,17| kg 5.250 11.393
105012 hojula de maiz 511| kg 5.000 25.550
105014 mani tostado 15| kg 6.300 94.500
105010 hojuela de avena 10| kg 2.500 25.000
103001 arandano 2,2| kg 11.682 25.700
106035 proteina de soya 0,45| kg 9.900 4.455
108010 suero de leche 0,45| kg 3.950 1.778
106033 poli dextrosa 0,12| kg 9.900 1.188
102003 glucosa 20| kg 2.620 52.400
101001 aceite de soya 0,6/ kg 5.054 3.033
106029 lecitina de soya 0,9 kg 4.600 4.140
102004 miel 0,2| kg 2.692 538
106047 sabor frutos rojos 0,18| kg 86.394 15.551
MATERIA PRIMA INDIRECTA
CODIGO REFERENCIA CANTIDAD U/M V. UNITARIO V.TOTAL
513024 cinta 5/ mt 4.400 22.000
209015 laminado barra 1,4 kg 20.500 28.700
212021 bolsatina 20| und 34 680
211004 cajas x 400 und 5| und 1.703 8.515
513009 Etiqueta blanca 5/ und 33 165
TOTAL COSTO MATERIA PRIMA DIRECTA E INDIRECTA 353.165
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MANO DE OBRA DIRECTA

‘ TIEMPO EN N° TIEMPO COSTO X COSTO
sl HORAS OPERARIOS TOTAL HORA TOTAL
Pesaje 0,075 1 0,075 6.310 473
Mezclado 0,300 1 0,300 6.310 1.893
Laminado 0,083 4 0,333 6.310 2.103
Corte 0,017 0 0,000 6.310 -
Enfriamiento 0,117 3 0,350 6.310 2.209
Empaque 0,417 5 2,083 6.310 13.146
Almacenamiento 0,083 1 0,083 6.310 526
MANO DE OBRA INDIRECTA
‘ TIEMPO EN o TIEMPO COSTO X COSTO
AREA- PROCESO HORAS N° PERSONAS TOTAL HORA TOTAL
Jefe de produccion 3,000 1 3,000 14.583 43.749
Asis. De produccion 3,000 1 3,000 6.310 18.930
TOTAL COSTO MANO DE OBRA DIRECTA E INDIRECTA 83.029
COSTOS INDIRECTOS DE FABRICACION
- CONSUMO X COSTO X
DESCRIPCION CANTIDAD U/MEDIDA MES % PART. BACHE
Analisis de calidad 5 UN 450.000 3,00% 13.500
Transporte 16 N° VIAJES 3.520.000 1,20% 42.240
Servicio de agua 1.946 MTS 4.300.000 0,80% 34.400
Energia 43.126 KW 16.159.460 0,50% 80.797
Depreciacion 6 UN 1.364.444 0,04% 546
TOTAL COSTOS INDIRECTOS DE FABRICACION 171.483

Fuente: Propia
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Una vez diligenciada la hora de costos y detallada uno por uno los item empleados
para la elaboracion de 2.000 unidades de barra de cereal, se presenta el
consolidado de los costos de la materia prima, mano de obra y costos indirectos
de fabricacion, logrando asi calcular el costo total de la elaboracion de una barra
de cereal, la utilidad que genera que corresponde al 38 % sobre el costo y el

precio de venta de las mismas como se refleja a continuacion:

Tabla 58: Costos de la barra de cereal consolidados

BARRA DE CEREAL FR X 30 G
RESUMEN COSTO DE PRODUCCION
REFERENCIA COSTO
COSTO MP 353.165
COSTO MO 79.065
COSTO CIF 171.483
TOTAL COSTOS 603.714
CANTIDAD A PRODUCIR 1.990
COSTO UN 303,37
UTILIDAD 38 % 115,28
PRECIO DE VENTA S 418,66
PRECIO DE VENTA R 489,49
DIFERENCIA -70,83

Fuente: Propia
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6.2. Determinacion costo chocolatina por 12 g

6.2.1. Costo y control de la materia prima

Para controlar y determinar el costo de produccion de la chocolatina, es necesario
identificar la variacion de los costos de la materia prima, por lo cual se detallara
todo el proceso de la solicitud de compra de materias primas hasta la obtencion

del producto terminado y listo para la venta.

» Solicitud de compra de materiales

Para generar la solicitud de compra de materiales, previamente se revisan las
cantidades en existencia en inventario, se evaltan las necesidades y se diligencia
el formato de solicitud de compra de materiales a fin de tener las materias primas

requeridas para la produccion quincenal, a continuacion se presenta la solicitud.

Formato 10: Solicitud compra de azlcar

p
SOLICITUD DE COMPRA N
DE MATERIALES Moun}tafg
N° 45636 00
A
N
FECHA DE SOLICITUD: 19 de abril de 2018
TIEMPO DE ENTREGA: 15 dias
AREA QUE SOLICITA: Produccin
A y
REFERENCIA DESCRIPCION CANTIDAD | UM
102001 |Azucar granulada 5.000 KG
OBSERVACIONES: J
Dpt de produccidn Karen Jimenez
SOLICITADO POR APROBADO POR

Fuente: Mountain Food S.A.S
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» Generacion de la orden de compra

Una vez recibida la solicitud de compra de materiales, se procede a realizar la

orden de compra, la misma es revisa y aprobada por el departamento de compra.

Formato 11: Orden de compra azlcar

AN

ORDEN DE COMPRA No Moun air
&/
10138 MOUNTAIN FOOD 5.4.5.
NIT. GHO0BESZ-1
i PROVEEDOR: INGENID RISARALDA 54 FECHA DE LA ORDEN: 041052018 12200 AM Y
NIT.: s0440iTISE FECHA DE ENTREGA: (04052013 12:00 AM
DIRECCION: ©R7 1948 DEED SANCO DODULAR LUGAR DEENTREGA: AUTMEDELLIN ¥M 1.5 COSTADD SUR - LA
TELEFONO: 3352475 FLORIDA BODEGA 2
CUDAD:  SOGOTA{D.C) FORMA DEPAGD: CREDMO
| CONTACTO: SUSUNAORJUELA- LILIANAFAJA MONEDA: PESOS )
" : : T T -
REFERENCL ; DESCRIPCION { CANTIDAD | UD.: VLRUNIT. | %NA{ VLR TOTAL
102001 | AZUCAR GRANULADA ©O500000 WS 160000 500 £:350,000.00
? ' -
OB SERVACIONES: VALOR BRUTO: 5350000
DESCUENTO: g
ROTA: FAVDR CITAR ELWMURERD OE EI3TA ORDEMN EN LA FACTURA ¥ ENVIAR . f
I CARTA VD CERTIRICADD DE CALIDAD ADFINTD AL FEDIDD. SUBTOTAL: 3350000
p A &17.500
M 1 TOTAL NETG: 8767500
FIRMA ¥ SELLO PROVEEDOR FIRMA ¥ SELLO RECIBIDG J| TOTAL: 8,767,500

ELABORC: .= ..

Fuente: Mountain Food S.A.S

En la imagen anterior, se encuentra la orden de compra por una cantidad de

5.000 kg de azucar granulada, dentro de la misma se detalla informacion tanto del

proveedor como de la empresa y las caracteristicas del producto, como unidad de

medida, costo unitario, costo total y valor de impuestos.
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» Orden de produccién

Una vez se cuenta con la totalidad de las materias primas necesarias para el
proceso, se genera una orden de produccion desde el sistema contable Factory,
en la cual se incluyen las materias primas necesarias, la unidad de medida, la
cantidad a producir y un espacio en blanco con la cantidad entregada con relacion

a proyecciones.

Formato 12: Orden de produccién chocolatina

MOUNTAIN FOOD S.A.S.

REFERENCW EVFUGIFRED RACTORY - 304 « CRDEN REF)
ORDEN DE PRODUCCION
S0SRADOS - CRDENDE FRODLCCON
Fecha: 13/08720 Document a ) Responsatle "
e c Cédigo: MFPZ - FR2 B smesrend Pasne 1
PRODUCTO 37001 CHOCOLATMNA X 12GR (U}
QRDEN NUMERD: 1408 CANT. ARRODUCR 133388 N, LOTE: FECHAVTO TR0
CANTIDAD ENTREGADA
FECHAORDEN: 27092018 FECHANICIAC SROCESO FECHATERMINACION
coo VATERIALSS ud CANT LOTE
Sk CINTAADHESIVA TRANSIARENTE MOUNTAN Mt 15000
ANA
51309 ETXAUSTA BLANCAS 100X 50 w 130
101008 GRASA CEB2S 2008 AAK Ko &N
16200 AZUCAR GRANULADA 6 0.4
108027 LECHE EN POLVO DESCREMADA 6 3851
105003 COCOA NATURAL e %
105029 LECITINA DE S0YA KG ‘%
108022 PoPR L) 10
108013 ESENCIADE LECHE CONDENSADA K5 0.4
105021 ET=YLVANLLNA K& 054
2102 SOLSATINA PEQUENASICN U 85700
210N CAJA PASATARROS EL MARKET &1 26304 5 uw 130

Fuente: Mountain Food S.A.S
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Cuando se genera una orden de produccién se proyectan ciertas cantidades a
producir, en este caso, el nUmero minimo de unidas producidas de chocolatina
corresponde a 133.333 unidades, al finalizar la orden se ingresa el niumero total
obtenido en Optimas condiciones y el saldo que debe ser minimo se considera
desperdicio o producto para reproceso.

» Variacion costo real y costo estandar de la materia prima

A continuacién se deja en evidencia la variacion en el costo de adquisicion de la
materia prima en cuanto a costo real y el costo estandar, teniendo en cuenta que
el sistema de costos que maneja la compafia es permanente y el método es

promedio ponderado por lo cual internamente el sistema hace el juego de

inventarios para asignar el costo del producto.

Tabla 59 : Variacion costos materia prima chocolatina

VARIACION COSTO MATERIA PRIMA
DIRECTA

CODIGO REFERENCIA UM| P.VARIABLE | P. REAL
101003 |Grasa TSC kg 6.846 6.620

102001 |azlcar granulada kg 1.611 1.670

106027 |Leche en polvo descremada | kg 10.200 10.200

106008 |Cocoa kg 4.700 4.600

106029 |Lecitina de soya kg 4.575 4.600

106032 |Pgpr kg 17.000 17.000

Esencia de leche
106019 condensada kg 104.500 104.831
106021 |Ethyl vainillina kg 75.625 75.625
INDIRECTA

CODIGO REFERENCIA U/M| P.VARIABLE | P.REAL
513024 |Cinta mt 4.380 4.400

209015 |Laminado chocolatina kg 24.040 24.400

212021 |Bolsatina und 33 34

211004 |Cajas x 600 und und 1.678 1.703

513009 |Etiqueta blanca und 32 33

TOTAL COSTO MATERIA PRIMA 255.220 255.716

Fuente: propia
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En la tabla anterior, se refleja el costo real, que es el precio al cual se adquiere la
tltima compra de mercancia de acuerdo al valor unitario negociado, por otra parte
se refleja el costo estandar del mismo producto, el cual sale del histérico de
compra del producto desde el momento cero, este costo generalmente siempre
varia de acuerdo al ultimo valor de compra pues se acumula y se saca un
promedio del valor, en el caso de la adquisicion de grasa su costo real es de
$6.620 (valor negociado ultima compra) y su costo estandar es de $6.600 (que
corresponde a sumar todos los costos de adquisicion desde la compra cero hasta
la fecha y el mimo se divide en las cantidades y genera el costo estandar
reflejado).

Las formulas para calcular las variaciones vienen dadas por:

VMP: CRMP — CSMP VMP: Variacion de materia prima
CRMP: Costo real de la materia prima

CSMP: Costo estandar de la materia prima

VMP = 256.757 — 255.520 = 1.237

Como evidenciamos, la variacion en este caso para la elaboracion de barras de

cereal corresponde a 1.237 pesos por cada 133.333 und a producir.

» Variacion en cantidad real y estandar

Es indispensable conocer la variacibn de las cantidades que se producen
realmente y las que se tienen como estandar, esto depende netamente de la
produccion final de cada proceso, para el caso de las ordenes de produccion de la
barra de cereal, se proyecta la elaboracion de 2.000 unidades, des el sistema, al
momento de cerrar esta orden se hace por las cantidades que cumplen con los
estandares de calidad es decir por $ 1.990 unidades, es decir que hay un

porcentaje de desperdicio del 0,5%. Como se refleja a continuacion:
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Tabla 60: Variacion en cantidad real y estandar

VARIACION EN CANTIDAD REAL Y ESTANDAR

CODIGO | REFERENCIA | U/M | C. ESTANDAR C. REAL
322502 Chocolatina und 133.333 133.320
TOTAL CANTIDADES 133.333 133.320
DIFERENCIA 13
PORCENTAJE 0,01%

Fuente: Propia

VQ =(QR-QS) *PS VQ: Variacién de cantidades
QR: Cantidad real
QS: Cantidad estandar

PS: Precio estandar
VQ = (133.320 — 133.333) * 280 = 4.900
6.2.2. Costo y control de la mano de obra
Para controlar el tiempo de produccion diario los operarios colocan la huella al
ingreso y la salida de la jornada laboral, en una plataforma o reloj biométrico que

funciona con huella dactilar, esta aplicacién nos indica las horas extras realizadas

por el trabajador.

Tabla 61: Reloj biométrico

e e o e e
e 66066

€
LI

RD: 00:00

Fuente: Mountain Food S.A.S
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Este sistema a su vez permite generar informes en excel y pdf, modificar la hora
en caso de que el colaborador por alguna razén lo haya olvidado, es de facil uso
en cuanto al ingreso de nuevos trabajadores y tiene alarmas en cuanto al horario
del trabajador; al analizar y confirmar los horarios laborados con el jefe inmediato
se genera la ndbmina con la siguiente informacion. Una vez determinado el costo
por trabajador, se realiza la determinacién de los costos mensuales de la mano de

obra directa.

Tabla 62: Costo mano de obra

COSTO MOD CARGA PRESTACIONAL
CONCEPTO BASE CONCEPTO PORCENTAJE

Salario MLV $781.242 Salud N/A
Aux transporte $88.211 Pension 0,12
Total salario $869.453 Caja 0,04
Carga prestacional $350.042 Cesantias 0,0833
Total costo MOD x mes $1.219.495 Vacaciones 0,0417
Total costo MOD x dia $40.650 Int. Cesantias 0,01
Total costo MOD x hora $5.081 Prima 0,0833

Arl 0,02436

TOTAL % 0,40266

Fuente: Propia

Se presenta la parte inferior de la orden de produccién donde se hace el reporte
del tiempo empleado en cada proceso y el numero de empleados que

contribuyeron a la elaboracién de las barras de cereal.

Tabla 63: control en tiempos de produccién chocolatina

Fecha HORA | HORA NUMERO

(DDIMM/AA) MAQUINA-AREA INICIO | FINAL |OPERARIOS RESPONSABLE
26/09/2018| Cobertura 630 1 Lider
27/09/2018| Cobertura 930 1 Lider
27/09/2018| Moldes 9:30 1730 2 Lider
27/09/2018| Relleno 9:30 1730 0 Lider
27/09/2018| Cubridora 930 17:30 0 Lider
27/09/2018| Enfriamiento 930 17:30 0 Lider
27/09/2018| Empaque 14:00 18:00 3 Lider
27/09/2018| Almacenamiento | 18:00 18:10 1 Lider

Vo Bo GERENCIA DE PRODUCCION ORDEN CERRAD POR:

27/0%/2018 13:20 PM (DROJAS)

Fuente: Mountain Food S.A.S
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Con el pantallazo anterior se calcula el costo de la mano de obra por area hasta
determinar el costo de la mano de obra por orden de produccion, facilitando

determinar el costo estandar por proceso.

Tabla 64: Tiempos de fabricacion por proceso

TIEMPOS DE FABRICACION POR PROCESO

AREA- T'EE'K'IPO Ne TIEMPO| COSTOX | ~oaro

PROCESO HORAS OPERARIOS | TOTAL HORA TOTAL
Cobertura 27,00 1 27 5.081 137.187
Moldes 8,00 2 16 5.081 81.296
Relleno 8,00 0 0 5.081 -
Cubridora 8,00 0 0 5.081 -
Enfriamiento 8,00 0 0 5.081 -
Empaque 4,00 3 12 5.081 60.972
Almacenamiento 0,10 1 0 5.081 508
TOTAL 63 7 5 35.567 279.963

Fuente: Mountain Food S.A.S

El costos calculado anterior, es el costo real que se manejara durante el desarrollo

del proyecto para el caso de la barra de cereal frutos rojos por 30 g.

CRMO= 5.081Costo real mano de obra x hora
CSMO= 6.310 Costo estandar mano de obra

HR: Horas hombre reales
TR: Tarifa real

HS: Horas estandar

TS: Tarifa estandar

CRMO=HRXTR

CRMO = 63 x5.081 = 24.665
CSMO = HS x TS x Unidades Equivalentes

CSMO = 60 * 5.081 * 133.333 = 62.784.500

VE = (HR—HS) * TS
VT = (TR-TS) * HR

VE: Variacion de eficiencia
V/T: Variacion de tarifa
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6.2.3. Costos indirectos de Fabricacion

Dentro de los costos indirectos de fabricacion, se encuentran el consumo de

energia, el servicio de agua, la depreciacién de las maquinas, y la mano de obra

indirecta, representado de la siguiente forma:

» Depreciacién de la maquinaria y equipo

Para determinar la depreciacion de cada maquina fue necesario tener en cuenta el

valor de adquisicién, la vida util y la fecha de compra, con esta informacion se

procede a realizar los siguientes célculos.

Tabla 65: Depreciacion de maquinaria y equipo

VIDA VALOR VALOR DEP. DEP.
CAN. MAQUINARIA PRECIO | UTiL | RAZONABLE |RESIDUAL| ANUAL | MENSUAL
1 | Molino de bolas 30.727.630 10 120.000.000 | 24.000.000 | 9.600.000 800.000
1 | Tanques mezclador 8001 |22.000.000 15 25.000.000 | 5.000.000| 1.333.333 111.111
1 | Atemperadora selmi top 78.880.000 15 80.000.000 | 16.000.000 | 4.266.667 355.556
1 |Detector de metales 38.316.822 10 50.000.000 | 10.000.000 | 4.000.000 333.333
1 | Maquina flow pack fripack |37.364.932 10 30.000.000 | 6.000.000 | 2.400.000 200.000
TOTAL DEPRECIACION 305.000.000 | 61.000.000 | 21.600.000 | 1.800.000
Fuente: Mountain Food S.A.S
» Depreciacion equipo de oficina
Para la depreciacion de los equipos de oficina, se tienen en cuenta los que
interfieren en el proceso, como el de produccién, compras y facturacion, como
impresoras y demas equipos que necesarios.
Tabla 66: Depreciacion equipo de oficina
EQUIPO VIDA VALOR VALOR DEP. DEP.
CANT.|  compuTo PRECIO | UTIL | RAZONABLE | RESIDUAL | ANUAL | MENSUAL
6 | Computador acer | 13.200.000 5 10.000.000 2.000.000| 1.600.000 2.247
3 |Impresoras 1.200.000 5 1.000.000 200.000 160.000 225
6 |Silas 1.800.000 5 1.500.000 300.000 240.000 337
6 | Escritorios 9.000.000 5 1.250.000 250.000 200.000 281
TOTAL DEPRECIACION 240.000.000 48.000.000 | 16.000.000 | 1.333.333

Fuente: Mountain Food S.A.S
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> Otros costos

Dentro de este elemento encontramos el servicio de transporte proporcional a la

entrega del mismo, los andlisis de calidad certificables y los servicios publicos.

Tabla 67: Costos indirectos de fabricacion chocolatina

COSTOS INDIRECTOS DE FABRICACION

DESCRIPCION | CANTIDAD | UMEDIDA | S9N SPMO | % | COSTa %
Analisis de calidad 5/ UN 450.000| 5,00%|  22.500
Transporte 16| N° VIAJES |  3.520.000| 3,00%| 105.600
Servicio de agua 1.946 MTS 4.300.000| 1,50% 64.500
Energia 43126 KW 16.159.460| 2,60%| 420.146
Depreciacion 6 UN 1.364.444 | 0,08% 1.092

TOTAL COSTOS INDIRECTOS DE FABRICACION 613.838

Fuente: Mountain Food S.A.S

Para determinar la informacion anterior fue necesario realizar una proporcion del

consumo de servicios por produccion de baches o por unidades producidas.

VCF = CFR — CFS CFR: Carga Fabril Real
CFS = (CFP/ HP) * HS CFS: Carga fabril estandar
CFP: Carga Fabril Presupuestada
HP: Horas presupuestadas

HS: Horas estandar
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6.2.4. Hoja de costos chocolatina 12 gramos

Tabla 68: Hoja de costos Chocolatina

HOJA DE COSTOS

PRODUCTO A ELABORAR: CHOCOLATINA X12 G
CANTIDAD A PRODUCIR: 133.333 UN
MATERIA PRIMA DIRECTA
CODIGO REFERENCIA CANTIDAD |U/M| V. UNITARIO V.TOTAL
101003 Grasa tcc 496 | kg 6.846 3.395.715
102001 azucar granulada 710| kg 1.611 1.143.945
106027 Leche en polvo descremada 288,51| kg 10.200 2.942.802
106008 Cocoa 96,01| kg 4.700 451.247
106029 Lecitina de soya 4,8| kg 4.575 21.960
106032 Pgpr 3,2| kg 17.000 54.400
106019 Esencia de leche condensada 0,43| kg 104.500 44.935
106021 Ethyl vainillina 0,54| kg 75.625 40.838
TOTAL COSTO MATERIA PRIMA DIRECTA 8.095.842
MATERIA PRIMA INDIRECTA
CODIGO REFERENCIA CANTIDAD |U/M| V.UNITARIO V.TOTAL
513024 cinta 150 | mt 4.400 660.000
209015 laminado chocolatina 7,8| kg 24.400 190.320
212021 bolsatina 667 | und 34 22.678
211004 cajas x 600 und 133 | und 1.703 226.499
513009 Etiqueta blanca 133 | und 33 4.389
TOTAL COSTO MATERIA PRIMA INDIRECTA 1.103.886

TOTAL COSTO MATERIA PRIMA DIRECTA E INDIRECTA

9.199.728
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MANO DE OBRA DIRECTA

" N° TIEMPO COSTO X COSTO

AREA- PROCESO TIEMPO EN HORAS OPERARIOS TOTAL HORA TOTAL
Cobertura 27,000 1 27,000 5.081 137.187
Moldes 80,000 2 80,000 5.081 406.480
Relleno 0,000 0 0,000 5.081 -
Cubridora 0,000 0 0,000 5.081 -
Enfriamiento 0,000 0 0,000 5.081 -
Empaque 40,000 3 40,000 5.081 203.240
Almacenamiento 0,083 1 0,083 5.081 423
TOTAL TIEMPO 1 15 147 35.567 747.330

MANO DE OBRA INDIRECTA

‘ o TIEMPO COSTO X COSTO

AREA- PROCESO TIEMPO EN HORAS | N° PERSONAS TOTAL HORA TOTAL
Jefe de produccion 3,000 1 3,000 14.583 43.749
Asis. De produccién 3,000 1 3,000 5.081 15.243
TOTAL TIEMPO 6 2 6 19.664 58.992
TOTAL COSTO MANO DE OBRA DIRECTA E INDIRECTA 806.322

COSTOS INDIRECTOS DE FABRICACION

< CONSUMO X COSTO X

DESCRIPCION CANTIDAD U/MEDIDA MES % PART. BACHE
Andlisis de calidad 5 UN 450.000 5,00% 22.500
Transporte 16 N° VIAJES 3.520.000 3,00% 105.600
Servicio de agua 1.946 MTS 4.300.000 1,50% 64.500
Energia 43.126 KW 16.159.460 2,60% 420.146
Depreciacion 6 UN 1.364.444 0,08% 1.092
TOTAL COSTOS INDIRECTOS DE FABRICACION 613.838

Fuente: Mountain Food S.A.S
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Una vez diligenciada la hora de costos y detallada uno por uno los item empleados
para la elaboracion de 133.333 unidades de chocolatina, se presenta el
consolidado de los costos de la materia prima, mano de obra y costos indirectos
de fabricacion, logrando asi calcular el costo total de la elaboracion de una barra
de cereal, la utilidad que genera que corresponde al 30 % sobre el costo y el

precio de venta de las mismas como se refleja a continuacion:

Tabla 69: Costos consolidados de la chocolatina

CHOCOLATINA X12 G

RESUMEN COSTO DE PRODUCCION
REFERENCIA COSTO
COSTO MP 9.199.728
COSTO MO 806.322
COSTO CIF 613.838
TOTAL COSTOS 10.619.888
CANTIDAD A
PRODUCIR 133.333
COSTO UN 79,65
UTILIDAD 75 % 59,74
PRECIO DE VENTA S 139,39
PRECIO DE VENTA R 349
DIFERENCIA -209,61

Fuente: Mountain Food S.A.S

132



6.3. Determinacion costo cobertura de chocolate

6.3.1. Costo y control de la materia prima

Para controlar y determinar el costo de produccion de la cobertura de chocolate,
es necesario identificar la variacion de los costos de la materia prima, por lo cual
se detallara todo el proceso de la solicitud de compra de materias primas hasta la

obtencion del producto terminado y listo para la venta.

» Solicitud de compra de materiales

Para generar la solicitud de compra de materiales, previamente se revisan las
cantidades en existencia en inventario, se evallan las necesidades y se diligencia
el formato de solicitud de compra de materiales a fin de tener las materias primas

requeridas para la produccion quincenal, a continuacion se presenta la solicitud.

Tabla 70: Solicitud compra de grasa tcs

SOLICITUD DE COMPRA P
DE MATERIALES Mourn ain
N° 45640 00
§
FECHA DE SOLICITUD: 20 de abril de 2018
TIEMPO DE ENTREGA: 15 dias
AREA QUE SOLICITA: Produccidn
ANy vy
REFERENCIA DESCRIPCION CANTIDAD um
101003|Grasa TCS 10.000 KG
OBSERVACIONES:
Dpt de produccidn Karen Jimenez
SOLICITADO POR APROBADO POR

Fuente: Mountain Food S.A.S.
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» Generacion de la orden de compra

Una vez recibida la solicitud de compra de materiales, se procede a realizar la

orden de compra, la misma es revisa y aprobada por el departamento de compra.

Tabla 71: Orden de compra Grasa TCS

Mgy

ORDEN DE COMPRA No.
1 01 39 MOUNTAIN FOOD S.AS.
NIT. 900086521-1
PROVEEDOR: TEAM FOODS COLOMBIA S A FECHADE LA ORDEN: 04/05/2018 12:00 AM
NIT.: 860000006-4 FECHA DE ENTREGA: 04/05/2018 12:00 AM
DIRECCION: CR 34 16 38 LUGAR DE ENTREGA: AUT.MEDELLIN KM 1.5 COSTADO SUR - LA
TELEFONO: 3759103 FLORIDA BODEGA 23
CIUDAD: BOGOTA (D.C) FORMA DE PAGO: CREDITO
CONTACTO: DANIEL UMARA MONEDA: PESOS
REFERENCIA DESCRIPCION CANTIDAD | UD. |VLRUNIT. % IVA VLR TOTAL
101003 GRASATCS 10,000.00 [KG 6,620.0q 19.00 66, 200,000.00
OBSERVACIONES: VALOR BRUTO: 66, 200,000.00
DESCUENTO: 0
NOTA: FAVOR CITAR ELNUMERO DE ESTA ORDEN EN LA FACTURA Y ENVIAR SUBTOTAL: 66, 200,00.00
CARTA Y/O CERTIFICADO DE CALIDAD ADJUNTO AL PEDIDO.
IVA: 12,578,000.00
TOTAL NETO: 78,778,000.00
FIRMA Y SELLO PROVEEDOR FIRMA Y SELLO RECIBIDO TOTAL: 78,778,800.00

ELABORO: Diana Rojas

Para material de empaque se acepta 10% mas o menos la cantidad solicitada.

Solo se aceptan entregas parciales previamente acordadas.

El personal que hace ingreso de la mercancia debe llevar gorra o cofia y botas de seguridad.

El material debe estar acompafado de la factura de venta y certificado de calidad.

Presentar al momento de la entrega una copia del presente documento.

Se reciben facturas hasta el dia ZE de cada mes.

El horario de recepcion de materiales es de lunes a viernes de 8:00 am. a 12:00 m. y de 1:30 p.m. a 5:00 p.m.

Fuente: Mountain Food S.A.S.

En la imagen anterior, se encuentra la orden de compra por una cantidad de
10.000 kg de grasa tcs, dentro de la misma se detalla informacion tanto del
proveedor como de la empresa y las caracteristicas del producto, como unidad de

medida, costo unitario, costo total y valor de impuestos.
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» Orden de produccién

Una vez se cuenta con la totalidad de las materias primas necesarias para el
proceso, se genera una orden de produccion desde el sistema contable, en la cual
se incluyen las materias primas necesarias, la unidad de medida, la cantidad a
producir y un espacio en blanco con la cantidad entregada con relacion a

proyecciones.

Tabla 72: Orden de produccién Cobertura de chocolate

MOUNTAIN FOOD S.A.S.

REFERENCIA: EMPOO1/PROD FACTORY - SQL - (ORDEN.REF)

ORDEN DE PRODUCCION

ORDEN DE PRODUCCION No. 50848

Facha: 13/08/2018 Documento . ) Responsable: L
Version: 2 controlado Codigo: MFP23 - FO2 Area de Produccion Pagina: 1
PRODUCTO 315023 COBERTURA OSCURA BIMBO CAJA X 17 KG (KG)
ORDEN NUMERQ: 50848 CANT. A PRODUCIR 2600 No.LOTE: Vigencla O.P. 26/04/2019
CANTIDAD ENTREGADA

FECHA ORDEN: 27/04/2018 FECHA INICIAC PROCESO FECHA TERMINACION

CoD MATERIALES up CANT LOTE

102001 AZUCAR GRANULADA KG 1,222.26

108010 SUERO DE LECHE KG 209.56

706001 COCOA CAFIESA KG 288.08

106029 LECITINA DE SOYA KG 468

106021 ETHYL VAINILLINA KG 234

211001 CAJA COBERTURA 43x20x16 uD 151.00

513005 ETIQUETA BLANCA 100 X 100 uD 151.00

513001 CINTA ADHESIVA TRANSPARENTE ANCHA MT 184.60

101002 GRASA 3A KG 261.83

101003 GRASATCS KG 611.25

Fuente: Mountain Food S.A.S
Cuando se genera una orden de produccién se proyectan ciertas cantidades a
producir, en este caso, el numero minimo de kilos a producir en cobertura de
chocolate corresponde a 2.600 kilos, al finalizar la orden se ingresa el nimero total
obtenido en Optimas condiciones y el saldo que debe ser minimo se considera
desperdicio o producto para reproceso, para el caso de la cobertura, se estima
qgue el desperdicio es el chocolate que queda en los tanques desde el momento

cero hasta la terminacion del proceso.
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» Variacion costo real y costo estandar de la materia prima

A continuacién se deja en evidencia la variacion en el costo de adquisicion de la
materia prima en cuanto a costo real y el costo estandar, teniendo en cuenta que
el sistema de costos que maneja la compafiia es permanente y el método es
promedio ponderado por lo cual internamente el sistema hace el juego de

inventarios para asignar el costo del producto.

VARIACION COSTO MATERIA PRIMA

DIRECTA

CcODIGO REFERENCIA U/M P. VARIABLE P. REAL
102001 azucar granulada kg 1.611 1.670
108010 Suero de leche KG 3.910 3.950
106008 Cocoa natural kg 4.700 4.600
106029 Lecitina de soya kg 4.550 4.600
106021 Ethyl vainilla kg 75.625 75.625
101002 Grasa 3a kg 6.392 6.230
101003 Grasa tcs KG 6.846 6.620

INDIRECTA

CcODIGO REFERENCIA U/M P. VARIABLE P. REAL
513024 |cinta mt 4380 4.400
212021 |Bolsa con pliegue kg 24040 24.400
211004 |cajas x 17 kg und 1678 1.703
513009 |Etiqueta blanca und 32 33
TOTAL COSTO MATERIA PRIMA 133.764 133.831

En la tabla anterior, se refleja el costo real, que es el precio al cual se adquiere la
tltima compra de mercancia de acuerdo al valor unitario negociado, por otra parte
se refleja el costo estandar del mismo producto, el cual sale del historico de
compra del producto desde el momento cero, este costo generalmente siempre
varia de acuerdo al ultimo valor de compra pues se acumula y se saca un
promedio del valor, en el caso de la adquisicion de la grasa 3a su costo real es de
$6.230 (valor negociado ultima compra) y su costo estandar es de $6.392 (que
corresponde a sumar todos los costos de adquisicion desde la compra cero hasta
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la fecha y el mimo se divide en las cantidades y genera el costo estandar
reflejado).

Las férmulas para calcular las variaciones vienen dadas por:

VMP: CRMP — CSMP VMP: Variaciéon de materia prima
CRMP: Costo real de la materia prima

CSMP: Costo estandar de la materia prima

VMP = 132911 — 132.058 = 853

Como evidenciamos, la variaciéon en este caso para la elaboracién de la cobertura

de chocolate corresponde a 853 pesos por cada 2.600 kg a producir.

» Variacion en cantidad real y estandar

Es indispensable conocer la variacibn de las cantidades que se producen
realmente y las que se tienen como estandar, esto depende netamente de la
produccion final de cada proceso, para el caso de las ordenes de produccion de la
cobertura de chocolate, se proyecta la elaboracion de 2.600 kilos, al momento de
cerrar esta orden se hace por las cantidades que cumplen con los estdndares de
calidad es decir por $ 2.590 kilos, es decir que hay un porcentaje de desperdicio

del 0,4%. Como se refleja a continuacion:

Tabla 73: Variacion en cantidad real y estandar

VARIACION EN CANTIDAD REAL Y ESTANDAR
CODIGO REFERENCIA U/M| C. ESTANDAR C. REAL
322501 | Cobertura de chocolate | kg 2.600 2.590
TOTAL CANTIDADES 2.600 2.590
DIFERENCIA 10
PORCENTAJE 0,4%

Fuente: Propia
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VQ =(QR-QS) *PS VQ: Variaciéon de cantidades
QR: Cantidad real
QS: Cantidad estandar

PS: Precio estandar

VQ = (2.590 — 2.600) * 280 = 4.900

6.3.2. Costo y control de la mano de obra

Para controlar el tiempo de produccion diario los operarios colocan la huella al
ingreso y la salida de la jornada laboral, en una plataforma o reloj biométrico que
funciona con huella dactilar, esta aplicacion nos indica las horas extras realizadas

por el trabajador.

Imagen 35: reloj biométrico

Hello, admin | Support - | Options

&% DashBoard Users Reports Export [z Data Collection 7\ Job Tracking Messages Settings

RNl Bulk Timecard Edit || Schedules || Add Time || Paid Time Off | Absence Requests || Whe's In

Timecard Options:

4 Start Period End Period
Name Day Time In Time Out RD OO RN QTN LBt Amount
/112018 « || |[6n152018
R N @ o @ 0331F
Department == . o0 e
~ | |Finervy -
2 ® o i i
# =~ Name Selected: 1 - ®or e
2 @ o @ o
OLLO SALAZAR GARGIA GUTIERR @ o o0 08:00
A LONDORO P, @ o @
@ o @03
@ o @ o0s
RUEDA SALAMANCA GARCIA GUTIERR nia T @oe @
® o ® 04
Total Hrs: 8355 RD: 7507  OTD:0348  RN:0000  OTN:0000  HRD:00:00  HOTD: 0D:00  HRN:QC:00  HOTN: 00:00

Fuente: Mountain Food S.A.S

Este sistema a su vez permite generar informes en excel y pdf, modificar la hora
en caso de que el colaborador por alguna razén lo haya olvidado, es de facil uso
en cuanto al ingreso de nuevos trabajadores y tiene alarmas en cuanto al horario

del trabajador; al analizar y confirmar los horarios laborados con el jefe inmediato
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se genera la ndbmina con la siguiente informacion. Una vez determinado el costo

por trabajador, se realiza la determinacién de los costos mensuales de la mano de

obra directa.

Imagen 36: Costos de la mano de obra

COSTO MOD CARGA PRESTACIONAL
CONCEPTO BASE CONCEPTO PORCENTAJE

Salario MLV $781.242 Salud N/A
Aux transporte $88.211 Pension 0,12
Total salario $869.453 Caja 0,04
Carga prestacional $350.042 Cesantias 0,0833
Total costo MOD x mes $1.219.495 Vacaciones 0,0417
Total costo MOD x dia $40.650 Int. Cesantias 0,01
Total costo MOD x hora $5.081 Prima 0,0833

Arl 0,02436

TOTAL % 0,40266

Fuente: Mountain Food S.A.S

Se presenta la parte inferior de la orden de produccion donde se hace el reporte

del tiempo empleado en cada proceso y el numero de empleados que

contribuyeron a la elaboracion de las barras de cereal.

Tabla 74: Tiempo por proceso

Fecha HORA | HORA NUMERO
(DD/MM/AA) MAQUINA-AREA INICIO FINAL | OPERARIOS RESPONSABLE

27/04/2018| Alistamiento M.P 7:10 9:10 1 Lider
27/04/2018| Tangue Fundidor 9:10 1 Lider
27/04/2018| Tanque malino a:11 1 Lider
27/04/2018| Filtro de imanes 9:30 17:30 1 Lider
27/04/2018| Tanque atemperadaor 930 17:30 1 Lider
27/04/2018| Empaque 930 1730 2 Lider
27/04/2018| Pesaje 14:00 18:00 2 Lider
27/04/2018| Almacenamiento 18:00 1610 1 Lider

Vo Bo GERENCIA DE PRODUCCION

ORDEN CERRAD POR:

27/09/2018 18:20 PM (DROJAS)

Fuente: Mountain Food S.A.S
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Con el pantallazo anterior se calcula el costo de la mano de obra por area hasta

determinar el costo de la mano de obra por orden de produccion, facilitando

determinar el costo estandar por proceso.

Tabla 75: Costos por proceso

TIEMPOS DE FABRICACION POR PROCESO

TIEMPO EN N° COSTO X COSTO

AREA-PROCESO HORAS OPERAR |TIEMPO HORA TOTAL
Alistamiento M.P 1 1 2 5.081 10.162
Tanque Fundidor 24 1 25 5.081 127.025
Tanque molino 27 1 28 5.081 142.268
Filtro de imanes 0 1 1 5.081 5.081
Tanque atemperador 0 1 1 5.081 5.081
Empaque 2 2 4 5.081 20.324
Pesaje 1 2 3 5.081 15.243
Almacenamiento 0,1 1 0,1 5.081 508
TOTAL 55 10 64 35.567 325.184

Fuente: Mountain Food S.A.S

El costos calculado anterior, es el costo real que se manejara durante el desarrollo

del proyecto para el caso de la elaboracion de cobertura de chocolate.

CRMO= 5.081Costo real mano de obra x hora
CSMO= 6.310 Costo estandar mano de obra

CRMO=HRXTR

CRMO = 63 * 5.081 = 24.665

CSMO = HS x TS x Unidades Equivalentes

HR: Horas hombre reales
TR: Tarifa real

HS: Horas estandar

TS: Tarifa estandar

CSMO = 60 * 5.081 * 133.333 = 62.784.500
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VE = (HR —HS) * TS
VT =(TR-TS) * HR

VE: Variacion de eficiencia
V/T: Variacion de tarifa

6.3.3. Costos indirectos de Fabricacion

Dentro de los costos indirectos de fabricacion, se encuentran el consumo de

energia, el servicio de agua, la depreciacién de las maquinas, y la mano de obra

indirecta, representado de la siguiente forma:

» Depreciacion de la maquinaria y equipo

Para determinar la depreciacion de cada maquina fue necesario tener en cuenta el

valor de adquisicién, la vida util y la fecha de compra, con esta informacién se

procede a realizar los siguientes célculos.

Tabla 76: Depreciacion maquinaria y equipo

e G TEVE) HASED \L{JI'II'DIﬁ RA\z/glL\l(,)ogLE R\E/élLDOURAL ADNEJZ.L ME?\JESFGAL
1 | Molino de bolas 30.727.630| 10| 120.000.000 | 24.000.000 [9.600.000 | 800.000
1 |Tanques mezclador  |22.000.000| 15| 25.000.000| 5.000.000|1.333.333 | 111.111
1 | Atemperadora selmi 78.880.000 15 80.000.000 | 16.000.000 | 4.266.667 355.556
1 |Detector de metales | 38.316.822| 10| 50.000.000 | 10.000.000 | 4.000.000 | 333.333
1 | Maquina fripack 37.364.932| 10| 30.000.000| 6.000.000 |2.400.000 | 200.000

TOTAL DEPRECIACION 305.000.000 | 61.000.000 | 21.600.000 | 1.800.000

Fuente: Mountain Food S.A.S

» Depreciacion equipo de oficina

Para la depreciacion de los equipos de oficina, se tienen en cuenta los que

interfieren en el proceso, como el de produccién, compras y facturacion, como

impresoras y demas equipos que necesarios.
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Tabla 77: Depreciacion equipo de oficina

EQUIPO VIDA VALOR VALOR DEP. DEP.
R COMPUTO e UTIL | RAZONABLE | RESIDUAL ANUAL MENSUAL
Computador

6 hacer 13.200.000 5 10.000.000 2.000.000 1.600.000 2.247
3 Impresoras 1.200.000 5 1.000.000 200.000 160.000 225
6 Sillas 1.800.000 5 1.500.000 300.000 240.000 337
6 Escritorios 9.000.000 5 1.250.000 250.000 200.000 281

TOTAL DEPRECIACION 240.000.000 48.000.000 | 16.000.000 | 1.333.333

> Otros costos

Dentro de este elemento encontramos el servicio de transporte proporcional a la

entrega del mismo, los andlisis de calidad certificables y los servicios publicos.

Tabla 78: Costos indirectos de fabricacion

COSTOS INDIRECTOS DE FABRICACION
DESCRIPCION CANTIDAD | U/MEDIDA CC))(NI\:'Z.EQ/IO % PART. CBOAS;_C')EX
Analisis de calidad |5 UN 450.000 1,00% 4.500
Transporte 16 N° VIAJES 3.520.000 3,00% 105.600
Servicio de agua 1.946 MTS 4.300.000| 10,00% 344.000
Energia 43.126 KW 16.159.460 4,00% 646.378
Depreciacion 5 UN 1.800.000 0,08% 1.440
TOTAL COSTOS INDIRECTOS DE FABRICACION 1.101.918

Fuente: Mountain Food S.A.S

Para determinar la informacion anterior fue necesario realizar una proporcion del

consumo de servicios por produccion de baches o por unidades producidas.
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6.3.4. Hoja de costos cobertura de chocolate

Tabla 79: Hoja de costos de la cobertura de chocolate

HOJA DE COSTOS

PRODUCTO A ELABORAR: COBERTURA DE CHOCOLATE OSCURA
CANTIDAD A PRODUCIR: 2.600 UN
MATERIA PRIMA DIRECTA
CcODIGO REFERENCIA cantidad UM | V.UNITARIO V. TOTAL
102001 azucar granulada 1222,26 | kg 1.611 1.969.293
108010 Suero de leche 209,56 | kg 3.910 819.380
106008 Cocoa natural 288,08 | kg 4.700 1.353.976
106029 Lecitina de soya 4,68 | kg 4.550 21.294
106021 Ethyl vainilla 2,34 kg 75.625 176.963
101002 Grasa 3a 261,83 | kg 6.392 1.673.617
101003 Grasa tcc 611,25| kg 6.846 4.184.740
TOTAL COSTO MATERIA PRIMA DIRECTA 10.199.262
MATERIA PRIMA INDIRECTA

CODIGO REFERENCIA cantidad U/M| V.UNITARIO V. TOTAL
513024 cinta 184,6 | mt 4.400 812.240
212021 Bolsa con pliegue 151 | und 34 5.134
211004 cajas x 17 kg 151 | und 1.703 257.153
513009 Etiqueta blanca 151 | und 33 4.983
TOTAL COSTO MATERIA PRIMA INDIRECTA 1.079.510

TOTAL COSTO MATERIA PRIMA DIRECTA E INDIRECTA

11.278.772
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MANO DE OBRA DIRECTA

. N° TIEMPO COSTO X COSTO
AREA- PROCESO TIEMPO EN HORAS OPERARIOS TOTAL HORA TOTAL
Alistamiento 1 1 1,000 5.081 5.081
Tanque fundidor 24 1 24,000 5.081 121.944
Tanque molino 27 1 27,000 5.081 137.187
Filtro de imanes 0 1 0,000 5.081 -
Enfriamiento 0 1 0,000 5.081 -
Empaque 2 2 2,000 5.081 10.162
Almacenamiento 1 2 1,000 5.081 5.081
TOTAL TIEMPO 1 15 55 35.567 279.455

MANO DE OBRA INDIRECTA
" N° TIEMPO COSTO X COSTO

AREA- PROCESO TIEMPO EN HORAS PERSONAS TOTAL HORA TOTAL
Jefe de produccién 6,000 1 6,000 14.583 87.498
Asis. De produccién 6,000 1 6,000 6.310 37.860
TOTAL TIEMPO 12 2 12 20.893 125.358

TOTAL COSTO MANO DE OBRA DIRECTA E INDIRECTA 404.813
COSTOS INDIRECTOS DE FABRICACION
2 CONSUMO COSTO X
DESCRIPCION CANTIDAD U/MEDIDA X MES % PART. BACHE

Analisis de calidad 5 UN 450.000 1,00% 4.500

Transporte 16 N° VIAJES 3.520.000 3,00% 105.600
Servicio de agua 1.946 MTS 4.300.000 8,00% 344.000
Energia 43.126 KW 16.159.460 4,00% 646.378
Depreciacion 5 UN 1.800.000 0,08% 1.440

TOTAL COSTOS INDIRECTOS DE FABRICACION 1.101.918

Fuente: Mountain Food S.A.S
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Una vez diligenciada la hora de costos y detallada uno por uno los item empleados
para la elaboracion de 2.600 kilos de cobertura de chocolate, se presenta el
consolidado de los costos de la materia prima, mano de obra y costos indirectos
de fabricacion, logrando asi calcular el costo total de la elaboracion de una barra
de cereal, la utilidad que genera que corresponde al 30 % sobre el costo y el

precio de venta de las mismas como se refleja a continuacion:

COBERTURA DE CHOCOLATE
RESUMEN COSTO DE PRODUCCION

REFERENCIA COSTO

COSTO MP 11.278.772
COSTO MO 404.813
COSTO CIF 1.101.918
TOTAL COSTOS 12.785.504
CANTIDAD A PRODUCIR 2.600
COSTO UN 4.917,50
UTILIDAD 12 % 590,10
PRECIO DE VENTA S 5507,60
PRECIO DE VENTA R 6001
DIFERENCIA -493,40
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7. ESTADO DE COSTOS

7.1. Estado de costos Barra de cereal
MOUNTAIN FOOD SAS
NIT. 900.086.521-1
ESTADO DE COSTOS DE PRODUCTOS FABRICADOS
BARRA DE CEREALES
MATERIALES DIRECTOS PACIALES TOTALES
[INVENTARIO INICIAL DE MATERIALES | | 125.857.097 |
COMPRAS DE MATERIALES $ 3.346.716,22
= COMPRAS BRUTAS $ 3.346.716,22
- DEVOLUCIONES EN COMPRAS $ 0,00
= COMPRAS NETAS $ 3.346.716,22
= TOTAL MATERIALES DISPONIBLES PARA EL USO $ 129.203.813,22
- INVENTARIO FINAL DE MATERIALES $ 48.633.000,00
= TOTAL DE MATERIALES USADOS $ 80.570.813,22
- MATERIALES INDIRECTOS UTILIZADOS $ 29.370.060,00
MATERIALES DIRECTOS USADOS $ 51.200.753,22
MANO DE OBRA DIRECTA
NOMINA TOTAL DE FABRICACION $ 13.911.264,00
- MANO DE OBRA INDIRECTA UTILIZADA $ 5.014.320,00
= TOTAL MANO DE OBRA DIRECTA $ 8.896.944,00
COSTOS INDIRECTO DE FABRICACION
+ MATERIALES INDIRECTOS $ 60.060,00
+ MANO DE OBRA INDIRECTA $ 62.679,00
+ ANALISIS DE CALIDAD $ 450.000,00
+ DEPRECIACION DE MAQUINARIA $ 1.364.444,00
+ SERVICIOS PUBLICOS DE PLANTA $ 6.819.820,00
+ TRANSPORTE $ 3.520.000,00

TOTAL COSTOS INDIRECTOS DE PRODUCCION

TOTAL COSTOS DE PRODUCCION

$ 12.277.003,00

ESTADO DE COSTOS DE PRODUCTOS FABRICADOS

BARRA DE CEREALES

+ MATERIALES $ 51.200.753,22
+ MANO DE OBRA $ 8.896.944,00
+ CIF $ 12.277.003,00

TOTAL COSTOS DE PRODUCCION

$ 72.374.700,22

+ (N

INVENTARIO INICIAL DE PRODUCTO TERMINADO

$ 98.568.230,00

COSTO DE PRODUCTO DISPONIBLE PARA LA VEN]

$ 98.568.230,00

INVENTARIO FINAL DE PRODUCTO TERMINADO

$ 72.536.487,00

COSTOS DE PRODUCTOS VENDIDOS

$ 26.031.743,00

Fuente: Mountain Food S.A.S
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7.2. Estado de costos de la chocolatina
MOUNTAIN FOOD SAS
NIT. 900.086.521-1
ESTADO DE COSTOS DE PRODUCTOS FABRICADOS
CHOCOLATINA 12 G
MATERIALES DIRECTOS PACIALES TOTALES

[INVENTARIO INICIAL DE MATERIALES 28.354.667
+ |COMPRAS DE MATERIALES $ 4.568.799,00
+ $ 0,00
= COMPRAS BRUTAS $ 4.568.799,00
- |DEVOLUCIONES EN COMPRAS $0,00

COMPRAS NETAS

$ 4.568.799,00

TOTAL MATERIALES DISPONIBLES PARA EL USO

$ 32.923.466,00

INVENTARIO FINAL DE MATERIALES

$7.100.111,03

TOTAL DE MATERIALES USADOS

$ 25.823.354,97

MATERIALES INDIRECTOS UTILIZADOS

$ 1.103.886,00

MATERIALES DIRECTOS USADOS

$ 24.719.468,97

MANO DE OBRA DIRECTA

NOMINA TOTAL DE FABRICACION

$ 13.911.264,00

MANO DE OBRA INDIRECTA UTILIZADA

$ 4.719.360,00

TOTAL MANO DE OBRA DIRECTA

$9.191.904,00

COSTOS INDIRECTO DE FABRICACION

+ MATERIALES INDIRECTOS $ 1.103.886,00
+ MANO DE OBRA INDIRECTA $ 4.719.360,00
+ |ANALISIS DE CALIDAD $ 450.000,00
+ DEPRECIACION DE MAQUINARIA $ 1.364.444,00
+ SERVICIOS PUBLICOS DE PLANTA $ 6.819.820,00
+ |TRANSPORTE $ 3.520.000,00
= TOTAL COSTOS INDIRECTOS DE PRODUCCION

TOTAL COSTOS DE PRODUCCION $ 17.977.510,00

ESTADO DE COSTOS DE PRODUCTOS FABRICADOS
CHOCOLATINA 12G

+ MATERIALES $ 24.719.468,97
+ MANO DE OBRA $9.191.904,00
+ CIF $ 17.977.510,00

TOTAL COSTOS DE PRODUCCION

$ 51.888.882,97

+ (1

INVENTARIO INICIAL DE PRODUCTO TERMINADO

$ 41.258.690,00

COSTO DE PRODUCTO DISPONIBLE PARA LA VENTA

$ 41.258.690,00

INVENTARIO FINAL DE PRODUCTO TERMINADO

$ 9.875.641,00

COSTOS DE PRODUCTOS VENDIDOS

$ 31.383.049,00

Fuente: Mountain Food S.A.S

147




7.3. Estado de costos de la cobertura

MOUNTAIN FOOD SAS
NIT. 900.086.521-1
ESTADO DE COSTOS DE PRODUCTOS FABRICADOS

COBERTURA DE CHOCOLATE

MATERIALES DIRECTOS

PACIALES

TOTALES

|INVENTARIO INICIAL DE MATERIALES

36.633.276

+ |COMPRAS DE MATERIALES $ 6.587.423,00
+ $ 0,00
= |COMPRAS BRUTAS $ 6.587.423,00
- |DEVOLUCIONES EN COMPRAS $ 0,00

COMPRAS NETAS

$ 6.587.423,00

TOTAL MATERIALES DISPONIBLES PARA EL USO

$ 43.220.699,00

INVENTARIO FINAL DE MATERIALES

$9.637.224,68

TOTAL DE MATERIALES USADOS

$ 33.583.474,32

MATERIALES INDIRECTOS UTILIZADOS

$ 1.079.510,00

MATERIALES DIRECTOS USADOS

$ 32.503.964,32

MANO DE OBRA DIRECTA

NOMINA TOTAL DE FABRICACION

$ 13.911.264,00

MANO DE OBRA INDIRECTA UTILIZADA

$ 5.014.320,00

TOTAL MANO DE OBRA DIRECTA

$ 8.896.944,00

COSTOS INDIRECTO DE FABRICACION

MATERIALES INDIRECTOS

$ 1.079.510,00

MANO DE OBRA INDIRECTA

$ 5.014.320,00

ANALISIS DE CALIDAD

$ 450.000,00

DEPRECIACION DE MAQUINARIA

$ 1.364.444,00

SERVICIOS PUBLICOS DE PLANTA

$ 6.819.820,00

TRANSPORTE

$ 3.520.000,00

=+ |+ [+ [+]+]+

TOTAL COSTOS INDIRECTOS DE PRODUCCION

TOTAL COSTOS DE PRODUCCION

$ 18.248.094,00

ESTADO DE COSTOS DE PRODUCTOS FABRICADOS

COBERTURA DE CHOCOLATE

+ |MATERIALES $ 32.503.964,32
+ |[MANO DE OBRA $ 8.896.944,00
+ |CIF $ 18.248.094,00

TOTAL COSTOS DE PRODUCCION

$ 59.649.002,32

+ |1

INVENTARIO INICIAL DE PRODUCTO TERMINADO

$ 31.125.400,00

COSTO DE PRODUCTO DISPONIBLE PARA LA VENTA

$ 31.125.400,00

INVENTARIO FINAL DE PRODUCTO TERMINADO

$ 1.254.110,00

COSTOS DE PRODUCTOS VENDIDOS

$ 29.871.290,00

Fuente: Mountain Food S.A.S
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CONCLUSIONES

En la empresa Mountain Food se realiz6 un disefio e implementacion de un
sistema de costos estandar, esta determinacion se fundamenta en los
requerimientos hechos por la gerencia de la compafia, donde se realiz6 un
analisis, control y seguimiento al origen de la informacion de costos, originando

grandes falencias en el control de los costos.

Es asi que para la compaiiia tener conocimiento de los costos es elemental en la
medida en que estos le permitan implementar los diferentes sistemas que brinden
oportunamente informacion real y veridica de las operaciones realizadas por la
compafiia como lo son los inventarios, compras y ventas que controlen y vigilen el
sistemas de gestion, con el objetivo de tomar las decisiones que permitan la

optimizacion de los resultados obtenidos de la operacién de la empresa.

A través de este proyecto se ha logrado mejorar los costos de produccion y
mejorar el método de recopilacion de informacion, se han planteado diferentes
procedimientos con el fin de que la empresa pueda continuar con el desarrollo y

mejoramiento de la informacién de costos, administrativa y financiera.

Una de las parte mas importantes dentro del proceso de costos es tener claridad
de la informacién real de un producto para lo cual la empresa no tenia
especificado detalladamente cada gasto incurrido y se implementan los objetivos

a desarrollar para dar satisfaccion a la compafia

Al momento en el que la compaiiia tiene pleno conocimiento y al detalle de los
costos en los que incurre en la fabricacibn de los productos por medio del
sistema de costos estandar, se logran facilitar procesos internos que involucran
varios departamentos de la compafiia, mejorando la planeacion estratégica de
cada &rea para el caso de las compras, las ventas, el area comercial, reduciendo

los costos.
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El presente proyecto permite constatar que el sistema de costos estandar es el
sistema que mas se ajusta al modelo de negocio que tiene la compafia Mountian
Food SAS, pues este le permite un calculo de los elementos del costo de
produccion, logrando obtener un margen de utilidad y logrando estar a la par con

empresas del mismo sector manufacturero.
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RECOMENDACIONES

Se sugiere continuar con la estructura de costos estandar para el mejoramiento
de sus finanzas.

Se recomienda a MOUNTAIN FOOD S.A.S continuar con la actualizacion de
la informacion de listados de precios, con el fin de seguir mejorando el control
en los costos.

se recomienda que la hora hombre se han ingresada en la orden de produccion
en tiempo real con el fin de conocer el costo final del producto.

En el area de almacén se recomienda que manejen una tarjeta kardex en fisico
con el fin de validar la informacién del sistema con lo real.

Capacitar al personal acerca de los cambios necesarios sobre la
reestructuracion e implementacion del sistema de costo estandar para
continuar con los proceso.

Se recomienda la contratacién de personal externo para la validacion de los
procesos implantados.
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ANEXOS

1. Carta de la empresa
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3. Camara de comercio
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