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INTRODUCCIÓN 

 

En la actualidad la economía colombiana ha tenido variaciones internas a causa de las 

reformas tributarias implementadas por el gobierno con el fin de obtener más ingresos, 

el incremento del IVA que pasó del 16% al 19% género un aumento en el costo de vida 

de los ciudadanos, lo cual afecta directamente la economía de  las empresas sean 

grandes, medianas o pequeñas. 

 

Es por esta razón es que las compañías deben buscar, diseñar e implementar una 

estrategia que les permita mantener su economía en crecimiento con productos de 

excelente calidad pero con costos de producción bajos. El control interno del consumo 

de materias primas, mano de obra y costos indirectos de fabricación son una 

herramienta que facilita la toma de decisiones oportuna, con información financiera y 

económica real. 

 

Al implementar una adecuada restructuración en el  sistema contable, se obtendrá una 

información fuerte, sólida y confiable que contribuye a mejorar el nivel de competitividad 

de la compañía, facilitando la toma de decisiones en la compañía. 
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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, razón por la cual las empresas buscan la mejor forma de controlar los 

costos de producción, implementado herramientas que les permitan conocer y controlar 

el consumo de los materiales que integran el producto final; tener claridad en los cotos 

de producción le facilita a las empresas buscar estrategias que le permitan siempre 

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

Las empresa utilizan la información de costos de producción como un indicador de 

gestión,  que mide el nivel de cumplimiento, tiempo de respuesta, proyección de metas, 

gestiona los recursos, analiza el mercado e innova el mismo con nuevos los productos, 

logrando así 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 

compañías, lo que genera la necesidad de tener pleno conocimiento del control y 

consumo de la mercancía, así como las existencias en tiempo real, para conseguirlo, 

las empresas implementan dentro de su sistema de control interno, herramientas que 

suministren información verídica y confiable, logrando determinar que productos son 

más 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 

propósito consolidar una información que sea confiable, razonable y verídica para 

lograrlo este fin, es preciso diseñar e implementar un sistema de costos que se ajuste a 

su razón de ser, que permita consolidar, registrar, acumular, controlar e interpretar la 

información que se genera en el día a día a través de un sistema de información, que 

controle la gestión administrativa, productiva y financiera al finalizar un determinado 
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periodo, logrando de esta manera que la información que se requiera este siempre 

actualizada. 

 

1.2. Formulación del problema 

 

¿Cuál sistema de costos se ajusta a las necesidades de la compañía Mountain Food 

S.A.S? 

 

1.3. Sistematización del problema  

 

 

 ¿Actualmente la empresa Mountain Food S.A.S tiene un implementado un 

sistema de costos?  

 ¿Cómo  se calculan y controlan los costos de producción en la actualidad en la 

empresa? 

 ¿Qué beneficios se pueden obtener a través del control y seguimiento a los 

costos de producción. 

 ¿Qué incidencia tiene implementar o cambiar el sistema de costos para la toma 

de decisiones en la empresa Mountain Food S.A.S? 

 ¿Cuál 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. Justificación 

 

Para las compañías es indispensable generar crecimiento económico, para lograrlo se 

hace necesario implementar herramientas de control a nivel interno, y de análisis crítico 

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 compañía. 

En el caso de las empresas manufactureras o productoras, es vital conocer el 

funcionamiento de todas las áreas, de pendiendo del volumen y grado de control que se 

tenga, a mayor control en las áreas menor es el riesgo de pérdida, robo o fraude 

interno. 

Implementar un sistema de costos, genera beneficios que son medibles desde áreas 

como la administrativa, financiera, tributaria y de gestión, en esta última es donde recae 

todo el compromiso, se depende del seguimiento, control, retroalimentación y análisis 

que se logre generar en la conciencia de los colaboradores para obtener las metas 

trazadas, y a nivel administrativo y financiero se verá el resultado de la gestión, en 

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

Por lo anterior, se diseña e implementa un sistema de costos pensado, diseñado y 

estructurado para la empresa Mountain Food S.A.S, con el fin de identificar 

correctamente los costos de producción, mejorando los procesos productivos, la 

información 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 más representativos para la compañía y se reflejaran los resultados 

obtenidos a lo largo de este proceso, identificado así si el sistema de costos 

implementado fue el correcto para la compañía.   
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1.5. Objetivos 

 

1.5.1. Objetivo general 

 

Diseñar un sistema de costos que le permita a la compañía Mountain Food S.A.S 

determinar el valor de la producción que se aproxime a la realidad económica de la 

compañía. 

 

1.5.2. Objetivos específicos 

 

 

 Conocer los flujos de información que se utilizan para determinar los costos de 

operación de la empresa Mountain Food S.A.S. 

 Identificar qué sistema de costos se ajusta más a las necesidades de la empresa 

Mountain Food S.A.S. 

 Diseñar el sistema de costos determinado para la empresa Mountain Food S.A.S 

 Implementar la asignación de los costos por producto en la empresa Mountain 

Food S.A.S. 
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1.6. Limitaciones 

 

 Una limitación es la confidencialidad que tiene la compañía para acceder a la 

información. 

 

 El publicar las fórmulas de los productos a evaluar en este proyecto, evitando 

posibles filtraciones por parte de empresas del sector. 

 

 Exponer de forma pública la información contable y financiera de la compañía. 

 

1.7. Glosario 

 

Con el fin de lograr que todas las personas comprendan la terminología que se utilizara, 

se procede a definir los términos utilizados dentro de la compañía para facilitar la 

comprensión de la lectura. 

 

 Atemperar: conservar la temperatura de chocolate a una textura sólida. 

 

 Bache: término utilizado por las personas que preparan la mezcla de los 

productos utilizados para la producción de la barra de cereal. 

 

 Bombo: se llama así a un recipiente en forma ovalada que permite la elaboración 

de las grageas. 

 

 Detector de Metales: es una máquina detectora de metales, es vital teniendo en 

cuenta que permite detectar cuando un producto puede estar contaminado por 

algún objeto metálico. 
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 Empacadora: es una máquina que es alimentada manualmente, pero que 

empaca el producto automáticamente, 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 

elaboración del mismo. 

 

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

condiciones e ingredientes necesarios. 

 

 Sucedáneo: 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 azúcar granulada y otros 

ingredientes. 

 

 Túnel de enfriamiento: Se conoce de esta forma a una parte larga de la máquina 

que 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 teórico 

 

Con el pasar del tiempo, las mismas organizaciones han  adoptado dentro de sus 

procesos productivos herramientas que les facilite mejorar cada vez más sus 

operaciones, con el fin de obtener información acertada que les permitan realizar una 

toma de decisiones adecuadas que favorezcan el crecimiento económico de las 

empresas. 

 

La globalización mundial ha generado que las empresas busquen estrategias para 

mejorar el control interno y los costos de producción, los tratados de libre comercio 

obligan a las organizaciones a tener tecnología de punta, personal capacitado e idóneo 

y organización en sus procesos productivos, logrando de esta forma ser más 

competitivos en el mercado, pues la  información que se obtiene facilita tomar 

decisiones acertadas. 

 

La evolución que ha tenido la contabilidad de costos  desde antes de la Revolución 

Industrial, donde los costos no comprendía más que la materia prima usada antes de 

que pasara por manos de los artesanos, pero ya con el avivamiento de la producción en 

escala, el impulso a las manufactureras y a la especialización 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 básica de calcular los costos de 

una empresa para servir de base confiable en la toma de decisiones gerenciales.1. 

 

Una definición basada en la estructura de Materia prima directa, mano de obra directa, 

costos indirectos de fabricación y costos tercerizados, es la de Edward Menesby, “el 

costo se define como la medición en términos monetarios, de la cantidad de recursos 

usados para algún propósito u objetivo, tal como un producto comercial ofrecido para la 

                                                             
1 SINISTERRA, Valencia Gonzalo. Contabilidad de Costos. Eco Ediciones, 2011. Pág. 6. 
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venta general o un proyecto de construcción. 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”.2 Con este planteamiento se da claridad de la importancia 

de tener un sistema de costos eficiente. 

 

2.2. Marco conceptual 

 

 

2.2.1. Contabilidad 

 

Según el libro Contabilidad Básica Y Documentos Mercantiles por Ayaviri García Daniel, 

describe el Concepto de Contabilidad como: “La Ciencia y/o técnica que enseña a 

clasificar y registrar todas las transacciones financieras de un negocio o empresa para 

proporcionar informes que sirven de base para la toma de decisiones sobre la 

actividad”3. La contabilidad permite tener un control de todas las operaciones internas o 

externas que  realice una persona natural o jurídica, según 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 producción y la 

comercialización de bienes y servicios. La contabilidad de costos también mide el 

desempeño, la calidad de los productos y la productividad.4 Con la definición anterior, 

determinamos que la contabilidad de costos es una estructura que integra toda la 

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

 

                                                             
2 Unidad Temática I Marco Teórico 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 Básica y Documentos Mercantiles. 

4 Unidad Temática I Marco Teórico de los Costos pág. 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 fabricación y costos tercerizados. A 

continuación se detallara cada uno. 

 

 Materia Prima (M.P) 

 

Según William Jiménez Lemus son; Elementos que se transforma e incorpora en un 

producto terminado. Visto así, todos los elementos materiales que intervienen en el 

proceso productivo de un producto determinado se le considera materia prima.5 

 

 Mano de Obra (MO) 

 

Se entiende como Mano de Obra todos los salarios, prestaciones sociales, aportes 

parafiscales y demás conceptos laborales, que se pagan a las personas que participan 

de forma directa o indirecta en la producción del bien o la prestación del servicio.6 

 

 Costos indirectos de fabricación (CIF) 

 

Son erogaciones necesarias para lograr la producción de un artículo sin poder 

determinar con precisión la cantidad que corresponde a la unidad producida, es el 

elemento más difícil de medir, controlar y asignar al producto o servicio final, lo que 

representa un gran problema para los encargados de la distribución de costos en las 

empresas, ya que hoy en día es un elemento de cuantía significativa7 

 

 

                                                             
5 JIMÉNEZ LEMUS, William. Contabilidad de Costos pág. 38 
6 JIMÉNEZ LEMUS, William. Contabilidad de Costos pág. 60 
7 JIMÉNEZ LEMUS, William. Contabilidad de Costos pág. 79-80 
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 Costos tercerizados 

 

Representan el costo de servicios recibidos en desarrollo de contratos celebrados por el 

ente económico con personas naturales y/o jurídicas, a fin de ejecutar labores 

relacionadas con la elaboración, tercerización de servicios.8 

 

2.2.4. Sistema de costos 

 

Los sistemas de costos son un conjunto de métodos, normas y procedimientos, que 

rigen la planificación, determinación y análisis del costo, así 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 producción y/o 

servicios y de los recursos materiales, laborables y financieros.9 

 

 Sistemas de Costos por  Ordenes de Producción 
 

Los costos se acumulan para cada orden de producción por separado y la obtención de 

los costos unitarios es cuestión de una simple división de los costos totales de cada 

orden, por el número de unidades producidas en dicha orden.10 

 

 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 fácilmente con un lote de productos en particular.11 

 

                                                             
8 CUERVO Joaquín, OSORIO Albeiro, DUQUE María. Costeo basado en actividades ABC. Segunda edición. Pág. 16 
9 Lic. GONZÁLEZ GARCÍA, Carlos. Lic. SERPA CRUZ, Heriberto. Graduados de la Facultad de Contabilidad y Finanzas 
de la Universidad de la Habana, Cuba. Actualmente Especialistas en Gestión Económico de la Empresa MONCAR. 
10 JIMÉNEZ LEMUS, William. Contabilidad de Costos pág. 38 
11 SINISTERRA VALENCIA, Gonzalo. Contabilidad de Costos pág.35 
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 Sistema de Costo estándar  

 

El sistema de costos estándar se basa con datos predeterminados seriamente 

calculados mediante procedimientos científicos, se indican antes de que se realice la 

producción, lo que se espera que sean los costos. Posteriormente, y a medida que 

avanza la elaboración de los productos, los datos predeterminados se confrontan con 

los reales, y se tienen en cuenta los costos como deberían de ser.12 

 

Clasificación 

Los sistemas de costos estándar se clasifican en dos. Éstos son: 

 

 Costos estándar circulantes o ideales 

Son normas rígidas que en la práctica nunca pueden alcanzarse. Una de las ventajas 

de las normas ideales es que pueden usarse durante períodos relativamente largos sin 

tener que cambiarlas o adecuarlas. Representan metas por alcanzar, en condiciones 

normales de la producción, sobre bases de eficiencia, representan lo que debería ser el 

costo en las circunstancias importantes. Se considera como un costo real que hay que 

llevar a los libros y a los estados financieros13. 

 
 Costos estándar básicos o fijos 

Representan medidas fijas que sólo sirven como índice de comparación y no 

necesariamente deben ser cambiados, son aquellos que sirven únicamente como punto 

de referencia y medida, con el que pueden compararse los resultados reales. Sirve 

como base para calcular un índice de precios; el procedimiento a emplearse consiste en 

reducir los costos reales o porcentajes relativos del costo estándar que se tome como 

base. 
                                                             
12 GÓMEZ Oscar. Contabilidad de costos. Quinta edición revisada.2005. pág. 234. 
13 DEL RÍO GONZÁLEZ Cristóbal. ” Costos II, Predeterminados, de Operación y de Producción en común o Conjunta”. 
Editorial ECAFSA. Capítulo I 
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2.2.5. Método de valoración de inventarios 
 

Los métodos de valuación  o valoración de inventarios fueron diseñados para calcular el 

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

para su salida.14 

 

2.3. Marco legal 

 

 

SECCIÓN 3.PRESENTACION DE  ESTADO FINANCIEROS 

OBJETO 
DESCRIPCIÓN 

Alcance 

Se establece como política contable, la presentación de Estados 

Financieros que reflejen en forma 

razonable la realidad económica y la totalidad de los hechos 

económicos. El análisis y estudio de 

esta información por parte de los distintos usuarios, les permitirá tomar 

decisiones acordes con la razonabilidad de los mismos. Por lo tanto, se 

espera que los estados financieros sirvan fundamentalmente para: 1) 

Evaluar la gestión de la administración 2) Dar a conocer la 

responsabilidad de la gestión de los recursos confiados a la 

administración 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 generación 

de efectivo y para el cumplimiento de sus obligaciones. 5) Apoyar a la 

administración en sus procesos de planeación, organización, dirección 

y control de su empresa. 

 

                                                             
14 CUERVO Joaquín, OSORIO Albeiro, DUQUE María. Costeo basado en actividades ABC. Segunda edición. Pág. 26 
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SECCIÓN 4. ESTADO DE SITUACIÓN FINANCIERA 

OBJETO DESCRIPCIÓN 

Alcance 

Tiene el objetivo de presentar información sobre el estado de la 

situación financiera  dentro de un periodo, de la siguiente forma; 

efectivo y equivalente al efectivo, deudores comerciales y otras cuentas 

por cobrar, activos financieros, inventarios, propiedad planta y equipo y 

propiedades de inversión, entre otros. 

 

 

SECCIÓN 13. INVENTARIOS 

OBJETO DESCRIPCIÓN 

 Alcance 

Párrafo 13.1. Esta sección establece los principios para el 

reconocimiento y medición de los inventarios. Inventarios son activos: 

(a) mantenidos para la venta en el curso normal de las operaciones; 

(b) en proceso de producción con vistas a esa venta; o 

(c) en forma de materiales o suministros, para ser consumidos en el 

proceso de producción, o en la prestación de servicios. 

Medición de 

los 

inventarios 

Los Inventarios se medirán al costo o al precio de venta estimado 

menos los costos de terminación y venta (se conoce también como 

valor neto de realización) El menor entre los dos (sección 13.4 normas 

Pymes) 

Cotos de los 

inventarios 

comprenderá todos los costos derivados de su adquisición y 

transformación, del mismo modo también incluye todos los demás 

costos que se hayan incurrido para darle a los inventarios su condición 

y ubicación actuales (Sección 13.5 Normas para Pymes) 

 

SECCIÓN 17 PROPIEDAD,  PLANTA Y EQUIPO 

OBJETO 
DESCRIPCIÓN 

Alcance son todos los activos de propiedades, planta y equipo, tanto su 
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adquisición, las depreciaciones que se clasifican dependiendo la vida 

útil de la propiedad inmueble, amortización y su deterioro 

Amortización 
Es la distribución sistemática del importe amortizable de un activo a lo 

largo de su vida útil. 

El valor 

residual de un 

activo 

Es el importe neto que la empresa espera obtener de un 

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

costos derivados de la depreciación 

Importe en 

Libros 

 Es el importe por el que se reconoce un activo, una vez deducidas la 

depreciación acumulada y las pérdidas por deterioro del valor 

acumuladas 

Importe 

depreciable 

Es el costo de un activo, u otro importe que lo haya sustituido, menos 

su valor residual. 

Importe 

Recuperable; 

Es el mayor entre el valor razonable menos los costos de venta de un 

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, 

planta y 

equipo: 

Son activos tangibles que posee una entidad para su uso 

en la producción o suministro de bienes y servicios, para arrendarlos a 

terceros o para propósitos administrativos; y se esperan usar durante 

más de un periodo (Sección 17.2 normas para Pymes), Las 

propiedades, planta y equipo no incluyen: a) los activos biológicos 

relacionados con la actividad agrícola, b) los derechos mineros y 

reservas mineras tales como petróleo, gas natural y recursos no 

renovables similares. 

Valor de uso: 

Valor presente de los flujos futuros de efectivo estimados que se espera 

obtener de un activo 

Valor 

Razonable: 

Reconocerá el valor razonable como el importe por el cual puede ser 

intercambiado un activo o cancelado un pasivo, entre un comprador y 
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un vendedor interesado y debidamente informado, que realizan una 

transacción en condiciones de independencia mutua 

Vida útil 

Es el periodo durante el cual se espera utilizar el activo amortizable por 

parte de la entidad; o bien el número de unidades de producción o 

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

 

 

2.4. Marco institucional 

 

2.4.1. Descripción de la empresa 

 

Mountain Food S.A.S es una compañía dedicada a la producción y comercialización de 

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

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

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

consumidores con productos que generan placer y satisfacción. 

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

proporcionándoles asistencia técnica en el desarrollo y fabricación de insumos para la 

aplicación en sus productos. 

Imagen  1: Mountain Food S.A.S 

 
Fuente:Propia 
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2.4.2. Misión 

 

Somos una empresa del sector agroalimentario, dedicados a la transformación y 

comercialización de productos a base de cacao, siendo aliados estratégicos de 

nuestros clientes y consumidores con productos saludables, con excelente calidad, 

sabor e innovación, que contribuyen a la salud, bienestar y satisfacción de los 

consumidores buscando el reconocimiento en el mercado, retorno de la inversión, el 

crecimiento del negocio en beneficio de nuestro personal, clientes, proveedores, 

pequeños y medianos productores de cacao15. 

 

2.4.3. Visión 

 

En el año 2025  ser una empresa eficiente, posicionada y generadora de productos 

saludables e innovadores que cumplan con propiedades que beneficien la salud de los 

consumidores, así 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 ambiente16. 

 

2.4.4. Política de Calidad  

 

El sistema de Gestión de Calidad con las bases en la certificación de calidad FSSC 

22000 es un compromiso gerencial y de todo el talento humano de la empresa elaborar 

productos inocuos a través del diseño, implementación, y verificación del sistema de 

calidad de manera que satisfaga las necesidades de los clientes y consumidores.17 

 

                                                             
15 Mountain Food S.A.S 
16 Mountain Food S.A.S 
17 Mountain Food S.A.S 



33 
 

2.4.5. Contexto de la empresa 

 

 Jurídico: Mountain Food S.A.S es una compañía constituida bajo la legislación 

colombiana el día 25 de mayo de 2006 en la Notaría 19 de Bogotá D.C., mediante 

escritura pública No. 0005517 con vigencia indefinida. Tiene asignado el número de 

RUT (Registro Único Tributario) No 900.086.521-1. Tiene el código de actividad 

económica 1082, que corresponde a la elaboración de cacao, chocolate y productos de 

confitería 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 información financiera (NIIF), normas 

internacionales de contabilidad (NIC) y todo lo estipula do y decretado por el gobierno 

colombiano. 

 

 Financiero: Está 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 organización está dirigida por sus propietarios, quienes 

tienen un nivel de educación 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 años 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 (pequeños productores de cacao a nivel nacional en la 

Región de Tumaco, Chocó, y La Sierra nevada). 
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 Ambiental: Mountain Food S.A.S está comprometida con el cuidado y la 

protección del medio ambiente, buscando estrategias que le permitan mejorar procesos 

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

 

 Tecnológico: 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. 

 

 Geográfico: la compañía se encuentra ubicada en el municipio de Cota 

(Cundinamarca), en la Autopista Medellín KM 1.5 Costado Sur parque industrial la 

Florida BG 23 

 

Imagen  2: Ubicación satelital 

 
 Fuente: Google maps
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Imagen  3: Organigrama Mountain Food S.A.S 

 

Fuente: Mountain Food S.A.S.
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Mountain Food en la actualidad cuenta con cinco  líneas de  producción: 

●  Línea de mezclas en polvo y granulados a base de cacao 

 

Imagen  4: Productos granulados 

 

Fuente: Mountain Food S.A.S 

 

●  Coberturas de chocolate (Chocolates reales y sucedáneos) 

 

 

Imagen  5: Cobertura de chocolate 

 

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

 

Imagen  6: Grageados 

 

Fuente: Mountain Food S.A.S 

 

 

●  Barras de cereal (Combinación de frutas, nueces y semillas) 

 

Imagen  7: Barra de cereal 

 

Fuente: Mountain Foos S.A.S 
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●  Línea de Productos cubiertos con chocolate (Galletas, mámelos, ponqués, 

etc.,   cubiertos con chocolate).  

 

Imagen  8: Productos cubiertos con chocolate 

 

Fuente: Mountain Food S.A.S 

 

 

2.4.6. Marcas 

 

Imagen  9: Marcas 

 

Fuente: Mountain Food S.A.S 
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2.4.7. Clientes 

 

Imagen  10: Clientes 

 

Fuente: Mountain Food S.A.S. 

                                                         

2.4.8. Proveedores 

 

Imagen  11: Proveedores 

 

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 compañía, que se encuentra 

alineado con la idea de buscar siempre la excelencia y ofrecer la mejor calidad 

posible a los consumidores finales.   
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3. METODOLOGÍA DEL ESTUDIO 

 

3.1. Línea de investigación 

De acuerdo a la guía de trabajos de grado se ha seleccionado para el 

proyecto expuesto en este documento el titulo 3º…líneas de investigación de 

la facultad de ciencias administrativas, económicas y financieras… en el 

numeral 7 el cual corresponde a: 

 

ÁREA: Gerencial contable e Internacionalización. 

 

 LÍNEA: Costos, auditoria y gestión de organizaciones. 

 

3.2. Tipos de investigación. 

 

Investigación descriptiva: Es una herramienta que se utilizara con el fin de 

conocer los procesos productivos de la compañía, a través de la observación  

de las actividades, objetos, procesos y personas,  contribuyendo al desarrollo 

del proyecto. 

 

Investigación cuantitativa: Permite realizar un análisis a los estudios previos 

a la obtención de resultados para medir si el sistema de costos elegido es el 

adecuado para la compañía Mountain Food S.A.S 

 

3.3. Métodos de investigación 

 

Los métodos utilizados para el desarrollo del proyecto son los siguientes: 
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 Método Inductivo: Se utilizara partiendo de la observación en la 

determinación de los costos para luego ir identificando los procesos 

que se realizan en la compañía a fin de conocer todo el 

funcionamiento desde lo general a lo específico. 

 

3.4. Estrategias de recolección de información 

 

Las estrategias de recolección de información que serán utilizadas para el 

desarrollo del proyecto monográfico son: 

 

 Recopilación documental: se basa en recopilar información escrita y 

fotográfica desde diferentes puntos de vista con el fin de determinar 

qué sistema de costos se ajusta más a las necesidades de la empresa 

Mountain Food S.A.S. 

 

 Observación: Permite que los flujos de información 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. Recolección de datos 

 

La información necesaria para el desarrollo de este proyecto se sustraerá de 

la compañía Mountain Food S.A.S. y de las personas que integran la 

compañía permitiendo de esta forma conocer detalladamente los procesos 

productivos y administrativos de la compañía; en el caso de los procesos 

productivos, se tendrá contacto directo con los trabajadores, el jefe de 

producción 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 

planeación, compras, ventas y contabilidad, siendo este último el que 

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

 

3.6. Técnicas de análisis 

 

Durante este proceso se analizara el origen de la información, los procesos y 

procedimientos durante la elaboración del producto, determinando el 

consumo de materia prima, mano de obra, costos indirectos de fabricación y 

costos por servicios, proyectando una variable de acuerdo al producto a 

elaborar, facilitando de esta forma el cálculo del costo. 

 

3.7. Elección sistema de costos 

 

En este punto, se evalúan las diferentes opciones y se elige la mejor de 

acuerdo a la actividad económica de la compañía y al funcionamiento de la 

misma; Después de revisar y analizar detalladamente el proceso productivo 

en la compañía Mountain Food S.A.S, se determina que el costos a utilizar e 

implementar en esta propuesta es el costo estándar, puesto que la 

producción de la compañía se rige por la producción de procesos y no por 

órdenes de producción, por lo cual se ve viable que este sistema de costos 

se aproxime a la realidad que necesita la compañía. 

3.7.1. Costo estándar 

 

El sistema de costo estándar es utilizado principalmente en empresas 

manufactureras, por lo que permite tener un estimado de los costos antes de 
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generar la producción, según Ricardo Rojas un costo estándar es “un costo 

predeterminado, es decir, se establece antes del hecho físico de la producción, y 

con él se establece lo que debe ser el costo, es el sistema con el cual se puede 

controlar totalmente el proceso productivo además de ser de gran utilidad para las 

decisiones financieras y administrativas.” por lo anterior se elige este sistema de 

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

 

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



 Con los presupuestos de la empresa, se busca que al final de la producción 

los resultados no sean muy diferentes a los planteados con anterioridad al 

iniciar los procesos productivos. En cambio con los costos estándar, se 

muestra lo que debe ser el costo de la producción según los criterios 

establecidos y estudiados18. 

 

 Los presupuestos son una mirada global de lo que puede costar una 

producción sin diferenciar la influencia específica de los departamentos 

productivos. Los costos estándar, analizan los costos incurridos por 

departamento u operación, diferenciándolos, creando así mecanismos de 

control y seguimiento del proceso productivo19. 

 

3.7.3. Tipos de estándar 

 

 Estándares normales: Estos estándares son fijados sobre una base 

razonable que considere todos los factores normales conocidos y el uso de 

métodos adecuados de procesamiento. Aquí se incluyen expectativas que 

implican más que una mera continuación de lo pasado. En su formulación 

                                                             
18 ROJAS MEDINA, Ricardo Alfredo. Sistema de costos un proceso para su implementación. Universidad 
nacional sede Manizales. 
19 ROJAS MEDINA, Ricardo Alfredo. Sistema de costos un proceso para su implementación. Universidad 
nacional sede Manizales. 



45 
 

se hacen ciertas consideraciones sobre ciertas situaciones que 

normalmente pueden ocurrir dentro del proceso de producción. 

(Desperdicio normal de materia prima), merma en el rendimiento por 

cansancio físico del trabajador.20 

 

 Estándares ideales: Los estándares ideales, se elaboran suponiendo que 

no habrá obstáculos en el proceso productivo. Bajo este tipo de estándares 

no es permisible el desperdicio de materia prima, como tampoco la fatiga 

que en un momento dado puede presentar el trabajador, ya que según 

ellos, el rendimiento es constante.21 

  

                                                             
20 ROJAS MEDINA, Ricardo Alfredo. Sistema de costos un proceso para su implementación. Universidad 
nacional sede Manizales. 
21 ROJAS MEDINA, Ricardo Alfredo. Sistema de costos un proceso para su implementación. Universidad 
nacional sede Manizales. 



46 
 

4. DIAGNÓSTICO DE LA INFORMACIÓN 

 

4.1. Recolección de información 

4.1.1. Informe de matriz DOFA 

 

Es una recopilación de información a través de todas las áreas, que permite 

identificar  las debilidades, oportunidades, fortalezas y amenazas de la compañía, 

permitiendo de esta forma realizar un análisis de la información, que determine la 

problemática principal. 

 

Tabla 1: Matriz DOFA 

Debilidades Fortalezas 

- Depende en gran medida de pocos 

clientes importantes 

- Falta mejorar el control de los tiempos 

empleados en la fabricación de los 

productos. 

- Falta de un departamento de costos 

que analice y determine los costos 

durante los proceso productivos. 

- Falta de planeación estratégica 

- Equipo humano comprometido y 

capacitado. 

- Crecimiento en ventas superior al 

del promedio colombiano. 

- Flexibilidad para innovar productos 

- Capacidad tecnológica  

- Calidad reconocida a nivel 

internacional, certificada por 

terceros 

Oportunidades Amenazas 

- Cuenta con un sistema contable 

moderno, compatible con las 

transacciones efectuadas por la 

compañía. 

- Explora nuevos canales de distribución 

- 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. 

- Costos competitivos. 

- Mejoramiento en el control de la mano 

de obra directa durante la producción. 

las necesidades de la compañía 

Fuente: Propia 

4.1.2. Informe a nivel de procesos productivos actuales 

 

Este informe refleja los procesos productivos internos que realiza la compañía a lo 

largo de su operación 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 físicos periódicos y no se 

tiene conocimiento de los productos que se  agotan sino hasta el momento  de 

producción. A continuación 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 electrónicos, llamadas  o mensajes de whatsapp, cuando se recibe la 

mercancía, el personal de bodega no puede validar información 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 

información 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 terminación 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 nómina 

Costos indirectos de fabricación: Para la determinación de los costos indirectos de 

fabricación se hace por medio de un promedio del total de los gastos durante el 

mes sobre la producción obtenida, dentro de la descripción de los gastos incluimos 
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el servicio de energía, agua, arriendo (leasing financiero)  y mano de obra 

indirecta. 

Los costos se actualizan una vez al año, por su falta de control y seguimiento, de 

tal forma que la información de los costos es real cuando se actualiza la 

información, después se hace un paralelo con información aproximada, pero no la 

real del periodo costeado. 

Producto en proceso: El producto en proceso no cuenta con ningún tipo de control, 

puesto que se manejan muchos niveles de información y hacen parte de la materia 

prima para la elaboración de otros productos dentro de la compañía. 

 

4.1.3. Informes a nivel de costos de adquisición de productos 

 

Para reflejar la realidad económica 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 fluctuación de los precios y determinar los costos 

estándar y el costo real que se tendrá en cuenta en la hoja de costos de cada 

producto. 

 Aceite de soya 

Tabla 2: Variación 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 estándar: $4.953 
Costo real: $5.054 
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 Arándano 

Tabla 3: Variación costo arándano 

FECHA REFERENCIA CANTIDAD V. UNITARIO V. TOTAL 

05/02/2018 Arándano 113 14.750 1.672.650 
05/03/2018 Arándano 510 14.750 7.526.925 
25/05/2018 Arándano 300 11.682 3.504.600 
11/06/2018 Arándano 113 11.682 1.320.066 

TOTAL 1.037 13.216 14.024.241 

Fuente: Propia 

Costo estándar: $13.216 
Costo real: $11.682 
 

 Arroz blanco 

Tabla 4: Variación 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 estándar: $5.220 
Costo real: $5.250 
 

 Azúcar 

Tabla 5: Variación costo azúcar 

FECHA REFERENCIA CANTIDAD V. UNITARIO V. TOTAL 

27/03/2018 Azúcar 15.000 1.552 25.050.000 

27/04/2018 Azúcar 20.000 1.552 33.400.000 

04/05/2018 azúcar 5.000 1.670 8.350.000 

22/06/2018 azúcar 15.000 1.670 24.750.000 

TOTAL 55.000 1.611 91.550.000 

Fuente: Propia 

Costo estándar: $1.611 
Costo real: $1.670 
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 Cocoa 

Tabla 6: Variación costo cocoa 

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 estándar: $4.700 
Costo real: $4.600 
 

 Ethyl de vainilla 

Tabla 7: Variación 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 

Costo estándar: $75.625 
Costo real: $75.625 
 

 Glucosa 

Tabla 8: Variación 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 

Fuente: Propia 

Costo estándar: $2.635 
Costo real: $2.620 
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 Grasa 3A 

Tabla 9: variación 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 estándar: $6.392 
Costo real: $6.230 
 

 Grasa TCS 

Tabla 10: variación 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 estándar: $6.846 
Costo real: $6.620 
 

 Hojuela de avena 

Tabla 11: Variación 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 estándar: $2.780 
Costo real: $2.500 
 

 Hojuela de maíz 

Tabla 12: Variación costo hojuela de maíz 

FECHA REFERENCIA CANTIDAD V. UNITARIO V. TOTAL 

20/01/2018 Hojuela de maíz 1.700 5.000 8.500.000 
11/02/2018 Hojuela de maíz 7.000 5.000 35.000.000 
25/05/2018 Hojuela de maíz 500 5.000 2.500.000 
04/05/2018 Hojuela de maíz 1.000 5.000 5.000.000 

TOTAL 1.000 5.000 51.000.000 

Fuente: Propia 

Costo estándar: $5.000 
Costo real: $5.000 
 

 Leche en polvo 

Tabla 13: Variación 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 estándar: $10.200 
Costo real: $10.200 
 

 Lecitina de soya 

Tabla 14: Variación 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 estándar: $4.575 
Costo real: $4.600 
 

 Maní tostado 

 

Tabla 15: Variación costo maní 

FECHA REFERENCIA CANTIDAD V. UNITARIO V. TOTAL 

20/01/2018 Maní tostado 5.000 6.500 32.500.000 
08/02/2018 Maní tostado 18.000 6.500 117.000.000 
11/04/2018 Maní tostado 5.000 6.300 31.500.000 
09/05/2018 Maní tostado 1.000 6.300 6.300.000 
25/05/2018 Maní tostado 2.000 6.300 12.600.000 

TOTAL 2.000 6.380 199.900.000 

Fuente: Propia 

Costo estándar: $6.380 
Costo real: $6.300 
 

 Polidextrosa 

 

Tabla 16: Variación 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 

Fuente: Propia 

Costo estándar: $9.145 
Costo real: $9.500 
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 Proteína de soya 

Tabla 17: Variación costo soya 

FECHA REFERENCIA CANTIDAD V. UNITARIO V. TOTAL 

22/01/2018 Proteína de soya 100 10.000 1.000.000 
07/02/2018 Proteína de soya 100 9.900 990.000 
12/02/2018 Proteína de soya 200 9.900 1.980.000 
05/03/2018 Proteína de soya 200 9.900 1.980.000 
12/04/2018 Proteína de soya 180 9.900 1.782.000 

TOTAL 180 9.920 7.732.000 

Fuente: Propia 

Costo estándar: $9.920 
Costo real: $9.900 
 

 Sabor tutifruti 

Tabla 18: Variación 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 estándar: $86.394 
Costo real: $86.394 
 

 Suero de leche 

Tabla 19: Variación 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 estándar: $3.910 
Costo real: $3.950 
 

 Pgp (triesterato de sorbitan) 

Tabla 20: Variación 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 estándar: $17.000 
Costo real: $17.000 
 

 Uva pasa 

Tabla 21: Variación 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 

Fuente: Propia 

Costo estándar: $6.720 
Costo real: $6.800 
 

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 elaboración de los 

mismos a fin de obtener resultados óptimos 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 días y meses 

diferentes, para lograr determinar los tiempos estimados de producción, como se 

presenta a continuación: 

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

 

Fuente: Propia 

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

barras de cereal, teniendo en cuenta los días del mes en que se produce y la 

ENE PRODUCTO UM CANT. HORA  INICIO HORA FIN
No 

OPE

TOTAL 

HORAS

TOTAL 

HH

 CANTIDAD 

PRODUCIDA 

X HORA 

5 Barra de cereal x 30 GRUD 34.832 8:30:00 a. 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 GRUD 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 GRUD 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 GRUD 42.800 8:00:00 a. 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 45,00 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 GRUD 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 GRUD 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 8:30:00 a. 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 2:45 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     
395.884 11:15 428,20 101.050,55    TOTAL HORAS Y PRODUCION X HTOTAL PRODUCCION DIARIA

395.884

2.000

198,00

396.000

116

856,400

0,00181CANTIDAD ESTANDAR

6,50

TOTAL UNIDADES PRODUCIDAS

NUMERO DE LOTES

CANTIDADES REAL ESTANDAR

VARIACION PRODUCCION POR UND

Tiempo real en segundo

Total HH

Minutos para producir
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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 

 

 

Fuente: Propia 

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

días laborados y los tiempos de producción empleados, permitiendo de esta forma 

determinar si se cumple con las metas establecidas. 

 

FEB PRODUCTO UM CANT. HORA  INICIO HORA FIN
No 

OPE

TOTAL 

HORAS

TOTAL 

HH

 CANTIDAD 

PRODUCIDA 

X HORA 

5 Barra de cereal x 30 GRUD 37.652 8:50:00 a. m. 5:10:00 p. m. 5 8:20 41,00 108.438        

5 Barra de cereal x 30 GRUD 36.245 8:22:00 a. m. 3:10:00 p. m. 6 6:48 38,88 127.924        

6 Barra de cereal x 30 GRUD 18.500 6:30:00 a. m. 1:30:00 p. m. 5 7:00 35,00 63.429          

6 Barra de cereal x 30 GRUD 32.445 8:00:00 a. 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 GRUD 36.650 8:00:00 a. m. 4:20:00 p. m. 6 8:20 49,20 105.552        

7 Barra de cereal x 30 GRUD 17.345 11:00:00 a. m. 4:50:00 p. m. 4 5:50 22,00 71.362          

8 Barra de cereal x 30 GRUD 30.342 9:20:00 a. m. 4:00:00 p. m. 3 6:40 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 GRUD 40.450 7:40:00 a. m. 5:50:00 p. m. 6 10:10 60,60 95.489          

9 Barra de cereal x 30 GRUD 9.567 11:20:00 a. m. 4:30:00 p. m. 6 5:10 30,60 44.440          

9 Barra de cereal x 30 GRUD 8.978 8:30:00 a. m. 12:30:00 p. m. 3 4:00 12,00 53.868          

9 Barra de cereal x 30 GRUD 28.043 8:12:00 a. m. 4:30:00 p. m. 3 8:18 24,54 81.088          

10 Barra de cereal x 30 GRUD 41.789 6:30:00 a. m. 3:45:00 p. m. 7 9:15 64,05 108.426        

13 Barra de cereal x 30 GRUD 29.567 9:30:00 a. m. 4:30:00 p. m. 7 7:00 49,00 101.373        

15 Barra de cereal x 30 GRUD 35.467 9:45:00 a. m. 3:30:00 p. m. 6 5:45 32,70 148.036        

26 Barra de cereal x 30 GRUD 18953 8:30:00 a. m. 3:00:00 p. m. 5 6:30 31,50 69.980          

27 Barra de cereal x 30 GRUD 16.432 9:00:00 a. m. 2:30:00 p. m. 6 5:30 31,80 71.703          

27 Barra de cereal x 30 GRUD 31.987 6:45:00 a. m. 3:00:00 p. m. 6 8:15 48,90 93.053          

503.849 667,27 1.842.819     TOTAL PRODUCCION DIARIA TOTAL HORAS H Y PRODUCION X H

503.849

2.000

252,15

504.000

151

667,270

0,00141

5,07

TOTAL UNIDADES PRODUCIDAS

CANTIDAD ESTANDAR

NUMERO DE LOTES

CANTIDADES REAL ESTANDAR

VARIACION PRODUCCION POR UND

Total HH

Tiempo real en segundo

Minutos para producir
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Tabla 24. Control de tiempos y movimientos de la barra de cereal Marzo 

 

 

Fuente: Propia 

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

días laborados y los tiempos de producción empleados, permitiendo de esta forma 

determinar si se cumple con las metas establecidas. 

 

MAR PRODUCTO UM CANT. HORA  INICIO HORA FIN
No 

OPE

TOTAL 

HORAS

TOTAL 

HH

 CANTIDAD 

PRODUCIDA 

X HORA 

5 Barra de cereal x 30 GR UD 41.234 8:30:00 a. m. 5:40:00 p. m. 5 9:10 45,500 107.958        

5 Barra de cereal x 30 GR UD 28.657 10:15:00 a. m. 4:00:00 p. m. 6 5:45 32,700 119.612        

6 Barra de cereal x 30 GR UD 19.876 6:30:00 a. m. 12:00:00 p. m. 5 5:30 26,500 86.732          

6 Barra de cereal x 30 GR UD 41.234 8:00:00 a. m. 5:20:00 p. m. 5 9:20 46,000 106.030        

6 Barra de cereal x 30 GR UD 22.546 9:30:00 a. m. 4:20:00 p. m. 6 6:50 39,000 79.186          

7 Barra de cereal x 30 GR UD 28.764 8:00:00 a. m. 4:20:00 p. m. 6 8:20 49,200 82.840          

7 Barra de cereal x 30 GR UD 34.500 6:00:00 a. m. 11:50:00 a. m. 4 5:50 22,000 141.943        

8 Barra de cereal x 30 GR UD 38.700 9:10:00 a. m. 4:00:00 p. m. 3 6:50 19,200 135.922        

8 Barra de cereal x 30 GR UD 31.200 6:30:00 a. m. 3:00:00 p. m. 6 8:30 49,800 88.094          

9 Barra de cereal x 30 GR UD 29.678 7:40:00 a. m. 3:10:00 p. m. 6 7:30 43,800 94.970          

9 Barra de cereal x 30 GR UD 22.900 8:20:00 a. m. 4:30:00 p. m. 6 8:10 48,600 67.298          

9 Barra de cereal x 30 GR UD 20.178 6:30:00 a. m. 12:30:00 p. m. 3 6:00 18,000 80.712          

9 Barra de cereal x 30 GR UD 31.200 9:00:00 a. m. 4:30:00 p. m. 3 7:30 21,900 99.840          

10 Barra de cereal x 30 GR UD 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 GR UD 31.230 6:45:00 a. m. 4:30:00 p. m. 7 9:45 66,150 76.874          

15 Barra de cereal x 30 GR UD 33.200 9:45:00 a. m. 3:30:00 p. m. 6 5:45 32,700 138.574        

26 Barra de cereal x 30 GR UD 22345 8:30:00 a. m. 2:00:00 p. m. 5 5:30 26,5 97.505          

27 Barra de cereal x 30 GR UD 42.721 6:30:00 a. m. 5:30:00 p. m. 6 11:00 66 93.209          

27 Barra de cereal x 30 GR UD 7.921 10:45:00 a. m. 1:00:00 p. m. 6 2:15 12,9 84.491          

567.884 702,50 1.963.733     TOTAL PRODUCCION DIARIA TOTAL HORAS H Y PRODUCION X H

567.884

2.000

284,42

568.000

116

702,500

0,00148

5,34

TOTAL UNIDADES PRODUCIDAS

CANTIDAD ESTANDAR

NUMERO DE LOTES

CANTIDADES REAL ESTANDAR

VARIACION PRODUCCION POR UND

Total HH

Tiempo real en segundo

Minutos para producir
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Tabla 25. Control de tiempos y movimientos de la barra de cereal Abril 

 

 

Fuente: Propia 

 

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

días laborados y los tiempos de producción empleados, permitiendo de esta forma 

determinar si se cumple con las metas establecidas. 

 

ABR PRODUCTO UM CANT. HORA  INICIO HORA FIN
No 

OPE

TOTAL 

HORAS

TOTAL 

HH

 CANTIDAD 

PRODUCIDA 

X HORA 

5 Barra de cereal x 30 GR UD 8.765 8:30:00 a. m. 12:30:00 p. m. 5 4:00 20,000 52.590          

5 Barra de cereal x 30 GR UD 15.678 10:15:00 a. m. 4:00:00 p. m. 6 5:45 32,700 65.439          

6 Barra de cereal x 30 GR UD 23.653 6:30:00 a. m. 12:30:00 p. m. 5 6:00 30,000 94.612          

6 Barra de cereal x 30 GR UD 33.217 8:00:00 a. m. 12:20:00 p. m. 5 4:20 21,000 183.971        

6 Barra de cereal x 30 GR UD 26.542 9:30:00 a. m. 4:20:00 p. m. 6 6:50 39,000 93.221          

7 Barra de cereal x 30 GR UD 26.341 8:00:00 a. m. 4:20:00 p. m. 6 8:20 49,200 75.862          

7 Barra de cereal x 30 GR UD 28.769 6:00:00 a. m. 11:50:00 a. m. 4 5:50 22,000 118.364        

8 Barra de cereal x 30 GR UD 29.000 8:00:00 a. m. 4:00:00 p. m. 3 8:00 24,000 87.000          

8 Barra de cereal x 30 GR UD 31.276 6:30:00 a. m. 3:30:00 p. m. 6 9:00 54,000 83.403          

9 Barra de cereal x 30 GR UD 32.560 7:40:00 a. m. 3:10:00 p. m. 6 7:30 43,800 104.192        

9 Barra de cereal x 30 GR UD 32.750 6:20:00 a. m. 4:30:00 p. m. 6 10:10 60,600 77.311          

9 Barra de cereal x 30 GR UD 33.400 6:30:00 a. m. 12:30:00 p. m. 3 6:00 18,000 133.600        

9 Barra de cereal x 30 GR UD 33.100 9:00:00 a. m. 4:30:00 p. m. 3 7:30 21,900 105.920        

10 Barra de cereal x 30 GR UD 23.600 10:30:00 a. m. 3:45:00 p. m. 7 5:15 36,050 107.886        

13 Barra de cereal x 30 GR UD 26.500 10:45:00 a. m. 4:30:00 p. m. 7 5:45 38,150 110.609        

15 Barra de cereal x 30 GR UD 23.900 10:45:00 a. m. 3:30:00 p. m. 6 4:45 26,700 120.758        

26 Barra de cereal x 30 GR UD 27800 8:30:00 a. m. 3:00:00 p. m. 5 6:30 31,5 102.646        

27 Barra de cereal x 30 GR UD 22.856 9:00:00 a. m. 5:30:00 p. m. 6 8:30 49,8 64.535          

27 Barra de cereal x 30 GR UD 20.150 10:45:00 a. m. 3:00:00 p. m. 6 4:15 24,9 113.788        

499.857 643,30 1.895.706     TOTAL PRODUCCION DIARIA TOTAL HORAS H Y PRODUCION X H

499.857

2.000

250,60

500.000

143

643,300

0,00136

4,89

TOTAL UNIDADES PRODUCIDAS

CANTIDAD ESTANDAR

NUMERO DE LOTES

CANTIDADES REAL ESTANDAR

VARIACION PRODUCCION POR UND

Tiempo real en segundo

Minutos para producir

Total HH
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Tabla 26. Control de tiempos y movimientos de la barra de cereal Mayo 

 
 

 
Fuente: Propia 

 

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

días laborados y los tiempos de producción empleados, permitiendo de esta forma 

determinar si se cumple con las metas establecidas. 

 

MAY PRODUCTO UM CANT. HORA  INICIO HORA FIN
No 

OPE

TOTAL 

HORAS

TOTAL 

HH

 CANTIDAD 

PRODUCIDA 

X HORA 

5 Barra de cereal x 30 GRUD 12.345 8:30:00 a. m. 4:30:00 p. m. 5 8:00 40,000 37.035          

5 Barra de cereal x 30 GRUD 17.654 10:15:00 a. m. 4:00:00 p. m. 6 5:45 32,700 73.686          

6 Barra de cereal x 30 GRUD 22.100 6:30:00 a. m. 12:30:00 p. m. 5 6:00 30,000 88.400          

6 Barra de cereal x 30 GRUD 31.876 8:00:00 a. m. 12:20:00 p. m. 5 4:20 21,000 176.544        

6 Barra de cereal x 30 GRUD 25.098 9:30:00 a. m. 4:20:00 p. m. 6 6:50 39,000 88.149          

7 Barra de cereal x 30 GRUD 21.890 8:00:00 a. m. 4:20:00 p. m. 6 8:20 49,200 63.043          

7 Barra de cereal x 30 GRUD 29.435 6:00:00 a. m. 11:50:00 a. m. 4 5:50 22,000 121.104        

8 Barra de cereal x 30 GRUD 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 GRUD 8.900 6:30:00 a. m. 10:00:00 a. m. 3 3:30 9,900 61.029          

9 Barra de cereal x 30 GRUD 31.700 7:40:00 a. m. 3:10:00 p. m. 6 7:30 43,800 101.440        

9 Barra de cereal x 30 GRUD 34.320 9:20:00 a. m. 4:30:00 p. m. 6 7:10 42,600 114.932        

9 Barra de cereal x 30 GRUD 32.034 6:30:00 a. m. 12:30:00 p. m. 3 6:00 18,000 128.136        

9 Barra de cereal x 30 GRUD 39.800 10:00:00 a. m. 4:30:00 p. m. 3 6:30 18,900 146.954        

10 Barra de cereal x 30 GRUD 42.356 6:30:00 a. m. 3:45:00 p. m. 7 9:15 64,050 109.897        

13 Barra de cereal x 30 GRUD 41.234 6:45:00 a. m. 4:30:00 p. m. 7 9:45 66,150 101.499        

15 Barra de cereal x 30 GRUD 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 GRUD 18760 8:30:00 a. m. 11:00:00 a. m. 5 2:30 11,5 180.096        

27 Barra de cereal x 30 GRUD 14.356 9:00:00 a. m. 3:30:00 p. m. 6 6:30 37,8 53.007          

27 Barra de cereal x 30 GRUD 21.278 8:45:00 a. m. 1:00:00 p. m. 6 4:15 18,9 120.158        

473.825 601,20 1.932.726     TOTAL PRODUCCION DIARIA TOTAL HORAS H Y PRODUCION X H

473.825

2.000

236,92

474.000

175

CANTIDADES REAL ESTANDAR

VARIACION PRODUCCION POR UND

601,200

0,00127

4,57

TOTAL UNIDADES PRODUCIDAS

CANTIDAD ESTANDAR

NUMERO DE LOTES

Total HH

Tiempo real en segundo

Minutos para producir
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Grafica 1. Total unidades producidas y cantidad 

 
Fuente: Propia 

 

En la gráfica 1. Se refleja la variación obtenida en los 5 primeros meses del 

año, donde queda claro que la cantidad estándar se aproxima a la cantidad 

real.  

Grafica 2: Total horas hombre por mes 

 
Fuente: Propia 
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En la gráfica anterior, se refleja el porcentaje de participación de la mano de obra 

directo utilizado para la elaboración 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 más bajo  porcentaje 

de horas empleados para la producción de barras de cereal. 

 Chocolatina por 12 gramos 

 

Controlar los tiempos y movimientos empleados para la elaboración de chocolatina 

determina la capacidad de producción en horas hombre,  para este proceso se 

toman datos de la hora en que inicia la producción, las cantidades totales 

elaboradas durante el día y el estándar de producción por hora. 

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

 

Fuente: Propia 

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

 

Fuente: Propia 

1.251.546

133,33

9.386

1.251.680

134

NUMERO DE LOTES

CANTIDADES REAL ESTANDAR

VARIACION PRODUCCION POR UND

1639,667

0,00346

12,45

TOTAL UNIDADES PRODUCIDAS

CANTIDAD ESTANDAR

Total HH

Tiempo real en segundo

Minutos para producir

846.142

133,33

6.347

846.279

137

1380,600

0,00291

10,49

TOTAL UNIDADES PRODUCIDAS

CANTIDAD ESTANDAR

NUMERO DE LOTES

CANTIDADES REAL ESTANDAR

VARIACION PRODUCCION POR UND

Total HH

Tiempo real en segundo

Minutos para producir
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Tabla 29. Control de tiempos y movimientos  de la chocolatina Marzo 

 

Fuente: Propia 

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

 

Fuente: Propia 

 

Tabla 31. Control de tiempos y movimientos  de la chocolatina Mayo 

 

Fuente: Propia 

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

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

abril y mayo, este análisis se realizó como fundamento para determinar los costos 

de producción de la mano de obra directa. 

677.086

133,33

5.078

677.236

150

3,16

TOTAL UNIDADES PRODUCIDAS

CANTIDAD ESTANDAR

NUMERO DE LOTES

CANTIDADES REAL ESTANDAR

VARIACION PRODUCCION POR UND

416,600

0,00088

Total HH

Tiempo real en segundo

Minutos para producir

844.427

133,33

6.334

844.550

123VARIACION PRODUCCION POR UND

571,800

0,00121

4,34

TOTAL UNIDADES PRODUCIDAS

CANTIDAD ESTANDAR

NUMERO DE LOTES

CANTIDADES REAL ESTANDAR

Total HH

Tiempo real en segundo

Minutos para producir

693.210

133,33

5.200

693.329

119

CANTIDAD ESTANDAR

NUMERO DE LOTES

CANTIDADES REAL ESTANDAR

VARIACION PRODUCCION POR UND

524,600

0,00111

3,98

TOTAL UNIDADES PRODUCIDAS

Minutos para producir

Tiempo real en segundo

Total HH
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Tabla 32. Control de tiempos y movimientos  de la chocolatina Enero 

 

Fuente: Propia 

PRODUCTO UM CANT.
HORA  

INICIO

HORA 

FIN

No 

OPE

TOTAL 

HORAS
TOTAL HH

PRODUCCION 

/ HORA

Chocolatina x 12 GR UD 36.200 8:30 17:40 5 9,167 45,83    3.949           

Chocolatina x 12 GR UD 18.480 8:30 16:00 2 7,500 15,00    2.464           

Chocolatina x 12 GR UD 11.760 11:30 16:00 2 4,500 9,00      2.613           

Chocolatina x 12 GR UD 44.000 7:30 15:30 3 8,000 24,00    5.500           

Chocolatina x 12 GR UD 16.800 7:00 16:00 2 9,000 18,00    1.867           

Chocolatina x 12 GR UD 21.840 8:00 17:00 2 9,000 18,00    2.427           

Chocolatina x 12 GR UD 40.000 7:00 16:00 3 9,000 27,00    4.444           

Chocolatina x 12 GR UD 30.240 9:00 17:00 2 8,000 16,00    3.780           

Chocolatina x 12 GR UD 40.000 8:00 16:00 3 8,000 24,00    5.000           

Chocolatina x 12 GR UD 30.240 7:00 17:00 2 10,000 20,00    3.024           

Chocolatina x 12 GR UD 30.240 18:00 6:00 2 12,000 24,00    2.520           

Chocolatina x 12 GR UD 21.840 7:00 16:00 2 9,000 18,00    2.427           

Chocolatina x 12 GR UD 26.880 18:00 6:00 2 12,000 24,00    2.240           

Chocolatina x 12 GR UD 36.000 7:00 15:00 3 8,000 24,00    4.500           

Chocolatina x 12 GR UD 6.720 7:30 11:00 2 3,500 7,00      1.920           

Chocolatina x 12 GR UD 28.600 7:00 14:00 3 7,000 21,00    4.086           

Chocolatina x 12 GR UD 133.333 0:00 4:00 2 28,000 56,00    4.762           

Chocolatina x 12 GR UD 11.760 13:00 17:00 2 4,000 8,00      2.940           

Chocolatina x 12 GR UD 25.280 6:30 15:30 2 9,000 18,00    2.809           

Chocolatina x 12 GR UD 10.080 8:00 11:00 2 3,000 6,00      3.360           

Chocolatina x 12 GR UD 28.000 12:00 16:30 5 4,500 22,50    6.222           

Chocolatina x 12 GR UD 17.000 7:30 11:00 5 3,500 17,50    4.857           

Chocolatina x 12 GR UD 28.000 11:00 15:00 5 4,000 20,00    7.000           

Chocolatina x 12 GR UD 22.500 19:00 5:00 2 10,000 20,00    2.250           

Chocolatina x 12 GR UD 13.000 12:30 15:45 5 3,250 16,25    4.000           

Chocolatina x 12 GR UD 26.040 7:30 16:00 2 8,500 17,00    3.064           

Chocolatina x 12 GR UD 26.040 18:30 6:00 2 11,500 23,00    2.264           

Chocolatina x 12 GR UD 133.333 15:00 22:00 3 31,000 93,00    4.301           

Chocolatina x 12 GR UD 24.680 7:00 16:00 2 9,000 18,00    2.742           

Chocolatina x 12 GR UD 20.680 18:30 3:30 2 9,000 18,00    2.298           

Chocolatina x 12 GR UD 23.520 7:00 17:00 2 10,000 20,00    2.352           

Chocolatina x 12 GR UD 45.000 6:30 16:00 5 9,500 47,50    4.737           

Chocolatina x 12 GR UD 54.000 8:00 23:00 10 15,000 150,00  3.600           

Chocolatina x 12 GR UD 25.000 7:00 17:00 2 10,000 20,00    2.500           

Chocolatina x 12 GR UD 7.000 6:30 9:00 4 2,500 10,00    2.800           

Chocolatina x 12 GR UD 28.000 9:00 15:10 4 6,167 24,67    4.541           

Chocolatina x 12 GR UD 20.100 6:00 18:00 2 12,000 24,00    1.675           

Chocolatina x 12 GR UD 15.120 6:00 18:00 2 12,000 24,00    1.260           

Chocolatina x 12 GR UD 4.200 7:30 9:00 2 1,500 3,00      2.800           

Chocolatina x 12 GR UD 23.000 9:00 13:00 4 4,000 16,00    5.750           

Chocolatina x 12 GR UD 25200 7:00 17:00 2 10 20,00      2.520             

Chocolatina x 12 GR UD 21840 6:30 13:30 2 7 14,00      3.120             

1.251.546 1061,25 143.284           TOTAL HORAS H Y PRODUCION X HTOTAL PRODUCCION DIARIA
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Grafica 3: Total unidades producidas y cantidad 

 

Fuente: Propia 

En la gráfica 3. Se refleja la variación obtenida en los 5 primeros meses del 

año, donde queda claro que la cantidad estándar se aproxima a la cantidad 

real.  

Grafica 4.  Variación de producto por unidad 

 

Fuente: Propia 
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En la gráfica anterior, se refleja el porcentaje de participación de la mano de obra 

directa utilizado para la elaboración 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 más bajo  porcentaje de 

horas empleados para la producción de chocolatina. 

 

 Cobertura de chocolate 

Para el control en la elaboración 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 

 

Fuente: Propia 

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

 

Fuente: Propia 

46.400

2.600

18

46.410

10VARIACION PRODUCCION POR KG

Total HH

Tiempo real en segundo

Minutos para producir

7255,680

0,15637

562,94

TOTAL KG PRODUCIDAS

CANTIDAD ESTANDAR

NUMERO DE LOTES

CANTIDADES REAL ESTANDAR

46.600

2.600

18

46.615

15

3627,840

0,07819

281,47

TOTAL KG PRODUCIDAS

CANTIDAD ESTANDAR

NUMERO DE LOTES

CANTIDADES REAL ESTANDAR

VARIACION PRODUCCION POR KG

Total HH

Tiempo real en segundo

Minutos para producir
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Tabla 35. Control de tiempos y movimientos  de la cobertura de chocolate Marzo 

 

Fuente: Propia 

 

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

 

Fuente: Propia 

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

 

Fuente: Propia 

De la tabla 33 a la 37, se muestran los tiempos y movimientos obtenidos en la 

producción de cobertura de chocolate en los meses de enero, febrero, marzo, abril 

y mayo, este análisis se realizó como fundamento para determinar los costos de 

producción de la mano de obra directa. 

 

46.200

2.600

18 Minutos para producir

46.205

5

274,09

CANTIDADES REAL ESTANDAR

VARIACION PRODUCCION POR KG

TOTAL KG PRODUCIDAS

CANTIDAD ESTANDAR

NUMERO DE LOTES

Total HH

Tiempo real en segundo

3532,710

0,07614

46.200

2.600

18 Minutos para producir

46.210

10

Total HH

Tiempo real en segundo

3605,040

0,07769

279,70

VARIACION PRODUCCION POR KG

TOTAL KG PRODUCIDAS

CANTIDAD ESTANDAR

NUMERO DE LOTES

CANTIDADES REAL ESTANDAR

46.000

2.600

18 Minutos para producir

46.010

10

Total HH

Tiempo real en segundo

3512,570

0,07570

272,53

TOTAL KG PRODUCIDAS

CANTIDAD ESTANDAR

NUMERO DE LOTES

CANTIDADES REAL ESTANDAR

VARIACION PRODUCCION POR KG
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Tabla 38. Control de tiempos y movimientos  de la cobertura de chocolate Enero 

 

Fuente: Propia 

PRODUCTO UM CANT. DURACION HORA DE INICIO HORA FIN
No 

OPE

TOTAL 

HORAS

TOTAL 

HH

 CANTIDAD 

PRODUCIDA 

X HORA 

COBERTURA OSCURA 

CAJA X 17 KG       
KG

2600 3 DIAS
6:30:00 a. m. 7:30:00 a. m. 3

72:45:00 217,35 857,73

COBERTURA OSCURA 

CAJA X 17 KG       
KG

2600 3 DIAS
8:40:00 a. m. 8:30:00 a. m.

3 72:33:00 216,99 860,10

COBERTURA OSCURA 

CAJA X 17 KG       
KG

1600 3 DIAS
1:30:00 p. m. 7:30:00 a. m.

3 24:32:00 72,99 1565,22

COBERTURA OSCURA 

CAJA X 17 KG       
KG

2600 3 DIAS
7:30:00 a. m. 9:55:00 a. m.

3 73:55:00 220,65 844,19

COBERTURA OSCURA 

CAJA X 17 KG       
KG

600 3 DIAS
11:50:00 p. m. 7:30:00 a. m.

2 2:30:00 4,60 5760,00

COBERTURA OSCURA 

CAJA X 17 KG       
KG

2600 3 DIAS
7:30:00 a. m. 7:30:00 a. m.

2 72:30:00 144,60 860,69

COBERTURA OSCURA 

CAJA X 17 KG       
KG

2600 3 DIAS
8:57:00 a. m. 7:30:00 a. m.

3 71:45:00 214,35 869,69

COBERTURA OSCURA 

CAJA X 17 KG       
KG

2600 3 DIAS
6:30:00 a. m. 10:44:00 a. m.

2 74:45:00 223,35 834,78

COBERTURA OSCURA 

CAJA X 17 KG       
KG

2600 3 DIAS
9:55:00 a. m. 7:30:00 a. m.

3 70:34:00 211,02 884,27

COBERTURA OSCURA 

CAJA X 17 KG       
KG

2600 3 DIAS
7:55:00 a. m. 9:55:00 a. m.

3 71:55:00 214,65 867,67

COBERTURA OSCURA 

CAJA X 17 KG       
KG

2600 3 DIAS
8:12:00 a. m. 9:22:00 a. m.

2 65:44:00 130,88 949,29

COBERTURA OSCURA 

CAJA X 17 KG       
KG

2600 3 DIAS
7:23:00 a. m. 7:30:00 a. m.

2 68:55:00 137,10 905,44

COBERTURA OSCURA 

CAJA X 17 KG       
KG

2600 3 DIAS
6:55:00 a. m. 8:44:00 a. m.

2 70:44:00 140,88 882,19

COBERTURA OSCURA 

CAJA X 17 KG       
KG

2600 3 DIAS
6:30:00 a. m. 7:30:00 a. m.

3 74:45:00 217,35 834,78

COBERTURA OSCURA 

CAJA X 17 KG       
KG

2600 3 DIAS
6:30:00 a. m. 7:30:00 a. m.

2 66:55:00 199,65 932,50

COBERTURA OSCURA 

CAJA X 17 KG       
KG

2600 3 DIAS
9:55:00 a. m. 6:55:00 a. m.

3 69:55:00 217,35 892,49

COBERTURA OSCURA 

CAJA X 17 KG       
KG

2600 3 DIAS
6:30:00 a. m. 9:44:00 a. m.

3 72:50:00 217,50 856,75

COBERTURA OSCURA 

CAJA X 17 KG       
KG

2600 3 DIAS
9:55:00 a. m. 8:55:00 a. m.

2 74:45:00 144,90 834,78

COBERTURA OSCURA 

CAJA X 17 KG       
KG

2600 3 DIAS
6:55:00 a. m. 7:30:00 a. m.

2 62:44:00 124,88 994,69

COBERTURA OSCURA 

CAJA X 17 KG       
KG

2600 3 DIAS
10:11:00 a. m. 7:30:00 a. m.

2 70:22:00 140,44 886,78

COBERTURA OSCURA 

CAJA X 17 KG       
KG

2600 3 DIAS
6:44:00 a. m. 9:55:00 a. m.

3 72:12:00 216,36 864,27

51600 3627,84 24038,30
TOTAL PRODUCCION

TOTAL HORA LABORADAS Y PRODUCCION X HORA
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Grafica 5. Total unidades producidas y cantidad cobertura 

 

Fuente: Propia 

En la gráfica 3. Se refleja la variación obtenida en los 5 primeros meses del 

año, donde queda claro que la cantidad estándar se aproxima a la cantidad 

real.  

Grafica 6: Variación de producto por unidad en cobertura 

 

Fuente: Propia 

CANTIDA S
CANTIDAD R45.500
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En la gráfica anterior, se refleja el porcentaje de participación de la mano de obra 

directa utilizado para la elaboración 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 más bajo  

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

 

4.2. Problemática principal 

 

Analizando la información 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 producción de un producto, adicionalmente, se observa 

que contablemente no se lleva el control de los cotos, por lo cual la información 

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

 

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 

determinación de decisiones y la calidad de la información financiera. 

 

4.3. Análisis del área de producción de los productos seleccionados 

 

Dentro de este análisis encontraremos el proceso de elaboración de los productos 

seleccionados, de los cuales se pretende realizar el cálculo de los costos a través 

del método estándar 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 

que alteren la salud del consumidor. 

 

 

 

Imagen  12: Barra de cereal frutos rojos 

 

Fuente: Mountain Food S.A.S 

 

4.3.1.1. Flujograma  

 

A continuación se presenta un flujograma realizado mediante la observación de los 

procesos productivos en la compañía, este proceso valida con el jefe de 

producción y el personal que interviene directamente en la preparación y 

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

 

Fuente:  Mountain Food S.A.S 
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4.3.1.2. Proceso productivo de la barra de cereal de 30 gramos 

 

El proceso productivo para la elaboración de barras de cereal, se genera de la 

siguiente manera: 

 

 Preparación y pesaje de la materia prima: 

 

En un recipiente se mezclan todas las materias primas  de acuerdo a una cantidad 

o peso establecido, logrando una contextura homogénea y lista para el proceso de 

elaboración de barras, este proceso tiene un tiempo de duración 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 preparación de las barras. 

Imagen  14: Mezcla 

 
Fuente: Mountain Food S.A.S 

 

 

 Laminado 

 

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

rodillos dan forma y contextura a la mezcla. 

 

Imagen  15: Laminado 

 
Fuente: Mountain Food S.A.S 
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 Corte 

 

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

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

Imagen  16: Corte 

 
Fuente: Mountain Food S.A.S 

 

 Túnel de Enfriamiento: 

 

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

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

están elaborando. 

 

Imagen  17. Túnel de enfriamiento 

 
Fuente: Mountain Food S.A.S 
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 Análisis de Calidad 

 

Una vez el producto está 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 análisis. 

Imagen  18: Análisis 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 área de empaque, donde trabajan un grupo de 6 

personas que alimentan la máquina para que el producto sea empacado en bolsas 

por 100 unidades y posteriormente en cajas. 

 

Imagen  19: Empaque 

 
Fuente: Mountain Food S.A.S 
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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 

 
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 más 

altos niveles de calidad y de nutrición, consumido en su gran mayoría por niños, 

vigilado por la superintendencia de salud y aprobado por el invima, como un 

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

 

Fuente: Mountain Food S.A.S 

 

 

4.3.2.1. Flujograma  

 

Con el lfin 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. 
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Tabla 40: Flujograma chocolatina 12 g 

 

Fuente: Propia 

 



80 
 

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 túnel, que cuenta con un 

sistema  de enfriamiento. 

Imagen  25: Túnel 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 frías 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 distribución. 

 

Imagen  28: Almacenamiento 

 

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 sólido 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 

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

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

 

 

 Preparación Tanque Fundidor 

 

Se funde la grasa 3ª y la grasa tcc dejando ahí alrededor de 24 horas de acuerdo 

a la cantidad a fabricar en este caso 2.600 kg. 

 

Imagen  30: Tanque fundidor 

 

Fuente: Mountain Food S.A.S 

 

 Tanque Molino 

 

Pasadas las 24 horas se cambia de tanque a través de un sistema de succión y se  

adiciona el suero de leche, azúcar, lecitina de soya y dióxido de titanio y se deja 

por otras 24 horas, pasado este tiempo se adiciona la esencia de leche y se deja 2 

horas más. 
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Imagen  31: Tanque 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 están 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 transformación 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 

transformación de cada proceso, multiplicándolo 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 estándar.22  

 

                                                                23 

 

                                                          24 

 

                      
                            

                                   
25  

 

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. 

 

                            
                                    

                                
26 

 

                            ∑                                   27 

 

4.6. Costos indirectos de fabricación  

 

Para el caso de los CIF de producción solo se toman en cuenta los valores del 

personal indirecto relacionado con la planta de producción como son: los servicios 

públicos, la administración, el arriendo, entre otros. 

                                                             
22 Baquero José. Ingeniero  
23 Baquero José. Ingeniero 
24 Baquero José. Ingeniero 
25 Baquero José. Ingeniero 
26 Baquero José. Ingeniero 
27 Baquero José. Ingeniero 
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Dentro de los costos indirectos de fabricación, 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 producción, corresponde a las áreas de soporte a la 

fabricación como son: el jefe de producción, supervisores y personal de 

mantenimiento.  

 

4.6.2. Servicios públicos 

 

Para la empresa, los servicios públicos se componen por el servicio de energía, 

siendo este el más representativo para la compañía por el número de maquinaria 

que tiene, el servicio de acueducto y alcantarillado ya que por ser una compañía 

alimenticia, las normas de higiene son rigurosas e internet y telefonía, para la 

distribución de estos costos se tiene en cuenta el número de máquinas y la 

aproximación del consumo por cada una de ellas, por lo tanto, Mountain para 

determinar los porcentajes que corresponden a la producción lo realiza de la 

siguiente forma: 

 

Planta: 90% 

Administración: 10% 

 

4.7. Costos de Distribución 

 

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

mercancía directamente al cliente. 

 

  



91 
 

5. CONTROL Y DISEÑO DEL SISTEMA DE COSTOS 

 

Este sistema de costos se diseña de acuerdo al análisis realizado previamente y 

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

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

 

 

Tabla 42: Proceso compra de materia prima 

 

Fuente: Propia 
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Para la adquisición 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 compañía durante su diseño. 

 

5.1. Solicitud de compra de materiales 

 

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

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

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

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

 

Formato 1: Solicitud compra de materiales 

 

Fuente: Propia 

Esta solicitud de compra de materiales es diligenciada por la auxiliar de 

producción y revisada por el jefe de producción, una vez aprobada se envía al 

área de compras quien procede a hacer la gestión de compra. 
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5.1.1. Orden de compra  

 

Para la compra de mercancías 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 envía al proveedor,  esta orden de compra se 

diseñara y configurara en el sistema contable con el fin de tener un consecutivo y 

un control en las órdenes de compra generadas 

. 

Formato 2: Orden de compra 

 

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 información que contiene la factura del 

proveedor vs la orden de compra que debe ir anexa a la factura, validar y aprobar 

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

formato. 

Formato 3: Entrada de almacén 

 

Fuente: Propia 

 

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

los documentos en recepción para iniciar proceso de radicación 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 áreas. 

 

5.1.3. Manejo contable de la compra  

Luego de registrar la factura en el sistema en el módulo de inventarios, la misma 

es entregada al departamento contable para realizar su causación como factura de 

compra. 

 

Para evidenciar este proceso se manejan diferentes cuentas contables 

dependiendo el tipo de mercancía que ingresa, sea esta materia prima, material de 

empaque. 

 

Tabla 43: Contabilización materia prima directa 

CUENTA DESCRIPCIÓN DÉBITO CRÉDITO 

14050101 Materia Prima Xxxx   

24080201 IVA Descontable Xxxx   

23654001 Retención en la Fuente   Xxxx 

22050101 Proveedores Nacionales   Xxxx 

Fuente: Mountain Food S.A.S 

 

Tabla 44: Contabilización materia prima indirecta 

CUENTA DESCRIPCIÓN DÉBITO CRÉDITO 

14600501 Envases y Empaques Xxxx   

24080201 IVA Descontable Xxxx   

23654001 Retención 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 retención a título de renta por concepto de 

compras se tendrá en cuenta que la base sea igual o superior a 27 unidades de 

valor tributario (UVT), para el año 2018 la base corresponde a $ 895.000, además 

se aplica IVA del 19%  a todos los productos gravados de acuerdo a la última 

reforma tributaria ley 1819 de 2018. 

 

5.2. Devolución en compras 

Esta devolución aplica para el producto que se recibe sin verificación y consiste en 

diferencias en cantidad, condiciones del producto o error en precios, este proceso 

tiene un  tiempo límite y máximo de respuesta. 
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Formato 4. Devolución en compras 

 

Fuente: Propia 

Identificada la causal de devolución, se autoriza el envío de la nota en físico y por 

correo certificado según sea el caso. 

5.2.1. Manejo contable de la devolución en compras 

 

La devolución de mercancía se genera por alguna inconsistencia en el producto 

como la calidad del producto, diferencia en precio y/o cantidades, para realizar 

esta devolución, se diligencia el siguiente formato. 
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Tabla 45: Contabilización devolución en compras 

CUENTA DESCRIPCIÓN DEBITO CRÉDITO 

14050101 Materia Prima   Xxxx 

24080201 IVA Descontable   Xxxx 

23654001 Retención en la Fuente Xxxx   

22050101 Proveedores Nacionales Xxxx   

Fuente: Mountain Food S.A.S 

 

Una vez realizada la nota de devolución de mercancía aprobada por el área de 

producción  y/o calidad, la misma es envía 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 rotación del personal es mínima, Cuenta con 

una mano de obra directa de 16 colaboradores contratados directamente por la 

empresa los cuales son de confianza y tienen antigüedad, su conocimiento en la 

elaboración de productos de la compañía es alto. 

 

A continuación 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 

 

Fuente: Mountain Food S.A.S 

 

Para la liquidación de parafiscales y seguridad social, se tiene en cuenta la ley 

1819 de 2016 en su artículo 64 donde se adicional al artículo 114-1 la exoneración 

de aportes al Instituto colombiano de bienestar familiar (ICBF), al Servicio nacional 

de aprendizaje (SENA) y a la cotización 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 sistemáticamente por 

NOMBRE
SALARIO 

BASE

AUX 

TRANS

TOTAL 

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           

13.911.264     

COSTO PERSONAL OPERATIVO MENSUAL

TOTAL DEVENGADO MENSUAL
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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 producción generada, lo que facilita determinar el costo real y el número de 

colaboradores que interfirieron en la elaboración de cada producto. 

 

Formato 5: Control mano de obra 

 

Fuente: Mountain Food S.A.S 

 

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

 

VMOD: CRMO – CSMO    VMOD: Variación mano obra directa 

CRMO: Costo real mano obra directa 

CSMO: Costo estándar mano obra directa 

 

CRMO = HR x TR     HR: Horas hombre reales 

TR: Tarifa real 

HS: Horas estándar 

TS: Tarifa estándar 
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CSMO = HS x TS x Unidades Equivalentes 
 
 
VE = (HR –HS) * TS    VE: Variación de eficiencia 

VT = (TR – TS) * HR    VT: Variación de tarifa 

 

 

5.3.1. Manejo contable de la mano de obra 

 

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

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

de la siguiente forma. 

 

Tabla 47: Contabilización mano de obra 

CÓDIGO CUENTA DEBITO CRÉDITO 

25050501 Salarios por pagar   XXXX 

23700501 Aportes E.P.S   XXXX 

23700601 A.R.P   XXXX 

23701001 Aportes parafiscales   XXXX 

23803001 Fondos de pensión   XXXX 

26100501 Cesantías   XXXX 

26101001 Intereses sobre las cesantías   XXXX 

26101501 Vacaciones   XXXX 

26102001 Prima de servicios   XXXX 

72050601 Sueldos XXXX   

72051501 Horas extras XXXX   

72052701 Auxilio de transporte XXXX   

72053001 Cesantías XXXX   

72053301 Intereses sobre las cesantías 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 compensación XXXX   

SALDO DE CUENTAS XXXX XXXX 

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

de obra directa al producto elaborado. 

5.4. Costos indirectos de fabricación  

 

Los costos indirectos de fabricación 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 producción que se realizara por cada proceso, facilitando la 

determinación de los mismos de acuerdo al tiempo empleado en cada orden de 

producción, en cuanto a mano de obra indirecta, servicios públicos, pago de 

arrendamientos y servicio de distribución. 

Por el seguimiento planteado, la actualización de estos costos se realizara 

mensual de acuerdo a la facturación recibida por cada uno de los servicios 

incluidos, facilitando el conocimiento de la información para las áreas implicadas.  

Para identificar los costos indirectos de fabricación 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 públicos y la mano de obra 

indirecta consumida por cada orden. 

 

5.4.1. Contabilización de los costos indirectos de fabricación 

 

La contabilización de estos costos se realiza de acuerdo a la facturación recibida 

durante el mes. 
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Tabla 48: Contabilización Costos indirectos de fabricación 

CUENTA DESCRIPCIÓN DEBITO CRÉDITO 

23355001 Acueducto y alcantarillado  xxxx  

23355005 Aseo y acueducto   xxxx 

23355010 Internet y telefonía  xxxx  

61353010 Servicios xxxx  
 23359505 Energía 

 
xxxx  

61359905 Energía xxxx  
 15920510 Depreciación de maquinaria  

 
xxxx  

61600510 Depreciación de maquinaria   xxxx 
 Fuente: Mountain Food S.A.S 
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6. IMPLEMENTACIÓN DEL SISTEMA DE COSTOS 

Para determinar los productos elegidos para la implementación del sistema de 

costos, fue necesario realizar una tabulación de las ventas, determinando el 

porcentaje de participación que tiene cada producto en las ventas, quedando de la 

siguiente forma: 

Grafica 7: Participación por productos 

 

Fuente: Mountain Food S.A.S 

 

Como se observa en la gráfica anterior, los productos seleccionados superan el 

60% de participación en ventas para el año 2017, correspondientes a 48% barras 

de cereal por 30 gramos, 20% representación de las chocolatinas por 12 gramos, 

el 13% que corresponde a la participación de las coberturas de chocolate, el 19% 

restante son otros productos elaborados y comercializados por la compañía. 

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 información 

obtenida y verificada, se da inicio al proceso de implementación; el inventario a 31 

de enero de 2018 queda de la siguiente manera. 

48% 

20% 

13% 

19% 

PARTICIPACIÓN POR PRODUCTOS 

Barra de cereal x 30 g

Chocolatina x 12 G

Cobertura

Otros productos
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Tabla 49: Inventario inicial 

INVENTARIO A 31 ENERO 2018 

CÓDIGO REFERENCIA U/M 
INV.  

INICIAL 

103024 Uva pasa  KG 1156 

105002 Arroz blanco KG 451 

105012 Hojuela de maíz natural KG 1213 

105014 Maní tostado natural KG 2537 

105010 Hojuela de avena KG 2789 

103001 Arándano KG 120 

106035 Proteína 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 Azúcar 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 3ª KG 238 

108101 Suero de leche KG 1814 

106018 Dióxido de titanio KG 35 

209015 Laminado barra de cereal  KG 15 

212021 Bolsa tina pequeña 60x30 UD 25520 

211004 Caja el market  UD 364 

513001 Cinta adhesiva MT 36612 

513005 Etiqueta blanca 100 x 100 UD 6891 

209022 Laminado chocolatina x12 gr KG 155 

513008 Tinta codificador LT 1 

212002 Bolsa 55x43 con pliegue UD 8734 

211001 Caja  cobertura 43x20x16 UD 2016 

513010 Etiqueta blancas 100 x 150 UD 5056 

Fuente: Mountain Food S.A.S 

Este inventario se tendrá en cuenta para determinar los costos de producción de 

los productos seleccionados. 
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6.1. Determinación 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 variación 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 obtención del 

producto terminado y listo para la venta, con el fin de dejar evidencia de la 

implementación  y 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 evalúan las necesidades y se diligencia 

el formato de solicitud de compra de materiales a fin de tener las materias primas 

requeridas  para la producción quincenal, a continuación se presenta la solicitud. 

 

Formato 6: Compra de materia prima barra 

 

Fuente: Mountain Food S.A.S 
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 Generación 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 

 

Fuente: Mountain Food S.A.S 

 

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

1.000 kg de hojuela de maíz, dentro de la misma se detalla información tanto del 

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

medida, costo unitario, costo total y valor de impuestos. 
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 Orden de producción 

 

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

proceso, se genera una orden de producción 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 relación 

a proyecciones. 

  

Formato 8: Orden de producción barra 

 

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

producir, en este caso, el número mínimo de unidas producidas para las barras de 

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

en óptimas condiciones y  el saldo que debe ser mínimo se considera desperdicio. 

 

 Variación costo real y costo estándar de la materia prima 

A continuación se deja en evidencia la variación en el costo de adquisición de la 

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

el sistema de costos que maneja la compañía 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: Variación materia prima barra de cereal 

VARIACIÓN COSTO MATERIA PRIMA 

 DIRECTA 

CÓDIGO 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 maíz kg                  5.000                5.000  
105014 maní tostado kg                  6.380                6.300  
105010 hojuela de avena kg                  2.780                2.500  
103001 arándano kg               13.216              11.682  
106035 proteína 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 

CÓDIGO 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 

última compra de mercancía de acuerdo al valor unitario negociado, por otra parte 

se refleja el costo estándar del mismo producto, el cual sale del histórico de 

compra del producto desde el momento cero, este costo generalmente siempre 

varía de acuerdo al último valor de compra pues se acumula y se saca un 

promedio del valor, en el caso de la adquisición de uva pasa su costo real es de 

$6.800 (valor negociado última compra)  y su costo estándar  es de $6.700 (que 

corresponde a sumar todos los costos de adquisición desde la compra cero hasta 

la fecha y el mimo se divide en las cantidades y genera el costo estándar 

reflejado). 

Las fórmulas para calcular las variaciones vienen dadas por: 

 

VMP: CRMP – CSMP    VMP: Variación de materia prima 

CRMP: Costo real de la materia prima 

CSMP: Costo estándar de la materia prima 

 

                          

 

Como evidenciamos, la variación en este caso para la elaboración de barras de 

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

 

 Variación en cantidad real y estándar 

Es indispensable conocer la variación de  las cantidades que se producen 

realmente y las que se tienen como estándar, esto depende netamente de la 

producción final de cada proceso, para el caso de las ordenes de producción de la 

barra de cereal, se proyecta la elaboración de 2.000 unidades, des el sistema, al 

momento de cerrar esta orden se hace por las cantidades que cumplen con los 

estándares de calidad es decir por $ 1.990 unidades, es decir que hay un 

porcentaje de desperdicio del 0,5%. Como se refleja a continuación: 
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Tabla 51: Variación cantidad real  y estándar 

VARIACIÓN EN CANTIDAD REAL Y ESTÁNDAR 

CÓDIGO REFERENCIA U/M C. ESTÁNDAR 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: Variación de cantidades 

      QR: Cantidad real 

QS: Cantidad estándar 

PS: Precio estándar 

 

   (         )            

 

6.1.2. Costo y control de la mano de obra      

 

Para controlar el tiempo de producción 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 aplicación nos indica las horas extras realizadas 

por el trabajador. 
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Imagen  34: Reloj biométrico 

 

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 razón lo haya olvidado, es de fácil 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 nómina  con la siguiente información. Una vez determinado el costo 

por trabajador, se realiza la determinación 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 

 
 Pensión  0,12 

Total salario $869.453 
 

 Caja   0,04 

Carga prestacional $350.042 
 

 Cesantías  0,0833 

Total costo MOD x mes $1.219.495 
 

 Vacaciones  0,0417 

Total costo MOD x día $40.650 
 

 Int. Cesantías  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 producción donde se hace el reporte 

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

contribuyeron a la elaboración de las barras de cereal. 

Formato 9: Mano de obra barra de cereal 

 

Fuente: Mountain Food S.A.S 

 

Con el pantallazo anterior se calcula el costo de la mano de obra por área hasta 

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

determinar el costo estándar por proceso. 

Tabla 53: Tiempo de fabricación por procesos 

TIEMPOS DE FABRICACIÓN POR PROCESO   

 ÁREA- 
PROCESO  

 TIEMPO 
MTS  

 N° 
OPERARIOS  

 TIEMPO 
TOTAL  

COSTO  
HORA 

COSTO 
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 estándar mano de obra 

 

CRMO = HR x TR        HR: Horas hombre reales 

TR: Tarifa real 

HS: Horas estándar 

TS: Tarifa estándar 

 

                    
 

CSMO = HS x TS x Unidades Equivalentes 

 

                              
 

VE = (HR –HS) * TS    VE: Variación de eficiencia 

VT = (TR – TS) * HR    VT: Variación de tarifa 

 

6.1.3. Costos indirectos de Fabricación 

 

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

energía, el servicio de agua, la depreciación de las maquinas, y la mano de obra 

indirecta, representado de la siguiente forma: 

 

 Depreciación de la maquinaria y equipo 

Para determinar la depreciación de cada máquina fue necesario tener en cuenta el 

valor de adquisición, la vida útil y la fecha de compra, con esta información se 

procede a realizar los siguientes cálculos. 
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Tabla 54: Depreciación de maquinaria 

CANT. MAQUINARIA PRECIO 
VIDA 
ÚTIL  

VALOR 
RAZONABLE 

VALOR 
RESIDUAL 

DEP. 
ANUAL 

DEP. 
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 Extrusora de barras    7.000.000  10 80.000.000 16.000.000 6.400.000     533.333  
1 Banda transportadora  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 Maquina empacadora  15.000.000  10 30.000.000 6.000.000 2.400.000     200.000  

TOTAL DEPRECIACIÓN  218.000.000  
 
43.600.000  

 
16.373.333   1.364.444  

Fuente: Mountain Food S.A.S 

 

 Depreciación equipo de oficina 

 

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

interfieren en el proceso, como el de producción, compras y facturación, como 

impresoras y demás equipos que necesarios. 

 

Tabla 55: Depreciación equipo de oficina 

CANT. 
EQUIPO  

COMPUTO 
PRECIO 

VIDA 
ÚTIL  

VALOR 
RAZONABLE 

VALOR 
RESIDUAL 

DEP. 
ANUAL 

DEP. 
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 DEPRECIACIÓN     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 análisis de calidad certificables  y los servicios públicos. 
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Tabla 56: Costos indirectos de fabricación 

COSTOS INDIRECTOS DE FABRICACIÓN 

DESCRIPCIÓN CANTIDAD U/MEDIDA 
CONSUMO 

X MES 
% 

PART. 
COSTO X 
BACHE  

Análisis 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  
Energía       43.126  KW  16.159.460  0,5%       80.797  

TOTAL COSTOS INDIRECTOS DE FABRICACIÓN     170.937  

Fuente: Mountain Food S.A.S 

 

Para determinar la información anterior fue necesario realizar una proporción del 

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

VCF = CFR – CFS     CFR: Carga Fabril Real 

CFS = (CFP/ HP) * HS    CFS: Carga fabril estándar 

CFP: Carga Fabril Presupuestada 

HP: Horas presupuestadas 

HS: Horas estándar 
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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 

CÓDIGO 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 maíz 5,11 kg              5.000        25.550  
105014 maní tostado 15 kg              6.300        94.500  
105010 hojuela de avena 10 kg              2.500        25.000  
103001 arándano 2,2 kg            11.682        25.700  
106035 proteína 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 

CÓDIGO 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 

 ÁREA- PROCESO  
 TIEMPO EN 

HORAS  
 N° 

OPERARIOS  
 TIEMPO 
TOTAL  

COSTO X 
HORA 

COSTO 
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 

 ÁREA- PROCESO  
 TIEMPO EN 

HORAS  
 N° PERSONAS  

 TIEMPO 
TOTAL  

COSTO X 
HORA 

COSTO 
TOTAL 

 Jefe de producción  3,000 1 3,000            14.583        43.749  
 Asis. De producción  3,000 1 3,000              6.310        18.930  

 TOTAL COSTO MANO DE OBRA DIRECTA E INDIRECTA        83.029  

COSTOS INDIRECTOS DE FABRICACIÓN 

DESCRIPCIÓN CANTIDAD U/MEDIDA 
CONSUMO X 

MES 
% PART. 

COSTO X 
BACHE  

Análisis 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  
Energía                  43.126  KW  16.159.460  0,50%       80.797  
Depreciación                            6  UN     1.364.444  0,04%             546  

TOTAL COSTOS INDIRECTOS DE FABRICACIÓN     171.483  

Fuente: Propia
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Una vez diligenciada la hora de costos y detallada uno por uno los ítem empleados 

para la elaboración 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 fabricación, logrando así calcular el costo total de la elaboración 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 continuación:  

 

Tabla 58: Costos de la barra de cereal consolidados 

BARRA DE CEREAL FR X 30 G 

RESUMEN COSTO DE PRODUCCIÓN 

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. Determinación costo chocolatina por 12 g 

 

6.2.1. Costo y control de la materia prima 

 

Para controlar y determinar el costo de producción de la chocolatina, es necesario 

identificar la variación 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 obtención 

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 evalúan las necesidades y se diligencia 

el formato de solicitud de compra de materiales a fin de tener las materias primas 

requeridas  para la producción quincenal, a continuación se presenta la solicitud. 

 

Formato 10: Solicitud compra de azúcar 

 

Fuente: Mountain Food S.A.S 
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 Generación 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 azúcar 

 

Fuente: Mountain Food S.A.S 

 

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

5.000 kg de azúcar granulada, dentro de la misma se detalla información tanto del 

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

medida, costo unitario, costo total y valor de impuestos. 
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 Orden de producción 

 

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

proceso, se genera una orden de producción 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 relación 

a proyecciones. 

  

Formato 12: Orden de producción chocolatina 

 

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

producir, en este caso, el número mínimo de unidas producidas de chocolatina 

corresponde a 133.333 unidades, al finalizar la orden se ingresa el número total 

obtenido en óptimas condiciones y  el saldo que debe ser mínimo se considera 

desperdicio o producto para reproceso. 

 

 Variación costo real y costo estándar de la materia prima 

A continuación se deja en evidencia la variación en el costo de adquisición de la 

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

el sistema de costos que maneja la compañía 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 : Variación costos materia prima chocolatina 

VARIACIÓN COSTO MATERIA PRIMA 

 DIRECTA 

CÓDIGO REFERENCIA U/M P. VARIABLE P. REAL 

101003 Grasa TSC kg                  6.846        6.620  
102001 azúcar 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  

106019 
Esencia de leche 
condensada kg             104.500    104.831  

106021 Ethyl vainillina kg                75.625      75.625  
 INDIRECTA 

CÓDIGO 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 

última compra de mercancía de acuerdo al valor unitario negociado, por otra parte 

se refleja el costo estándar del mismo producto, el cual sale del histórico de 

compra del producto desde el momento cero, este costo generalmente siempre 

varía de acuerdo al último valor de compra pues se acumula y se saca un 

promedio del valor, en el caso de la adquisición de grasa su costo real es de 

$6.620 (valor negociado última compra)  y su costo estándar  es de $6.600 (que 

corresponde a sumar todos los costos de adquisición desde la compra cero hasta 

la fecha y el mimo se divide en las cantidades y genera el costo estándar 

reflejado). 

Las fórmulas para calcular las variaciones vienen dadas por: 

 

VMP: CRMP – CSMP    VMP: Variación de materia prima 

CRMP: Costo real de la materia prima 

CSMP: Costo estándar de la materia prima 

 

                          

 

Como evidenciamos, la variación en este caso para la elaboración de barras de 

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

 

 Variación en cantidad real y estándar 

Es indispensable conocer la variación de  las cantidades que se producen 

realmente y las que se tienen como estándar, esto depende netamente de la 

producción final de cada proceso, para el caso de las ordenes de producción de la 

barra de cereal, se proyecta la elaboración de 2.000 unidades, des el sistema, al 

momento de cerrar esta orden se hace por las cantidades que cumplen con los 

estándares de calidad es decir por $ 1.990 unidades, es decir que hay un 

porcentaje de desperdicio del 0,5%. Como se refleja a continuación: 
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Tabla 60: Variación en cantidad real y estándar 

VARIACIÓN EN CANTIDAD REAL Y ESTÁNDAR 

CÓDIGO REFERENCIA U/M C. ESTÁNDAR 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: Variación de cantidades 

      QR: Cantidad real 

QS: Cantidad estándar 

PS: Precio estándar 

 

   (               )            

 

6.2.2. Costo y control de la mano de obra  

 

Para controlar el tiempo de producción 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 aplicación nos indica las horas extras realizadas 

por el trabajador. 

Tabla 61: Reloj biométrico 

 

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 razón lo haya olvidado, es de fácil 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 nómina  con la siguiente información. Una vez determinado el costo 

por trabajador, se realiza la determinación 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 

 
 Pensión  0,12 

Total salario $869.453 
 

 Caja   0,04 

Carga prestacional $350.042 
 

 Cesantías  0,0833 

Total costo MOD x mes $1.219.495 
 

 Vacaciones  0,0417 

Total costo MOD x día $40.650 
 

 Int. Cesantías  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 producción donde se hace el reporte 

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

contribuyeron a la elaboración de las barras de cereal. 

Tabla 63: control en tiempos de producción chocolatina 

 

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

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

determinar el costo estándar por proceso. 

Tabla 64: Tiempos de fabricación por proceso 

TIEMPOS DE FABRICACIÓN POR PROCESO  

 ÁREA- 
PROCESO  

 TIEMPO 
EN 

HORAS  

 N° 
OPERARIOS  

 TIEMPO 
TOTAL  

COSTO X 
HORA 

COSTO 
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 55       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 estándar mano de obra 

 

CRMO = HR x TR        HR: Horas hombre reales 

TR: Tarifa real 

HS: Horas estándar 

TS: Tarifa estándar 

 

                     
 

CSMO = HS x TS x Unidades Equivalentes 

 

                                 
 

VE = (HR –HS) * TS    VE: Variación de eficiencia 

VT = (TR – TS) * HR    VT: Variación de tarifa 
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6.2.3. Costos indirectos de Fabricación 

 

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

energía, el servicio de agua, la depreciación de las maquinas, y la mano de obra 

indirecta, representado de la siguiente forma: 

 Depreciación de la maquinaria y equipo 

Para determinar la depreciación de cada máquina fue necesario tener en cuenta el 

valor de adquisición, la vida útil y la fecha de compra, con esta información se 

procede a realizar los siguientes cálculos. 

Tabla 65: Depreciación de maquinaria y equipo 

CAN. MAQUINARIA PRECIO 
VIDA 
ÚTIL  

VALOR 
RAZONABLE 

VALOR 
RESIDUAL 

DEP. 
ANUAL 

DEP. 
MENSUAL 

1 Molino de bolas 30.727.630 10 120.000.000 24.000.000    9.600.000  800.000 
1 Tanques mezclador 800l  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 DEPRECIACIÓN  305.000.000  
 
61.000.000   21.600.000   1.800.000  

Fuente: Mountain Food S.A.S 

 Depreciación equipo de oficina 

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

interfieren en el proceso, como el de producción, compras y facturación, como 

impresoras y demás equipos que necesarios. 

Tabla 66: Depreciación equipo de oficina 

CANT. 
EQUIPO  

COMPUTO 
PRECIO 

VIDA 
ÚTIL  

VALOR 
RAZONABLE 

VALOR 
RESIDUAL 

DEP. 
ANUAL 

DEP. 
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 DEPRECIACIÓN     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 análisis de calidad certificables  y los servicios públicos. 

Tabla 67: Costos indirectos de fabricación chocolatina 

COSTOS INDIRECTOS DE FABRICACIÓN 

DESCRIPCIÓN CANTIDAD U/MEDIDA 
CONSUMO 

X MES 
% 

PART. 
COSTO X 
BACHE  

Análisis 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  

Energía 
                      

43.126  KW  16.159.460  2,60% 
       

420.146  

Depreciación 
                                

6  UN     1.364.444  0,08% 
            

1.092  

TOTAL COSTOS INDIRECTOS DE FABRICACIÓN 
       

613.838  

Fuente: Mountain Food S.A.S 

Para determinar la información anterior fue necesario realizar una proporción del 

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

VCF = CFR – CFS CFR: Carga Fabril Real 

CFS = (CFP/ HP) * HS CFS: Carga fabril estándar 

CFP: Carga Fabril Presupuestada 

HP: Horas presupuestadas 

HS: Horas estándar 
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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 X 12 G 

CANTIDAD A PRODUCIR: 133.333 UN 

MATERIA PRIMA DIRECTA 

CÓDIGO REFERENCIA CANTIDAD U/M V. UNITARIO V.TOTAL 

101003 Grasa tcc 496 kg              6.846      3.395.715  

102001 azúcar 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 

CÓDIGO 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 

 ÁREA- PROCESO   TIEMPO EN HORAS  
 N° 

OPERARIOS  
 TIEMPO 
TOTAL  

COSTO X 
HORA 

COSTO 
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 

 ÁREA- PROCESO   TIEMPO EN HORAS   N° PERSONAS  
 TIEMPO 
TOTAL  

COSTO X 
HORA 

COSTO 
TOTAL 

 Jefe de producción  3,000 1 3,000            14.583           43.749  
 Asis. De producción  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 FABRICACIÓN 

DESCRIPCIÓN CANTIDAD U/MEDIDA 
CONSUMO X 

MES 
% PART. 

COSTO X 
BACHE  

Análisis 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  
Energía                       43.126  KW  16.159.460  2,60%        420.146  
Depreciación                                 6  UN     1.364.444  0,08%             1.092  

TOTAL COSTOS INDIRECTOS DE FABRICACIÓN        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 ítem empleados 

para la elaboración de 133.333 unidades de chocolatina, se presenta el 

consolidado de los costos de la materia prima, mano de obra y costos indirectos 

de fabricación, logrando así calcular el costo total de la elaboración 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 continuación:  

 

Tabla 69: Costos consolidados de la chocolatina 

CHOCOLATINA X 12 G 

RESUMEN COSTO DE PRODUCCIÓN 

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 
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6.3. Determinación costo cobertura de chocolate 

 

6.3.1. Costo y control de la materia prima 

 

Para controlar y determinar el costo de producción de la cobertura de chocolate, 

es necesario identificar la variación 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 

obtención 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 evalúan las necesidades y se diligencia 

el formato de solicitud de compra de materiales a fin de tener las materias primas 

requeridas  para la producción quincenal, a continuación se presenta la solicitud. 

 

Tabla 70: Solicitud compra de grasa tcs 

 

Fuente: Mountain Food S.A.S. 
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 Generación 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 

 

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 información tanto del 

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

medida, costo unitario, costo total y valor de impuestos. 
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 Orden de producción 

 

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

proceso, se genera una orden de producción 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 relación a 

proyecciones. 

  

Tabla 72: Orden de producción Cobertura de chocolate 

 

Fuente: Mountain Food S.A.S 

Cuando se genera una orden de producción se proyectan ciertas cantidades a 

producir, en este caso, el número mínimo de kilos a producir en cobertura de 

chocolate corresponde a 2.600 kilos, al finalizar la orden se ingresa el número total 

obtenido en óptimas condiciones y  el saldo que debe ser mínimo se considera 

desperdicio o producto para reproceso, para el caso de la cobertura, se estima 

que el desperdicio es el chocolate que queda en los tanques desde el momento 

cero hasta la terminación del proceso. 
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 Variación costo real y costo estándar de la materia prima 

A continuación se deja en evidencia la variación en el costo de adquisición de la 

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

el sistema de costos que maneja la compañía 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. 

 

VARIACIÓN COSTO MATERIA PRIMA 

 DIRECTA 

CÓDIGO REFERENCIA U/M P. VARIABLE P. REAL 
102001 azúcar 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 

CÓDIGO 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 

última compra de mercancía de acuerdo al valor unitario negociado, por otra parte 

se refleja el costo estándar del mismo producto, el cual sale del histórico de 

compra del producto desde el momento cero, este costo generalmente siempre 

varía de acuerdo al último valor de compra pues se acumula y se saca un 

promedio del valor, en el caso de la adquisición de la grasa 3a su costo real es de 

$6.230 (valor negociado última compra)  y su costo estándar  es de $6.392 (que 

corresponde a sumar todos los costos de adquisición desde la compra cero hasta 
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la fecha y el mimo se divide en las cantidades y genera el costo estándar 

reflejado). 

Las fórmulas para calcular las variaciones vienen dadas por: 

 

VMP: CRMP – CSMP    VMP: Variación de materia prima 

CRMP: Costo real de la materia prima 

CSMP: Costo estándar de la materia prima 

 

                        

 

Como evidenciamos, la variación en este caso para la elaboración de la cobertura 

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

 

 Variación en cantidad real y estándar 

Es indispensable conocer la variación de  las cantidades que se producen 

realmente y las que se tienen como estándar, esto depende netamente de la 

producción final de cada proceso, para el caso de las ordenes de producción de la 

cobertura de chocolate, se proyecta la elaboración de 2.600 kilos, al momento de 

cerrar esta orden se hace por las cantidades que cumplen con los estándares de 

calidad es decir por $ 2.590 kilos, es decir que hay un porcentaje de desperdicio 

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

Tabla 73: Variación en cantidad real y estándar 

VARIACIÓN EN CANTIDAD REAL Y ESTÁNDAR 

CÓDIGO REFERENCIA U/M C. ESTÁNDAR 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: Variación de cantidades 

      QR: Cantidad real 

QS: Cantidad estándar 

PS: Precio estándar 

 

   (           )            

 

6.3.2. Costo y control de la mano de obra  

 

Para controlar el tiempo de producción 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 aplicación nos indica las horas extras realizadas 

por el trabajador. 

Imagen  35: reloj biométrico 

 

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 razón lo haya olvidado, es de fácil 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 nómina  con la siguiente información. Una vez determinado el costo 

por trabajador, se realiza la determinación 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 

 
 Pensión  0,12 

Total salario $869.453 
 

 Caja   0,04 

Carga prestacional $350.042 
 

 Cesantías  0,0833 

Total costo MOD x mes $1.219.495 
 

 Vacaciones  0,0417 

Total costo MOD x día $40.650 
 

 Int. Cesantías  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 producción donde se hace el reporte 

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

contribuyeron a la elaboración de las barras de cereal. 

 

Tabla 74: Tiempo por proceso 

 

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

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

determinar el costo estándar por proceso. 

Tabla 75: Costos por proceso 

 

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  elaboración de cobertura de chocolate. 

CRMO= 5.081Costo real mano de obra x hora 

CSMO= 6.310 Costo estándar mano de obra 

 

CRMO = HR x TR        HR: Horas hombre reales 

TR: Tarifa real 

HS: Horas estándar 

TS: Tarifa estándar 

 

                     
 

CSMO = HS x TS x Unidades Equivalentes 

 

                                 

 AREA- PROCESO 
 TIEMPO EN 

HORAS 

 N° 

OPERAR

 

TIEMPO 

COSTO X 

HORA

COSTO 

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      

TIEMPOS DE FABRICACION POR PROCESO
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VE = (HR –HS) * TS    VE: Variación de eficiencia 

VT = (TR – TS) * HR    VT: Variación de tarifa 

 

6.3.3. Costos indirectos de Fabricación 

 

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

energía, el servicio de agua, la depreciación de las maquinas, y la mano de obra 

indirecta, representado de la siguiente forma: 

 Depreciación de la maquinaria y equipo 

Para determinar la depreciación de cada máquina fue necesario tener en cuenta el 

valor de adquisición, la vida útil y la fecha de compra, con esta información se 

procede a realizar los siguientes cálculos. 

Tabla 76: Depreciación maquinaria y equipo 

CAN. Maquinaria PRECIO 
VIDA 
ÚTIL  

VALOR 
RAZONABLE 

VALOR 
RESIDUAL 

DEP. 
ANUAL 

DEP. 
MENSUAL 

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 DEPRECIACIÓN 
         
305.000.000  

   
61.000.000  

    
21.600.000  

   
1.800.000  

Fuente: Mountain Food S.A.S 

 Depreciación equipo de oficina 

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

interfieren en el proceso, como el de producción, compras y facturación, como 

impresoras y demás equipos que necesarios. 
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Tabla 77: Depreciación equipo de oficina 

CANT. 
EQUIPO  

COMPUTO 
PRECIO 

VIDA 
ÚTIL  

VALOR 
RAZONABLE 

VALOR 
RESIDUAL 

DEP. 
ANUAL 

DEP. 
MENSUAL 

6 
Computador 
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 DEPRECIACIÓN     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 análisis de calidad certificables  y los servicios públicos. 

Tabla 78: Costos indirectos de fabricación 

COSTOS INDIRECTOS DE FABRICACIÓN 

DESCRIPCIÓN CANTIDAD U/MEDIDA 
CONSUMO 

X MES 
% PART. 

COSTO X 
BACHE  

Análisis 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  

Energía 
                                          
43.126  KW  16.159.460  4,00% 

       
646.378  

Depreciación 
                                                    
5  UN 

    
1.800.000  0,08% 

            
1.440  

TOTAL COSTOS INDIRECTOS DE FABRICACIÓN 
    
1.101.918  

Fuente: Mountain Food S.A.S 

Para determinar la información anterior fue necesario realizar una proporción del 

consumo de servicios por producción 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 

CÓDIGO REFERENCIA cantidad U/M V. UNITARIO V. TOTAL 
102001 azúcar 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 

CÓDIGO 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 

 ÁREA- PROCESO   TIEMPO EN HORAS  
 N° 

OPERARIOS  
 TIEMPO 
TOTAL  

COSTO X 
HORA 

COSTO 
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 

 ÁREA- PROCESO   TIEMPO EN HORAS  
 N° 

PERSONAS  
 TIEMPO 
TOTAL  

COSTO X 
HORA 

COSTO 
TOTAL 

 Jefe de producción  6,000 1 6,000            14.583           87.498  
 Asís. De producción  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 FABRICACIÓN 

DESCRIPCIÓN CANTIDAD U/MEDIDA 
CONSUMO 

X MES 
% PART. 

COSTO X 
BACHE  

Análisis 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  
Energía 43.126 KW  16.159.460  4,00%        646.378  
Depreciación 5 UN     1.800.000  0,08%             1.440  

TOTAL COSTOS INDIRECTOS DE FABRICACIÓN     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 ítem empleados 

para la elaboración 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 fabricación, logrando así calcular el costo total de la elaboración 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 continuación:  

 

COBERTURA DE CHOCOLATE 

RESUMEN COSTO DE PRODUCCIÓN 

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 

 

Fuente: Mountain Food S.A.S 

PACIALES TOTALES

INVENTARIO INICIAL DE MATERIALES 125.857.097        

+ COMPRAS DE MATERIALES $ 3.346.716,22

= $ 3.346.716,22

- DEVOLUCIONES EN COMPRAS $ 0,00

= $ 3.346.716,22

= $ 129.203.813,22

- INVENTARIO FINAL DE MATERIALES $ 48.633.000,00

= $ 80.570.813,22

- MATERIALES INDIRECTOS UTILIZADOS $ 29.370.060,00

$ 51.200.753,22

NOMINA TOTAL DE FABRICACION $ 13.911.264,00

- MANO DE OBRA INDIRECTA UTILIZADA $ 5.014.320,00

= $ 8.896.944,00

+ 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

=

$ 12.277.003,00

BARRA DE CEREALES
+ MATERIALES $ 51.200.753,22

+ MANO DE OBRA $ 8.896.944,00

+ $ 12.277.003,00

= $ 72.374.700,22

+ INVENTARIO INICIAL DE PRODUCTO TERMINADO $ 98.568.230,00

= $ 98.568.230,00

- INVENTARIO FINAL DE PRODUCTO TERMINADO $ 72.536.487,00

= $ 26.031.743,00

MOUNTAIN FOOD SAS

NIT. 900.086.521-1

ESTADO DE COSTOS DE PRODUCTOS FABRICADOS

BARRA DE CEREALES

CIF

TOTAL DE MATERIALES USADOS

TOTAL COSTOS DE PRODUCCION

MATERIALES DIRECTOS USADOS

TOTAL MANO DE OBRA DIRECTA

TOTAL COSTOS INDIRECTOS DE PRODUCCION

TOTAL COSTOS DE PRODUCCION

COSTO DE PRODUCTO DISPONIBLE PARA LA VENTA

COSTOS DE PRODUCTOS VENDIDOS

MATERIALES DIRECTOS

MANO DE OBRA DIRECTA

COSTOS INDIRECTO DE FABRICACIÓN

ESTADO DE COSTOS DE PRODUCTOS FABRICADOS

COMPRAS BRUTAS

COMPRAS NETAS

TOTAL MATERIALES DISPONIBLES PARA EL USO
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7.2. Estado de costos de la chocolatina 

 

Fuente: Mountain Food S.A.S 

 

 

PACIALES TOTALES

INVENTARIO INICIAL DE MATERIALES 28.354.667          

+ COMPRAS DE MATERIALES $ 4.568.799,00

+ $ 0,00

= $ 4.568.799,00

- DEVOLUCIONES EN COMPRAS $ 0,00

= $ 4.568.799,00

= $ 32.923.466,00

- INVENTARIO FINAL DE MATERIALES $ 7.100.111,03

= $ 25.823.354,97

- MATERIALES INDIRECTOS UTILIZADOS $ 1.103.886,00

$ 24.719.468,97

NOMINA TOTAL DE FABRICACION $ 13.911.264,00

- MANO DE OBRA INDIRECTA UTILIZADA $ 4.719.360,00

= $ 9.191.904,00

+ 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

=

$ 17.977.510,00

CHOCOLATINA 12G
+ MATERIALES $ 24.719.468,97

+ MANO DE OBRA $ 9.191.904,00

+ CIF $ 17.977.510,00

= $ 51.888.882,97

+ INVENTARIO INICIAL DE PRODUCTO TERMINADO $ 41.258.690,00

= $ 41.258.690,00

- INVENTARIO FINAL DE PRODUCTO TERMINADO $ 9.875.641,00

= $ 31.383.049,00

MOUNTAIN FOOD SAS

NIT. 900.086.521-1

ESTADO DE COSTOS DE PRODUCTOS FABRICADOS

CHOCOLATINA 12 G

TOTAL COSTOS DE PRODUCCION

COMPRAS BRUTAS

COMPRAS NETAS

TOTAL MATERIALES DISPONIBLES PARA EL USO

TOTAL DE MATERIALES USADOS

MATERIALES DIRECTOS USADOS

MATERIALES DIRECTOS

COSTO DE PRODUCTO DISPONIBLE PARA LA VENTA

COSTOS DE PRODUCTOS VENDIDOS

ESTADO DE COSTOS DE PRODUCTOS FABRICADOS

COSTOS INDIRECTO DE FABRICACIÓN

MANO DE OBRA DIRECTA

TOTAL MANO DE OBRA DIRECTA

TOTAL COSTOS INDIRECTOS DE PRODUCCION

TOTAL COSTOS DE PRODUCCION
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7.3. Estado de costos de la cobertura 

 

Fuente: Mountain Food S.A.S 

  

MATERIALES DIRECTOS PACIALES TOTALES

INVENTARIO INICIAL DE MATERIALES 36.633.276          

+ COMPRAS DE MATERIALES $ 6.587.423,00

+ $ 0,00

= $ 6.587.423,00

- DEVOLUCIONES EN COMPRAS $ 0,00

= $ 6.587.423,00

= $ 43.220.699,00

- INVENTARIO FINAL DE MATERIALES $ 9.637.224,68

= $ 33.583.474,32

- MATERIALES INDIRECTOS UTILIZADOS $ 1.079.510,00

$ 32.503.964,32

NOMINA TOTAL DE FABRICACION $ 13.911.264,00

- MANO DE OBRA INDIRECTA UTILIZADA $ 5.014.320,00

= $ 8.896.944,00

+ 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

=

$ 18.248.094,00

COBERTURA DE CHOCOLATE
+ MATERIALES $ 32.503.964,32

+ MANO DE OBRA $ 8.896.944,00

+ $ 18.248.094,00

= TOTAL COSTOS DE PRODUCCION $ 59.649.002,32

+ INVENTARIO INICIAL DE PRODUCTO TERMINADO $ 31.125.400,00

= $ 31.125.400,00

- INVENTARIO FINAL DE PRODUCTO TERMINADO $ 1.254.110,00

= $ 29.871.290,00

MOUNTAIN FOOD SAS

NIT. 900.086.521-1

ESTADO DE COSTOS DE PRODUCTOS FABRICADOS

COBERTURA DE CHOCOLATE

COMPRAS BRUTAS

COMPRAS NETAS

TOTAL MATERIALES DISPONIBLES PARA EL USO

TOTAL DE MATERIALES USADOS

MATERIALES DIRECTOS USADOS

CIF

COSTO DE PRODUCTO DISPONIBLE PARA LA VENTA

COSTOS DE PRODUCTOS VENDIDOS

MANO DE OBRA DIRECTA

COSTOS INDIRECTO DE FABRICACIÓN

ESTADO DE COSTOS DE PRODUCTOS FABRICADOS

TOTAL MANO DE OBRA DIRECTA

TOTAL COSTOS INDIRECTOS DE PRODUCCION

TOTAL COSTOS DE PRODUCCION
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CONCLUSIONES 

 

En la empresa Mountain Food se realizó un diseño e implementación de un 

sistema de costos estándar, esta determinación se fundamenta en los 

requerimientos hechos por la gerencia de la compañía, donde se  realizó un 

análisis, control y seguimiento al origen de la información de costos, originando 

grandes falencias en el control de los costos. 

 

Es así que para la compañía tener conocimiento de los costos es elemental en la 

medida en que estos le permitan implementar los diferentes sistemas que brinden 

oportunamente información real  y verídica de las operaciones realizadas por la 

compañía como lo son los inventarios, compras y ventas que controlen y vigilen el 

sistemas de gestión, con el objetivo de tomar las decisiones que permitan la 

optimización  de los resultados obtenidos de la operación de la empresa. 

 

A través de este proyecto se ha logrado mejorar los costos de producción y 

mejorar el método de recopilación de información, se han planteado diferentes 

procedimientos con el fin de que la empresa pueda continuar con el desarrollo y 

mejoramiento de la información de costos, administrativa y financiera. 

Una de las parte más importantes dentro del proceso de costos es tener claridad  

de la  información real de un producto para lo cual la empresa no tenía 

especificado detalladamente cada gasto incurrido  y se implementan los objetivos 

a desarrollar para dar satisfacción a  la  compañía 

Al momento en el que la compañía tiene pleno conocimiento y al detalle de los 

costos en los que incurre en la fabricación de los productos  por medio del 

sistema de costos estándar, se logran facilitar procesos internos que involucran 

varios departamentos de la compañía, mejorando la planeación estratégica de 

cada área para el caso de las compras, las ventas, el área comercial, reduciendo 

los costos. 
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El presente proyecto permite constatar que el sistema de costos estándar es el 

sistema que más se ajusta al modelo de negocio que tiene la compañía Mountian 

Food  SAS, pues este le permite un cálculo de los elementos del costo de 

producción, 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 estándar para el mejoramiento 

de sus finanzas. 

 

  Se recomienda a MOUNTAIN FOOD S.A.S  continuar con la actualización de 

la información 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 producción 

en tiempo real  con el fin de conocer el costo final del producto.  

 

 En el área de almacén se recomienda que manejen una tarjeta kardex en físico 

con el fin de validar la información del sistema con lo real. 

 

 Capacitar al personal acerca de los cambios necesarios sobre la 

reestructuración e implementación  del sistema de costo estándar para 

continuar con los proceso. 

 

 Se recomienda la contratación de personal externo para la validación de los 

procesos implantados. 
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ANEXOS 

1. Carta de la empresa 
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2. RUT 
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3. Cámara de comercio 
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