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GLOSARIO

BASE DE ASIGNACION: es una medida para vincular un costo o un grupo de costos
a un objeto de costos.

CARGA PRESTACIONAL: cantidad de dinero adicional que la empresa debe pagar

por el trabajador, con el objetivo que este disfrute de una condicién de trabajo
integral, y de cumplir con los requerimientos legales establecidos.

CONTABILIDAD: es un sistema de informacién integrado a las empresas cuyas
funciones son: recolectar, clasificar, registrar, resumir, analizar e interpretar la
informacion financiera de la organizacion.

COSTO: toda erogacion necesaria e indispensable para el desarrollo del proceso
productivo o la prestacion de un servicio.

COSTO FABRIL: consiste en el costo necesario para la transformacion de la materia
prima, es decir, costo de mano de obra y costos indirectos de fabricacion.

COSTO PRIMO: es la unién de costos facilmente asociables al producto o bien
prestado (Materia prima directa y mano de obra directa).

COSTOS INDIRECTOS DE FABRICACION: costos necesarios para la produccion
de un bien o la prestacion de un servicio, pero que no pueden ser atribuibles
directamente al producto.

EPP: elementos de proteccion personal.

GASTO: toda erogacion relacionada con los procesos administrativos, de ventas y
financieros en un periodo especifico para la empresa.

MANO DE OBRA: costo incurrido en las obligaciones laborales con el personal,
necesarias para la transformacién de la materia prima de un bien o para la
prestacion de un servicio.

MATERIA PRIMA: recursos materiales utilizados para la fabricacion de un producto
o la prestacion de un servicio.

NIC: normas internacionales de contabilidad.

NIIF: normas internacionales de informacién financiera.

13
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(un lote de produccion, un servicio)

PRESUPUESTO: conjunto de los gastos e ingresos previstos para un determinado
periodo de tiempo.

SGl: sistema de gestion integral.

SISOMA: seguridad industrial / salud ocupacional y medio ambiente.
VALIDACION: consiste en revisar que un modelo describa de manera precisa una
situacioén real, para que a partir de esta puedan hacerse calculos e inferencias con
alto nivel de confiabilidad.

VERIFICACION: consiste en determinar si un sistema opera con la intencién que

fue concebido; de tal manera que se intenta remover errores de logica no
intencionales.

14
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RESUMEN

Esta monografia consiste en el disefio de un sistema de costos por 6rdenes, para
la empresa Alimentos & Servicios Manantial SAS, en el disefio de dicho sistema, se
evidenciaron las falencias en las cuales se incurren al carecer de esta herramienta;
en el caso particular de esta companiia, el permitir realizar la investigacion da lugar
a sus administradores para tomar las medidas de control necesarias, mejorar su
informacion financiera y la oportuna toma de decisiones.

En la investigacidn monogréfica se realizaron actividades de reconocimiento inicial
de la empresa, se identificd los elementos del costo, tales como materia prima,
mano de obra directa e indirecta y los costos indirectos de fabricacion, con esta
informacion se dio lugar a la elaboracién de ciertos manuales de procedimiento, a
flujogramas de proceso, y formatos necesarios como lo son orden de pedido,
requisicion de almacén, orden de compra, Kardex, hoja de costos y tarjeta de tiempo
y como opcién de mejora se elabora una herramienta en Excel, la cual le ayudara a
la administracion con un adecuado manejo de sus inventarios. De acuerdo a esto
se elaboré el costeo de tres érdenes de produccion, con las cuales se realizé todo
el ciclo sugerido y con esta informacién se concluyé con un estado de costos.
Principalmente este proyecto se baso en la necesidad de la empresa de minimizar
las continuas fallas al momento de ejecutar una orden de servicio y desconocer los
costos reales en los que incurren al final de un periodo.

ABSTRACT

This monograph consists of the design of a system of costs by orders, for the
company Alimentos & Servicios Manantial SAS, in the design of said system, the
shortcomings incurred by the lack of this tool were evidenced; In the particular case
of this company, allowing the investigation to be carried out gives its administrators
the opportunity to take the necessary control measures, improve their financial
information and make timely decisions.

In the monographic investigation, initial recognition activities of the company were
carried out, the elements of the cost were identified, such as raw material, direct and
indirect labor and indirect manufacturing costs, with this information, the elaboration
of certain procedure manuals, process flowcharts, and necessary formats such as
purchase order, warehouse requisition, purchase order, Kardex, cost sheet and time
card and as an improvement option, an Excel tool is developed, which It will help the
administration with an adequate management of its inventories. According to this,
the costing of three production orders was elaborated, with which the entire
suggested cycle was carried out and with this information a cost statement was
concluded. Mainly this project was based on the company's need to minimize
continuous failures when executing a service order and not knowing the real costs
incurred at the end of a period.

15
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1. INTRODUCCION

La gestion empresarial actual esta encaminada al mejoramiento continuo a nivel
administrativo, organizacional, productivo, social y econémico de las compaiiias, la
continua busqueda de la calidad, excelencia y efectividad, han sido factores
determinantes para que las empresas se mantengan en una constante
implementacion de estrategias que conlleven a un cambio con el cual lleguen al
cumplimiento de sus objetivos. Dicha gestion implica tener conocimiento general en
cuanto a lo financiero, administrativo, productivo y contable esto nos lleva a conocer
aguellos costos y gastos en los que se incurre en el proceso productivo. Que las
empresas manejen un sistema de costeo permite identificar aquellas materias
primas, mano de obray costos indirectos de fabricacion que son factor determinante
para la buena toma de decisiones.

Por lo mencionado anteriormente, en esta monografia se propone el disefio de un
sistema de costos por 6rdenes de produccidn a la empresa ALIMENTOS Y
SERVICIOS MANANTIAL SAS, organizacion dedicada a la preparacion y expendio
de alimentos a la carta y/o menu del dia para su consumo inmediato, ya que
actualmente no se tiene un sistema de costos, no tienen un control de inventario y
se basan en conocimientos empiricos para el célculo de las materias primas y
demads insumos que son necesarios para cumplir con el objeto econémico, lo que
influye en un desconocimiento total en cuanto a los costos y gastos en los que se
incurre en cada orden de produccion.

Esta monografia consistid en un reconocimiento inicial de la organizacion, con la
ayuda de matrices que permitieron conocer su situacion actual, en cuanto a la parte
administrativa, contable y productiva, el disefio de manuales de procedimiento,
formatos de control y una herramienta de control de inventarios, con los cuales se
hizo la identificacién de los elementos del costo tales como materia prima, mano de
obray costos indirectos de fabricacion. Se realizo6 el costeo de tres menus, utilizando
dichos formatos y con los cuales se pudo obtener un estado de costos, esto con el
fin de obtener informacion precisa y comparable que contribuya a la toma de
decisiones por parte de la gerencia de la organizacion ya que esta propuesta les
brinda un panorama de los beneficios que obtendrian con la implementacién de un
sistema de costos.

16
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2. PRELIMINARES
2.1 PLANTEAMIENTO

ALIMENTOS Y SERVICIOS MANANTIAL SAS, es una empresa ubicada en la
ciudad de Facatativ4, dedicada a la prestacion de servicios de alimentacion a
importantes empresas floricultoras de la zona sabana de occidente, entre las cuales
podemos destacar Flores de serrezuela y Jardines de los Andes, ubicadas en el
municipio de Madrid Cundinamarca. Cuenta en la actualidad para su operacion con
un grupo de catorce (14) colaboradores y genera ingresos brutos anuales en un
promedio de $1.205.813.000 segun sus estados financieros con cierre a 31 de
diciembre de 2021.

Desde hace un tiempo la administracion ha notado varias falencias en sus
operaciones, una de ellas se detectd en el momento del inicio de la produccion y es
la constante falta de materia prima, por lo cual los colaboradores deben interrumpir
sus labores habituales para conseguir los insumos y cumplir los requerimientos de
los clientes. Adicionalmente esté el costo elevado de la mano de obra directa ya que
en el caso de horas extras hay colaboradores que sobrepasan el maximo de horas
extraordinarias permitidas en la semana. Lo anterior evidencia una clara falta de
organizacion y planeacion de las labores, ademas de la carencia de un adecuado
manejo de sus inventarios y genera alza en los costos de produccion y por ende
una reduccion considerable en la rentabilidad de la empresa.

Actualmente, para que las empresas permanezcan en el mercado, deben estar
encaminadas al mejoramiento continuo a nivel administrativo, organizacional,
productivo, social y econémico. El crecimiento de los negocios de una u otra manera
esta directamente relacionado a la gestion razonable en el manejo de los costos y
gastos, este control permitirA que los precios de venta sean competitivos y se den
mejores resultados econémicos.

Teniendo en cuenta lo anterior, ALIMENTOS Y SERVICIOS MANANTIAL SAS,
tiene como objetivo permitir acceder a su informacion para la elaboracion del disefio
de un sistema de costos adecuado que le permita establecer precios competitivos,
tomar decisiones mas asertivas y que su participacion en el mercado sea mas
constante.

Por otro lado, para la organizacion él no contar con un sistema de costeo implica el
desconocimiento de las utilidades reales al cierre del ejercicio contable, ya que la
informacion financiera no es acertada y confiable, llevando a la administracion a la
posible disminucion en su patrimonio.
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2.2 FORMULACION DEL PROBLEMA

¢La aplicacién de un sistema de costos adecuado para la empresa Alimentos y
Servicios Manantial SAS, le permitird obtener informacion util para la toma de
decisiones?

2.3 SISTEMATIZACION

¢, Qué sistema de costeo maneja actualmente Alimentos & Servicios Manantial SAS?

¢, Como identificar los procesos inmersos en el ciclo normal de las operaciones?

¢,Determinar la mano de obra, los materiales y costos directos e indirectos es
necesario para determinar el sistema de costos idoneo?

18



3 JUSTIFICACION

La implementacion de nuevas herramientas tecnologicas, financieras, comerciales
y de servicios ha generado gran impacto en el crecimiento y participacion en el
mercado de los diversos sectores de la industria; en un ambiente donde la
optimizacién de los recursos y la gestion que se realice en el sistema de costos es
un factor fundamental en la competitividad; llevar un control adecuado de los
mismos, evaluar que tan rentable pueden llegar a ser, proyectar y programar los
recursos disponibles, conlleva a un buen posicionamiento en el mercado.

Determinar el sistema de costos de acuerdo con las necesidades de las
organizaciones requiere de un analisis previo, conocimiento de los procesos, y ante
todo contar con la disposicion de la administracion para cumplir con los objetivos
planteados, esto ultimo base primordial para el control de los recursos, costos de
produccién, materia prima, capital humano y todos aquellos gastos inmersos en el
desarrollo de la actividad economica.

Alimentos y servicios manantial sas, es una organizacion dedicada a la preparacion
y expendio de alimentos a la carta y/o menu del dia (almuerzos principalmente) para
su consumo inmediato, mediante el servicio a la mesa, con presencia en empresas
de gran reconocimiento del sector floricultor de la sabana de occidente, durante los
altimos afios para determinar el valor de sus servicios se ha basado en el juicio a
priori de sus administradores enfocados en experiencias de trabajos anteriores de
similares caracteristicas, por lo que se determina la falencia en determinar los
costos reales de los servicios prestados; por lo tanto, no hay certeza de las
ganancias o pérdidas generadas en la produccion.
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4. OBJETIVOS

4.1 OBJETIVO GENERAL

Disefiar un sistema de costos por 6rdenes de produccion para la empresa Alimentos
y Servicios Manantial SAS.

4.1 OBJETIVOS ESPECIFICOS

e Realizar un diagnostico inicial de la empresa, que permita identificar el
registro actual de los costos.

e Identificar los procesos inmersos en el ciclo normal de las operaciones.

e Evaluar cuales son los costos directos e indirectos en los que se incurre para
el cumplimiento del objeto econdmico.
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5. LIMITACION DE LA INVESTIGACION

Durante el desarrollo de este proyecto de grado, el cual se llevara a cabo durante el
segundo semestre del afio 2021 y el primer semestre del afio 2022, se considera
que no hay ninguna limitacién, sin embargo, no esta exento de sucesos inciertos
gue puedan interferir en el éptimo desarrollo de las actividades propuestas.
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6. LINEA DE INVESTIGACION

e AREA: Gerencial Contable e Internacionalizacion
e LINEA: Costos, auditoria y gestion de organizaciones
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7. MARCOS DE REFERENCIA

7.1 MARCO TEORICO

Para el desarrollo de nuestra investigacion y teniendo en cuenta la situacion actual
de la empresa Alimentos y Servicios Manantial SAS, se emplearan teorias sobre los
costos por o6rdenes de produccion para una empresa del sector de servicios, que
definiran los procedimientos a tener en cuenta en el disefio del sistema de costos
Optimo para la empresa.

Segun Arthur Adelberg en su libro contabilidad de costos “conceptos y aplicaciones
para la toma de decisiones gerenciales” define los costos por 6rdenes de produccién
como “un sistema que permite las acumulaciones de los costos que se causen en
cada orden, esta orden se basa en pedidos para manufacturar articulos en
cantidades limitadas o bien para tener un limite en el almacén de articulos
terminados, capaz de sufrir los pedidos probables a entregar a clientes™.

En este sistema los productos se fabrican de acuerdo con condiciones especificas
del cliente y el precio de venta esta asociado directamente al costo estimado.

El sistema de costos por 6rdenes de produccion tiene los siguientes objetivos:

1. Calcular el costo de produccion de cada pedido o lote de bienes que se
elaboran, mediante el registro de los tres elementos en las denominadas
hojas de costos.

2. Terminar la ganancia o pérdida para cada orden de trabajo y calcular el
costo unitario para propésitos de costeo del inventario.

3. Mantener en forma adecuada el conocimiento l6gico del proceso de
manufactura de cada articulo.

4. Mantener un control de la produccion, aun después que se haya
terminado, a fin de reducir los costos en la elaboracidén de nuevos lotes 0
de nuevos productos.

1 POLIMENI, Ralph S., FABOZZI, Frank J., ADELBERG, Arthur H. (1989). Contabilidad de costos,
conceptos y aplicaciones para la toma de decisiones gerenciales. McGraw Hill. tercera edicion.
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En el sistema de costos por procesos de la unidad de costeo es un “proceso de
produccion, los costos se acumulan para cada proceso durante el tiempo dado, el
total de costos de cada proceso dividido por el total de unidades obtenidas en el
periodo respectivo, nos dan el costo unitario en cada uno de los procesos”?, segin
Ciro Alfonso Amaya Osorio en su cartilla costos y presupuestos “conceptos
basicos”.

Donde empieza y donde termina un proceso de produccion se debe decidir en cada
empresa en particular, generalmente los procesos coinciden con departamentos y
a veces con plantas completas de una fabrica, secciones fisicas donde se realizan
operaciones similares y se identifican claramente como centros de costos bajo la
responsabilidad de algun jefe determinado.

El costo total unitario del producto terminado es la suma de los costos unitarios
obtenidos en los procesos por donde haya pasado él articulo, el sistema es apto
para produccion en serie de unidades homogéneas, cuya fabricacién se cumple en
etapas sucesivas (procesos) hasta su terminacion final.

El sistema de costeo basado en actividades (ABC), divide la entidad en diferentes
labores. Una actividad en la empresa define lo que realiza y el tiempo necesario
para la transformacion de la materia prima. Una de las principales funciones de una
actividad es transformar los materiales, la mano de obra y la tecnologia en un
producto terminado. El costeo por actividades define todas las acciones que realiza
la organizacién para decretar sus costos y rendimiento. Un sistema de costeo por
actividades implica cuatro pasos:

1. Identificar las actividades.
2. ldentificar los conductores de costo asociados con cada actividad.
3. Calcular una tarifa de costo por unidad o transaccion de conduccion de costo.

4. Asignar costos a los productos multiplicando la tarifa de conduccion de costo por
el volumen de unidades conductoras de costo por el producto. (Welsh, 2000)3

2 AMAYA OSORIO, Ciro Alfonso, Costos y presupuestos, conceptos basicos, (2000), Universidad
Santo Tomas.

3 WELSH, R. A. (2000). Costeo basado en actividades (ABC), Conceptos tedricos y metodologia de
implementacion. Nuevo Leon.
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El uso de un sistema de costos se implementé en un comienzo para realizar
Unicamente gestiones personales, se dice que las civilizaciones del medio oriente
dieron el primer paso para el manejo de costos.

La “teneduria de los libros” tuvo sus inicios en Italia, por el método de partida doble
ya que en esa zona habia mucho dominio mercantil, los artesanos de esa region
eran los que tenian el poder de realizar la produccion de los bienes de los
comerciantes; estos estaban vinculados a asociaciones, las cuales implementaron
los textos de contabilidad escritos para poder tener un control de las materias primas
asignadas a los artesanos para que estos siguieran las reglas. Debido al crecimiento
del mercado del mercado y la produccion, se fue utilizando la contabilidad para
medir las ganancias de los comerciantes. Los fabricantes de vinos, en el afio 1577,
empezaron a implementar “Costos de produccién” conocidos hoy en dia como
materiales y mano de obra. El principal objetivo de la contabilidad es esa época era
notar la diferencia entre los ingresos y costos de los bienes, asi mismo fijar un precio
de venta sin determinar el resultado de la operacién. (Gémez, 2010)*

Las primeras empresas en utilizar en método parecido al sistema de costos fueron
las industrias de produccion de vifiedos, las de impresion de libros y las acerias, las
cuales lo utilizaban para llevar un control de los recursos utilizados para la
fabricacion del bien.

La practica de la contabilidad de costos tiene inicios desde siglos. Se dice que en el
antiguo Egipto existia de forma profesional la “Teneduria de libros” que consiste en
llevar los libros de contabilidad; es elaborarlos, prepararlos, organizarlos y tenerlos
a disposicion para cuando fueron requeridos por un escriba, que tenia como objetivo
el registrar los impuestos que se recaudaron los impuestos que se recaudaron.

Sin embargo, tanto el intercambio comercial como las transacciones comerciales
son tan antiguas como la necesidad de informacion.

En el afio 1984 Kaplan analizo la evolucion de la contabilidad de costos y control de
gestion sefialando su revelacion respecto a la competitividad industrial. El comenzé
estudiando las consecuencias del nacimiento del ferrocarril y la industria del acero
de las ultimas décadas del siglo XIX.%

Los ferrocarriles eran los medios mas complejos creados hasta ese momento,
debido a que tenian que ser dirigidos y coordinados en una extension geografica

4 GOMEZ G. (2010). Gestiopolis. Obtenido de http//wwwgestiopolis.com/historia-
costoscontabilidad/

5 MALLO, Carlos Kaplan, SS Robert, Meljem, Sylvia y Giménez, Carlos (2000). Contabilidad de
costos y estrategia de gestion. Prentice.
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amplia. Debido a que el telégrafo se inventd al mismo tiempo que el ferrocarril
permitio tener una comunicacién rapida a un bajo costo.

Asi mismo, desarrollaron medidas para evaluar los costos y gastos de operacién
para implementarlos a sus procesos productivos. También Andrew Carnegie, fue
conocido por su obsesion en los costos y mejorarlos con la relacion a sus
competidores en el caso de la industria de acero. (Hidalgo, 2015)°.

6 HIDALGO GUTIERREZ, Fernando. Evolucion histérica de la contabilidad de costos y gastos.
(2015)
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7.2 MARCO CONCEPTUAL

La contabilidad dentro de las organizaciones ha sido y sera parte esencial en el
sostenimiento administrativo y operacional dentro de los procesos productivos de
cada empresa. Un correcto manejo de sus finanzas garantizara su permanencia en
el mercado y estabilidad de los recursos invertidos en el negocio.

Una de las ramas de la contabilidad y a la cual no le prestan la importancia requerida
en las instituciones es la contabilidad de costos, probablemente porque es un
proceso bastante dispendioso al momento de implementar el sistema y sobre todo
llevar el control de este mismo.

Al ser ALIMENTOS Y SERVICIOS MANANTIAL SAS, una empresa prestadora de
servicios se puede recalcar que el sistema de costos mas adecuado para poder
determinar el costo real de sus productos y por ende su costo de venta, es el sistema
de costos por Ordenes de produccion y en este sistema es en el que se puede
enfocar una propuesta de costos.

El sistema de costos por érdenes de produccion se basa principalmente en la
acumulacion de los costos tanto directos como indirectos los cuales se consignan
en un documento llamado hoja de costo en el cual se registran todos los costos que
conlleva dicha orden de produccion.

El no adecuado manejo de costos en la empresa genera cierta incertidumbre al
momento de establecer sus precios de venta, los gastos reales en los que se
incurren al dar cumplimiento a un pedido, los tiempos utilizados para su fabricacion,
entre otros. El establecer o llevar una organizaciéon permite una optimizacion de sus
recursos y lograr obtener un porcentaje de utilidad mas alto.

Dentro del marco contable colombiano se ha optado por implementar las NIC con el
fin de responder a las necesidades de informacion util y comprensible para la toma
de decisiones y la generacién de informacion en un contexto globalizado.

El Consejo Técnico de la Contaduria Publica (CTCP) en su direccionamiento
estratégico de convergencia de 2012, define como estandares contables a las NIC
y NIIF, emitidas por el Consejo de Normas Internacionales de Contabilidad (IASB
por sus siglas en ingles), asi como la Guia de Contabilidad y de Reporte Financiero
para Empresas de Tamafo Pequeiio y Mediano, entre otras, emitida por el Grupo
de Trabajo Intergubernamental de Expertos en Estandares Internacionales de
Contabilidad y de Reporte (ISAR por sus siglas en inglés) (Consejo Técnico de la
Contaduria Publica,2012).

Si bien dichos estandares estan orientados principalmente a satisfacer las

necesidades de informacion de los acreedores e inversionistas, no por ello se puede
desconocer el impacto que tiene en los llamados usuarios internos de las
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organizaciones. En este sentido, cuando se habla de costos es necesario identificar
el reconocimiento que se le da a este elemento de los estados financieros en el
marco de la nueva normatividad. La siguiente tabla tiene como propdésito identificar
la forma como desde las NIC y las NIIF se aborda el tema de costos’.

Tabla 1 Normatividad de los costos

NORMA REFERENTE A LOS COSTOS

Establece que para la revelacion de la informacion se debe

NIC 1 presentar un desglose de los gastos, utlizando la

Presentacion de | clasificacion basada en la naturaleza o funcion de estos

estados dentro de la empresa; cualquiera de las opciones sera de

financieros libre escogencia dependiendo de la entidad y tipo de
actividad.

Identifica los procedimientos que se realizan al momento
de calcular el costo de un inventario tales como: evaluar el
costo historico o de realizacion, donde el menor valor es el
qgue se tiene en cuenta: las técnicas de medicion y las

NIC 2 férmulas de costo planteadas por la norma para llevar los
Inventarios inventarios son la identificaciébn especifica, promedio y
PEPS,; la diferencia entre el precio de adquisicion y lo que
realmente se debe cancelar, se reconoce como gasto por
intereses a lo largo del periodo de financiacién y no se
contemplan provisiones por obsolescencia de inventarios,
estos hechos econdmicos se llevan como un gasto.

Define las caracteristicas de las actividades en la
construccion catalogadas como costos; entre ellas las
siguientes: los que relacionan directamente con el contrato
los que relacionan con la actividad de contratacion en

NIC 11 general y pueden ser imputados al contrato especifico y
Contratos de otros costos, los que se pueden cargar al cliente bajo los
construccién términos pactados en el contrato. El reconocimiento de los

costos deberd contabilizarse dependiendo de tres
variables:

1. Si los resultados esperados del contrato son
confiables deberan contabilizarse los ingresos como
ingresos y los costos como gastos.

7 https://lwww.azc.com.co/caracteristicas-y-beneficios-de-las-sociedades-por-acciones-
simplificadas-s-a-s/
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2. Si los resultados no son confiables los ingresos
deberan registrarse solo si se espera recuperar el
costo invertido, este costo sera relacionado como un
gasto.

3. Si los costos son mayores que los ingresos
esperados estos deberan reconocerse como un
gasto del periodo.

NIC 16
Propiedad plantay
equipo

Establece los elementos para realizar el calculo de los
costos en una propiedad, planta y equipo tales como:
precio de compra (incluidos aranceles de importacion e
impuestos  indirectos no  recuperables);  costos
relacionados con la puesta en servicio del activo; se
deducira cualquier eventual descuento o rebaja del precio
y costos de desmantelamiento, remocion y restauracion.

NIC 23
Costos por
préstamos

Determina la forma de contabilizar los costos por
préstamos, los cuales pueden ser intereses, cargas
financieras a los arrendamientos y diferencias de cambio
en préstamos de moneda extranjera que deben llevarse
directamente como gasto en el periodo en los que se haya
incurrido y los que se deben considerar mayor valor de los
productos o servicios. Estos se capitalizan siempre y
cuando representen beneficios econdémicos futuros.

NIC 41
Productos
agricolas

Determina que los productos bioldgicos se deben medir al
valor razonable menos los costos en el punto de venta, los
cuales son todas aquellas comisiones que se dan a
intermediarios y todos los cargos que correspondan a las
agencias reguladoras e impuestos por transferencia, pero
no considera como costos en el punto de venta los costos
por transporte para poner el activo en el mercado.

NIIF 6
Explotaciény
evaluacion de

recursos
minerales

Establece que solo los costos que tienen que ver
directamente con la exploracion de recursos minerales
puedes reconocerse como costos incurridos: adquisicion
de derechos de exploracion, perforaciones exploratorias,
excavaciones, toma de muestras y actividades
relacionadas con la evaluacion de la factibilidad técnica y
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la viabilidad comercial de la extraccion de un recurso
mineral.

Establece que las entidades deben revelar informacion que
permita que los usuarios de los estados financieros
evallen la naturaleza y los efectos de las actividades de

NIIF 8 . .
negocio que desarrollan y los entornos econémicos en los
Segmentos de ] . d - .

operacion gue operan; ademas, define las actividades de negocio de
P las que se puede obtener un ingreso o generar un gasto,
con el fin de que las organizaciones conozcan los procesos

relevantes y suministren la informacion necesaria.
Define que los costos de compra, transformacion y otros
deben incluirse en los costos indirectos fijos como aquellos
gue permanecen constantes en los procesos sin importar
NIIE 13 el volumen de produccién. Dentro de estos incluye la
L depreciacion y el mantenimiento de los edificios y equipos

Medicion del valor o N~ : .

razonable de la fabrica y los costos indirectos variables. Ademas,

especifica la relevancia de calcular un valor razonable en
la determinacion de los costos de inventarios, ya que
permite ser mas objetiva en el momento de determinar que
operaciones se deben tener en cuenta para el calculo de
los costos.

Fuente: Diaz Barreto, Martha Viviana, Normas para contabilidad de costos revista
vision contable N° 14
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En la republica de Colombia, al igual que en la mayoria de los paises a nivel mundial,
las empresas deben cumplir con ciertos requisitos tanto para su creacion como para
ejercer sus actividades dentro de cada territorio. Dichas normas se dividen de
acuerdo con su actividad econdémica (fiscal, ambiental, sanitaria, social).

La Sociedad por acciones simplificada, es un modelo societario que se caracteriza
por una estructura sujeta a la libre autonomia de los accionistas para estipular las
normas que se ajustan al tipo de negocio deseado de acuerdo con sus preferencias.
Ahora bien, las SAS se encuentran reguladas por la Ley 1258 de 2008, que estipula
las disposiciones juridicas bajo las cuales se establecen las normas de su
constitucién y demas reglas especiales para la organizacién y funcionamiento de la
sociedad?.

[lustracién 1 Caracteristicas de las SAS

~
* Regidas por la ley 1258 de 2008
J
e Contrato o acta de constitucién de la S.A.S. R
e Inscripcion del documento en el registro mercantil.
e Realizar tramites ante la DIAN )
e Responsabilidad limitada a los aportes. )
® Proceso de constitucion y reformas.
e Creacion de acciones.
* No se exige Revisor Fiscal )
~
e Desprotegida ante los delitos
DIESTEETES o Ningun valor que emita, podra ser inscrito en el registro nacional de valores.
Y,

Fuente: Elaboracion propia.

8 https://www.azc.com.co/caracteristicas-y-beneficios-de-las-sociedades-por-acciones-
simplificadas-s-a-s/
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7.3.1 RESPONSABILIDADES FISCALES

Los impuestos a nivel nacional nacen en la necesidad del estado de generar
ingresos que ayuden con el financiamiento de sus gastos e inversiones, esto esta
preceptuado por la constituciéon nacional de 1991 en su articulo 95, donde se
estipulan los deberes y obligaciones de todas las personas naturales y juridicas con
la contribucion al sostenimiento de los gastos del pais

El régimen impositivo colombiano divide en tres niveles de acuerdo con la
distribucion de los recaudos, estos son nacionales, departamentales y municipales.
En el siguiente esquema se pueden observar mas detalladamente los impuestos
mMAs representativos que se aplican de acuerdo con su territorialidad.

llustracion 2 Niveles régimen impositivo

* Renta.

* lva.

* [poconsumo.
* Gmf.

NACIONALES

* Registro.
DEPARTAMENTALES * Vehiculos
automotores.

* Predial.
MUNICIPALES * Industria'y
comercio.

Fuente: Elaboracion propia
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7.3.2 RESPONSABILIDADES AMBIENTALES

La conservacion del medio ambiente y la proteccion a la salud es uno de los temas
que estan reglamentados por el estado colombiano y es de cumplimiento obligatorio
para todas las personas naturales y juridicas.

En el &mbito empresarial y en el caso puntual de las empresas de alimentos los
diferentes entes de control en cabeza del ministerio de salud han establecido los
criterios para poder operar dentro del territorio nacional.

Los temas relacionados y que se deben desarrollar en sus actividades se refieren
basicamente al manejo de los residuos sélidos, manejo y tratamiento de las aguas
residuales, salud ocupacional y son reglamentados entre otros por las siguientes
leyes, decretos y resoluciones:

Ley 9 de 1979 del Congreso de la Republica de Colombia. Se dictan otras
medidas sanitarias para los alimentos, aditivos, bebidas o materias primas
correspondientes o las mismas que se produzcan, manipulen, elaboren,
transformen, fraccionen, conserven, almacenen, transporten, expendan,
consuman, importen o exporten®.

Decreto N° 3075 de 1997 del Ministerio de Salud. Por el cual se reglamenta
parcialmente la Ley 09 de 1997 y se dictan otras disposiciones. Regulacion
de las actividades que puedan generar factores de riesgo por el consumo de
alimentos tales como la fabricacién, procesamiento, preparacion, envase,
almacenamiento, transporte, distribucién y comercializacion©.

Resolucion N° 2674 de 2013 del Ministerio de Salud y Proteccion Social.
Establece los requisitos sanitarios que deben cumplir las personas naturales
y/o juridicas que ejercen actividades de fabricacion, procesamiento,
preparacion, envase, almacenamiento, transporte, distribucién, vy
comercializacion de los alimentos y materias primas de alimentos y los
requisitos para la notificacion, permiso o registro sanitario de los alimentos,
segun el riesgo en salud publica, con el fin de proteger la vida y la salud de
las personas?!?!.

9

https://www.minsalud.gov.co/Normatividad_Nuevo/LEY%200009%20DE%201979.

pdf

10 https://funcionpublica.gov.co/eva/gestonormativo/norma.php?i=3337

11 https://www.invima.gov.co/documents/20143/441790/2674.pdf/8b63e134-a442-
bae3-4abf-9f3270451c67

33



UNIVERSIDAD DE
CUNDINAMARCA

7.4 MARCO GEOGRAFICO

La empresa Alimentos y Servicios Manantial SAS, se encuentra ubicada en la
ciudad de Facatativd-Cundinamarca, en la calle 8 # 4 — 88 piso 2, sitio donde se
encuentran sus oficinas.

Figura 1 Ubicacion ALIMENTOS Y SERVICIOS MANANTIAL SAS

R “

Asturias Centro De Eventos
Cl. 8 ##4-88, Facatativa, Cundina...
4.813312,-74.355200

Sin dejar de ser representativo dentro de sus actividades, tenemos dentro de los
clientes a la empresa Bicco Farms, la cual se encuentra en la ciudad de Facatativa
mas precisamente en la vereda Juan XXIII. Esta empresa tiene a su vez dos puntos
de servicios los cuales son finca el tesoro y luzama.
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Bicco farms
finca el tesoro

Bicco farms finca el tesoro
Unnamed Road, Facatativa, Cundi.
4.806730,-74.310319

Fuente: Google Maps

Figura 3 Ubicacion finca Luzama

Bicco farms
finca el tesoro

Bicco farms finca el tesoro

Unnamed Road, Facatativa, Cundi
4.806730 L
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8. DISENO METODOLOGICO PRELIMINAR

Realizar un estudio descriptivo de los sistemas de costeo actuales permitira realizar
un analisis y una comparacion para escoger el sistema de costos idéneo y que se
adapte a las necesidades de la organizacion. Por lo que para el desarrollo de este
proyecto es necesario tener un conocimiento inicial de la empresa, conocer sus
actividades, sus clientes, sus proveedores, registro de las entradas y salidas de
inventario de las compras y ventas.

8.1 TIPO DE INVESTIGACION

Para llevar a cabo el disefio de un sistema de costos idéneo para la empresa
ALIMENTOS Y SERVICIOS MANANTIAL SAS, se establecio el uso de tres tipos de
investigacion: lo que permitira tener un desarrollo adecuado en el objetivo general

de este proyecto.

e Descriptiva: ya que permite realizar una caracterizacion de la estructura y el
comportamiento de la organizacion en general.

e Exploratoria: el enfoque de esta, es analizar e investigar la informacion que
no ha sido profundamente estudiada.

e Explicativa: indicara por que se determind ese sistema de costeo, mediante
razones de causa y efecto.
8.2 ESTRATEGIAS DE RECOLECCION DE INFORMACION
e Meétodo: cuantitativo y cualitativo

e Técnicas: entrevistas, Checklist, encuestas, planillas, toma de los registros
existentes.

e Poblacion: colaboradores de la empresa, directivos, administrativos y
operacional.

e Alcance: Todos los procesos que estan inmersos en el objeto econémico de
la empresa.
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8.3 FUENTES DE INVESTIGACION
e Primaria: registros e informacion suministrada por la empresa.

e Secundaria: papeles de trabajo (planillas, encuestas, Checklist, etc.), que
seran elaborados en el desarrollo del disefio de costos.

e Terciaria: informacion procedente de los resultados obtenidos de las fuentes
primaria y secundaria.
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9. PRESENTACION GENERAL DE LA ORGANIZACION

ALIMENTOS Y SERVICIOS MANANTIAL SAS, empresa constituida por iniciativa
de la sefiora Yaneth Bustos Hernandez y su hijo Juan David Gémez, como una idea
de emprendimiento familiar. En el mes de agosto del afio 2017 fue registrada en la
camara de comercio de Facatativa, estableciendo como su objeto social el expendio
a la mesa de comidas preparadas, su comercializacion en casinos, establecimientos
educacionales, a hogares particulares, a empresas, instituciones, en eventos, etc.,
actividad econdmica que el Departamento Administrativo Nacional de Estadistica-
DANE, mediante resolucion niumero 66 del 31 de enero de 2012 establecio la
clasificacion de actividades econdmicas — CIIU revisibn 4 adaptada para
Colombia®?.

En la provincia de la Sabana Occidente una de las principales fuentes de empleo
son las empresas floricultoras en las cuales Alimentos & servicios Manantial SAS
tiene presencia, ofreciendo el servicio de alimentacion denominado casino. Estas
empresas floricultoras como valor agregado, a sus empleados subsidian un
porcentaje alto en el costo del almuerzo y en temporadas altas los desayunos y las
cenas a quienes trabajen horas extras. De igual manera en fechas especiales como
dia del trabajo, dia de la madre, dia del padre, amor y amistad brindan platos
especiales.

Durante los ultimos afios han presentado propuestas y/o licitaciones a otros
sectores de la economia en la sabana de occidente y Bogota.

En la actualidad cuenta con 18 empleados, distribuidos en tres centros de costos.
Cada centro de costos dependiendo de su tamafio en produccion cuenta con su
administrador, chef, jefe de cocina y sus respectivos auxiliares. Cuenta con un
conductor encargado del transporte de la materia prima desde el sitio de
abastecimiento a los distintos sitios donde se debe proveer los servicios, por lo
tanto, se deben trasladar a estos sitios adecuados para esta tarea.

Al ser el suministro de almuerzos el fuerte de la empresa, lo tomaremos como punto
de evaluacién para la investigacion del proyecto y valuacion de los costos de
produccion.

12 https://incp.org.co./dian-adopta-clasificacion-de-actividades-economicas-
revision-4-adaptada-para-colombia/
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Figura 4 Mision y vision ALIMENTOS Y SERVICIOS MANANTIAL SAS.

Fuente: Elaboracién propia
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NS
Figura 5 Organigrama ALIMENTOS Y SERVICIOS MANANTIAL SAS.

Gerente General

Coordinador SG-
SST

Recurso Humano

© Auxiliar
SG-SST

Jefe de cocina
Auxiliar de
cocina

Auxiliar de
oficios varios

Fuente: Alimentos y Servicios Manantial SAS.

9.1 LINEAS DE PRODUCCION

Administrador \ﬂ
de punto

Asesoria Juridica

Contador

 Auxiliar
Contable

Los servicios y lineas de produccién de la empresa principal son los siguientes:

e Almuerzo corriente

e Refrigerios

Otros servicios ofrecidos eventualmente son:

e Desayuno corriente.

e Desayuno especial.

e Almuerzo especial.
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10. PROCESO DE PRODUCCION

El proceso de produccion empieza con establecer el menu correspondiente al mes,
este debe cumplir con ciertos parametros de nutricion y dieta balanceada. Este
menu se presenta al departamento de bienestar de la empresa contratante, la cual
da el visto bueno.

Paso siguiente se remite este menu a la persona encargada de las compras (el
gerente), es él quien realiza las compras ya que no existe un area de compras.

Los viveres y abarrotes se compran quincenalmente o en su defecto al momento de
agotarse, las cantidades se definen de acuerdo con la cantidad de servicios
programados para este tiempo.

Ya teniendo clara la cantidad de servicios y el menu para el dia, el administrador del
punto realiza una inspeccion para determinar si los alimentos estan en buen estado
y aptos para el consumo, a esta labor se le denomina filtro sanitario. Luego se
asignan las tareas correspondientes de acuerdo con los turnos establecidos en la
programacion del personal.

Semanalmente se realiza el correspondiente pedido al almacén de los insumos
necesarios, es el administrador del centro de costos quien realiza la entrega
directamente al chef el cual verifica cantidad y calidad, de acuerdo al requerimiento
inicial, en caso que sobren insumos se debe hacer la respectiva devolucién al
almacén.

Figura 6 Mise en plice

Fuente: Elaboracic’)n‘propia

En el proceso de mise en place, se organizan, cortan y alistan los alimentos, como
es el caso de las verduras y frutas las cuales se desinfectan y pican de acuerdo a
la necesidad, o los granos que se dejan en remojo, para que se eliminen las
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sustancias toxicas que los componen y tome menos tiempo la coccién de los
mismos.

Luego ya de tener los ingredientes listos se pasan al proceso de coccion, donde el
jefe de cocina garantiza temperatura y tiempo ideal para el perfecto punto de
coccion, al igual que el grado de salinidad, garantizado asi una sazon agradable a
los consumidores finales.

Ya con el producto terminado se retira y es trasvasado a las lineas calientes donde
se debe garantizar una temperatura superior a los 80 grados centigrados, en el caso
de flores de Serrezuela tienen tres puntos de distribucion por lo que es necesario
transportar los alimentos preparados a estos puntos los cuales estan adaptados con
lineas calientes para poder cumplir con la distribucion de los servicios.

Figura 7 Distribucion de servicios.

Fuente: Elaboracioén propia

La distribucion final se realiza mediante la modalidad de autoservicio, cada usuario
para por la linea caliente donde se van repartiendo las raciones garantizando un
pesaje minimo establecido en los contratos iniciales. Terminado con la reparticion
de los servicios las auxiliares de cocina deben realizar el proceso de limpieza del
menaje, dejando tanto los equipos, los menajes y las areas de proceso en perfecto
estado de aseo para la proxima produccion.
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Figura 8 Limpieza y aseo

Fuente: Elaboracién propia
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11. DIAGNOSTICO ORGANIZACIONAL

11.1 MATRIZ TASCOI

Se disefia esta matriz con el fin de identificar principales caracteristicas de la
organizacion, tales como objeto econdmico, usuarios principales y externos,
quienes son los encargados de las decisiones fundamentales; obteniendo
informacion que permita la implementacion del sistema de costeo.

Tabla 2 Matriz Tascoi
Transformacion:

e Alimentos & Servicios Manantial SAS
Actores:

e La organizacion cuenta con 18 colaboradores, entre los
gue se encuentran las areas de direccion, administracion y
produccion.

Suministradores o Proveedores:

e Avicola Miluc.
e Comercializadora GDC SAS

Clientes o Usuarios:

e Flores de serrezuela.
e Bicco Farms (Jardines de los Andes).

Owners o Duefios:

e Yaneth Bustos Hernandez.
e Juan David Gomez Bustos.

OO nw > -

Intervinientes:

I e Direccion Nacional de Impuestos y Aduanas Nacionales.
e Superintendencias.
e Secretaria de salud.

Fuente: Elaboracion propia
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11.2 Matriz DOFA

/
Inexactitud en la
informacién de los costos Implementar un
en que incurre cada orden sistema de costos que
de trabajo. permita la toma de
Deficiencia en la toma de decisiones con la
;:I_ecmones, _ya_qute ’110 Sle planificacién, control
iene conocimiento de la .
utilidad de cada periodo. ¥ gestion adecuados
G
Amenazas
Vs

Carecen de un
sistema de costeo.
No se identifica los
costos en los que
incurren en cada
orden de trabajo.

Cuenta con clientes de
gran reconocimiento en
la sabana de occidente,
experienciay
conocimiento en el
desarrollo de su actividad
comercial.

Fuente: Elaboracion propia

ANALISIS MATRIZ DOFA

La anterior matriz refleja puntos exactos que definen la situacién actual de la
compalfiia, detalla las debilidades, oportunidades, fortalezas y amenazas que tiene
la empresa, la carencia de un sistema de costeo para la empresa implica una
amenaza la cual es la incertidumbre en cuanto a la relacién de costos-gastos y
rentabilidad que esta dejando el ciclo productivo frente a las ventas, el tener un
reconocimiento y gran experiencia en la sabana occidente es una fortaleza que
puede aprovechar como una oportunidad para mejorar todo el proceso tanto
administrativo como productivo.
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11.3 Matriz de riesgos

W&y

O e AIMENTOS & SERUICIOS

MANANTIAL SAS.

NIT. 901.102.847-8

OBJETIVO: Identificar, clasificar y evaluar los riesgos a los que esta expuesta la
organizacion al no contar con un sistema de costeo.

Responsables
URAVA G g P UNIVERSIDAD DE
Yeimi Lorena Chéavez Castafieda CUNDINAMARCA
Jaime Enrique Rodriguez Bohérquez
IDENTIFICACION DE RIESGOS CALIFICACION RIESGO RESPUESTA AL RIESGO
Area | Fuente Actividad Riesgo Responsables | Severidad Evalu_acwn Bzl N'.VEI il Respuesta | Actividades Control_es
Riesgo Riesgo Necesarios
Reconocimiento de . Pancartas con la
la Mision, Visién, * Falta de Eggﬁﬂ;ﬂ?gﬂto esta informacion,
Objetivos, Principios | proyeccion al Gerencia 8 54 Importante REDUCIR organizacion al ademas de toma de
y Valores futuro egrsonal asistencia a las
institucionales. P ' capacitaciones.
Presentacion
- N o
s Conoc_lmlento del Gerencia 4 15 ST REDUCIR genergl durante Publlcgmon del
= Organigrama. Reprocesos el periodo de Organigrama
I induccion.
c
<
@
Directiva o s . L e
p Definicion de las . ; : Asignacién de | Verificacién por
3 Areas de trabajo. Gerencia 4 12 RESgoEE | REDUCIR lugar de trabajo | parte del jefe directo
[$)
>
k7
u Acta firmada, en el
que se detalle que
Determinacion de los Elaboracién de el colabqrador leyo
. L sus funciones y el
manuales de Administracion manuales de L
. : 8 72 REDUCIR - cumplimiento de los
funciones y y Gerencia funciones y L
o L procedimientos de
procedimientos. procedimientos. acuerdo a la
normatividad de la
empresa.
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IDENTIFICACION DE RIESGOS

CALIFICACION RIESGO

RESPUESTA AL RIESGO

Evaluacion del

Area Fuente Actividad Riesgo Responsables | Severidad Riesgo
Seleccién Administracion 4 15
personal y Gerencia

* Demandas
por parte de
los
Contratacion colabo_radores
2 bajo las 0 sanclones Administracién
g normas impuestas por Gerencia 4 12
=} leoal los entes de y
Administrativa % egales control por
o incumplimiento
3
2 en lo acordado
14 en el contrato
y lo
establecido en
Afilaciones a [ lanormalegal | ... .
las respectivas | colombiana. Administracion 4 15
entidades y Gerencia
Liquidacion de
prestaciones . L
sociales de Adm(l;nlstraglon 4 12
acuerdo a la y Lerencia
normativa.
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Riesgo Bajo

Riesgo Bajo

Riesgo Bajo

Riesgo Bajo

Respuesta Actividades Control_es
Necesarios
o Realizar
procedimiento de
seleccion de
Realizacion de personal donde
REDUCIR | pruebas 6ptimas | se establezcan
para cada cargo | los requisitos
necesarios para
desempefiar
cada tarea.
e Tener
actualizado el
manual de
En el_contrato de seguridad y salud
trabajo establecer en el trabajo, alli
REDUCIR | las bilidad se les realize'l el
(rjesponsa fidades seguimiento a las
e ambas partes. B
afiliaciones a la
seguridad social.
e Contar con
Diligenciar persor)all con el
formatos de copo_cnmlento |
REDUCIR | afiliaciones con igr:(t:rIZtnatSigr?ra a
Sus respectivos siguiendo los
anexos. .
parametros del
cédigo laboral.
Liquidar de
acuerdo a la
norma laboral
REDUCIR | todo lo

relacionado a un
contrato de
trabajo.
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IDENTIFICACION DE RIESGOS

CALIFICACION RIESGO

RESPUESTA AL RIESGO

Area Fuente Actividad Riesgo Responsables | Severidad Evalu'acmn el Respuesta Actividades Control_es
Riesgo Necesarios
Precios altos en Realizar un Se debe
Seleccion la compra de Administrador andlisis a fondo estudiar a fondo
L 8 72 REDUCIR
proveedores los distintos de punto de cada cada proveedor
materiales. proveedor. para determinar
Compra de N Tener control de precios y calidad
Compra de P! ! Administrador la materia prima de la materia
. materias primas 8 72 REDUCIR : :
materiales de baja calidad de punto gue ingresa al prima.
) almacén. Establecer
No formatos de
~§ determinacion Tener claro el entradas y
€ | Método de del costo de valor de los salidas de
< valuacion de venta y por lo Contador 8 72 REDUCIR | . 08 inmersos almacen.
inventarios tanto la L Tener
valuacion del en la actividad. establecidos los
inventario final. controles de
d entrega y
No control de recepcion
Control periédico | las entradas y Er?t(;;crinaesmar las peric’)rzjica de los
de las salidas de los Contador 8 72 REDUCIR salidas dg EPP.
. existencias elementos en s Manejo de
Produccion almacén. materia prima. inventario fisico
de ornamentos
Zalljtia gs s Demora en la Revision diaria de requeridos para
ngcepsarios para | entrega de Admlnlstr‘auon 6 50 Importante REDUCIR | equiposy :a ejecygéor;de
realizar los produccion. y Gerencia ornamentos. as a-CtIVI ades.
Realizar
Procesos. revisiones
diarias al estado
de los equipos y
« documentarlas
£ Capacitaciones para prevenir
8 | suministro de . - documentadas en | demoras en las
elementos de Lesiones fisicas Administracion : : manejo de entregas.
= en los . 4 15 Riesgo bajo REDUCIR | herramientas Tener
proteccion leados y Gerencia manuales blecidos |
personal. empleados. I y establecidos los
trabajos en controles de
caliente. entrega y
recepcion
periédica de los
EPP.
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IDENTIFICACION DE RIESGOS CALIFICACION RIESGO RESPUESTA AL RIESGO
Area Fuente Actividad Riesgo Responsables | Severidad Evalu'a(:lon ozl N|_veI L Respuesta Actividades Control_es
Riesgo Riesgo Necesarios
Conocimiento Tener convenios
Disposicion final Administrador amplio sobre el con las entidades
pos Contaminacion. 3 12 Riesgo bajo REDUCIR | manejoy especialistas en
de residuos. de punto - >
tratamiento de los | recoleccion de
residuos. residuos.
8 .
8 Capacitacitar al ¢ ﬁg;ggg%rr’]ar y
= .
< . L Propagacion - personal para tener
Produccis "; éDrzigf; (i)(i)l?alrles de nglljr;]ltsérador 3 60 Importante REDUCIR | las areas de trabajo documenéar el
roguccion < " | enfermedades. P en condiciones Eroqe];so '
= 6ptimas de aseo. esinieccion
k) periédico.
g e Garantizar la
< correcta
- conservacion
Verificar fechas de de los alimentos
Control de Foco de - vencimientos y para que
alimentos infecciones y nglljr;]ltsérador 3 50 Importante REDUCIR | garantizar la conserven sus
perecederos. enfermedades. P conservacion de la caracteristicas
materia prima. originales.

Fuente: Elaboracion propia
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Tabla 3 Andlisis probabilidad de ocurrencia de riesgo

Clasificacion Probabilidad de ocurrencia Puntaje
El incidente potencial se ha presentado una
BAJA vez o0 nunca en el area, en el periodo de un 3
afno.
El incidente potencial se ha presentado 2 a 11
MEDIA . . ~ 5
veces en el area, en el periodo de un afo.
El incidente potencial se ha presentado 12 o
ALTA . . . ~ 9
Mas veces en el area, en el periodo de un afio.
Tabla 4 Andlisis severidad de riesgo
Clasificacion Severidad o Gravedad Puntaje

ACEPTABLE | Impacto menor para la empresa 4

Impacto moderado para la

TOLERABLE 6
empresa

MODERADO Impacto Importante para la 3
empresa

Tabla 5 Evaluacion y clasificaciéon del riesgo

Severidad =—>

Probabilidad 1

ACEPTABLE
(4)

Moderado Importante

TOLERABLE (6) | MODERADO (8)

24 a 36
12a 20 12 a 20 .
BAJA (3) Riesgo Bajo Riesgo Bajo I\/IEIde;I’%%O
24 a 36 40 a 54
MEDIA (6) ZELZY Riesgo Riesgo
Riesgo Bajo
Moderado Importante
24 a 36 40 a 54
ALTA (9) Riesgo Riesgo
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12. DISENO DEL SISTEMA COSTOS POR ORDENES DE PRODUCCION

Para el disefio del sistema de costos por érdenes de produccion es necesario
realizar un plan de intervencion en el cual se sugiere cambios en la estructura del
organigrama establecido en la compafia, se disefian unos manuales de
procedimiento y unos formatos de control, de igual manera se disefia una
herramienta para el control de los inventarios. Todo esto junto implica que el ciclo
del proceso de produccion tenga una ejecucion correcta.

12.1. ORGANIGRAMA SUGERIDO

De acuerdo al diagnostico de la organizacion, se considera que, para el
cumplimiento de las metas propuestas por la organizacidn es necesario sugerir
cambios en el organigrama, debido a que existe carencia en la jerarquizacion, y la
construccion de manuales de procedimientos y funciones que permitan llevar a cabo
de una manera eficiente los procesos.

Figura 9 Organigrama sugerido

|— Revisor Fiscal

Gerente general

*Administrador de Auxiliar de Almacen G . ) Contador
Punto Area de alistamiento

*Coordinador SG-SST
*Auxiliar SG-SST

*Area de preparacion
*Area de emplatado
*Area de entrega

*Area de limpieza

Fuente: Elaboracion propia
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12.2. MANUALES DE PROCEDIMIENTOS

Para el desarrollo de los manuales de procedimientos de las areas de la empresa
Alimentos y Servicios Manantial SAS, se elabora una tabla donde se describira el
objetivo, alcance, responsable de la actividad, descripcion de la actividad y el
respectivo soporte. Ademas, se incluye un flujograma herramienta Optima para
indicar las etapas de cada proceso en cada area, a continuacion, se describe su

simbologia:

llustracion 3 Simbologia flujograma

C

Fuente: https://www.smartdraw.com/flowchart/simbolos-de-diagramas-de-flujo.htm

Inicio / Final

El simbolo de
terminaciéon marca el
punto inicial o final
del sistema. Por lo
general, contiene la
palabra "Inicio" o
"Fin".

Simbolo de Accién
o Proceso

Un rectangulo solo
puede representar un
solo paso dentro de
un proceso O un
subproceso completo
dentro de un proceso
mas grande
Simbolo del
Documento Impreso
Un documento o
informe impreso.

Multidocumento:
Refiere un conjunto
de documentos. Por
ejemplo, un
expediente.

<o
o
-
=

Simbolo de Decisién
o Ramificacion

Un punto de decision o
ramificacion. Las
lineas que representan
diferentes decisiones
surgen de diferentes
puntos del diamante.
Simbolo de Entrada /
Salida

Representa el material
o la informacién que
entra o sale del
sistema, como una
orden del cliente
(entrada) o un
producto (salida).
Simbolo de
Preparacion
Representa un ajuste
a otro paso en el
proceso.

Simbolo de la Base
de Datos

Indica una lista de
informaciéon con una
estructura estandar
que permite buscar y
ordenar.
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Tabla 6 Manual de procedimiento compras

Compras y almacén entrega lo requerido al solicitante y
registra la salida correspondiente en el inventario.

Compras y Almacén

SO E ey ALIMENTOS & SERUICIOS Celse MANPROO1
%@&, 35, MANANTIAL SAS. PROCEDIMIENTO DE COMPRAS VERSION 1
NIT. 901.102 847—8
NANANTIA[ (M Régimen Comun FECHA 30/01/2022
. Blsqueda y consecucién de materias primas, insumos y/o servicios requeridos para la correcta operacion
OBJETIVO: y funcionamiento de ALIMENTOS & SERVICIOS MANANTIAL S.A.S.
Aplica desde la solicitud de compra, comparativos de cotizaciones, verificacion del producto o servicio
ALCANCE: adquirido, entradas, salidas y control del inventario, hasta la seleccién, evaluacién, seguimiento al
desempefio y reevaluacion de proveedores.
RESPONSABLES: Coordllnador de Compras y Almacén, Gerente, jefe de produccién, Supervisor control de calidad, personal
operativo
DOCUMENTOS ASOCIADOS:
PROCEDIMIENTO
DOCUMENTO
ACTIVIDAD INICIO RESPONSABLE ASOCIADO
El Coordinador de compras y almacén recibe por parte del _
solicitante la solicitud de compra en el formato designado, RECEPCION SOLICITUD Coordinador de N/A
para el despacho de material se debe recibir la ORDEN DE COMPRA Compras y Almacén
autorizacién de entrega de material.
El Coordinador de compras y almacén de acuerdo con las
solicitudes recibidas, debe verificar en STOCK, las VERIFICAR CANTIDADES
cantidades que se encuentran disponibles en inventarios. EN STOCK Coordinador de Inventarios
Se debe realizar minimo una vez a la semana Compras y Almacen
El Coordinador de Compras debe buscar, identificar, ¢(EXISTEN CANTIDADES?
seleccionar, evaluar los proveedores de productos y S
servicios, luego de realizar el proceso de seleccion
determina si el proveedor cumple con la documentacion NO
solicitada, una vez realizada la primera compra se debe Coordinador de N/A
aplicar la evaluacion, segln el puntaje obtenido debe IDENTIFICAR Compras y Almacén
registrarlo dentro del formato. Los proveedores con PROVEEDORES
mejores resultados seran tenidos en cuenta como
prioridad a la hora de solicitar la compra de un producto o
servicio.
El Coordinador de compras y almacén de acuerdo con la
solicitud de compra recibida, procede a solicitar tres REALIZAR
cotizaciones a los proveedores mejor calificados con el fin COTAC;';;;Z}:\?JDE Coordinador d c tivo d
de realizar un comparativo de cotizaciones, este deberd COTIZACIONES oordinacor ge. omparativo de
5 . N Compras y Almacén Cotizaciones
ser presentado a Gerencia, quien elige el proveedor que
presente las mejores condiciones comerciales.
Autorizada la compra por parte de la Gerencia el
Coordinador de Compras y almacén procede a elaborar y
enviar la orden de compra en su respectivo formato, en ELABORACION Y ENVIO _
este documento se evidenciaran los responsables de la DE ORDEN Coordinador de N/A
aprobacion y realizacion de la compra, asi como las Compras y Almacen
especificaciones u observaciones requeridas.
El Coordinador de Compras y almacén debe verificar la RECEPCION DEL PRODUCTO O
remisién, Orden de Compra y el material o servicio SERVICIO ADQUIRIDO
suministrado, con el fin de garantizar el cumplimiento de Coordinador de N/A
las caracteristicas solicitadas, esta verificacion debe | Compras y Almacén
registrarse en la Orden de Compra y/o solicitud compras
menores.
Realizada la verificacion el Coordinador de Compras |
almacén evallia si el producto o servicio cumple con las ¢CUMPLE?
especificaciones solicitadas, en caso de no cumplir se NO
debe dejar el registro en la Ord_en de Compray/o soll_cnud TERMINA Coordinador de
compras menores. y realizar la correspondiente 4 N/A
i X >t Compras y Almacén
devolucion al proveedor, si el producto o servicio cumple SI
se procedera a recibir y radicar la factura.
REGISTRAR INGRESO EN
ALMACEN
Recibido el producto a satisfacciéon el Coordinador de
Compras debe registrar el ingreso de la materia prima e Coordinador de .
h , N . - . Inventarios
insumos en el almacén, con el fin de alimentar y actualizar Compras y Almacén
la base de inventarios. ENTREGAR PRODUCTO O pa—
SERVICIO AL CONSUMIDOR
Realizado el ingreso de la compra en el almacén o ‘
validada la existencia en stock, el Coordinador de Coordinador de .
Inventarios
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05 & 5 CODIGO MANPROO1
@(\@\‘V ® Q’V/oc ALIMENTOS & SERVICIOS
~
! %) }’ MANANTIAL SAS. PROCEDIMIENTO DE COMPRAS VERSION 1
‘\‘é&, ;/ NIT. 901.102.847-8
g i Régimen Comuan
p LANANTAL T g S FECHA 30/01/2022
. Busqueda y consecuciéon de materias primas, insumos y/o servicios requeridos para la correcta operacion
OBJETIVO: y funcionamiento de ALIMENTOS & SERVICIOS MANANTIAL S.A.S.
Aplica desde la solicitud de compra, comparativos de cotizaciones, verificacién del producto 6 servicio
ALCANCE: adquirido, entradas, salidas y control del inventario, hasta la seleccién, evaluacién, seguimiento al
desempefio y reevaluacion de proveedores.
RESPONSABLES: Coordl_nador de Compras y Almacén, Gerente, jefe de produccién, Supervisor control de calidad, personal
operativo
DOCUMENTOS ASOCIADOS:
PROCEDIMIENTO
DOCUMENTO
ACTIVIDAD RESPONSABLE ASOCIADO
El Coordinador de Compras y almacén debe realizar
seguimiento continuo al desempefio del proveedor
anotando las incidencias y estudiando la necesidad REALIZAR SEGUIMIENTO AL
_de _repor_tar una no conformldac_i’m alguna anomaha/ DESEMPENO Y REEVALUAR
incidencia provoca la reclamacion de un cliente, esta PROVEEDORES
genera  inmediatamente  una  inconformidad, .
= . . Coordinador de
pudiéndose incluso excluir al proveedor, en la . N/A
A . X L. Compras y Almacén
revision del sistema por la alta direccion las
incidencias seran analizadas conjuntamente con los
procesos de produccion y la gerencia, asi como FIN
aplicar la reevaluacion de proveedores anualmente,
una vez aplicada esta debe ser enviada con fines de
retroalimentacion y mejora continua en el proceso.
Fin del Proceso Fin del Proceso
ELABORO
REVISO
APROBO

Fuente: Elaboracién propia
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Tabla 7 Manual de procedimiento produccion

YS\Q'\\XOﬁ & YQ:(//Oor ALIMENTOS & SERVICIOS CODIGO MANPROO1
%ﬁ%}% MANANTIAL S.AS. PROCEDIMIENTO DE PRODUCCION VERSION 1
b MLSLEse
EETEN FECHA 30/01/2022
OBJETIVO: Establecer las actividades necesarias para realizar la programacion, Ejecucién, Seguimiento y Trazabilidad a todos los

productos y servicios realizados por ALIMENTOS & SERVICIOS MANANTIAL S.A.S, teniendo en cuenta el cumplimiento por
los requisitos especificados por el cliente y aquellos que la organizacion Suscriba

ALCANCE: Aplica desde el ingreso de la materia prima a las instalaciones de la empresa, la correcta preparacién hasta la distribucién
de los servicios a los usuarios finales.

RESPONSABLES: Administrador de punto, Gerencia, jefe de Cocina, Chef.

DOCUMENTOS ASOCIADOS:

PROCEDIMIENTO

ACTIVIDAD RESPONSABLE DOCUMENTO
INICIO ASOCIADO

El administrador de punto y jefe de cocina L

R L . L Administrador de
realizaran inspeccion de las areas de producciéon .

X R -, FILTRO punto, jefe de N/A
para garantizar asepsia, y aprobar la produccién. SANITARIO cocina
El chef revisa el mend, realiza la distribucién de NO
. NO APRUEBA
labores de acuerdo con los cargos establecidos al PRODUCCION Chef N/A
personal de produccion. . er.
El Chef calcula las cantidades necesarias para REVISA MEND DISTRIBUYE | SOLICITA INSUMOS
realizar la respectiva solicitud de materia prima TAREAS AL ALMACEN
al almacén. El almacenista revisa existencias y Chef, Almacenista Formato de
procede al despacho requisicion.
il ial N . 2 N ¢REQUIERE CORTE,

Si los materiales requieren preparacion previa PREPARACION REMOJO, ETC.
se realiza el pre-alistamiento correspondiente y PREVIA? Jefe d .

: - . efe de cocina
se disponen los utensilios y areas de proceso. - ! N/A

NO
auxiliares

- ~ DISPONE AREAS DE
Al disponer en las areas de proceso para la|- PROCESO
preparacion de los alimentos se determinan si Chef, jefe de

- ) . . :
existen  inconformidades y  condiciones LIMPIEZA, DESINFECCION, cocina N/A
I’iesgosas. PELAR Y PICAR ALIMENTOS
Los alimentos se procesan de acuerdo con sus Auxiliares de
condiciones y aspectos requeridos para su ¢ CUMPLE CON LAS NOTIFICA A . N/A
preparacion. ESPECIFICACIONES?. INCONFORMIDAD cocina.
Se procede a ubicar los alimentos en los equipos|| SI
necesarios para su preparaciéon o coccion, se Chef iefe de
debe verificar con el menu del dia para confirmar DISPONE ALIMENTOS EN cc;cjina N/A
. s .. RECIPIENTES .

la presentacion solicitada.

Retira el material preparado de los equipos de
coccion y los transporta a los recipientes de
conservacion y reparticion. Hay que recordar
que se debe garantizar una temperatura
estandar al repartir los servicios.

CONTINUAR EN
COCCION

< CUMPLE CON PUNTO DE
COCCION?

TRASLADO A LINEAS

CALIENTES
Finalmente se realiza la distribucién de los [
servicios, se debe garantizar un orden estricto DISTRIBUCION
del personal para evitar accidentes y la cantidad CONSUMIDOR FINAL
establecida por porcidn en el contrato.

FIN

Fuente: Elaboracion propia
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Dentro de un sistema de costeo por 6rdenes de produccion es necesario el manejo
de distintos formatos que permiten generar un ciclo ordenado del proceso de
produccién desde la solicitud del cliente hasta el estado de costos como resultado
de toda la operacion.

12.3.1 ORDEN DE PEDIDO

Formato 1 Orden de pedido

SO0 e, ALIMENTOS & SERICIOS GenIEE FOROPO1
Say Ty ORDEN DE PEDIDO | vession 1
lﬂm‘ IO o

FECHA 30/01/2022
FECHA:
SOLICITANTE I e 001
NUMERO DE SERVICIOS de orden

FECHA DEL SERVICIO

DESCRIPCION CANTIDAD TOTAL

OBSERVACIONES

NOTA: Para el tramite de su factura se debe tener presente los siguientes requisitos:

1. Factura a nombre de:

2. Anexar Orden de Compra y Remision, debidamente firmadas por el jefe de compras y almacenista

3. Presentar Factura en Original y copia que incluya la informacion tributaria completa:( Nombre Proveedor, Nit.
/C.C., Direccion, Teléfono, Res. DIAN facturacién, Régimen a que pertenece, Codigo ICA, Si son Grandes
Contribuyentes, Si son Autorretenedores, Nombre y Nit. Del Impresor.)

AUTORIZACIONES: SELLO

FIRMA CLIENTE

FIRMA ALIMENTOS Y SERVICIOS MANANTIAL SAS
Fuente: Elaboracion propia

56



UbDrC

UNIVERSIDAD DE
CUNDINAMARCA

e et
La orden de pedido es un documento contable, que se usa como soporte de las
solicitudes que realizan los clientes de los servicios que se ofertan. En Alimentos y
Servicios Manantial SAS, este documento representa el inicio del ciclo de
produccién de una determinada orden de produccion.

12.3.2 REQUISICION DE ALMACEN

Formato 2 Requisicién de Almacén

cooeo | FORCOMO1

REQUISICION DE ALMACEN | vession 1
FECHA 30/01/2022

ALMENTOS & SERUICIOS

Q% L' MANANTIAL SAS
\G )Y NIT.01 102847
D PRI s e i Fecha

Orden Cliente

. COSTO
CODIGO DESCRIPCION CANT UNITARIO COSTO TOTAL

Total
OBSERVACIONES

ESTE MATERIAL SE REQUIERE SIN FALTA PARA EL DIA XX- XXXX-XXXX

NOTA: Para el trdmite de su factura se debe tener presente los siguientes requisitos:

1. Factura a nombre de:
2. Anexar Orden de Compra y Remision, debidamente firmadas por el jefe de compras y almacenista
3. Presentar Factura en Original y copia que incluya la informacién tributaria completa:( Nombre Proveedor, Nit.
/C.C.,

Direccién, Teléfono, Res. DIAN facturacion, Régimen a que pertenece, Coédigo ICA, Si son Grandes
Contribuyentes,

Si son Autorretenedores, Nombre y Nit. Del Impresor.)

SOLICITADO POR [ |cARGO |
AUTORIZACIONES:

ADMINISTRADOR PUNTO JEFE DE COCINA
Fuente: Elaboracion propia
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La requisicibn de almacén es el documento que se utiliza internamente, para
solicitar al 4rea de compras los insumos necesarios para ejecutar una orden de
produccion. A continuacion, se mencionan las partes que lo componen:

Numero requisicion almacén

Fecha

Centro de costos
Caodigo
Descripcion
Cantidad

Costo Unitario
Costo total

Total
Observacion
Solicitado por
Cargo

Firmas de autorizacion

12.3.3 ORDEN DE COMPRA

En caso que al pasar la requisicion de almacén y no haya existencias de algin producto se
usa la orden de compra que es un documento contable que se utiliza para la compra de
materiales o insumos, la cual se emite a los proveedores y esta compuesta por las
siguientes partes:

Numero de orden de compra

Fecha
Direccion
Proveedor

Identificacion proveedor

Direccion proveedor
Teléfono proveedor

Cddigo de inventario
Cantidad

58

Producto
Precio unitario
Iva

Valor total
Subtotal

Iva

Valor total
Valor en letras
Autorizaciones
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Formato 3 Orden de compra

OO AIMENTOS & SERVICIOS cobiGo FORCOMO1

&)y A ORDEN DE COMPRA | vson 1

D LANANTAL g adaila FECHA 30/01/2022

FECHA:
DIRECCION DESPACHO:

PROVEEDOR: DIRECCION:
IDENTIFICACION: TELEFONO:
VALOR
CODIGO CANTIDAD | PRODUCTO PRECIO IVA 19%
UNIT. TOTAL
SUBTOTAL -
IVA -
VALOR TOTAL -

Valor en letras:

NOTA:

1. Factura a nombre de:

2. Anexar Orden de Compra y Remision, debidamente firmadas por el jefe de compras y almacenista

3. Presentar Factura en Original y copia que incluya la informacién tributaria completa:( Nombre Proveedor, Nit. /C.C.,

Direccién, Teléfono, Res. DIAN facturacion, Régimen a que pertenece, Codigo ICA, Si son Grandes
Contribuyentes,

Si son Autorretenedores, Nombre y Nit. Del Impresor.)

AUTORIZACIONES:

JEFE DE

ALMACEN GERENTE COMPRAS

Fuente: Elaboracion propia
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Formato 4 Tarjeta Kardex

CODIGO FORKXO01

€ %, AUMENTOS & SERVICIOS

%@%}2& ) mj’jﬁ”ﬂw §M K A R D E X VERSION 1

b TANANIIL g R mi FECHA 30/01/2022

Cédigo producto Nombre del producto

Proveedor

Entradas Salidas Existencias

Fecha | Detalle
Cantidad Valor unitario | Valor total || Cantidad | Valor unitario | Valor total || Cantidad | Valor unitario Valor total

Inventario Final

Fuente: Elaboracién propia

Para el registro y control de las entradas y salidas de las materias primas y otros
productos o insumos la herramienta usada es la tarjeta Kardex. A continuacion, se
indica las partes que la componen:

Caodigo producto

Nombre del producto

Proveedor

Fecha

Detalle

Entradas (Cantidad, valor unitario, valor total)
Salidas (Cantidad, valor unitario, valor total)
Existencias (Cantidad, valor unitario, valor total)
Inventario final
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12.3.5 HOJA DE COSTOS

Formato 5 Hoja de costos

e ALMENTOS & SERIC CODIGO FORHCO01
'ii'x‘iﬁ"x'if NANTIAL SAS HOJA DE COSTOS VERSION 1
I FECHA 30/01/2022

Fecha | o
Cliente N®Orden
Numero de .. .
servicios Fecha inicio
Fecha
Menu terminacion
MATERIA PRIMA DIRECTA
Codigo Producto Cantidad Umda.d de Pr.em.o Costo total
medida unitario
TOTAL MP 3
MANO DE OBRA DIRECTA
Actividad Tiempo en horas | Costo horas | Seg. Social Prfas. Valor total
Sociales
TOTAL MOD 5
COSTOS INDIRECTOS DE FABRICACION
MATERIA PRIMA INDIRECTA
Producto Producto Cantidad Umda.d de Pr.em::: Costo total
medida unitario
TOTAL MPI b
MANO DE OBRA INDIRECTA
Actividad Tiempo en horas | Costo horas | Seq. Social Pres. Valor total
TOTAL MOI [ $

TOTAL ORDEN DE PRODUCCION[ $

Costo unitario

Margen de contribucién

Fuente: Elaboracioén propia
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Este documento es usado en los sistemas de 6rdenes de produccion en el cual se
detallan todos los elementos del costo, tales como materia prima, mano de obra y
costos indirectos de fabricacion. Permite tener la informacion el costo unitario de las
ordenes de produccion de acuerdo a las solicitudes realizadas por los clientes.

Se compone por las siguientes partes:

Nombre hoja de costos
Fecha

Numero de orden

Cliente

Numero de servicios
Menu

Fecha de inicio

Fecha de terminacion
Materia Prima y Mano de Obra Directa
Costos indirectos de fabricacion Materia Prima y Mano de Obra Indirecta
Cantidad

Cadigo

Producto

Cantidad

Unidad de medida

Precio unitario

Costo total

Total orden de produccién
Costo unitario

Margen de contribucién
Precio de venta

62



UbDrC

4 UNIVERSIDAD DE
&

&5  CUNDINAMARCA

12.3.6 TARJETA DE TIEMPO

Formato 6 Tarjeta de tiempo

<05 6§ i CODIGO FORTTO1

( ~ Mg, ALMENTOS & SERUICIOS

‘é\ é’j@ meA{NT‘IﬁL _Wlﬁ TARJETA DE TIEMPO VERSION 1

TRy N
FECHA 30/01/2022

: Fecha N° Orden
Cliente
Numero de servicios
Fecha inicio
Men
ent Fecha
terminacion
SERVICIOS TIEMPOS CONTEMPLADOS COMO MANO DE OBRA DIRECTOS
PREALISTAMIENTO PREPARACION TIEMPO PRE
ACTIVIDAD; ALISTAMIENTO Y|
MENU LAVADO PELADO PICADO LICUADO FREIDO COCCION ASADO PREPARACION
TOTAL 0:00:00
TIEMPOS CONTEMPLADOS COMO CIF
AREA
CASINO 1 CASINO 2 CASINO 3
ACTIVIDAD
TOTAL 0:00:00
" Jadl V}:T
Firma colaborador Firma Autorizacion

Fuente: Elaboracion propia

La tarjeta de tiempo es un documento que se utiliza para saber controlar el tiempo
que se utiliza en las distintas actividades de un proceso productivo, las partes de
este documento se detallan a continuacion:

e Fecha e Menu

e Numero de orden e Fecha de inicio y terminacién
e Numero de servicios
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e Tiempos de la mano de obra
directa por actividades (Pre-
alistamiento - Preparacion)

e Total

12.3.7 TARJETA DE RELOJ

Formato 7 Tarjeta Reloj

Tiempo de actividades que se
asumen como Cif

Total

( “fey,  ALMENTOS & SERVICIOS \C/ICE)RDS(())N FORlTTm
o A7 Ny MANANTIAL SAS
Q&) TARJETA RELOJ
2y gimén Coma FECHA 30/01/202
2

Nombre Colaborador
Numero Documento

. . . . . Total

Tiempo Lunes Martes | Miércoles | Jueves | Viernes | Sabado | Domingo horas

Hora de entrada

Hora de salida

Total horas

Total horas normales
Total, horas extras

Firma colaborador

Firma Autorizacion

Este documento se utiliza para controlar la hora de ingreso y la hora de salida de
los colaboradores de la organizacion, a continuacion, se detalla las partes de la

tarjeta de reloj:

Nombre colaborador
Numero documento

domingo).

Total horas normales
Total horas extras
Firma colaborador
Firma de autorizacion
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12.3.7 HERRAMIENTA DE CONTROL DE INVENTARIOS

Alimentos y servicios manantial SAS, actualmente no cuenta con una herramienta
de control de las entradas y salidas de su inventario. El control de los inventarios
permite a la empresa tener un adecuado transcurso del proceso de produccion, ya
gue se tiene conocimiento del Stock con el que se cuenta, y estar alerta a aquellos
insumos que se van terminando, o faltantes inesperados.

Mediante la siguiente herramienta hecha en Excel, se propone realizar el control de
las existencias de la empresa, a continuacion, se indica el manejo de la herramienta
y lo que la compone:

12.3.7.1 PRODUCTOS

[lustraciéon 4 Productos

OFF Ty, ALIMENTOS & SERICIOS

%‘%#’3’ oot PRODUCTOS
b UAVIVIFL i | g Régmen Corren

BATE

CERDEROZ23 Harina de trigo, de primera A. Cereales y derivados
CERDERO024 Hojaldre, horneado A. Cereales y derivados
VERHOROO1 Acelgas, hojas, cruda B. Verduras, hortalizas v derivados
VERHORO002 Ahuyama C. maxima, sin cascara, cruda B. Verduras, hortalizas y derivados
FRUDERCO1 Aguacate Hass, maduro, pulpa C. Frutas y derivados
FRUDER002 Aguacate Lorena, maduro, pulpa C. Frutas y derivados
GRAACEODT Aceite vegetal, mezcla D. Grasas y aceites
GRAACENDZ Aceite, de canola D. Grasas y aceites
GRAACEQDB Mayonesa, con sal D. Grasas y aceites
PESMARDO1 Atin, enlatado con aceite E. Pescados y mariscos
PESMAROO2 Atun, enlatado con agua E. Pescados y mariscos
PESMARO0B Trucha arcoirirs, recortes, cruda E. Pescados y mariscos
CARDEROD1 Bofe de res F. Carnes y derivados
CARDEROOZ Carne de cabra F. Carnes y derivados
LACDEROO1 Crema de leche G. Leche y derivados
LACDEROC2 Cuajada G. Leche y derivados
LACDEROO3 Helado de crema G. Leche y derivados
BEBOO1 Agua de cebada H. Bebidas

BEEOO2 Agua de coco H. Bebidas

HUEDEROO1 Huevo de codorniz J. Huevos v derivados
HUEDEROOZ Huevo de gallina J. Huevos y derivados
PROAZIIOO Aznicar, blanco K. Productos azucarados
PROAZII00Z Azicar, moreno K. Productos azucarados
PROAZUOOZ Bocadillo K. Productos azucarados
MISCEODT Achiote L. Misceldneos

MISCEDDZ Aloe vera, mucilago L. Misceldneos

MISCEDD3 Café, descafeinado L. Miscelaneos

LEGDEROO1 Ajonjoli T. Leguminosas y derivados

Fuente: Elaboracion propia
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En esta parte se encuentran todos los tipos de productos, cada grupo tiene una
codificacion:

A. Cereales y derivados (CERDER)

B. Verdura, hortalizas y derivados (VERHOR)
Frutas y derivados (FRUDER)
Grasas y aceites (GRAACE)
Pescados y mariscos (PESMAR)
Carnes y derivados (CARDER)
Leche y derivados (LACDER)
Bebidas (BEB)

Huevos y derivados (HUEDER)
Productos azucarados (PROAZU)
Miscelaneos (MISCE)

Leguminosas y derivados (LEGDER)

FAETIOMMOO

12.3.7.2 INVENTARIO

[lustracion 5 Control de existencias

e, AUMENTOS § SERUCIOS

@P gty CONTROL DE EXISTENCIAS

b L
_-- hd

e

CARDEROG4 Pollo, residuos grasos Kgs 4 5 22.000
CERDER004 Arroz integral. crudo Kgs 9 5 22 500
CERDERO003 Arroz blanco, crudo Kgs 1 5 20.000
CARDERDS1 Jamadn tipo sandwich Kgs 5 5 75.000
CERDER00A Avena en hojuelas Kgs 10 5 75.000
CERDER00S Cebada perlada Kgs g 5 15000
CERDER00OG Avena importada, crudo Kgs 3 5 49 500
CERDER012 Cuchuco de trigo, triturado Kas 7 5 31 500
GRAACEDDE Margarina de mesa, de aceite vegetal hidrogenado Kgs 14 £ 700.000
LACDERO10 Leche de vaca, descremada, pasteurizada Kgs 3 5 18.000
PESMARDD3 Bagre Lacepede, sin cabeza, sin piel, troceado, seco Kgs 1 5 10.000
GRAACEDD3 Manteca, de cerdo Kgs 8 5 120.000
PROAZUD14 Cocadas de panela Kgs g 5 35.000
CERDEROOT Avena nacional, crudo Kgs 0 5 a

PESMARDOT Salman, congelado, crudo Kgs 3 5 24.000
LACDERDO3 Helado de crema Kgs 4 5 36.000
CERDER010 Cebada, molida Kgs 1 $ 5.000
CERDERO11 Cuchuco de cebada, triturado Kgs 5 5 32500
CARDEROT4 Salchicha de ternera, tipo europeo Kgs g 5 E2 500
CERDER(013 Fécula de maiz, precocido, secado Kgs 3 5 124.000
CARDEROTS Salchicha, seleccionada Kgs 1 5 9.500
CARDEROSE Tocino de cerdo, salteado Kgs 3 5 37.500
CERDERO0OG Awvena nacional, crudo, molida Kgs 3 5 16.500
WVERHORO004 Aji pimiento rojo Kgs 5 5 42.500
CARDERO30 Chunchulle de res. cocido y frito Kgs 13 5 63.700
CARDERO15 Camne de pollo, pierna con piel Kgs 11 5 214.500
LACDERO11 Leche de vaca, entera, cruda Lts 9 5 13.500
PESMARDD4 Bocachico, cocido Kgs 7 5 98000

Fuente: Elaboracion propia
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Esta parte indica las existencias de insumos que se tienen en el almacén, cuenta
con las siguientes partes:

A. Caddigo del producto

B. Nombre del producto

C. Medida

D. Existencias

E. Promedio de valor de compra

12.3.7.3 ENTRADAS

[lustracion 6 Entradas

7% B, ALIMENTOS & TERICION
(& ENTRADAS
AT b

m Fecha de entrada

CARDER064 1/01/2022 Pollo, residuos grasos Kgs 6 5 5500 § 33.000
CERDER004 7/01/2022 Arroz integral, crudo Kgs 12 $ 2500 § 30.000
CERDER003 15/01/2022 Arroz blanco, crudo Kgs 11 5 20000 % 220.000
CARDER051 4/03/2022 Jamdn tipo sandwich Kgs 25 $ 15.000 § 375.000
CERDERO00S 30/01/2022 Avena en hojuelas Kgs 20 $ 7500 % 150.000
CERDER009 1/02/2022 Cebada perlada Kgs 13 5 3.000 § 39.000
CERDER006 8/02/2022 Avena importada, crudo Kgs 10 5 16.500 § 165.000
CERDER012 16/02/2022 Cuchuco de trigo, triturado Kgs 12 5 4500 § 54.000
GRAACEN06 281022022 Margarina de mesa, de aceite vegetal hidrogenado Kgs 20 $ 50.000 % 1.000.000
LACDER010 1/03/2022 Leche de vaca, descremada, pasteurizada Kgs 13 5 6000 § 78.000
PESMARDO3 6/03/2022 Bagre Lacepede, sin cabeza, sin piel, troceado, seco Kgs 2 3 10.000 $ 210.000
GRAACEN03 15/03/2022 Manteca, de cerdo Kgs 23 5 15000 § 345000
PROAZUO14 231032022 Cocadas de panela Kgs 11 5 7.000 $ 77.000
CERDERO007 31/03/2022 Avena nacional, crudo Kgs 10 5 5000 § 50.000
PESMARDOT 1/04/2022 Salmén, congelado. crudo Kgs 13 5 8.000 § 104.000
LACDER003 8/04/2022 Helado de crema Kgs 12 $ 9000 § 108.000
CERDERO010 18/04/2022 Cebada, molida Kgs 11 3 5000 3 55.000
CERDERO011 30/04/2022 Cuchuco de cebada, triturado Kgs 10 5 6.500 § 65.000
CARDER074 1/05/2022 Salchicha de ternera, tipo europeo Kgs 15 5 10500 § 157 500
CERDERO013 T/056/2022 Fécula de maiz, precocido, secado Kgs 14 5 15.500 % 217.000
CARDERO0TY 1/05/2022 Salchicha, seleccionada Kgs 9 § 9500 § 85.500
CARDER0S6 30/05/2022 Tocino de cerdo, salteado Kgs 12 5 12500 % 150.000
CERDER008 1/06/2022 Avena nacional, crudo, molida Kgs 13 $ 5500 § 71.500
VERHOR004 9/06/2022 Aji pimiento rojo Kgs 25 5 8500 § 212.500
CARDER030 17/06/2022 Chunchullo de res, cocido y frito Kgs 19 5 4900 § 93.100
CARDER015 30/06/2022 Carmne de polle, pierna con piel Kgs 20 $ 19500 § 390.000
LACDERO11 1/07/2022 Leche de vaca, entera, cruda I Lts 15 5 1500 § 22 500
PESMARO04 9/07/2022 Bocachico, cocido Kgs 12 5 14.000 § 168.000,

Fuente: Elaboracién propia

En esta parte se ingresan las cantidades de insumos comprados, cuenta con las
siguientes columnas:

Cadigo del producto
Fecha de ingreso
C. Producto
D. Medida
E. Cantidad
F
G

® >

. Costo unitario
. Total
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[lustracion 7 Salidas

AUMENTOS & SERICIOS

v MAANTL SAS
§5) SALIDAS
m Fecha entrada B Fecha salidikd Producto

CARDER0G4 1/01/2022 Ji0t/2022 Pollo, residuos grasos Kags 2 5500 11000

£

CERDERO004 7/01/2022 7/03/2022 Arroz integral, crudo Kgs 3 2500 7500
CERDER003 15/01/2022 28/04/2022 Arroz blanco, crudo Kgs 10 20000 200000
CARDER051 4/03/2022 28/04/2022 Jamén tipo sandwich Kags 20 15000 300000
CERDER00S 30/01/2022 29/04/2022 Awvena en hojuelas Kags 10 7500 75000
CERDER0OY 1/02/2022 3/01/2022 Cebada perlada Kags ] 3000 24000
CERDER006 8/02/2022 7/03/2022 Avena importada, crudo Kags 7 16500 115500
CERDER(012 16/02/2022 28/04/2022 Cuchuco de trigo, triturado Kags 5 4500 22500
GRAACE006 28/02/2022 28/04/2022 Margarina de mesa, de aceite vegetal hidrogenado Kgs 6 50000 300000
LACDERO10 1/03/2022 29/04/2022 Leche de vaca, descremada, pasteurizada Kgs 10 6000 60000
PESMAR003 6/03/2022 3/01/2022 Bagre Lacepede, sin cabeza, sin piel, troceado, seco Kgs 20 10000 200000
GRAACE003 15/03/2022 7/03/2022 Manteca, de cerdo Kgs 15 15000 225000
PROAZU014 23/03/2022 28/04/2022 Cocadas de panela Kgs 6 7000 42000
CERDER007 31/03/2022 28/04/2022 Avena nacional, crudo Kgs 10 5000 50000
PESMAR0OT 1/04/2022 29/04/2022 Salmdn, congelado, crudo Kgs 10 8000 80000
LACDERO03 6/04/2022 3/01/2022 Helado de crema Kags ] 9000 72000
CERDER010 16/04/2022 7/03/2022 Cebada, molida Kags 10 5000 50000
CERDERO11 30/04/2022 28/0472022 Cuchuco de cebada, triturado Kags 15 6500 97500
CARDER074 1/05/2022 28/04/2022 Salchicha de ternera, tipo europeo Kags 10 10500 105000
CERDER013 7/05/2022 29/04/2022 Fécula de maiz, precocido, secado Kags 6 15500 93000
CARDERO79 1/05/2022 3/01/2022 Salchicha, seleccionada Kgs 8 9500 76000
CARDER086 30/05/2022 7103/2022 Tocino de cerdo, salteado Kgs 9 12500 112500
CERDER008 1/06/2022 28/0472022 Avena nacional, crudo, molida Kgs 10 5500 55000
VERHORO04 9/06/2022 28/04/2022 Aji pimiento rojo Kas 20 8500 170000
CARDER030 17/06/2022 29/04/2022 Chunchullo de res, cocido y frito Kags 6 4900 29400
CARDERO015 30/06/2022 Ji0tiz022 Carne de pollo, pierna con piel Kgs 9 19500 175500
LACDERO11 1/07/2022 7/03/2022 Leche de vaca, entera, cruda Lts 6 1500 9000
PESMAR004 9/07/2022 28/04/2022 Bocachico, cocido Kags 5 14000 70000,

Fuente: Elaboracion propia

En esta parte se ingresan las cantidades de insumos que solicitan en las
requisiciones de almacén, cuenta con las siguientes columnas:

A. Cddigo del producto
. Fecha de ingreso
Fecha de salida
Producto

Medida

Cantidad

. Costo unitario

. Total

IOTMMUOW
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12.3.7.5.1 HOJA PRODUCTOS

En esta hoja se encuentran tres columnas, la primera del codigo del producto, la
segunda que corresponde al nombre del producto o alimento, y la tercera columna
gue indica a que grupo pertenece dicho producto.

Se deben agregar todos los productos que sean necesarios para el desarrollo de
las ordenes de produccién, se deben ingresar de acuerdo al grupo al que
pertenezcan y continuar la codificacion, ya que este codigo es el que permitira
identificarse para el resto de la herramienta.

12.3.7.5.2 HOJA INVENTARIO

Esta hoja contiene cuatro columnas, la primera donde se debe indicar el cédigo del
producto, la segunda el nhombre del producto, la tercera la unidad de medida del
producto, la cuarta detalla las existencias del producto, es decir, con las unidades
de productos que se cuenta realmente, y la cuarta el valor de compra del producto.
Esta hoja tiene incidencia de acuerdo a los datos que se ingresan en las hojas de
entradas y salidas.

12.3.7.5.3 HOJA ENTRADAS

Esta hoja esta disefiada para realizar el ingreso de las materias primas, productos
y demas insumos que son necesarios para llevar a cabo las solicitudes de los
clientes. Estd compuesta por siete columnas (codigo producto, fecha de entrada,
nombre del producto, unidad de medida, cantidad de entradas, costo unitario y el
valor total).

12.3.7.5.4 HOJA SALIDAS
En esta parte de la herramienta se indican las salidas de materiales que son
solicitados mediante la requisicion de almacén, esta disefiada con ocho columnas

(codigo producto, fecha de entrada, fecha de salida, nombre del producto, unidad
de medida, cantidad de entradas, cantidad de salidas, costo unitario y el valor total.
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Adicionalmente tiene una parte que es la tarjeta Kardex automatica, en la cual se
debe seleccionar el producto que va a salir del inventario y nos indicara un histérico
de las fechas de ingreso del mismo, la cantidad ingresada, cuantas han salido,
cuantas quedan disponibles y en caso tal que se exceda el nUmero de producto a
salir, arrojara una alerta de color rojo, de igual manera nos indica el valor de compra
con el que se adquirioé en esa fecha y por ultimo un promedio del valor de la fecha
inicial con la siguiente.

[lustracion 8 Kardex automatizado

( ALIENTOS & SERICIOS CODIGO FORHCO1
MANANTIAL SAS
L & y o M ” 3 KARDEX VERSION 1
— FECHA 30/01/2022
Codigo producto CARDEROG4
Fecha entrada Cantidad Entradas Cantidad Salidas Existencias Costo unitario Promedio
1/01/2022 6 7 =i S 5.500 5 5.500
0 0 5 5 2.750
0 0 5 - 5 1.375
0 0 5 5 638
0 0 5 - 5 344
0 0 5 5 172
0 0 5 = 5 36
0 0 5 5 43

Fuente: Elaboracion propia
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13. IDENTIFICACION ELEMENTOS DEL COSTO

13.1 ELEMENTOS DEL COSTO

Para el disefio del sistema de costos es necesario determinar los elementos del
costo, ya que mediante estos elementos se puede obtener la informacion detallada
de la materia prima, mano de obra directa e indirecta y los costos indirectos de
fabricacion que son necesarios para el desarrollo de la actividad econémica, de igual
manera implementar un control sobre estos permitira tener conocimiento acerca de
la relacién costo de compra y costo de venta.

La determinacion de estos materiales es de suma importancia, la administracién, la
eleccion de los proveedores en cuanto a precio y calidad, la buena logistica en el
almacenamiento y el registro de las existencias mediante un sistema de inventarios,
permitira el control efectivo de todos los insumos necesarios.

13.2 DISTRIBUCION DE LOS COSTOS

El proceso de produccion de La empresa ALIMENTOS & SERVICIOS MANANTIAL
SAS anteriormente descrito, tiene como finalidad determinar el costo por unidad de
cada plato suministrado al usuario final. Para tal finalidad es necesario tener bien
definida una correcta distribucion de los costos, para lo cual nos enfocamos en los
tres elementos del costo:

13.2.1 MATERIA PRIMA DIRECTA

Para el correcto manejo de la materia prima se sugiere el manejo de una
herramienta en Excel, de la cual se describié su funcionamiento y manejo en un
capitulo anterior. Inicialmente se pondra en marcha el manejo del inventario
teniendo en cuenta las cantidades teniendo mesura sobre todo en los productos
perecederos ya que estos al descomponerse generan una peérdida economica
adicional a los problemas sanitarios que puedan ocasionar.

Se realizaron las correspondientes recomendaciones respecto a la importancia de
tener un espacio correctamente acondicionado para el almacenamiento de los
materiales, los alimentos que en crudo requieren refrigeracion se debe tener un
control respecto a la temperatura adecuada para su conservacion.
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La materia prima se solicita de acuerdo a las cantidades ofrecidas en el contrato
suscrito ante la empresa y sus cantidades se aprecian en la siguiente tabla:

Tabla 8 Materia prima

240 C.C X
80 GR
80 GR
120 GR
100 GR
150 GR
9 ONZAS
100 GR
Fuente: Elaboracién propia

X X X

X X X X

Segun la regulacién fiscal colombiana las empresas prestadoras de servicios de
alimentacion no estan obligadas a pagar el impuesto al valor agregado (IVA) del
19%, en su lugar debe cumplir con el deber de presentar el impuesto al consumo
correspondiente al 8% sobre los ingresos recibidos por la prestacion de los
servicios. Mas sin embargo la mayoria de los alimentos que se compran si estan
gravados con el impuesto del IVA.

13.2.3 MANO DE OBRA DIRECTA

En el caso particular de la empresa ALIMENTOS & SERVICIOS MANANTIAL SAS,
el control de los tiempos en la ejecucion de cada una de las labores descritas en el
proceso de producciéon (Tabla 7 Manual de procedimiento produccion) es generar
un ambiente de incertidumbre ya que no podemos establecer un tiempo especifico
para cada labor en concreto, esto debido a que cada alimento en su proceso de
preparacion tiene su protocolo establecido, es decir si un alimento requiere pre
alistamiento este tiempo no lo podemos cargar dentro del tiempo de la mano de
obra directa en el proceso de preparacion. Adicionalmente se tuvo en cuenta que,
en algunas oportunidades se requieren de dos 0 mas personas ejecutando la misma
labor de pre alistamiento. por lo tanto, se manejo un sistema de distribucion total
del costo de la mano de obra en la totalidad de servicios despachados en el mes.
En la actualidad la empresa cuenta con 18 empleados directos distribuidos de la
siguiente manera:
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Tabla 9 Colaboradores directos

ALVARADO JOSE JEFE DE COCINA $1.050.000
ALVAREZ NELLY AUXILIAR DE COCINA $1.000.000
AMAYA DIEGO ALMACENISTA $ 1.300.000
BUSTOS YANETH ADMINISTRADORA $1.000.000
CASTANEDA GLORIA AUXILIAR DE COCINA $1.000.000
CASTILLO YUDY AUXILIAR DE COCINA $1.000.000
CASTRO FERNANDO AUXILIAR DE COCINA $1.000.000
CONTRERAS LUCY AUXILIAR DE COCINA $1.000.000
GAVIRIA NATALIA AUXILIAR DE COCINA $1.000.000
GOMEZ SANDRA JEFE DE COCINA $1.200.000
JIMENEZ MIGUEL ADMINISTRADOR $1.200.000
MARIN EDITH DEL CARMEN AUXILIAR DE COCINA $1.000.000
MONTANO MARIA JEFE DE COCINA $1.200.000
ORTIZ WILSON AUXILIAR DE COCINA $1.000.000
RODRIGUEZ JULIA AUXILIAR DE COCINA $1.000.000
TOVAR HEIDI AUXILIAR DE COCINA $1.000.000
USECHE ALEJANDRA JEFE DE COCINA $1.200.000
VARGAS BARBARA AUXILIAR DE COCINA $1.000.000

Fuente: Elaboracion propia

Para poder determinar los costos de mano de obra directa, se realizaron la medicion
de tiempos de tres menus, teniendo en cuenta los tiempos muertos o tiempos que
no pertenecen al proceso de preparacion de los alimentos, estos se explicaran en
los costos indirectos de fabricacion (CIF).

La empresa ALIMENTOS & SERVICIOS MANANTIAL SAS, segun el articulo 114-
1 del estatuto tributario se encuentra exonerado del pago de las cotizaciones al
régimen contributivo de salud y parafiscales, por lo tanto, para su liquidacién se
establecieron los siguientes porcentajes sobre el ingreso base cotizacion:

1. Aportes a Pension: 12%

2. Aportes a Caja de compensacion Familiar: 4%
3. Aportes a la ARL riesgo 3: 2.436%
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Para su respectivo calculo se asumieron los ingresos obtenidos por los empleados
por las horas extras laboradas, asi como también los auxilios econémicos como
bonificaciones ofrecidas por la empresa cuando haya lugar a estos.

En el calculo del valor de la mano de obra directa, se tomaron los porcentajes de,
vacaciones, primas, cesantias e intereses de cesantias los cuales se relacionan a
continuacion:

Prima: 8.33%

Vacaciones: 4.17%

Cesantias: 8.33%

Intereses de cesantias: 12% sobre el valor de las cesantias.

e\ e

13.2.3.1 DISTRIBUCION MANO DE OBRA DIRECTA

Menu 1

Tabla 10 Calculo tiempo MOD Mena 1

SERVICIOS TIEMPOS CONTEMPLADOS COMO MANO DE OBRA DIRECTOS
750 PREALISTAMIENTO PREPARACION TIEMPO PRE
ALISTAMIENTO
Y
ACTVIDAD| | AvaDO PELADO PICADO LICUADO FREIDO COCCION ASADO
PREPARACION
MENU
SOPA DE PASTA 06.00.00 03.00.00 9:00:00
POLLO ASADO 01.15.00 02.00.00 04.30.00 7:45:00
ESPINACAS GUISADAS| 02.15.00 04.00.00 6:15:00
AREPUELAS 01.00.00 02.00.00 3:00:00
ARROZ 03.00.00 3:00:00
JUGO DELULO 00.45.00 00.50.00 02.00.00 3:35:00
TOTAL 32:35:00
Fuente: Elaboracién propia
Tabla 11 Calculo por actividad MOD Menu 1
TEEMPO EN HORAS
CANTIDAD COSTO TOTAL SEGURIDAD [PRESTACIONES
ACTVIDAD EMPLEADOS CARGO SALARIO LABORADAS POR | TEMPO TOTAL | VALOR HORA HORAS SOCIAL SOCIALES TOTAL
EMPLEADO
PELADO PAPA 3 AUXILAR DE COCINA s 1.000.000 1,666 5,00 S 4167 | 5 20825 (S 3839 |S 4546 | § 29.210
LAVADO POLLO 3 AUXILAR DE COCINA s 1.000.000 0,383 1,18 S 4167 | § 4788 | § 883 | S 1.045 | § 6.715
PICADO POLLO 3 AUXILAR DE COCINA s 1.000.000 0,483 1,45 S 4167 | § 6.038 | 5 1113 | § 1318 | § 8.469
LAVADO ESPINACAS 3 AUXILAR DE COCINA s 1.000.000 0,666 2,00 S 4167 | § 8325 S 15358 1817 | § 11.677
PICADO ESPINACAS 3 AUXILAR DE COCINA s 1.000.000 11 3,30 S 4167 | § 13.750 | § 2535 |3 300258 19.287
LICUAR HARINA AREPUELAS 1 JEFE DE COCINA s 1.200.000 1 1,00 S 000 | 5 5000 | S 922 | § 1081 | § .13
FREIDO AREPUELAS 1 JEFE DE COCINA 5 1200000 2 2,00 s 000 | s 10.000 | § 1844 | 8 2183 | § 14.027
COCCION ARROZ 1 JEFE DE COCINA 5 1200000 3 3,00 s so00 s 15.000 [ § 2765 | § 3274 | 21.040
COCCION SOPA. 1 JEFE DE COCINA 5 1200000 3 3,00 s 000 | s 15.000 [ § 2765 | § 3274 | 21.040
LAVADO FRUTA 1 AUXILAR DE COCINA s 1.000.000 0,35 0,35 s 4167 | 8 1458 | § 268 |8 318 s 2.046
PICADO FRUTA 1 AUXILAR DE COCINA s 1.000.000 05 0,50 s 4167 | 8 2083 |8 384 | s 4ss | s 2.922
LICUADO FRUTA 1 AUXILAR DE COCINA s 1.000.000 2 2,00 s 4167 [ 8 3333 |8 1.5% | § 1319 § 11.68%
ASADO POLLO 1 JEFE DE COCINA 5 1200000 43 4,30 s soe s 21.500 | § 3.96¢ | § 4693 | 30.157
TOTALES 2045 29.04 5 6B333|(S 132100 (& 24354 |5 28837 |5 185.291

Fuente: Elaboracion propia
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7205 MOD. MENU 1 $185.291
2505 SALARIOS POR PAGAR MENU 1 $ 185.291
Se procede a realizar el pago de la obligacion.
2505 SALARIOS POR PAGAR MENU 1 $185.291
1105 CAJA $185.291
Menu 2
Tabla 12 Calculo tiempo MOD Mena 2
SERVICIOS TIEMPOS CONTEMPLADOS COMO MANO DE OBRA DIRECTOS
900 PREALISTAMEENTO PREPARACION TIEMPO PRE
ALISTAMIENTO
ACTVIDAD Y
o LAVADO PELADO PICADO LICUADO FREIDO COCCION ASADO | oo 2 cioN
SOPA DE CONCHITAS 06.00.00 03.00.00 9:00:00
CHICHARRON - HUEVOS 02.30.00 04.00.00 6:30:00
FRIJOLES 04.15.00 4:15:00
PAPA SALADA 09.00.00 3:30 12:30:00
ARROZ 03.00.00 3:00:00
JUGO DE MORA 00.35.00 02.00.00 2:35:00
TOTAL 37:50:00
Fuente: Elaboracion propia
Tabla 13 Calculo por actividad MOD Menu 2
TIEWMPO EN HORAS
CANTIDAD COSTO TOTAL| SEGURIDAD |PRESTACIONES
ACTMIDAD EMPLEADOS CARGOD SALARID LABE?;;CE:SOPOR TIEMPO TOTAL | VALOR HORA HORAS SOCIAL SOCIALES TOTAL
PELADO PAPA (SOPA) 3 AUXILIAR DE COCINA 5 1.000.000 3 9,00 5 4167 | & 37.500 ) 5 8914 | § 910 | 5 45.323
PICAR CHICARRON 3 AUXILIAR DE COCINA 13 1.000.000 0,766 230 £ 4167 | & 8575 | % 1765 | & 910 | 5 12.250
FRER CHICHARRON 1 JEFE DE COCINA g 1.200.000 25 2,50 .3 5.000 |8 12500 ) & 2305( % 1091 | 8 15.896
FREIR HUEVOS 1 JEFE DE COCINA g 1.200.000 15 1,50 g 5.000 | & 7500 | & 1383 | & 1.091 | & 9.974
LAWAR PAPA (SALAR) 3 AUXILIAR DE COCINA S 1.000.000 3 9,00 g 4167 | & 37500 ) § 5914 | & 910 | § 45.323
COCCION PAPA 1 JEFE DE COCINA 5 1.200.000 33 3,30 5 5.000 | § 16.500 | 5 3.042 | § 1.081 | § 20.633
COCCION SOPA 1 JEFE DE COCINA. 13 1.200.000 3 3,00 £ 5.000 | % 15.000 | & 2765 [ 8 1.091 | & 18.857
COCCION FRUOLES 1 JEFE DE COCINA g 1.200.000 4,15 415 .3 5.000 |8 20750 | % 3825 | % 1091 | 8 25.867
COCCION ARROZ 1 JEFE DE COCINA 13 1.200.000 3 3,00 ;3 5.000 |8 15.000 | & 2765 ([ 8 1091 | 8 18.857
LAVADO FRUTA 1 AUXILIAR DE COCIMNA g 1.000.000 0,35 0,35 g 4167 | & 1458 | & 269 | & 910 | § 2637
LICUADO FRUTA 1 AUXILIAR DE COCINA 3 1.000.000 2 2,00 5 4167 | & 8333 [ § 1535 | § 910 | 3 10.778
TOTALES 26,57 4010 | 508335 181617 |5 33483 |5 11097 | § 22619

Fuente: Elaboracion propia
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7205 MOD. MENU 2 $226.196
2505 SALARIOS POR PAGAR MENU 2 $226.196
Pago de la obligacion Menu 2
2505 SALARIOS POR PAGAR MENU 2 $185.291
1105 CAJA $185.291
Menu 3
Tabla 14 Calculo tiempo MOD Menu 3
SERVICIOS TIEMPOS CONTEMPLADOS COMO MANO DE OBRA DIRECTOS
1200 PREALISTAMIENTO PREPARACION TIEMPO PRE
ALISTAMEENTO
ACTVIDAD Y
o LAVADO PELADO PICADO LICUADO FREIDO COCCION ASADO | Lo oaciON
ARROZ EN LECHE 1:00 03.30.00 4:30:00
CERDO ASADO 01.45.00 02.00.00 05.45.00 9:30:00
PAPA 12.00.00 4:30 16:30:00
YUCA 06.00.00 03.00.00 4:30 13:30:00
ARROZ 04.00.00 4:00:00
JUGO 01.00.00 03.00.00 4:00:00
TOTAL 52:00:00
Fuente: Elaboracion propia
Tabla 15 Calculo por actividad MOD Menu 3
TIEWPO EN HORAS
CANTIDAD COSTO TOTAL| SEGURIDAD | PRESTACIONES
ACTVIDAD EMPLEADOS CARGOD SALARID LABEfi‘R":Cgi[S);OR TIEMPO TOTAL | VALOR HORA HORAS SOCIAL SOCIALES TOTAL
COCCION ARROZ 1 JEFE DE COCINA g 1.200.000 33 3,30 g 5000 | % 16500 | & 3.042 | & 3802 | % 23144
LAVADO CERDO 3 AUXILIAR DE COCINA g 1.000.000 0,483 145 g 4167 | & 6038 | 8 1113 | § 1318 | § 8.465
PICADO CARNE CERDO 3 AUXILIAR DE COCINA g 1.000.000 0,666 2,00 g 4167 | & 835 | § 1535 |8 1817 | § 11.677
LAVADD PAPA 3 AUXILIAR DE COCINA. s 1.000.000 4 12,00 5 4167 | & 50.000 | 8 9218 | & 10915 | § 70.133
PELADO YUCA 3 AUXILIAR DE COCINA. s 1.000.000 2 6,00 5 4167 | & 25.000 | 8 4609 | & 5457 | 8 35.066
LAVADO YUCA 3 AUXILIAR DE COCINA. 5 1.000.000 0,333 1,00 5 4167 | & 4163 | & 767 | & 909 | % 5.839
COCCION YUCA 1 JEFE DE COCINA 5 1.200.000 43 430 5 5.000 | 8 21500 | 8 3954 | 8 4693 | § 30.157
COCCION PAPA 1 JEFE DE COCINA 5 1.200.000 43 430 5 5.000 | 8 21500 | 8 3954 | 8 4693 | § 30.157
LAWVADO FRUTA 1 AUXILIAR DE COCINA ] 1.000.000 1 1,00 5 4167 | & 4167 | & 768 | % 910 | § 5.844
LICUADO FRUTA 1 AUXILIAR DE COCINA ] 1.000.000 3 300 5 4167 | & 12500 | 8 2305 % 2728 | % 17.533
TOTALES 23,38 3835 |5 44167 |5 169692 |5 31284 |5 37043 |§ 238.019

Fuente: Elaboracion propia
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Contabilizacion obligacion Menu 3

7205 MOD. MENU 3 $ 238.019
2505 SALARIOS POR PAGAR MENU 3 $238.019

Pago de la obligacion Menu 3

2505 SALARIOS POR PAGAR MENU 3 $238.019
1105 CAJA $238.019

13.2.5. COSTOS INDIRECTOS DE FABRICACION.

Dentro de los costos de produccién y para el cumplimiento de sus obligaciones
comerciales se hace necesario cumplir con una serie de tareas que no forman parte
del proceso de produccion directamente, dentro de las cuales podemos resaltar el
salario de los administradores y algunas labores de estricto cumplimiento las cuales
daremos a conocer a continuacion.

La empresa contratante suministra todas las instalaciones y equipos de cocina, el
contratista debe suministrar los servicios en tres sitios o casinos distribuidos en
sitios estratégicos para agilizar los tiempos de almuerzo de sus colaboradores, mas
sin embargo solo un casino esta dotado con lo necesario para poder preparar los
alimentos, los dos casinos restantes solo cuentan con las lineas calientes.

Debido a esto es necesario trasladar tres empleados a cada casino, alli se realizara
el pre alistamiento de la materia prima, la cual se deja lista al jefe de cocina quien a
Su vez se encargara de su respectiva preparacion.

Luego de la preparacion en el casino uno (1) se empaca en recipientes adecuados
para el traslado a los casinos dos (2) y tres (3) donde se distribuyen en los horarios
establecidos, en este paso se requieren dos personas en las lineas calientes y una
persona se encarga del lavado del menaje.
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13.2.5.1 MATERIA PRIMA INDIRECTA

En el proceso de produccién de ALIMENTOS & SERVICIOS MANANTIAL SAS,
hacen parte una serie de materiales indispensables para la preparacion de los
menus ofrecidos, estos son los denominados condimentos o alifios. Debido a la
complejidad para la toma de medidas, ya que cada jefe de cocina maneja sus
cantidades a su experiencia, no se puede tomar una medida precisa por cada
preparacion. Dentro de estos materiales podemos clasificar a la sal, el aceite, el ajo,
la cebolla, el tomate, las salsas.

Debido a esta complejidad, y para poder determinar los costos por menu se dispone
a distribuir el costo de estos materiales en la cantidad de servicios en el mes.

13.2.5.2 MANO DE OBRA INDIRECTA

Dentro de este elemento del costo se puede establecer que la mano de obra
indirecta es la siguiente:

En la parte externa se cuenta con los siguientes colaboradores:

Tabla 16 Colaboradores indirectos

CONTADOR PUBLICO $1.000.000
SISTEMA GESTION Y SALUD EN EL TRABAJO S 600.000
ABOGADO SEGUN REQUERIMIENTO

Fuente: Elaboracioén propia

Adicionalmente, para el cumplimiento de las actividades la organizacion incurre en
tiempos ociosos dentro del proceso de produccion, detallados a continuacion:
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Tabla 17 Calculo tiempo actividades CIF Menu 1

Fuente: Elaboracion propia

Tabla 18 Actividades CIF Menu 1

SERVICIOS 750 TIEMPOS CONTEMPLADOS COMO CIF
AREA CASINO 1 CASINO 2 CASINO 3
ACTNIDAD
TRASLADO 00.45.00 00.45.00 1:30:00
LAVADO MENAJE 04.20.00 06.00.00 06.00.00 16:20:00
LAVADO LINEAS 01.40.00 01.40.00 01.40.00 5:00:00
LAVADO AREA 01.00.00 01.00.00 01.00.00 3:00:00
REPARTIR SERVICIOS 08.40.00 08.40.00 08.40.00 26:00:00
TOTAL 51:50:00

TEMPO EN HORAS
CANTIDAD COSTO TOTAL | SEGURIDAD |PRESTACIONES
ACTIVIDAD EMFLEADOS CARGO SALARIO LABORADAS POR | TEMPO TOTAL [ VALOR HORA HORAS SOCIAL SOCIALES TOTAL
EMPLEADO
LAWADD AREA Y MENAJE 1 AUXILIAR DE COCINA 5 1.000.000 7 7,00 s 4167 | & 20167 | & 5377 8 6367 | § 40.811
DISTRIBUCION A CASINOS 1 JEFE DE COCINA 5 1.200.000 1 1,00 5 50005 5000 | S 922 | 5 10915 T.013
REPARTIR SERVICIOS 1 JEFE DE COCINA 3 1.200.000 42 4,20 5 5.000) 8 21.000] 8 3872 | § 4584 | § 29.456
REPARTIR SERVICIOS 1 AUXILIAR DE COCINA 5 1.000.000 42 4,20 s 4167 | & 17500 [ % 3226 | 8§ 38208 24.546
LAVADO LINEA 1 AUXILIAR DE COCINA §  10.000.000 1.4 1,40 5 41867 | & 58333 (8§ 10754 | & 12734 | 8 81.822
TOTALES e e § 60.000 | 3 131.000 | 8 24151 8 26597 | 8 183.746

Fuente: Elaboracién propia

Contabilizacion CIF menu 1

7305

CIF. MENU 1 $183.748

2505

SALARIOS POR PAGAR MENU 1

$183.748

Pago Obligacién CIF menu 1

2505

SALARIOS POR PAGAR MENU 1

$183.748

1105

CAJA $183.748
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Tabla 19 Calculo tiempo actividades CIF Menu 2

SERVICIOS 900 TIEMPOS CONTEMPLADOS COMO CIF
AREA CASINO 1 CASINO 2 CASINO 3
ACTIVIDAD
TRASLADO 00.45.00 00.45.00 1:30:00
LAVADO MENAJE 04.20.00 06.00.00 06.00.00 16:20:00
LAVADO LINEAS 01.40.00 01.40.00 01.40.00 5:00:00
LAVADO AREA 01.00.00 01.00.00 01.00.00 3:00:00
REPARTIR SERVICIOS 08.40.00 08.40.00 08.40.00 26:00:00
TOTAL 51:50:00
Fuente: Elaboracién propia
Tabla 20 Actividades CIF Menu 2
TEMPO EN HORAS
CANTIDAD COSTO TOTAL| SEGURIDAD |PRESTACIONES
ACTWIDAD EMPLEADOS CARGO SALARIO LABORADAS POR | TEMPO TOTAL | VALOR HORA HORAS SOCIAL SOCIALES TOTAL
EMPLEADO
TRASLADOD 3 AUXILIAR DE COCINA 5 1.200.000 0,15 045 53 5000 )% 2250 [ % 415 8 109118 3756
REPARTR SERVICIOS 2 AUXILIAR DE COCINA 5 1.000.000 47 840 g 4167 | & 35000 | % 5453 [ 8 910 | 8 42,362
LAVADO MENAJE 1 AUXILIAR DE COCINA g 1.000.000 42 420 g 4167 | & 17.500 | & 3226 | 8 910 | 8 21636
LAVADD AREA 1 AUXILIAR DE COCINA g 1.000.000 14 1,40 g 4167 | & 5833 | % 1.075 | § 910 | 8 7818
LAVADO LINEAS 1 AUXILIAR DE COCINA g 1.000.000 14 1,40 g 4167 | & 5833 | % 1.075 | § 910 | 8 7818
TOTALES 11,35 1585 |§ 216675 66417(5 12245(5  4730(5 833M
Fuente: Elaboracion propia
Contabilizaciéon CIF menu 2
7305 CIF . MENU 2 $83.391
2505 SALARIOS POR PAGAR MENU 2 $83.391
Pago Obligacién CIF menu 2
2505 SALARIOS POR PAGAR MENU 2 $83.391
1105 CAJA $83.391
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Tabla 21 Calculo tiempo actividades CIF Menu 3

SERVICIOS 1200 TIEMPOS CONTEMPLADOS COMO CIF
AREA CASINO 1 CASINO 2 CASINO 3
ACTNIDAD
TRASLADO 00.45.00 00.45.00 1:30:00
LAVADO MENAJE 04.20.00 06.00.00 06.00.00 16:20:00
LAVADO LINEAS 01.40.00 01.40.00 01.40.00 5:00:00
LAVADO AREA 01.00.00 01.00.00 01.00.00 3:00:00
REPARTIR SERVICIOS 08.40.00 08.40.00 08.40.00 26:00:00
TOTAL 51:50:00
Fuente: Elaboracion propia
Tabla 22 Actividades CIF Menu 3
TEMPO EN HORAS
CANTIDAD COSTOTOTAL| SEGURIDAD | PRESTACIONES
ACTWIDAD EMPLEADOS CARGO SALARIO LABEI?.‘F{:CEDiigﬂﬂ TEMPO TOTAL | VALOR HORA HORAS SOCAL SOCIALES TOTAL
TRASLADOD 3 AUXILIAR DE COCINA $ 1.200.000 0,15 045 g c000(% 2250 [ & 4518 491 8 2665
REPARTIR SERVICIOS 2 AUXILIAR DE COCINA $ 1.000.000 42 840 g 4167 8§ 35.000 [ & 6453 | § TE40 [ S 41453
LAVADO MENAJE 1 AUXILIAR DE COCINA ] 1.000.000 42 420 ] 4167 [ 8 17500 | & 3226 |8 38208 20726
TOTALES 8.55 1305 |§ 13333|§ BATEO|S 10094 |5 11982(5 64844
Fuente: Elaboracion propia
Contabilizacién CIF menu 3
7305 CIF. MENU 3 $64.844
2505 SALARIOS POR PAGAR MENU 3 $64.844
Pago Obligacién CIF menu 3
2505 SALARIOS POR PAGAR MENU 3 $64.844
1105 CAJA $64.844
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13.2.5.3 OTROS COSTOS INDIRECTOS DE FABRICACION

Durante la investigacion y para determinar los costos reales se concluyd que la
organizacion no incurre en otros costos indirectos de fabricacion, tales como
depreciacion, servicios publicos, etc., debido a que la empresa contratante asume

estos costos.
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15. COSTEO ORDENES DE PRODUCCION

Teniendo en cuenta lo propuesto y para dar un panorama a la empresa de la
incidencia que tendria la implementacion de un sistema de costeo por 6rdenes de
produccion, a continuacién, se hard un costeo de tres menus servidos en una

semana del mes de enero 2022.

15.1 ORDEN DE PRODUCCION MENU 1

15.1.1 ORDEN DE PEDIDO

llustracion 9 Orden de pedido Menu 1

—— cooigo FOROPO1
=9 it ORDEN DE PEDIDO YERSION 1
S FECHA 30/01/2022
FECHA: Febrero 01 de 2022 4
: Numero
SOLICITANTE Jardines de los Andes 001
NUMERO DE SERVICIOS 300 de orden
FECHA DEL SERVICIO Febrero 05 de 2022
DESCRIPCION CANTIDAD TOTAL
Arroz en leche 900
Cerdo Asado 900
ano Papa salada a00
Yuca 900
Jugo de pifia aoo

OBSERVACIONES

NOTA:Para el tramite de su factura se debe tener presente los siguientes reguisitos:

1. Factura a nombre de:

2. Anexar Orden de Compra y Remigion, debidamente firmadas por el jefe de compras v almacenista

MNombre y Nit. Del Impresor.)

3. Presentar Factura en Original v copia que incluya la informacidn tributaria completa:( Nombre Proveedor, Nit. /C.C., Direccidn,
Teléfono, Res. DIAN facturacion, Régimen a que pertenece, Codigo ICA, Sison Grandes Contribuyentes, Sison Autorretenedores,

AUTORIZACIONES:
.‘ SIS

FIRMA CLIENTE

FIRMA ALIMENTOS ¥ SERVICIOS MANANTIAL SAS

SELLO

Fuente: Elaboracion propia
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15.1.2 REQUISICION DE ALMACEN MENU 1

llustracion 10 Requisicion Almacén Menu 1

CODIGEH FORCCOMOA
. HEQUISICI{f}N DE ALMACEN TERSIOH 1
FECHA 3noznzz
Fecha Febrero 01 de 2022
Orden cliente Jardines de los andes
UNIDAD
CODIGOD DESCRIPCION CANT DE COSTO UNITARIO COSTO TOTAL
MEDIDA
CERDEROOZ | Arroz blanco, crudo ] Kgs kS aa0000) TE.000,00
CARDEROOE | Carne de cerdo, lomo a0 Kgs F 1r.00000) 1.360.000,00
YERHOROH | Papa comin 75 Kas i sa00,00| % 412.500,00
YERHORD4E | Yuca 120 Kas i zaonon| # 300,000,000
FRUDER045 | Pifia, maduro, 00 Kas + Ly 300,000,000
LACDERON | Leche de waca, entera, cruda 13 Lts i 2e00,00] % 46, 500,00
MISCEDZZ  |Esencia de vainilla 3 GG # 1250000 % 37.500,00
PROAZUON | Azicar, blanco 16 Kqs i azonoo| % 51.200,00
CERDERD4T |Maizena 1 kg k3 1200000 % 12.000,00
FROAZNG | Fanela E Kas i aao0000) % 19.800,00
WYERHORD43 | Canela Z00 q 3 Za0,00 % 50.000,00
YERHORDNG | Ajo 0.5 kg 3 16.000,00] % £.000,00
GRAACEDDZ | Aceite 2 Ltz + Haoo00] % 23.800,00
WERHORDZ | Ceballalarga 1 ] 1 zaonon| $ 2.800,00
YERHORD45 | Tomate, 4 ks 3 oonon| § 24.000,00
WERHORDE | Cebollalarga 1 kg i zaonon| # 2.800,00
GRAACEDDZ | Aceite z Lts 3 aooo0f % 23.800,00
PROAZUON | Azicar, blanco 16 Kas i azonon| % 51.200,00
Total t 126.450,00 | $ 2.808.400,00
OBSERYACIONES
ESTE MATERIAL SE REQUIERE SIM FALTA FARA EL DIA 03-Febrero-2022
NOTA: Para el tramite de zu factura se debe tener prezente los siguientes requisitos:
(1. Factura a nombre de;
2. Anexar Orden de Compra y Remizion, debidamente firmadas por el jefe de compras y almacenista
3. Prezentar Factura en Original y copia que incluya la informacidn tributaria completa: Mombre Praoveedar, Wit /C.C,
Direccidn, Teléfono, Res. D&M Facturacion, Régimen a que pertenece, Cadigo ITA, Si son Grandes Contribuyentes,
Si zon Autorretenedares, Mambre y Mit. Del Impresar.]
SOLICITADO POR I Gloria Amparo Castafieda |cARGOD I Jefe de cocina
AUTORIZACIONES:
ADMINISTRADOR FUNTO JEFE DE COCINA

Fuente: Elaboracion propia
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15.1.3 ORDEN DE COMPRA MENU 1

llustracion 11 Orden de compra Menu 1

- conise FORCOMO1
2 ORDEN DE COMPRA ) 1
FECHA 30/01/2022
FECHA: Febrera 01de 2022
DIRECCION DESPACHO: Finza Jardines de los andes
PROVEEDOR: Distribuidora el villetano DIRECCION: CraSA %612
IDENTIFICACIO 80.275.379-7 TELEFONO: 3143243438
VYALOR
coDico CANTIDAD PRODUCTO PRECIO UNIT. VA 193
TOTAL
CARDERDOG 30Kz Carne de cerdo S 1380000 % - 5 1.350.000
MISCEDZ3 200 Canela 5 2M7| 5 7883 8 50.000
VERHOROOS 0,5 Ks Ajo 5 16.000 | § - 5 16.000
SUBTOTAL 5 141807
VA L3 7.923
VALORTOTAL 5 1.426.000

Valor en letras: Un millon cuatrocientos veintiseis mil pesos mlcte

NOTA:

1. Factura anombre de:

2. Arexar Orden de Compra v Bemisidn, debidamente firmadas par el jefe de compras y almacenista

3. Presentar Factura en Original v copia que incluya la informacion tributaria completa: [ Nombre Praveedar, Nit. (C.C.,

Direccidn, Teléfono, Res. OWAM facturacidn, Régimen a que penensce, Cadiga ITA, Si son Grandes Contribuyentes,

Si son Autoretenedores, Mombre y Mit. Del Impresar.)

AUTORIZACIONES:
I ey,
it e v’ j
by /)f = - £
;S o e -
y )
&
ALMACEN GERENTE JEFE DE COMPRAS

Fuente: Elaboracion propia
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15.1.4 KARDEX MENU 1

llustracién 12 Kardex 1 Menu 1

CODIGO | FORKX01

KARDEX

VERSION 1

FECHA 30/01/2022

Nombre del producto

Carne de cerdo

Codiigo producto CARDEROO6
Entradas Salidas Existencias
Fecha Detalle - — - — - —
Cantidad |Valor unitario| Valor total |Cantidad|Valor unitario| Valor total || Cantidad |Valor unitario| Valor total
Material inicial 0 $ $ - 0 s - S 0 s $
2/02/2022|Factura CA2637| 80Kg 5 17.000 | 5 1.360.000 80Kg 3 17.000 | 5 1.360.000
80 Kg 5 17.000 | 5 1.360.000 1] 5 5 -

Inventario Final

Fuente: Elaboracion propia

CODIGO | FORKX01

KARDEX

VERSION 1

FECHA 30/01/2022

Codiigo producto MISCE023 Nombre del producto Canela
Entradas Salidas Existencias
Fecha Detalle - — - — - —
Cantidad | Valor unitario| Valor total |Cantidad |Valor unitario| Valor total || Cantidad |Valor unitario| Valor total
Material inicial 100g | S 8.000 | 5 13.000 0 S S 100 g S 8.000 | S 13.000
2/02/2022|Factura CA2637| 200g | S 16.000 | 5  16.000 0 S S 300g S 24.000 | S 29.000
200gr | S 16.000 | 5  16.000 100 g S 8.000 | S 13.000

Inventario Final

Fuente: Elaboracién propia
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WE)) ; KARDEX VERSION 1
P FECHA 30/01/2022
Codiigo producto VERHORD05 Nombre del producto Ajo
Entradas Salidas Existencias
Fecha Detalle
Cantidad |Valor unitario| Valor total |Cantidad |Valor unitario| Valor total || Cantidad |Valor unitario| Valor total
Material inicial 0 $ $ 0 s $ 0 $ $
2/02/2022|Factura CA2637| 0,5Kg | $ 11.900 | §  11.900 05Kg | 8 11.900 | §  11.900
0,5 $ 11.900 | §  11.900 0 $ $
Inventario Final |
Fuente: Elaboracion propia
15.1.5 TARJETA RELOJ MENU 1
llustracion 15 Tarjeta reloj Menu 1
T CODIGO [ FORTTO1
W&V MANANTIAL SAS TARJETA DE TIEMPO VERSION 1
AT FECHA |30/01/2022
Colaborador Gloria Castarieda
Numero Documento  20.356.289
Tiempo Lunes Martes |Miercoles| Jueves | Viernes | Domingo| Sabado Domingo
Hora de entrada 9:00 p. m.| 2:00 p. m.| 9:00 p. m.| 9:00 p. m.|9:00 p. m.| 2:00 p. m. 9:00 p. m.
Hora de salida 6:00 a. m.| 6:00 8. m.| 6:00a. m.| 8:00 8. m.| 6:00 a. m.| 6:00 a. m. 6:00 a. m.
Total horas 8 Horas 8 Horas 8 Horas 8 Horas 8 Horas 8 Horas 8 Horas

Total horas normales
Total horas extras

43

Firma colaborador

Firma Autorizacion

Fuente: Elaboracion propia
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15.1.6 TARJETA DE TIEMPO MENU 1

llustracién 16 Tarjeta de tiempo Menu 1

Firma colaborador

Firma Autorizacion

SENOS € s ALIMENTOS & SERVICIOS CODIGO FORTTO1
MANANTIAL S.A.S TARJETA DE TIEMPO VERSION 1
o FECHA 30/01/2022
Recha N° Orden 001
Cliente SERREZUELA
Numero de servicios 750
Arroz en leche Fechainicio 1/02/2022
Cerdo asado
Menu Papa salada —
Yuca cna 5/02/2022
— terminacién
Jugo pifa
SERVICIOS TIEMPOS CONTEMPLADOS COMO MANO DE OBRA DIRECTOS
750 PREALISTAMIENTO PREPARACION TIEMPO PRE
HEMAAY LAVADO PELADO | PICADO | LICUADO FREIDO COCCION ASADO ALISTAWIENTO ¥
MENU PREPARACION
SOPADE PASTA 05.00.00 03.00.00 7:30:00
POLLO ASADO 01.15.00 01.45.00 04.30.00 5:30:00
ESPINACAS GUISADAS 02.00.00 03.30.00 3:00:00
AREPUELAS 01.00.00 02.00.00 3:00:00
ARROZ 03.00.00 3:25:00
JUGO DE LULO 00.35.00 00.50.00 02.00.00 0:00:00
TOTAL 22:25:00
SERVICIOS 750 TIEMPOS CONTEMPLADOS COMO CIF
AREA
CASINO 1 CASINO 2 CASINO 3
ACTIVIDAD
TRASLADO 00.45.00 00.45.00 1:30:00
LAVADO MENAJE 04.20.00 06.00.00 06.00.00 16:20:00
LAVADO LINEAS 01.40.00 01.40.00 01.40.00 5:00:00
LAVADO AREA 01.00.00 01.00.00 01.00.00 3:00:00
REPARTIR SERVICIOS 08.40.00 08.40.00 08.40.00 26:00:00
TOTAL 51:50:00
add N

Fuente: Elaboracion propia
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15.1.7 HOJA DE COSTOS MENU 1

llustracion 17 Hoja de costos Menu 1

ALIMENTOS & SERUICIOS cobico FORHCO1
MANANTIAL SAS. HOJA DE COSTOS VERSION 1
i FECHA 30/01/2022
Fecha [ i
Cliente SERREZUELA N*Orden 001
Numero de servicios 750
Arroz en leche Fecha inicio 1/02/2022
Cerdo asado
Mend Papa salada
Yuca Fecha terminacién 5/02/2022
Jugo pifia
MATERIA PRIMA DIRECTA
Codigo Producto Cantidad Unidad de medid Precio unitario Costo total
CERDER003 Arroz blanco, crudo 17 Kgs 3 3800 % 63.333
CARDER006 Carne de cerdo_lomo 67 Kgs 3 17000 | $ 1.133.333
VERHOR031 Papa com(in 63 Kgs 3 5500 | § 343750
VERHOR046 Yuca 100 Kgs 3 2500 | § 250.000
FRUDER045 Pifia, maduro 83 Kgs 3 3.000 % 250.000
TOTAL MP $ 2.040.417
MANO DE OBRA DIRECTA
Actividad Tiempo en horas Costo horas Seg. Social Pres. Sociales Valor total
PICADO
LAVADO
COCCION 29,04 3 132100 | $ 24354 | $ 28837 | $ 185.291
FREIDO
LICUADO
TOTAL MOD $ 185.291
COSTOS INDIRECTOS DE FABRICACION
MATERIA PRIMA INDIRECTA
Producto Producto Cantidad Unidad de medida Precio unitario Costo total
LACDERO11 Leche de vaca, entera, cruda 15,0 Lts $ 2.600,00 | § 39.000,00
MISCE022 Esencia de vainilla 25 cc $ 12.500,00 | $ 31.250,00
PROAZU001 Azicar, blanco 13,3 Kas $ 3.200,00 | $ 42.666,67
CERDER047 Maizena 08 Kg $ 18.000,00 | $ 15.000,00
PROAZU019 Panela 5,0 Kas $ 3.300,00 | $ 16.500,00
MISCE023 Canela 166,7 g $ 250,00 | $ 41.666,67
VERHOR00S Ajo 04 Kg $ 16.000,00 | $ 6.666,67
GRAACE002 Aceite 1.7 Lts $ 11.900,00 | $ 19.833,33
VERHOR018 Cebolla larga 08 Kg $ 2.900,00 | $ 2.416,67
VERHOR045 Tomate 33 Kas $ 6.000,00 | $ 20.000,00
VERHOR018 Cebolla larga 08 Kg $ 2.900,00 | $ 2.416,67
GRAACE002 Aceite 1.7 Lts $ 11.900,00 | $ 19.833,33
PROAZU001 Azicar, blanco 13,3 Kags $ 3.200,00 | $ 42.666,67
TOTAL MPI 3 299.916,67
MANO DE OBRA INDIRECTA
Actividad Tiempo en horas Costo horas Seg. Social Pres. Sociales Valor total
SERVIR
LAVADO MENAJE
LAVADO AREA 17,80 $ 131000 | $ 24151 | § 28597 | § 183.748
LAVADO LINAS
TRASLADO
TOTAL MOI I 183.748 |
TOTAL ORDEN DE PRODUCCION [ 2.709.372 |
Costo unitario $ 3612 Margen de contribucion $ 753

Fuente: Elaboracion propia
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15.1.1 ORDEN DE PEDIDO

llustracion 18 Orden de pedido Menu 2

_ W—— CODIGD FOROPO
L&) . ORDEN DE PEDIDO ~ |version 1
il FECHA 30/01/2022
FECHA: Febrero 01 de 2022 4
Numero
SOLICITANTE Jardines de los Andes 002
NUMERO DE SERVICIOS 650 de orden
FECHA DEL SERVICIO Febrero 12 de 2022
DESCRIPCION CANTIDAD TOTAL
Sopa de pasta 650
Pollo asado 650
650 Espinacas guisadas 650
Arepuelas 650
Jugo de lulo 650

OBSERVACIONES

NOTA:Para el tramite de su factura e debe tener presente los siguientes reguisitos:

1. Factura a nombre de:
2 Anexar Orden de Compra v Remisidn, debidamente firmadas por el jefe de compras v almacenista

3. Presentar Factura en Original y copia gue incluya la informacidn triputaria completa: Mombre Proveedor, Mit. /C.C., Direccion,
Teléfono, Res. DIAN facturacion, Reégimen a gue pertenece, Codigo ICA, Sison Grandes Contribuyentes, Sison Autorretenedores,
Noembre v Nit. Del Impresor.)

AUTORIZACIONES: SELLO

Erd

al s

FIRMA CLIENTE

FIRMA ALIMENTOS Y SERVICIOS MANANTIAL 5AS

Fuente: Elaboracion propia
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15.2.2 REQUISICION DE ALMACEN MENU 2

llustracion 19 Requisicién almacén Menu 2

CODIS0 FORCOMO1
RE{IUISICI{f}N DE ALMACEN TERSIOH 1
.. FECHA SoN0Nz2022
!‘ - ;l'r' 4 ‘
RSy Fecha Febrero & de 2022
Orden cliente Jardines de los andes
CODIGD DESCRIPCION CANT et COSTO UNITARIO COSTO TOTAL
CERDEROD: | &rroz blaneo, crudo 40,44 Kgs k4 320000 ) % 15368829
CERDERDZS | Fideos T2 Kgs i E4300,00 | § 49,833,233
CARDERDNG | Pollo, pierna pernil 57,78 k.gs k3 E100,00 | % 252444 44
WERHORO0S | Espinacas 22,15 ks k3 E400,00 | G26.777. 7R
CERDEROZY | Harina de triga, de primera T2z kgs k] 320000 | % 23101
FRUDERO30 | Lulo, maduro, jugo 36,1 Kgs % 400000 | $ 144 444 44
YERHOROM Acelgas, hojas, cruda 283 Kgs % 120000 | % 34EEEY
VERHOR031 | Papa comin 5417 k.gs k3 550000 ) § 2979667
WERHORO4? | Zanahoria z.a4 ks k3 1.000,00 | % 288889
YERHOR00Z | Akuyama C. makima 217 Kgs ¥ aooon | # 1733233
CARDEFR042 | Hueso carnudo 361 Kgs k4 400000 | % 14.444 44
WERHOROZ0 | Cilantro, hojas 07z Ky i 1800,00 | % 1.300,00
CERDERODE | Awena molida 7.22 kg k3 118000 | § S0.744,44
VERHOROIE | Cebollalarga 0.7z [} 3 280000 | ¢ 209444
WERHORO53 | Comino 0,36 ] ¥ 12.00000 | % E.86111
VERHOROS | Persijil 0,36 K % 13.00000 | % E.86111
WERHORD4E | Pimienta 0,36 Ky i 2640000 | % 17222
MISCEONN Salzaneara 361 qr ¥ 260000 | 938889
MISCENE Sal 217 [} 3 1600,00 | % 34EEET
WERHOF045 | Tomate, 144 ] ¥ 200000 | ¢ 2.088,89
VERHOROIE | Cebollalarga 072 K % 280000 | 203444
WERHORODG | Ajo 0,36 Kgs i 16.800,00 | b.706 66
WERHORO53 | Comino 0,36 kg ¥ 13.000,00 | # E.2E111
VERHOFROS0 | Orégana 217 ks 3 23.000,00 | % B2.83333
GRAACENDZ | Aceite 361 Ltz ¥ 190000 | % 4297222
LACOERON Leche de vaca, entera, cruda 289 Ltz k4 2E00,00 | % TENN
MISCED2 Folwo hornear 0,36 q i 4E.137,00 | £ 1667864
PROAZU00 | Azlcar, blanco 0.7z kg ¥ 220000 ) 2311
HUEDERO0Z | Huewo de gallina 2167 Und 3 o000 | & 10.833,33
GRAACENDZ | Aceite 361 Ltz ¥ 190000 | % 4297222
VERHORNIE | Cebollalarga 072 ) k3 280000 | % 203444
WERHORO3? | Fimentdn 144 Kgs i 300000 | % 4,333,323
PROAZU00 | Azlcar, blanco 0.7z kg ¥ 220000 ) 2311
Total k3 23046700 | § 1.902.039,75 |
OBSERYACIONES |
ESTE MATERIAL SE REQUIERE SIN FALTA PARS EL DA 10-Febrero-2022
MNOTA: Fara el tramite de su factura se debe tener presente los siguientes requisitos:
1. Factura a nombre de:
2, Anexar Orden de Compra y Remisidn, debidamente firmadas por el jefe de compras y almacenista
3. Presentar Factura en Original y copia que incluya la informacian tributaria completa:| Mombre Froveedar, Mit 1C.1C,
Diireccidn, Teléfono, Fes. DLAN Facturacidn, Fiégimen a que pertenece, Codiga ICA, Sison Grandes Contribuyentes,
Si son Autorretenedores, Mombre y Mik. Del Impresor.]
SOLICITADD POR I Glaria Amparo Castafieda |[CARGOD Il Jefe de cocina
AUTORIZACIONES:
ADMINISTREADDR FUNTO JEFE DE COCINA

Fuente: Elaboracion propia
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llustracion 20 Orden de compra Menu 2

: 0 . coDIGD FORCOMD1
=R ANANTIA
W& na ORDEN DE COMPRA 1
; FECHA 30/01/2022
FECHA: Febrero de 2022
DIRECCION DESPACHO: Finca Jardines de los andes
PROYEEDOR: Distribuidora el villetano DIRECCION: CraSA 612
IDENTIFICACIO 80.275.379-7 TELEFOND: 3143243438
VALOR
CODIGD CANTIDAD PRODUCTO PRECID UNIT. VA 1922
TOTAL
CARDERO15 57,78 Kas Polio, pierna pernil $ 610000]% - s 352 444
CARDERD48 362 Kgs Hueso carnudo $ 4000003 - g 14.444
HUEDERD02 21,67 Und Huevo de gallina 5 500,00 |3 - $ 10.833
SUBTOTAL g 3Tr.Taz
VA g -
VALORTOTAL 5 arr.raz
Valor en letras: Trescientos setenta y siete mil setecientos veintidos pesos micte.
NOTA:
1. Factura a nombre de:
2. Bnexnar Orden de Compra vy Remision, debidamente firmadas por el jefe de compras y almacenista
2. Presentar Factura en Original v copia que incluya lainfermacidn ributaria completa: [ Mombre Provesdaor, Mit, [C.C..
Dirececion, Teléfono, Res. OIAN facturacion, Régimen a que pertenece, Cadigo ICA, Si son Grandes Contribuventes,
Si son Autarretenedores, Mombre u Mit. Del Impresar.)
AUTORIZACIONES:
= ',.‘)-. ’ _.-".
ALMACEN GERENTE JEFE DE COMPRAS

Fuente: Elaboracion propia
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15.2.4 KARDEX MENU 2

llustracion 21 Kardex 1 Menu 2

- CODIGO FORKX01
KARDEX VERSION 1
FECHA 30/01/2022
Codiigo producto CARDERO15 Nombre del producto Pallo, pierna pernil
Entradas Salidas Existencias
Fecha Detalle
Cantidad | Valor unitario| Valor total |Cantidad|Valor unitario| Valor total || Cantidad |Valor unitario| Valor total
Material inicial 0 5 S 0 s S 0 $ $
10/02/2022 |FE 120563 57,78Kgs | 5 6.100 | & 352.458 57,78 Kgs| S 6.100 | 5 352.458
57,78gr | § 6.100 | § 352.458 0 S S
Inventario Final |
Fuente: Elaboracion propia
llustracion 22 Kardex 2 Menu 2
SO e, ALMENTOS & SERICIOS CODIGO | FORKX01
W&y g8 ey KARDEX VERSION 1
; T FECHA 30/01/2022
Codiigo producto CARDER043 Nombre del producto Hueso carnudo
Entradas Salidas Existencias
Fecha Detalle
Cantidad |Valor unitario| Valor total |Cantidad |Valor unitario| Valor total || Cantidad |Valor unitario| Valor total
Material inicial 0 $ $ 0 S $ ] 5 $
10/02/2022|FE 120563 3,61Kgs | 5 4.000 | § 14.440 3,61Kgs | 5 4.000 | § 14.440
3,61Kgs | S 4.000 | § 14.440 0 S S

Inventario Final

Fuente: Elaboracion propia

93




llustracion 23 Kardex 3 Menu 2

ALMENTOS & SERUICIOS CODIGO | FORKX01
KARDEX VERSION 1
FECHA 30/01/2022
Codiigo producto HUEDER002 Nombre del producto Huevo de gallina
Entradas Salidas Existencias
Fecha Detalle
Cantidad |Valor unitario| Valor total |Cantidad|Valor unitario| Valor total || Cantidad |Valor unitario| Valor total
Material inicial 0 5 5 0 $ s 0 $ $
10/02/2022 |FE 120563 21,67 Und| $ 500 | $§  86.680 21,67 Und| $ 500 | $  86.680
3,61Kgs | S 4000 | $ 14440 0 -5 3.500 | §  72.240
Inventario Final |
Fuente: Elaboracion propia
15.2.5 TARJETA RELOJ MENU 2
llustracion 24 Tarjeta Reloj Menu 2
giF 4 ALMENTOS & SERMICIOS CODIGO FORTTO1
%{ﬁ.cﬁ';}# MANAITIAL SAS TARJETA DE TIEMPO VERSION 1
ARy FECHA | 30/01/2022
Colaborador Sandra Milena Gomez
Numero Documento 35.245.863
Tiempo Lunes Martes |Miercoles| Jueves | Viernes | Domingo| Sabado Domingo
Hora de entrada 6:00 a. m.| 6:00 a. m. MNA 6:00 a. m.| 6:00 a. m.| 6:00 a. m. 6:00 a. m.
Hora de salida 3:00 p. m.[3:00 p. m. MNA 3:00p. m.[3:00p. m.|3:00p.m.| 3:00p.m.
Total horas 8 Horas 0 Horas 0 Horas 8 Horas 8 Horas 8 Horas 8 Horas
Total horas normales 40
Total horas extras 1]

Firma colaborador

Firma Autorizacion

Fuente: Elaboracion propia
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llustracién 25 Tarjeta de tiempo Menu 2

3 ALIMENTOS & SERVICIOS CODIGO FORTTO1
MANANTIAL §.A.S TARJETA DE TIEMPO VERSION 1
- FECHA 30/01/2022
14
hechia N° Orden 002
Cliente SERREZUELA
Numero de servicios 900
Sopa de pasta Fecha inicio 1/02/2022
Pollo asado
5 Espinacas guisadas
Menu
h
AEIIEIS Fecha 12/02/2022
Arroz terminacion
Jugo Lulo
SERVICIOS TIEMPOS CONTEMPLADOS COMO MANO DE OBRA DIRECTOS
900 PREALISTAMIENTO PREPARACION TIEMPO PRE
ACTIVIDAD ALISTAMIENTO Y
VIENU LAVADO PELADO PICADO | LICUADO FREIDO COCCION ASADO PREPARACION
SOPA DE CONCHITAS 06.00.00 03.00.00 9:00:00
CHICHARRON - HUEVOS 02.30.00 04.00.00 6:30:00
FRIJOLES 04.15.00 4:15:00
PAPA SALADA 09.00.00 3:30 12:30:00
ARROZ 03.00.00 3:00:00
JUGO DE MORA 00.35.00 02.00.00 2:35:00
TOTAL 37:50:00
SERVICIOS 900 TIEMPOS CONTEMPLADOS COMO CIF
AREA
CASINO 1 CASINO 2 CASINO 3
ACTIVIDAD
TRASLADO 00.45.00 00.45.00 1:30:00
LAVADO MENAJE 04.20.00 06.00.00 06.00.00 16:20:00
LAVADO LINEAS 01.40.00 01.40.00 01.40.00 5:00:00
LAVADO AREA 01.00.00 01.00.00 01.00.00 3:00:00
REPARTIR SERVICIOS 08.40.00 08.40.00 08.40.00 26:00:00
TOTAL 51:50:00
ladd /N

Firma colaborador

Firma Autorizacion

Fuente: Elaboracién propia
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15.2.7 HOJA DE COSTOS MENU 2

llustracién 26 Hoja de costos Menu 2
$eO5 © fem ALIMENTOS & SERUICIOS CODIGO FORHCO1
PANAITIA HOJA DE COSTOS VERSION 1
FECHA 30/01/2022
Fecha [ o
Cliente SERREZUELA N Orden 002
Numero de servicios 900
Sopa de pasta Fecha inicio 110212022
Pollo asado
Mena Espinacas guisadas . >
Arepuelas Fecha terminacién 12/02/2022
Arroz
Jugo Lulo
MATERIA PRIMA DIRECTA
Codigo Producto Cantidad Unidad de medida Precio unitario Costo total
CERDEROO3 Arroz blanco, crudo 56 Kgs 3.800 212 800
CERDERO039 Fideos 10 Kgs 6.900 69.000
CARDERO15 Pollo, pierna pernil 80 Kgs 6.100 488.000
VERHOR009 Espinacas 114 Kas $ 6.400 [ $ 728.000
CERDER023 Harina de frigo, de primera 10 Kgs $ 3200(% 32.000
FRUDERO030 Lulo, maduro, jugo 50 Kgs 3 40008 200.000
TOTAL MP 3 1.729.800
MANO DE OBRA DIRECTA
Actividad Tiempo en horas Costo horas Seg. Social Pres. Sociales Valor total
PICADO
LAVADO
COCCION 40,10 $ 181617 | $ 33483 | 3% 11.097 | $ 226196
FREIDO
LICUADO
TOTAL MOD $ 226196
COSTOS INDIRECTOS DE FABRICACION
MATERIA PRIMA INDIRECTA
Producto Product Cantidad Unidad de medida Precio unitario Costo total
VERHORO0O1 Acelgas, hojas, cruda 4.00 Kas 3 1.200,00 | § 4.800,00
VERHOR031 Papa comtn 75,00 Kags 5.500,00 412.500,00
VERHOR047 Zanahoria 4,00 Kgs 1.000,00 4.000,00
VERHORO02 Ahuyama C. maxima 3,00 Kgs 800,00 2 400,00
CARDERO048 Hueso carnudo 5,00 Kgs 4.000,00 20.000,00
VERHORO020 Cilantro, hojas 1,00 Kag $ 1.800,00 | § 1.800,00
CERDER008 Avena molida 10,00 Kg 3 11.180,00 [ $ 111.800,00
VERHOR018 Cebolla larga 1.00 Kg 2.900,00 2.900,00
VERHORO0S3 Comino 0,50 Kg 19.000,00 9.500,00
VERHORO051 Perejil 0,50 Kg 19.000,00 9.500,00
VERHORO048 Pimienta 0,50 Kg 25.400,00 12.700,00
MISCEO14 Salsa negra 5,00 ar $ 2.600,00 | $ 13.000,00
MISCEQ18 Sal 3,00 Kg 1.600,00 4.800,00
VERHOR045 Tomate 2,00 Kg 2.000,00 4.000,00
VERHORO18 Cebolla larga 1,00 Kg 2.900,00 2.900,00
VERHORO0O5 Ajo 0,50 Kgs 15.800,00 7.900,00
VERHORO053 Comino 0,50 Kg 19.000,00 9.500,00
VERHORO0S0 Oregano 3.00 Kgs 29.000,00 87.000,00
GRAACEDO2 Aceite 5,00 Lts 11.900,00 59.500,00
LACDERO11 Leche de vaca, entera, cruda 4,00 Lts $ 260000 % 10.400,00
MISCE021 Polvo hornear 0,50 g $ 46.187,00 | 23.093,50
PROAZU001 Az(icar, blanco 1.00 Kg 3.200,00 3.200,00
HUEDERO02 Huevo de gallina 30,00 Und 500,00 15.000,00
GRAACEQ02 Aceite 5,00 Lts 11.900,00 59.500,00
VERHORO18 Cebolla larga 1,00 Kg 2.900,00 2.900,00
VERHORO037 Pimentén 2,00 Kgs 3.000,00 6.000,00
PROAZU001 Az(car, blanco 1.00 Kg 3 3.200,00 | § 3.200,00
TOTAL MPI 3 903.793,50
MANO DE OBRA INDIRECTA
Actividad Tiempo en horas Costo horas Seg. Social Pres. S | Valor total
SERVIR
LAVADO MENAJE
LAVADO AREA 15,85 $ 66.417 | & 12245 | $ 4730 (% 83.391
LAVADO LINAS
TRASLADO
TOTAL MOI 3 83.391
TOTAL ORDEN DE PRODUCCION [s 2.943181]
Margen de contribucién $ 1.095

Costo unitario

3.270

Fuente: Elaboracion propia
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llustracién 27 Orden de pedido Menu 3

W —— CODIGO FOROPO1
W& ) A A ORDEN DE PEDIDO VERSION 1
e —— FECHA 30/01/2022
FECHA: Febrero 01 de 2022 4
Numero
SOLICITANTE Jardines de los Andes 003
NUMERO DE SERVICIOS 250 de orden
FECHA DEL SERVICIO Febrero 27 de 2022
DESCRIPCION CANTIDAD TOTAL
Pasta en conchitas 250
Tocino de cerdo 250
Frijol rojo 250
900 -
Papa criolla 250
Arroz blanco 250
Jugo de Mora 250

OBSERVACIONES

NOTA:Para el tramite de su factura se debe tener presente los siguientes requisitos:

1. Factura a nombre de:
2. Anexar Orden de Compra v Remisian, debidamente firmadas por €l jefe de compras v almacenista
3. Presentar Factura en Original v copia gue incluya la informacion tributaria completa:{ Hembre Proveedor, Mit. /C.C., Direccion,

Teléfono, Res. DIAN facturacidn, Régimen a que pertenece, Codigo ICA, Sison Grandes Contribuyentes, Sison Autorretenedores,
Nombre y Nit. Del Impresor.)

AUTORIZACIONE 5 SELLO

Erd

al o

FIRMA CLIENTE . TP

FIRMA ALIMENTOS Y SERVICIOS MANANTIAL SAS

Fuente: Elaboracion propia
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llustracién 28 Requisicién de almacén Menu 3

CHRIGE FORCOMO1
H.EQUlSlClﬁN DE ALMACEN TERIISN 1
; : recas J0A0N20EE
Fecha Febrero 24 de 2022
ﬂ:f::_ Jardines de los andes
UNIDAD
COoDIGD DESCRIPCION CANT DE COSTO UNITARID COSTO TOTAL
MEDIDA
CERDERO40 | Pasta en conchitas E [ t 1500000 | % 120.000,00
CARDEROSL | Taocing de cerda Ed kgs H 135000 | % T26.400,00
LEGDEROOS | Frijol rojo 15 kgs H 13405600 | % 242.653,20
YERHOROI2 | Papa criclla £ kgs H zaoooo0 | ¥ 120.000,00
CERDERDOS | Arroz blanca, cruda 45 gz t sE0000 | % 170.240,00
FRUDEROZS | Meara 40 kgs H 600,00 | % 144.000,00
WERHOROO | Acelgas, hojas, cruda 2,59 gz 1 120000 | % GA6EET
WERHOROI | Papa comin 54,17 kgs H sno000 | § 237.316,67
YERHORO4T | Zanahoria 2,53 kgs H 100000 | § 2.858,83
CARDERO4E | Huczo carnuda 561 gz % ssoo00 | ¥ 138611
YERHORO20 | Cilantra, hojas 0,72 kg H 150000 | § 1.300,00
CERDERODS | Avena molida 7,22 kg H Hag0,00 | ¥ 50,744 44
YERHOROS | Cebolla larga 0,72 kg H 200,00 | % 203444
YERHOROOS | Ajo 0,36 kg H 1550000 | % 5.705,56
YERHOROS | Perejil 0,36 kg H 15.000,00 | % B.E6111
HUEDEROOZ2 | Huevo de galling E50,00 Lnd H s00,00 | % 325.000,00
GRAACEQDZ | Aceite 1,44 Ltz H 150000 | % 17.158,83
FMIZCEQS Zal 0,72 kg H 160000 | % 1.155,56
YERHORO4S | Tomats, 2,53 kg H zaoooo0 | ¥ SIS
YERHORDT | Cebolla cabeaana 283 kg t 250000 ) % T.222,22
WERHOROSE | Plitan verde, cruda 122 gz % seo000 | % 26.000,00
FMIZCEQS Zal 0,72 kg H 160000 | % 1.155,56
GRAACEDDZ | Accite 1,44 Ltz H 11.300,00 L] 1T158,53
FMIZCEQS Zal 0,72 kg H 160000 | % 1.155,56
YERHOROS | Cebolla larga 0,72 kg H 200,00 | % 203444
GRAACEQDZ | Aceite 1,44 Ltz H 150000 | % 17.158,83
YERHOROS | Cebolla larga 0,72 kg H 150000 | % 5.594,44
WERHOROST | Pimentdn 1,44 kgs H o000 | % 4,353,353
FROAZUOO ] Aaicar, Blanco 13,00 kgs H 20000 | % 41.600,00
Taotal H gaas00 |t 2.413.733,64
OBZERYACIONES |
ESTE MATERIAL 3E RERQIIERE £IN FALT A PARA EL DIA 26-Febrera-2022
HOTA: Para el tramite de su factura se debe tener presente los siguientes requisitos:
[1. Factura 3 nembre de:
2. Anexar Orden de Compra y Femigidn, debidamente firmadas por ¢ jefe de compras y almacenista
3. Presentar Fackura en Original p copia que incluya la informacin tributaria completa:] Mombre Provesdar, Mit, 125,
Direccidn, Teléfono, Fes. DIAN Facturacién, Régimen a que pertencce, Cdigo 124, S son Grandes Contribuyentes,
Ei zon Autorretenedores, Nombre p Wi, Del Impresaor.]
SOLICITADD POR Il Glaria Ampara Castafeds [CARGD Il Jefe de cocing
AUTORIZACIONES:
ADMINIETRADOR PUNTO JEFE DE COCINA

Fuente: Elaboracion propia
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llustracién 29 Orden de compra Menu 3

N - CODIGD FORCOMO1
Ll ORDEN DE COMPRA AT 1
FECHA 30/01/2022
FECHA: Febrero 24 de 2022
DIRECCION DESPACHO: Firnza Jardines de loz andes
PROVEEDOR: Distribuidora el villetano DIRECCION: CraSA#612
IDENTIFICACIO 80 275 379-T TELEFONO: 3143243438
VALOR
cCoDIGo CANTIDAD PRODUCTO PRECIO UNIT. VA 193
TOTAL
CARDEROE4 64 Kgs Tocino de cerdo % 11.350,00 s T26.400
FRUDERD38 40 Kgs Mora $  3.600,00 5 144.000
VERHORO018 0,72 Kas Cebolla larga $ 2.900,00 3 2.088
SUBTOTAL ] 872.488
VA g -
VALOR TOTAL 5 872.488
Valor en letras: Ochocientos setenta y dos mil pesos cuatrocientos ochenta y ocho pesos micte.
NOTA.:
1. Factura 2 nombre de:
2. Anexar Orden de Compra v Remisian, debidamente firmadas par el jefe de compras v almacenista
3. Presentar Factura en Original v copia que incluya lz informacidn tributaria completa: [ Mombre Provesdar, Mit, (C.C.,
Direccidn, Teléfono, Res. OAN facturacidn, Réaimen a que pertenece, Cadiga ICA, Sison Grandes Cantribuyentas,
Si zon Autorretenedares, Nombre y Mit. Del Impresar.]
AUTORIZACIONES:
P/
. gy,
At L / /
//-/, ' ,’X -—— !
ar ks =
f/ g
ALMACEN GERENTE JEFE DE COMPRAS

Fuente: Elaboracion propia
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15.3.4 KARDEX MENU 3

llustracién 30 Kardex 1 Menu 3

S—— —— CODIGO | FORKX01
g KARDEX VERSION 1
FECHA 30/01/2022
Codiigo producto CARDER0O84 Nombre del producto Tocino de cerdo
Entradas Salidas Existencias
Fecha Detalle
Cantidad | Valor unitario| Valor total ||Cantidad |Valor unitario| Valor total || Cantidad |Valor unitario| Valor total
Material inicial 0 $ - $ - 0 S $ 0 $ - $ -

22/02/2022|FEFQ 9458 64 Kgs S 11.350 | § 726.400 64 Kgs S 11.350 | §  726.400

64Kgs | S 11.350 | § 726.400 0 S S

Inventario Final
Fuente: Elaboracion propia
llustracion 31 Kardex 2 Menu 3
— — CODIGO | FORKX01
g XS KARDEX VERSION 1
FECHA 30/01/2022
Codiigo producto FRUDER038 Nombre del producto Mora
Entradas Salidas Existencias
Fecha Detalle

Cantidad |Valor unitario| Valor total |Cantidad |Valor unitario| Valor total || Cantidad |Valor unitario| Valor total

Material inicial 0 5 S 0 s S 0 $ $
22/02/2022|FEFO 9458 40 Kgs S 3.600 | § 144.000 40 Kgs S 3.600 | 5 144.000

a0Kgs | $ 3.600 | $ 144.000 0 $ $

Inventario Final

Fuente: Elaboracion propia
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CODIGO FORKX01
KARDEX VERSION 1
FECHA 30/01/2022
Codiigo producto VERHORO18 Nombre del producto Cebolla larga
Entradas Salidas Existencias
Fecha Detalle
Cantidad |Valor unitario| Valor total |Cantidad |Valor unitario| Valor total || Cantidad |Valor unitario| Valor total
Material inicial 0 $ - 5 - 0 $ S 0 $ - $ -
22/02/2022|FEFO 9458 0,72Kgs | 2900 |$  2.088 0,72Kgs | 2.900 | § 2.088
0,72Kgs | $ 2.900 | § 2.088 ] $ $
Inventario Final |
Fuente: Elaboracion propia
15.3.5 TARJETA RELOJ MENU 3
llustracion 33 Tarjeta Reloj Menu 3
s - A CODIGO [ FORTTO1
9 MANANTIAL §.AS TARJETA DE TIEMPO VERSION 1
P FECHA |30/01/2022
Colaborador Alejandra Maria Useche
Numero Documento 1.070.476.254
Tiempo Lunes Martes |Miercoles| Jueves | Viernes | Domingo| Sabado Domingo
Hora de entrada 6:00 a. m.| 6:00 a. m.| 6:00 a. m.| 6:00 a. m.| 6:00 a. m.| 6:00 a. m. 6:00 a. m.
Hora de salida 3:00 p. m.| 3:00 p. m.| 3:00 p. m.|3:00 p. m.|3:00 p. m.| 3:00 p. m.| 5:00 p. m.
Total horas 8 Horas 8 Horas 8 Horas 8 Horas 8 Horas 8 Horas 8 Horas
Total horas normales 48
Total horas extras 2
Firma colaborador Firma Autorizacion

Fuente: Elaboracion propia
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15.3.6 TARJETA DE TIEMPO MENU 3

llustracién 34 Tarjeta de tiempo Menu 3

Firma colaborador

Firma Autorizacion

ALIMENTOS & SERVICIOS CODIGO FORTTO1
MANANTIAL $.A.S TARJETA DE TIEMPO VERSION 1
= FECHA 30/01/2022
fecla N° Orden 003
Cliente SERREZUELA
Numero de servicios 1200
Sopa de Conchitas Fecha inicio 1/02/2022
Chicharron-Huevos
p Frijoles
Menu -
Papa criolla salada Felcha” 27/02/2022
Arroz terminacion
Jugo Mora
SERVICIOS TIEMPOS CONTEMPLADOS COMO MANO DE OBRA DIRECTOS
1200 PREALISTAMIENTO PREPARACION TIEMPO PRE
ACTIVIDAD| ALISTAMIENTO Y
MEWU LAVADO PELADO PICADO LICUADO FREIDO COCCION ASADO PREPARACION
ARROZ EN LECHE 1:00 03.30.00 4:30:00
CERDO ASADO 01.45.00 02.00.00 05.45.00 9:30:00
PAPA 12.00.00 4:30 16:30:00
YUCA 01.00.00 03.00.00 4:30 8:30:00
ARROZ 04.00.00 4:00:00
JUGO 01.00.00 03.00.00 4:00:00
TOTAL 47:00:00
SERVICIOS 1200 TIEMPOS CONTEMPLADOS COMO CIF
AREA
CASINO 1 CASINO 2 CASINO 3
ACTIVIDAD
TRASLADO 00.45.00 00.45.00 1:30:00
LAVADO MENAJE 04.20.00 06.00.00 06.00.00 16:20:00
LAVADO LINEAS 01.40.00 01.40.00 01.40.00 5:00:00
LAVADO AREA 01.00.00 01.00.00 01.00.00 3:00:00
REPARTIR SERVICIOS 08.40.00 08.40.00 08.40.00 26:00:00
TOTAL 51:50:00
add SN

Fuente: Elaboracién propia
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15.3.7 HOJA DE COSTOS MENU 3

llustracion 35 Hoja de costos Menu 3

ALIMENT SERVICIOS CODIGO FORHCO1
n Fad HOJA DE COSTOS VERSION 1
FECHA 30/01/2022
Fecha ™
Cliente SERREZUELA N*Orden 003
Numero de servicios 1200
Sopa de Conchitas Fecha inicio 1/02/2022
Chicharron-Huevos
Menu IS - "
Papa criolia salada Fecha terminacion 2710212022
Arroz
Jugo Mora
MATERIA PRIMA DIRECTA
Codigo Producto Cantidad Unidad de medida Precio unitario Costo total
CERDER040 Pasta en conchitas 13 Kas $ 15.000 | § 200.000
CARDER084 Tocino de cerdo 107 Kgs 3 11350 | § 1.210.667
LEGDER008 Frijol rojo 31 Kgs $ 13188 | § 404432
VERHOR032 Papa criolla 100 Kags 2.000 200.000
CERDERO003 Arroz blanco, crudo 75 Kgs 3800 283733
FRUDERO38 Mora 67 Kgs 3.600 240.000
TOTAL MP $ 2.538.832
MANO DE OBRA DIRECTA
Actividad Tiempo en horas Costo horas Seg. Social Pres. Sociales Valor total
PICADO
LAVADO
COCCION 38,35 $ 169.692 | $ 31284 | $ 37.043 | $ 238.019
FREIDO
LICUADO
TOTAL MO $ 238.019
COSTOS INDIRECTOS DE FABRICACION
MATERIA PRIMA INDIRECTA
Producto Producto Cantidad Unidad de medida Precio unitario Costo total
VERHOR001 Acelgas, hojas, cruda 4,00 Kags $ 1200 % 4.800
VERHOR031 Papa comtin 75,00 Kgs 5.500 412.500
VERHORO047 Zanahoria 4,00 Kgs 1.000 4000
CARDERO048 Hueso carnudo 5,00 Kgs 5.500 27.500
VERHOR020 Cilantro, hojas 1,00 Kg $ 1.800 | % 1.800
CERDEROQ08 Avena molida 10,00 Kg $ 11.180 | § 111.800
VERHORO018 Cebolla larga 1,00 Ka 3 2.900 | % 2.900
VERHOR005 Ajo 0,50 Kg 3 15800 | $ 7.900
VERHOR051 Perejil 0,50 Kg $ 19.000 | § 9.500
HUEDER002 Huevo de gallina 900,00 Und 500 450.000
GRAACE002 Aceite 2,00 Lts 11.900 23800
MISCEO18 Sal 1,00 Kg 1.600 1.600
VERHOR045 Tomate 4,00 Kg 2.000 8.000
VERHORO17 Cebolla cabezona 4,00 Kg 2.500 10.000
VERHOR038 Platano verde, crudo 10,00 Kgs 3.600 36.000
MISCE018 Sal 1,00 Kg $ 1600 % 1.600
GRAACEQ02 Aceite 2,00 Lts $ 11.900 | § 23.800
MISCE018 Sal 1,00 Ka 1.600 1.600
VERHOR018 Cebolla larga 1.00 Kg 2.900 2.900
GRAACEQ02 Aceite 2,00 Lts 11.800 23.800
VERHORO018 Cebolla larga 1,00 Kg 11.900 11.900
VERHORO37 Pimenton 2,00 Kgs 3.000 6.000
PROAZU001 Azlcar, blanco 18,00 Kgs 3.200 57600
TOTAL CIF $ 1.241.300
MANO DE OBRA INDIRECTA
Actividad Tiempo en horas Costo horas Seg. Social Pres. Sociales Valor total
SERVIR
LAVADO MENAJE
LAVADO AREA 13,05 3 54750 | § 10.094 | § 11952 | § 76.795
LAVADO LINAS
TRASLADQ
TOTAL MOI 3 76.795
TOTAL ORDEN DE PRODUCCION [s 4094946 |
Costo unitario $ 3.412,46 Margen de contribucién $ 953

Fuente: Elaboracion propia
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llustracion 36 Estado de costos Menus 1-2-3

ALIMENTOS Y SERVICIOS MANANTIAL SAS

ESTADO DE COSTOS
901.102.847-8
Materia prima directa 5.221.099
Materia prima directa Mend 1 2.448.500
Materia prima directa Menu 2 1.249.300
Materia prima directa Menu 3 1.523.299
Total inventario materia prima 5.221.099
Mano de obra directa 649,506
Mano de obra directa Mena 1 185.291
Mano de obra directa Menu 2 226.196
Mano de obra directa Menu 3 238.019
Total mano de obra directa 649.506
Costos indirectos de fabricacion 2.253.069
Materia prima indirecta 1.909.134
Materia prima indirecta Mend 1 359.500
Materia prima indirecta Mend 2 852.740
Materia prima indirecta Menu 3 896.494
Total compra materia prima 1.909.134
Mano de obra indirecta 343.934
Mano de obra indirecta Mend 1 183.748
Mano de obra indirecta Menu 2 83.391
Mano de obra indirecta Meni 3 76.795
Total mano de obra indirecta 343.934
Total costo de fabricacion 8.123.674

Fuente: Elaboracion propia
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16. CONCLUSIONES

La estructura organizacional es un sistema que permite la jerarquizacion
dentro de las organizaciones, asignar funciones y definir responsabilidades
que contribuyen en la buena ejecucion de los procesos, en Alimentos y
Servicios Manantial SAS, es necesario realizar esta estructura
organizacional.

La implementacion de un sistema de costeo por 6rdenes de produccion en
Alimentos y Servicios Manantial SAS, le permitira conocer los costos y gastos
reales en los que se incurre en cada orden de produccion y de esta manera
tomar decisiones asertivas.

Al determinar los costos de produccién permite a la administraciéon poder
controlar la distribucién diaria de las labores y a su vez realizar un
presupuesto mas real para futuros contratos.

El poder garantizar una ruta de proceso, controlar las cantidades necesarias
por pedido y el tiempo requerido en cada actividad, genera un alto porcentaje
de confianza en el manejo presupuestal de la entidad.
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17. RECOMENDACIONES

Considerando la informacién evaluada, obtenida y los resultados en la elaboracion
de esta monografia, se hacen las siguientes recomendaciones a la organizacion
Alimentos y Servicios Manantial SAS:

e Realizar una organizacion administrativa, que le permita agrupar y
estructurar todos los procesos que le permitan un funcionamiento optimo.

e Se sugiere evaluar la posibilidad de implementar mecanismos de control en
cuanto a su inventario.

e Y por ultimo se sugiere implementar un sistema de costeo por 6rdenes de
produccion que le permitan tener asertividad en las distintas tomas de
decisiones.
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