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1. TITULO

Metodologia para el disefio de una estructura de costos por procesos en la

empresa Industria de Alimentos Rojas Medina limitada.



2. AREA, LINEA, PROGRAMA Y TEMA DE INVESTIGACION

Segun el Sistema de investigacion de la Facultad de Ciencias Administrativas,
Econdmicas y Contables el proyecto de monografia titulado: “Metodologia para el
disefio de una estructura de costos por procesos en la empresa Industria de
Alimentos Rojas Medina limitada”; se ubica en:

AREA: Contabilidad

LINEA: Gestion Contable y Financiera

PROGRAMA: Contaduria Publica



3. DEFINICION DEL PROBLEMA

¢Existe en la empresa INDUSTRIA DE ALIMENTOS ROJAS MEDINA LTDA. Una
estructura de costos por procesos que le permita alcanzar su mayor rendimiento,
obteniendo control en su gestidon y produccion, ¢garantizando una planeacion

estratégica para la obtencién de mejores resultados?

Planteamiento del problema

La empresa Industria de Alimentos Rojas Medina Ltda., estd dedicada a la
elaboracion y comercializacibn de productos lacteos en el municipio de
Fusagasuga; para el cumplimiento de su objeto social es necesaria la ejecucion de
una serie de procedimientos, de los cuales se obtiene como resultado el producto
final. Es alli, donde se presenta un gran vacio, debido a que no se logra identificar
una estructura de costos dentro del proceso de produccién que permita una
distribucion real de estos y que permita determinar con mas veracidad el precio de
venta de los productos. Ademas que tampoco se logran identificar el sistema de

produccion y su base para ello.

Esto ha traido dentro de la empresa una serie de inconsistencias tanto en la parte
productiva, como en la de contabilidad. Generando inconvenientes y atrasos en la
actualizacion de la informacién contable y ralentizar la produccion. Otro problema
identificado es el malgasto de los recursos, ya que no se logran reconocer
especificamente los utilizados en la elaboracion de cada producto.



4. OBJETIVOS

Objetivo General

Establecer una metodologia para el disefio de una estructura de costos por
procesos en la empresa INDUSTRIA DE ALIMENTOS ROJAS MEDINA LTDA,
dedicada a la elaboracion y comercializacion de productos lacteos en el municipio
de FUSAGASUGA.

4.1 OBJETIVOS ESPECIFICOS

Reconocer la situacion actual de los costos de produccion y su estructura dentro

de la empresa

Conocer centros de costos de produccién y los “procesos que participan en cada

uno de ellos

Determinar el costo de los recursos necesarios en cada uno de los procesos de

produccién.

Instaurar una estructura de costos que sea eficaz, eficiente y coincida con la

situacion de la compainia.

Fijar los costos unitarios de cada uno de los productos elaborados

10



5. JUSTIFICACION

El siguiente proyecto se realizé con el fin de implementar en la empresa Industria
de Alimentos Rojas Medina un sistema de costos, que esté disefiado
considerando las caracteristicas esenciales de la empresa, tales como: los
sucesos, los productos y los procesos reales que intervienen dentro de la
produccién. Que contribuyan al mejoramiento organizacional, productivo e
institucional. Ademas permitir4 ejercer un mayor control productivo, visualizar de
manera mas eficiente las deficiencias que se puedan estar presentando en el
funcionamiento normal de la organizacion y tener informacion congruente para la

toma de decisiones.

Cabe que agregar que mediante la implementacion de este nuevo sistema se
contaran con datos reales a cerca del costo unitario de cada producto, dentro del
cual se incluiran todas las incurrencias de este valor. Con esta informacion es
posible establecer un precio de venta acorde y obteniendo como resultado final un

mejoramiento en la rentabilidad de la empresa.

Ahora bien también hay que agregar que los cambios se veran reflejados en los
inventarios de los productos de la empresa, al implementar un método mas
organizado para su verificacion y al mismo tiempo este plan de mejora se vera
reflejado la situacién contable de la empresa; al tener informacion mas soportada y
de mayor seguridad dentro de sus Estados financieros.

De acuerdo a lo anterior, los estudiantes de Contaduria Publica que desarrollaron
este proyecto, aplicaron los conocimientos que la Universidad de Cundinamarca
ha suministrado en materia de costos, contabilidad, manejo, presentacion y
revelacion de la informacién contable, aplicando las normas internacionales de
informacion financiera y aseguramiento de la informacion. Agregando a esto
competencias laborales, profesionales, éticas de los Contadores Publicos

Udecinos.

11



6. MARCOS DE REFERENCIA

6.1 MARCO ANTECEDENTE

Antecedentes

La industria lechera en Colombia constituye una gran parte de la economia; pero
al ser una practica muy artesanal, que va de generacion en generacion necesita
un cambio en su estructura. Para esto, es necesario que “para no perder
competitividad introduzcan en sus procesos cambios en el sistema, aplicando
nuevas tecnologias que tecnifiguen y organicen su produccion; que ademas

contribuyan con el cuidado del medio ambiente”.!

Por esa razén las empresas, en especial “las Pymes deben iniciar el cambio con
una reorganizacion de su gestion administrativa; para que de esta manera
plasmen de forma escrita sus estrategias, normatividad y demas documentos de la

empresa necesarios para el pleno conocimiento de esta.”

Posteriormente se debe revisar la cantidad de tareas que se llevan a cabo a lo
largo del funcionamiento de la empresa, porque en la mayoria de ocasiones “los
problemas se desarrollan gracias a que dentro de sus sistemas existen actividades
gue son innecesarias dentro del proceso; lo que provoca que haya un desperdicio
de recursos como insumos, materia prima o hasta el mismo tiempo de los

empleados”.?

Para poder organizar la informacién de la empresa existen varias clases de
sistemas, por los cuales se pueden controlar las actividades; uno de estos es el

Sistema basado en actividades. En este, “se debe tener en cuenta la gestion de

1 MURGUEITIO Enrique. Impacto ambiental de la ganaderia de leche en Colombia y alternativas
de solucion. Investigacion ganadera para el desarrollo rural, 2003. Vol.15, no, 78. [fecha de
consulta: Agosto 26, 2018] http://www.lrrd.org/lrrd15/10/murg1510.htm

2 SANCHEZ Jairo. Estrategia integral para Pymes innovadoras. Revista Escuela de Administracion
de negocios, Enero - Abril, 2003. No. 47, 34-45.

3 CUEVAS Carlos. Costeo ABC. ¢Por qué y como implantarlo? Estudios gerenciales, Universidad
ICESI, Julio - septiembre, 2004. No. 92, 47 - 103
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riesgos porque es de esta manera que se garantiza una efectiva asignacion de

recursos y el control del riesgo que es tan frecuente en este sistema”.*

Es importante también tener en cuenta la afectacion que tiene la implementacion
de las Normas Internacionales en los Sistemas de costos. Aunque “existen
cambios en las definiciones y reconocimiento de los costos; no se tiene con
certeza conocimiento de que sean validos todos los Sistemas de costos dentro de

la nueva normalizacion”.®

Si por el contrario, son validos todos los Sistemas de costos existentes
actualmente, es importante tener en cuenta que “los sistemas de costos estan
compuestos por procedimientos, técnicas y normas Utiles para recolectar la
informacion referente a los costos; con el fin de obtener datos como el costo

unitario y también servir de apoyo en la toma de decisiones”.®

Con todo lo anterior se observa que los costos pueden brindar informacion
importante no sOlo para una empresa, Sino para partes externas que estén
interesadas. Como por ejemplo, en el caso “del proceso de paz ejecutado en pais,
donde mediante una serie de célculos se logré determinar en gran costo que este
tuvo para el pais, afectando en gran medida a los sectores de la economia del

pais”.’

Tomando como referencia otro contexto totalmente diferente se puede traer en
contexto “las entidades de salud, donde es normal encontrar fallas a la hora de
calcular y registrar sus costos y de llevar su informacion contables; dos aspectos

que unidos, no permiten un buen desarrollo de la gestion”.®

4 GOMEZ Luis, DUQUE Maria & CUERVO Joaquin. Gestién de riesgos en el costeo basado en
actividades: Una alternativa para su implantacion exitosa. Consultorio Contable, Universidad de
Antioquia, 2005. No. 47, 61-39.

5 OSORIO Jair, DUQUE Maria & GOMEZ Luis. Los Sistemas de informacion de costos y su
relacion con las normas internacionales de contabilidad NIC/NIIF. Consultorio Contable,
Universidad de Antioquia. No. 47, 87-107.

6 CASTANO Aura. Médulo: Contabilidad de Costos. Universidad Tecnoldgica del Chocé “Diego
Luis Cordoba" Facultad de Humanidades y Artes, Programa de Adman. de Empresas, Enero, 2007.
7 ALVAREZ Stephanie & RETTBERG Angelika. Cuantificando los efectos econémicos del conflicto:
una exploracién de los costos y los estudios sobre los costos del conflicto armado colombiano.
Colombia Internacional, 2008. No. 67, 14-37

8 DUQUE Maria, GOMEZ Luis & OSORIO Alberto. Analisis de los Sistemas de Costos utilizados
en las entidades del sector de salud en Colombia para la toma de decisiones. Revista del Instituto
Nacional de Costos. Julio - Diciembre, 2009. No. 5, 495 - 525.
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Es necesario recalcar que para que este tipo de cosas no sucedan dentro de las
Pymes “es necesario introducir politicas que permitan la tecnificacion, el orden e
involucren a mas agentes de la sociedad ampliando su cobertura y dirigiéndolas

mas a la internacionalizacion™®

Es evidente que si lo dicho anteriormente se ejecuta se podran obtener como
resultado “informes financieros que no sélo funcionan para analisis internos, sino
que también externos; que servirian para estudiar la situacion del mercado, su

proceso de transformacién y ademas los niveles de rendimiento”.*°

Ya se ha advertido que es muy importante escoger bien un Sistema de Costos
para una empresa; porque “no sélo se debe tener presente lo efectivo que tiene
gue ser para la toma de decisiones sino que se tiene que tener en cuenta la forma
en que se estdn valuando los inventarios, porque puede presentar

incompatibilidad”.?

Ademas, hay que tener en cuenta que segun “la normatividad colombiana los
inventarios se deben valuar por el costo real, pero esta informacion sélo se obtiene
al final de la operacion. Por eso se puede utilizar el costo estandar y luego

proceder a hacer un contraste con los dos”.*?

Otro aspecto importante que garantiza la generacion de la rentabilidad es “la
correcta distribuciéon de los costos indirectos; se obtiene utilizando personal
capacitado, buenas herramientas de célculo y garantiza al final que haya una

disminucién de los costos, aumentando su utilidad”.?3

9 CARDONA Marleny & GUTIERREZ Jahir. Elementos en el fortalecimiento de los mundos de
produccion de las Pymes en Colombia desde la organizacién Y las politicas. Pensamiento y
gestién, Universidad del Norte, 2009. No. 28, 107 - 131

10 GOMEZ Mauricio. Los informes contables externos y la legitimidad organizacional con el entorno:
estudio de un caso en Colombia. Revista Innovar, Mayo - agosto, 2009. Vol. 19, no. 34, 147 - 166
1 DUQUE Maria, OSORIO Jair &AGUDELO Didier. Los inventarios de las empresas
manufactureras, su tratamiento y su valoracion. Una mirada desde la contabilidad de costos.
Contaduria, Universidad de Antioquia, 2010. No. 56, 61-79

12 DUQUE Maria, OSORIO Jair & AGUDELO Didier. Costos estandar y su aplicacion en el sector
manufacturero colombiano. Cuadernos de Contabilidad, 2011. Vol. 12, no. 31, 521-545

13 MONTOYA Leonel, PORTILLO Liliana & FERNANDEZ Sergio. La distribucion de costos
indirectos de fabricacion, factor clave al costear productos. Scientia et Technica Afio XVI
Universidad Tecnolégica de Pereira. Agosto, 2010. No. 45, 79-84.
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Es importante también analizar la situacion de los costos en otras areas de la
economia, por eso ahora se va referir a las “empresas de servicios publicos que a
la hora de emitir la normatividad le hace falta un ente especial que sea el
encargado de disefar las normas especiales y que no se delegue esta funcion a

los mismos que controlan y vigilan”.14

Ahora veamos “la situaciéon que se presenta en empresas del Valle del Cauca
donde se obtuvo que aquellas que invierten en la implementacion de estructuras
de costos obtienen mas rendimiento y desarrollo empresarial, que aquellas que no

lo hacen”.1®

Ahora veamos algunos antecedentes de Venezuela sobre como funcionan los
costos en ese pais, en donde se observa que “existen una gran variedad de
sistemas de costos, como por ejemplo el sistema de costos objetivo, el de kaisen o

backflus; muchos mas de los que establece la normatividad colombiana”.1®

Luego es importante enfatizar que en este pais utilizan mucho “la contabilidad de
gestiébn, como herramienta para analizar de forma profunda cada proceso y
actividad realizada en la empresa. Y también buscar la manera de aplicarlas
mediante la aplicacion de nuevas y modernas técnicas, que beneficien a la

empresa”.l’

Hay que agregar que en Venezuela, asi como sucede en Colombia; también hay
una “deficiencia en el funcionamiento de las Pymes, por esto hay que aplicar una
contabilidad integral en estas. En donde exista una contabilidad de costos que se
complemente con una contabilidad de costos, que funcione de manera ordenada

para complementar la informacion”.18

14 CUERVO Joaquin, GOMEZ Fernando & PULGARIN Hernan. Actualidad y perspectiva de los
Sistemas de Informacion Contable en las empresas de servicios publicos domiciliarios. Consultorio
contable, Universidad de Antioquia, Marzo, 2011. No. 38, 15 - 40.

15 LOPEZ César, QUINTERO Juana & ZEA Felipe. La contabilidad de costos en las empresas del
Valle del Cauca, Colombia: realidades, impactos e inferencias. Revista del Instituto Internacional de
Costos, Diciembre, 2012. No. 10, 86 - 106.

16 MORILLO Marisela. Disefio de Sistemas de Costeo: Fundamentos tedricos. Actualidad Contable
FACES, 2002. Afio 5, no. 5, 7-22

17 MORILLO M. Rentabilidad Financiera y Reduccion de Costo. Actualidad Contable FACES, 2004.
Afio 4, No. 4.

18 CHACON Galia, BUSTOS Carlos & ROJAS Eli. Los Procesos de Produccion y la Contabilidad de
Costos. Actualidad Contable FACES, Enero - Junio, 2006. Afio 9, no. 12, 16-26.
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Es necesario recalcar que en el pais vecino hace falta ejercer mas control de los
costos de produccién “por medio de la utilizacion de herramientas gerenciales que
contribuyen a la planificacion y a la supervision de los costos en todos sus
procesos productivos. Finalmente, tomando como referencia el sector mecanico

del pais hace falta mucha implementacién de costos™*®

Al contrario de lo que sucede con los establecimientos de alojamiento turistico en
este pais, en donde si se presenta una “estructura un poco mas organizada de los
costos. La causa principal de esto, es que en este tipo de empresas la calidad es
el eje fundamental; por tal motivo tienen que realizar una detallada revision

supervision”2°

Es importante también tener en contexto como es la situacion de la industria
lechera en paises cercanos con respecto a la de nuestro pais, por tal razén que
tomara como referencia la “situacion presentada en México. En donde también es
necesario la implementacion aumentar la calidad y disminuir los costos, mediante
la incorporacion de innovaciones tecnolégicas que a su vez les permitan ser mas

competitivas dentro del mercado™!

Cabe destacar que a pesar de las falencias presentadas a nivel Latinoamérica en
materia de la industria lechera, “Colombia es uno de los paises mas organizados.
Hay otros, como en el caso de Chile que debido a problemas econdmicos
presentados presenta una estructura mas compleja, pero que poco a poco se ha

ido equilibrando”??

Veamos ahora cudl es la estructura de los costos que implementan en México, en
donde “se observa que los principales sistemas utilizados alli son el sistema de

costos por oOrdenes de produccion y el sistema de costos por procesos,

19 RODRIGUEZ Guillermo, CHAVEZ Jorge & CHIRINOS Alira. Gestion de costos de produccion en
el sector metalmecénico de la regién zuliana. Revista de Ciencias Sociales, 2007. Vol. 13, no. 3

20 MORILLO Marisela. Sistemas de costos de calidad para establecimientos de alojamiento
turistico. Actualidad Contable FACES, 2009. Afio 13, no. 20 98-112.

21 DEL VALLE Maria, ALVAREZ Adolfo &GARCIA Luis. El sistema de leche y lacteos en México:
viabilidad y perspectivas de desarrollo. Revista Comercio Exterior, 1996. 652-656

22 GARCIA Luis. Estrategias de las Agroindustrias Lecheras Latinoamericanas. Estudio
Comparativo ante el Proceso de Globalizacion Econémica. Revista Mexicana de Agro negocios,
Segunda Epoca, 2001. Afio 5, no. 9, 263 - 273
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concluyendo que la manera de aplicar los costos alli es muy semejante a la que

maneja en Colombia”?3

Otro aspecto importante para tratar dentro de los sistemas de costos en México,
es la importancia que se la da a la “gestion de control moderna, por tener un
papel importante no so6lo en la revisién y correccidén de errores sino que también
llevar una constante innovacion en cada uno de los procesos con el fin de estar en

un mejoramiento continuo.”?*

Retomando la situacion de la industria lechera en Chile y “al realizar una
comparacion con los paises pertenecientes a Mercosur, este pais ha tenido un
desarrollo significativo. Pero hace falta acelerar el ritmo de los cambios en la
estructura de produccion, para plantear un mercado mas dinamico y con ventajas

competitivas.”?®

Cabe oponer a esto que en el pais de Peru, se presentan casos en donde “las
empresas tipicas dedicadas a esta industria, han quebrado o han entrado en
crisis. Todo esto gracias a que en la actualidad se han presentado una serie de
cambios a los cuales no estaban preparados, porque anteriormente no habian

planificado lo que podia pasar en el futuro”?®

Y llegamos a otro punto de “lo que sucede en el Ecuador con lo respectivo a un
disefio de un sistema de costos por 6rdenes de produccién en una empresa
productora, donde el método que aplican y su estructura es netamente la misma

que aplicada en el pais”.?’

23 CORTES Alma. Sistema de costos. UVEG (Universidad Virtual de Estado de Guanajuato).
Septiembre, 2012.

24 JAIMES Armando. Disefio de un sistema de control presupuestal y de gestion estratégica de
costos para las empresas manufactureras medianas localizadas en el distrito federal y zona
conurbana (trabajo de posgrado). Instituto Politécnico Nacional, Escuela superior de comercio y
administracion, México, 2006

25 DIAZ Carlos & WILLIAMSON Carlos. Acuerdos comerciales y competitividad: evidencia del
sector lacteo chileno. Revista Abante, Abril, 1998. Vol. 1, no. 1, 59 - 88.

26 AMADOR Maria. Del éxito al fracaso: una empresa familiar dedicada a los lacteos. En:
Quipukamayoc, Revista de la facultad de ciencias contable. Septiembre, 2010. Vol. 17, no. 34, 161-
172.

2T ALVARADO Paola & CALLE Ménica. Disefio de un sistema de costos por 6rdenes de produccion
para el taller Artesanal Artema (Trabajo de pregrado). Universidad de Cuenca, 2011
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Ademas es importante destacar que el “sistema de costos por procesos en una
empresa del Ecuador influye directamente en la fijacion de los precio; porque
cuando no se aplicaba este, la utilidad era totalmente errénea e inexacta con lo

que requeria la empresa.”?®

Ahora bien se puede evidenciar que el sistema de costos por procesos es muy
eficaz en una empresa dedicada “la fabricacion de productos lacteos. Basandonos
en lo aplicado a una empresa del Ecuador dedicada a esta actividad y en donde
se obtienen resultados efectivos al obtener un buen costo real de producto, donde

si se incluyen todas la variables.”?°

También cabe sefialar el caso de una “empresa de El Salvador, realiza la misma
actividad de elaborar productos lacteos y que ademas aplica el mismo sistema de
costos por procesos. En donde se obtienen resultados favorables, contribuyendo a

la toma de decisiones de la empresa.”*

Referentes

La Contabilidad de costos en Colombia es un area a la cual no se le presta el
interés, la importancia y la razonabilidad necesaria, ni tanto de los profesionales, ni
de las empresas. “Es por esta razdén que el nivel de investigacion sobre esta area
es preocupante, porque tanto las instituciones educativas, como estudiantes y
profesionales han mostrado interés en profundizar temas de esta area y son muy

los autores encontrados.”3!

De todo ello, aparece un aspecto importante y es “si los costos estan incluidos

dentro del proceso de convergencia de nuestro pais. Determinando que estos si

28 REYES Mayra. Sistema de costos por 6rdenes de produccion y su incidencia en la fijacion de
precios en Vestetexsa C.A. en el afio 2010. de pregrado). Universidad técnica de Ambato,
Ecuador, 2011

29 FERNANDEZ Elizabeth. Incidencia del Sistema de Costos en la calidad de la informacion
financiera en la fabrica de lacteos Leito durante el primer semestre del 2011 (trabajo de pregrado).
Universidad técnica de Ambato, Ecuador, 2011.

30 MENDEZ Julia & TEJADA Flor. Disefio de un sistema de costos por proceso en el calculo de los
costos unitarios totales para la determinacion eficaz de los ingresos en las pequefias empresas
fabricantes de productos lacteos en el municipio de Santa Ana. Tesis de pregrado Santa Ana, El
Salvador: Universidad Francisco Gavidia, 2011.

31 DUQUE Maria, OSORIO Jair. Estado actual de la investigacién en costos y contabilidad de
gestién en Colombia. Revista del Instituto Internacional de Costos, Julio, 2013. No. 11, 26-41.
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estan incluidos; al encontrar normas como la Nic. 2, donde resaltan cambios en su

reconocimiento, valoracion y definicion.”*?

Asi pues para aplicar esos “cambios observados en la normatividad es necesario
aplicar una serie de bases y calculos mateméaticos que nos permiten conocer los
verdaderos valores y realizar los respectivos ajuste; bien sea en nuestros costos,

como también en nuestro inventario.”33

Es importante que antes de “realizar cambios se tenga el conocimiento suficiente
sobre la normatividad internacional, porque al no hacer una detallada revision es
posible que haya informacion inequivoca sobre esta. Incluso para hacer un
contraste con otras tendencias internacionales, se debe estudiar detalladamente

toda la informacion.”34

Por otro lado, hay que tener presente que “se debe tener conocimiento de la
empresa, porque es bajo estos preceptos en que se deben basar al momento de
aplicar las metodologias y la filosofia de costos. De no ser asi, esto implicaria una

pérdida de confianza”3®

Previo a realizar las investigaciones de costos, es primordial saber con qué tantas
referencias literarias se cuentan. “En el caso del costeo basado en actividades hay
variada informacion sobre el tema, aunque hace falta la documentacion la de
implementacion de estos en empresa publicas; asi por ley sea obligatoria su

aplicacion.”6

32 DUQUE Maria & OSORIO Jair. ¢El proceso de convergencia en Colombia excluye la
contabilidad de costos? [numero especial: Cuatro afios de convergencia contable: resultados,
transformaciones y retos]. Cuadernos de Contabilidad, 2013. Vol. 14 no. 36, 1121-1146.

33 GUTIERREZ Belky & DUQUE Maria. Costos indirectos de fabricacion: propuesta para su
tratamiento ante los cambios normativos que enfrenta Colombia. [nimero especial: Contabilidad
Gerencial]. Cuadernos de Contabilidad, 2014. Vol. 15n no. 39, 829-852

34 SALGADO Jorge. Tendencias en contabilidad de gestion: una mirada a su evolucién (finales del
siglo XIX y siglo XX). Cuadernos de Contabilidad, 2014. Vol. 15, no. 39, 787-805

35 OSORIO Jair, AGUDELO Didier & PINEDA Walter. Variables contingentes en la implementacion
de un sistema de costos: Estudio de caso empresa de television publica. Contaduria Universidad
de Antioquia, Julio-Diciembre, 2014. No. 65, 15-34

36 BUSTAMANTE Alina. Costeo basado en actividades. Revision de la literatura. Revista CEA,
2015. Vol. 1, no.1, 109-1109.
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Como ya hemos mencionado en el proceso de convergencia, los inventarios
presentan ciertos ajustes. “Al aplicar la Nic 2 aparecen ciertos ajustes que pueden
disminuir el valor de inventarios con respecto a costos; esto conlleva a la
realizacion de ciertos ajustes que pueden afectar directamente el Estado de

Resultados de la organizacion™®’

Ademas de realizar el proceso de convergencia, la misma globalizacién obliga a
las empresas del pais a efectuar cierto tipo de cambios. Uno de ellos es “cambiar
la perspectiva que se tiene hacia la contabilidad de gestion, enfocandola como esa
herramienta que une las partes de la Contabilidad, volviéndola un todo para la

toma de decisiones empresariales.”3®

Agregando a lo anterior, hay que resaltar que “en las universidades del pais hace
falta aplicacién de conocimientos con lo referente a la contabilidad de gestion. Los
temas sobre esta rama, se explican por encima pero no existe esa profundizacion

que es tan necesaria como profesional.”3?

Es de gran importancia reforzar los conocimientos sobre esta area, porque es alli
donde se ejecuta “la toma las decisiones; un proceso de gran complejidad e
importancia, porque no solo se refiere a la destinacién de recursos, sino que
también a separar la informaciéon de acuerdo con los diferentes usuarios y tratar la

productividad y eficiencia.”*®

En el caso de “empresas cooperativas de ahorro y crédito en la costa del pais

existen varios sistemas de gestion que aplican. Por tal motivo, les permite generar

37 BOHORQUEZ Nohora. Implementacion de norma internacional de inventarios en Colombia.
Revista Innovar, Julio - Septiembre, 2015. Vol. 25, no. 57, 79-92

38 BUELVAS Carlos & MEJIA Gerardo. El papel de la contabilidad de gestion en el sistema de
informacion contable y su incidencia en la rentabilidad de las empresas. Revista Panorama
econdmico, Universidad de Cartagena, Septiembre, 2015. Vol. 22, 91-108

39 JIMENEZ Maryely. Contabilidad de gestion en Universidades publicas de Colombia: un analisis
de los planes de estudio y contenidos académicos. XXIII Congresso Brasileiro de Custos — Porto
de Galinhas, Brasil, 2016

40 GOMEZ Mauricio. NIIF y MIPYMES: retos de la contabilidad para el contexto y la productividad.
Cuadernos de Administracion [en linea] 2016, 29 (Julio-Diciembre) : [Fecha de consulta: 25 de
agosto de 2018] Disponible en:<http://www.redalyc.org/articulo.0a?id=20548869006> ISSN 0120-
3592
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informacion util, pertinente y eficaz contribuyendo asi a una correcta toma de

decisiones™!

Ahora pasemos a analizar la “situacion de la produccion lechera, en donde gracias
a la apertura de mercados que se ha generado. Es necesario buscar técnicas
como las mencionadas anteriormente, para obtener disminucion de costos,

productividad y al final un producto de calidad.”#?

Dentro de esta industria “es de gran importancia también implementar una
contabilidad ambiental, que permite medir los impactos tanto positivos como
negativos que ha generado la empresa y permite cumplir con los estandares

internacionales de calidad integral.”#3

Hay que tomar como ejemplo “las productoras de leche del departamento de
Antioquia, las cuales se han caracterizado por su buena organizacion y por la
implementacion de nuevas tecnologias de control productivo. Lo cual genera una

mayor eficiencia productiva, rendimiento y mejoramiento de la calidad.”*

Hay que ahora contrastar la situacion del pais con lo que sucede en otros paises
referentes al tema de los costos. “En el caso de Bolivia, ya se aplican las normas
internacionales en las estructuras de los costos y basan muchos sus costos en la
relacion con el volumen y el margen de utilidad; pero su implementacion es

semejante”.*°

Pasemos ahora a “Nicaragua, donde en una empresa agricola no hacen alusién a

una metodologia clase especifica de sistema de costos; sino que lo hacen por la

41 OTALOTA Jorge, ESCOBAR Adalberto & BORDA Jorge. Sistemas de gestion de costos en las
cooperativas de ahorro y crédito de Barranquilla. Cuadernos de Contabilidad, Julio - diciembre,
2016. Vol. 27, no. 44, 349 - 375.

42 CARULLA Juan & ORTEGA Enrique. Sistemas de produccién lechera en Colombia: retos y
oportunidades. Archivos Latinoamericanos de Produccion Animal, 2016. Volumen 24, no.2, 83-87
48 PEREZ Yaneth. Sistema de informacién estratégico ambiental al disefiar un balance ambiental.
Science of Human Action, 2017. Vol. 2, no. 1, 117-127.

44 MUNERA Oscar, OLIVERA Martha & CERON Mario. Caracterizacion de sistemas de produccion
lechera de Antioquia con sistemas de ordefio mecanico. Investigacién ganadera para el desarrollo
rural, 2018. Vol. 30, no. 5.

45 VERASTEGUI Roger. Contabilidad de Costos, Plan excepcional de titulacién para antiguos
estudiantes no graduados (Trabajo de pregrado). Universidad Mayor de San Andrés, La Paz,
Bolivia, 2015.
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acumulacion de costos, donde registran y ordenan la informacién de las

transacciones generadas”™®

Ahora veamos la situacion “en el Ecuador, en donde en sus empresas como en las
panificadoras, aplican las cadenas productivas como plan estratégico de

mejoramiento para generar un crecimiento sostenible del sector.”#’

Es de destacar que “haciendo un analisis sobre la informacion literaria encontrada
en el Ecuador con lo referente a la Contabilidad de costos. Existe una amplia
conceptualizacién, tipologia y clasificacion de los costos, dentro de una amplia

diversidad bibliografica y teérico que existe™?

Con todo y lo anterior hay que resaltar “una coleccién de libros especializados en
los costos donde se encuentra informacion importante referente al tema,
actualizada y de gran contenido. Ademas que es ampliamente didactica, por lo

cual facilita la ensefianza de los temas a investigar.”#°

Poniendo en ejemplo “el caso de las industrias camaroneras en este pais, se logra
observar que al implementar correctamente los costos de produccion dentro de la
actividad normal de las empresas; su rentabilidad mejora notablemente,

obteniendo excelentes resultados.”°

En otro tipo de empresas donde se ve reflejado un cambio parecido es en “las

Pymes, donde utilizan los sistemas de costos como una herramienta estratégica

46 HUETE Jhosseling & GUILLEN Amairani. Disefio de un sistema de costos agricolas para el
cultivo de frijol en la finca la reyna en el ciclo de produccién septiembre-diciembre de 2015 (Trabajo
de pregrado). Universidad Autonoma Nacional de Nicaragua, 2016

47 BALANZATEGUI José, ALMEIDA David & BALANZATEGUI Rosalina. Las cadenas productivas y
su incidencia en el crecimiento sostenido de una panificadora. Revista Observatorio de la
Economia Latinoamericana, Ecuador, Abril, 2016.

48 LATORRE Franklin. Estado del Arte de la Contabilidad de Costos. Revista Publicando, 2016.
Vol. 6, no. 8, 513 - 528.

49 CHANABA Joaquin. Resefia de la Coleccion: Contabilidad de costos. Revista Publicando, 2014.
Vol. 1, no. 1, 86-89

5% SANCHEZ Jessica & SOTO Carlos. Impacto de los costos de produccién en la rentabilidad
camaronera. Conference Proceedings UTMACH, Universidad técnica de Machala, 2017. Vol. 1, no.
1.
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implementada dentro de los procesos de competitividad y desprendiendo de alli

las causas y actividades para la toma de decisiones”.5!

En contraste, es completamente distinto “lo que sucede en las empresas
artesanales; en donde la asignacion de precios y los margenes de utilidad estan
basados en supuestos, sin aplicar ningun sistema de costos que contribuya a

hallar una informacion real.”>2

Retomando lo anterior, “se estructur6 una metodologia para implementar los
costos en los artesanos; obteniendo como resultado que la mejor opcion a aplicar
es un sistema de costos por 6rdenes de produccion, de acuerdo a unas variables

especiales de la empresa”?

Consideremos ahora, la situacion de los costos “en Peru consideran necesario la
administracion de produccion o de operaciones, para utilizar las operaciones o
actividades como un arma competitiva en el mercado global; todo esto se realiza

mediante una buena planeacion y organizacion.”>*

Tomemos como referencia y analizando los sistema de costos implementado “en
una empresa productora de leche en Perd, no hay especificado un sistema de
costos con una estructura organizada de donde se pueda obtener informacion

veraz que facilite la toma de decisiones y la mejora de la organizaciéon”®

Se sigue a lo aplicado “en Cuba, donde en las Pymes que tienen alguna
responsabilidad social aplican los sistemas de costos basados en actividades.

SIARTIEDA Carlos. Andlisis de los sistemas de costos como herramientas estratégicas de gestion
en las pequefias y medianas empresas (PYMES). Revista Publicando, 2017. Vol. 2, no. 2, 90-113.
52 ABRIL Jorge & BARRERA Helder. Costos de produccién y fijacion de precios en empresas
artesanales. Caso de estudio: DAYANTEX. Revista Publicando, 2017. Vol. 4, No 12.

53 SHUGULI Ariana. Disefio de un sistema de costos por 6rdenes de produccion para la empresa
artesanal CONFESTAMP, perteneciente a una Asociaciéon de Economia Popular y Solidaria,
ubicada en la ciudad de Quito (Trabajo de pregrado). Universidad de Fuerzas Armadas, 2017

5 VILCARROMERO Raul. La gestion en la produccion. Universidad tecnolégica del Perd,
Segunda edicion, 2017

5 MERINO Vanessa. Sistema de costos y su efecto en la rentabilidad de la empresa ganadera
Productos Lacteos del Norte S.A.C. del Distrito de Santiago de Cao, Afio 2015 (trabajo de
pregrado). Universidad César Vallejo. Truijillo, Perd, 2016
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Debido a que facilita el disefio de una presupuestacion y la coordinacion de las

actividades”>®

Noétese que “en la industria hotelera de Cuba se aplica la gestion estratégica de
costos, donde se presenta una combinacion de método y técnicas adecuadas que

dan solucion al problema planteado.”’

Ahora bien, “en Nicaragua la implementacion de un sistema de control dentro de
una empresa de lacteos, que no es efectivo debido a que su aplicacion no es
ordenada, sino que presentan ciertos controles que no estan muy bien estipulados

ni organizados”>®

Luego se referencia “una implementacion de un sistema de costos por procesos
de una panaderia que, debido a las actividades que realiza y a las caracteristicas
de la produccion es efectivo para esta empresa, obteniendo resultados favorables

en su funcionamiento.”®

Finalmente se pone en contexto un caso de Colombia de la “aplicacion de un
sistema de costos por érdenes de produccion para una microempresa, porque su
produccién se basa en unas Ordenes de pedido que envia el cliente con

anterioridad y donde se ubicaron la cantidad de recursos requeridos.”®°

% ALVAREZ Elsa & LAZO Leonardo. El sistema de costeo por actividades en las pymes con
responsabilidad social empresarial. Revista Cofin Habana, 2017. Vol. 12, no. 2, 46-56

57 PEREZ Rigoberto, ASPIOLEA Maria & PEREZ Laydein. Modelo de gestién estratégica de costo
para instalaciones hoteleras. Revista Universidad & Ciencia, Noviembre, 2017. Vol.6, No. Especial
UNICA, 462-475

58 GONZALEZ Diddier, AMADOR Gladys & VASQUEZ Antonio. Sistema de Control Interno de la
empresa “Lacteos Arasan” ubicada en la Comarca Llano Grande, Municipio de San Francisco de
Cuapa, en el Il semestre del 2015 (trabajo de pregrado). Universidad Nacional Autbnoma de
Nicaragua. Managua, Nicaragua, 2016

5% RAMIREZ Madelin & MUNGUIA Johana. Disefio de un sistema de costos por proceso para
panaderia “Massiel” durante el periodo 2015 (trabajo de pregrado). Universidad Nacional
Autonoma de Nicaragua, 2016.

60 GARCIA Erika & MARTINEZ José. Disefio de un modelo de costos de produccion para
microempresa de arepas “Kepas” (trabajo de pregrado). Pontifica Universidad Javeriana - Sede
Cali, 2018
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6.2 MARCO TEORICO

Dentro de la contabilidad existen varias ramas en las cuales se divide una de ellas
es “la contabilidad financiera la cual es la encargada de producir la informacion de
forma sistematica y en una estructura monetaria, de todas las transacciones
efectuadas y de otros movimientos econdmicos que pueden ser de importancia

para la empresa.”®!

Afadiendo a esto “la contabilidad financiera tiene unos objetivos en materia
estratégica y se refiere a que de informar sobre la situacion de inversion,
endeudamiento y patrimonial de la empresa. Ademéas de evaluar los cambios en el

capital.”®?

Otra rama importante y la que mas nos interesa es “la contabilidad de costos la
cual es una herramienta por la cual se puede recolectar informacion; que a su vez
la clasifica, controla y asigna, para determinar todos los recursos en las

actividades correspondientes.”®?

Al poner en contexto las dos definiciones anteriores, se presentan “diferencias
entre la financiera 'y de costos. Una de ellas, es los remitentes de la informacién
qgue en el caso de la financiera va dirigida a terceros fuera de la empresa, en

cambio la de costos sélo a los directivos internos.”%4

Anadiendo a esto, aparece “la contabilidad administrativa siendo un complemento
de las otras dos; cooperando a brindar informacion no financiera, que es de gran

importancia y facilitando la toma de decisiones con respecto a esta informacion.”s®

En este sentido aparece “el control que es un factor oportuno para la correcta
toma de decisiones, llevar a cabo las operaciones y tener una planeacion

estratégica sobre lo que quizas pueda pasar en el futuro y asi estar preparados.”t®

61 CARDENAS Raul. Costos II: La gestion gerencial. México, México D.F.: Instituto Mexicano de
Contadores, 2016

62 BERRIO Deysi & CASTRILLON Jaime. Costos para gerenciar organizaciones manufactureras,
comerciales y de servicios. 2da edicion. Barranquilla: Editorial Universidad del Norte, 2017.

63 CHARLITA Pedro. Gestién de costos en salud: Teoria, calculo y uso. 2da edicién. Bogota: Ecoe
Ediciones, 2009

64 AMAT Oriol & SOLDEVILA Pilar. Contabilidad y gestion de costes. 7ma edicion. Barcelona: Profit
Editorial, 2015

65 HORNGREN Charles, DATAR Srikant & FOSTER George. Contabilidad de costos: un enfoque
gerencial. 12da edicién. México D.F.: Pearson Educacion, 2007.

25



Dentro de la empresa “el tamafio de la contabilidad de costos dependen
principalmente de las caracteristicas especificas de esta y su ubicacion en la
empresa abarca tanto los niveles superiores como los inferiores, teniendo

interaccién con toda la organizacion.”®’

Un poco de historia dice que “este tipo de contabilidad nacié en los pueblos
europeos en 1500 aproximadamente donde se comenzaron a ver sistemas de
costos rudimentarios. Luego con la misma contabilidad y necesidad de controlar

las producciones fue creciendo cada dia mas.”®®

Pasemos ahora a decir que “un costo o coste es el valor que se paga en un
movimiento con el objeto de obtener beneficio 0 algun elemento especifico, se
puede determinar de acuerdo al control de todos los cambios o materiales que se

le aplican.”®®

Cabe agregar que “todo costo implica un esfuerzo y un recurso. Como esfuerzo se
define que es el trabajo o la intervencion del hombre dentro de un proceso de
transformaciéon y un recurso son las inversiones necesarias para efectuar esa

transformacion.”’0

Una clasificacion importante del costo es que “se divide en costo fijo y costo
variables, diferenciandolos porque en el segundo estan incluidos todos esos
valores que pueden cambiar proporcionalmente con las unidades que se producen

y los otros son los que se mantienen constantes.”’!

También se encuentran “los costos predeterminados que son aquellos que se

calculan antes de la fabricacion del producto o en el transcurso de su elaboracion,

66 CUEVAS Carlos. Contabilidad de costos: enfoque gerencial y de gestion. 2da edicién. Bogota
D.C.: Pearson educacion de Colombia Ltda., 2001

67 LAPORTA Ricardo. Costos y gestion empresarial: incluye costos con ERP. 1ra ed. Bogota D.C.:
Ecoe Ediciones, 2016.

68 SINISTERRA Gonzalo. Contabilidad de Costos. 1ra edicion. Bogota D.C.: Ecoe Ediciones, 1994
69 RODRIGUEZ Ricardo. Costos aplicados en hotelerias, alimentos y bebidas. 4ta edicion. Bogota:
Ecoe ediciones, 2012

70 REYES Ernesto. Contabilidad de costos: primer curso. 4ta edicion. México D.F.: Editorial Limusa
S.A., 2008

L FAGA Héctor & RAMOS Mariano. Como conocer y manejar sus costos para tomar decisiones
rentables. 2da edicion. Buenos Aires: Ediciones Granica S.A., 2006
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la ventaja es que se puede tener un conocimiento previo de estos antes de

elaborar el producto.””?

Es importante destacar que “los costos también se utilizan para determinar la
informacion acerca de los productos vendidos en el transcurso normal de periodo

y para el calculo de la rentabilidad y del margen de utilidad que se obtuvo.””®

El costo tiene ciertos elementos que hay que tener énfasis a la hora de
clasificarlos. El primer elemento es “la mano de obra que es el sacrificio o esfuerzo

tanto fisico como intelectual que se implica para creer un producto o un servicio”’#

Otro elemento del costo es “la materia prima directa la cual es aquella que se
utiliza directamente en el proceso de fabricacion del bien o del servicio y por tal
motivo su valor pertenece por completo al costo unitario del producto, cargandolo
a su totalidad.””

Procedo ahora a la explicacion de que “un sistema de produccién es un conjunto
de partes, bien sea recursos productivos o actividades designadas que se rednen

de manera organizada con el fin de obtener al final un producto o un servicio.””®

Ahora bien “la funcién principal de un sistema de produccién es ejercer el control
Optimo sobre todos los procesos que se efectian dentro del sistema y mantener

en orden el funcionamiento y la produccién en general.””’

Una de las clases es “el sistema por 6rdenes de produccion especificas el cual

funciona en aquellas empresas que basan su produccién en requerimientos

72 REYES Ernesto. Contabilidad de costos: segundo curso. 4ta edicion. México D.F.: Editorial
Limusa S.A., 2005

2 HORNGREN Charles, SUNDEM Gary & STRATTO William. Contabilidad administrativa. 13va
edicion. México D.F.: Pearson Educacion, 2006

74 ALTAHONA Teresa. Libro practico sobre contabilidad de costos. Bucaramanga: Universitaria de
investigacion y desarrollo, 2009.

5 CARDENAS Radil. Costos |. México, México D.F.: Instituto Mexicano de Contadores, 2016

76 BILLENE Ricardo. Andlisis de costos Il. Mendoza: Ediciones Juridicas Cuyo, 1999

77 HANSEN Don & MOWEN Maryanne. Administracion de costos: contabilidad y control. México
D.F.: Cengage Learning Editores, S.A., 2007
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especiales del cliente, como un total de unidades. También es la mejor opcién

para esas producciones intermitentes,”’8

Otro es “el sistema de costos por procesos que es utilizado en aquellas empresas
que tienen un produccién continua o a grandes masas o cantidades. Alli los costos

se cargan directamente a los procesos que estan muy bien establecidos.””®

Cabe mencionar un ultimo tipo que es “el sistema de acumulacion de costos por
areas o niveles de responsabilidad, alli cada dependencia o nivel se hace
responsable del manejo de sus propios costos, su distribucion y el calculo de estos

segun un modelo establecido™

Para determinar cual es la metodologia de costos a aplicar “en la empresa es
importante conocer su clasificacion, a que grupo pertenece y a que se dedica. De
esta manera la eleccion de las estrategias y los planes que se van a aplicar resulta

mas efectivo y especializado.”®?

Evidentemente es muy distinto “el tratamiento de los costos que se le brinda a una
empresa comercial que a una industrial. En la primera lo importante son los costos
de adquisicién y distribucion. En cambio en la otra el proceso es mas conciso,

detallada, incluyendo variables”8?

Dentro de las organizaciones también es “importante contar con indicadores de
gestion, los cuales funcionan como mecanismo de medicién y supervision de
todas las actividades ejecutadas. Al mismo tiempo se identifican las diferentes

falencias que se pueden presentar en cada una de ellas.”3

8 MORILLO Marysela. Manual para la elaboracion del estado de costo de produccién y ventas en
los sistemas convencionales de la contabilidad de costos. Mérida: Producciones Editorial, C.A.,
2007

% PETERSON Gaston. Contabilidad de Costos por procesos. Mexicali B. C.: Universidad
Auténoma de Baja California, 2002.

80 AGUIRRE José. Sistema de costeo: La asignacion del costo total a productos y servicio. Bogota
D.C.: Fundacion Universitaria Jorge Tadeo Lozano, 2004

81 CUERVO Joaquin, OSORIO Jair & DUQUE Maria. Costeo basado en actividades: gestion
basada en actividades ABM. 2da ed. Bogota D.C.: Ecoe ediciones, 2013.

82 ROJAS Maria. Contabilidad de Costos en industrias de transformaciéon: manual tedrico - practico.
1ra ed. México D. F.: Instituto Colombiano de Contadores Publicos A.C., 2015.

83 MORA Luis. Indicadores de la gestion logistica. 2da edicion. Bogota: Ecoe Ediciones, 2012.
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A la hora de plasmar los costos dentro de la contabilidad “es importante conocer la
naturaleza de cada una de las cuentas; lo que garantiza que el trabajo sea més
fluido y que no se vaya a cometer un error que puede implicar un problema peor

mas adelante”.84

Con base en lo anterior “es importante destacar que aquel registro de la
informacion contable y su posterior revelacion en los estados financieros debe
realizarse bajo los conceptos y las especificaciones inscritas en las normas

internaciones.”®

La implicacion de “los costos en materia de las empresas lecheras ha tenido un
gran avance gracias a la internacionalizacién de este tipo de industria, donde pasa
de ser una empresa artesanal, a una totalmente tecnificada y con tecnologias y

estrategias modernas.”®

Es importante resaltar “la gran importancia que tiene la contabilidad de costos
dentro de las organizaciones, porgue es un trabajo con muchas tareas designadas
al recoger informacién, procesarla, analizarla, controlarla y al final entregar una

informacion clara, verdadera y de gran importancia.”®’

Agregando a esto se convierte en un “elemento clave de la gerencia, al
proporcionarle esas herramientas contables que son indispensables para el buen
funcionamiento y desarrollo de la empresa, esto solo se logra con una adecuada

planeacion y organizacion.”8

Ya finalizando no resta nombrar que un eje fundamental de la contabilidad de

costos son “los costos de adquisicion o fabricacion los cuales se fundamentan

84 MORENO Joaquin. Contabilidad basica. Contabilidad financiera. 4ta edicién. México D.F.:
Grupo Editorial Patria, 2014.

85 MENDOZA Calixto & ORTIZ Olson. Contabilidad financiera para contaduria y administracion.
Barranquilla: Editorial Universidad del Norte, 2916.

8 MARTINEZ Estela & ALVAREZ Adolfo. Dinamica del Sistema lechero mexicano en el marco
regional y global. México D.F.: Plazay Valdés editores, 1999

87 ARREDONDO Maria, Contabilidad y andlisis de costos. 1ra ed. México D.F.: Grupo editorial
Patria S.A. de C.V., 2015

8 RINCON Carlos, VILLARREAL Fernando. Costos, decisiones empresariales. Bogota D. C.: Ecoe
ediciones, 2009.
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tanto en la planeacion realizada de la organizacibn, como también en la

naturaleza de esta y caracteristicas del producto o servicio.” 8

“Son muchas las clasificaciones de los costos por eso es importante sélo detallar
las que segun el sistema o metodologia a aplicar son necesarios, teniendo muy
claro su definicidn, caracteristicas y su manejo dentro de cada sistema que puede

aplicar.”0

6.3 MARCO CONCEPTUAL

Costos: “Es el gasto econdmico que representa la fabricacion de un producto o la
prestacion de un servicio. En el proceso del objetivo social de la empresa el costo
de un producto es el valor de los recursos economicos utilizados en la

produccion.”?

Sistemas de Costos: “procedimiento abierto que trabaja en funcién de un sistema
de produccion especifico y en cumplimiento de sus objetivos, operando los
importes que se originan en el consumo de las materias primas, materiales e

insumos que van sujetos al procesamiento. 2

Elementos del costo: revela el uso de recursos determinados como:

Materia prima: Son todos los productos en su estado natural semi procesados

para la elaboraciéon de un producto de un bien o servicio.

Mano de obra: Es el esfuerzo fisico y mental para la fabricacién de un producto.

8 RAMIREZ Carlos, GARCIA Milton & PANTOJA Cristo. Fundamentos y técnicas de costos.
Cartagena: Editorial Universidad Libre, sede Cartagena, 2010.

% ROJAS Ricardo. Sistema de costos: un proceso para su implementacion. 1ra edicion. Manizales:
Centro de publicaciones, Universidad Nacional sede Manizales, 2007.

91 CABRERA GUAMA, Eulalia. Implementacién de un sistema de contabilidad de costos y su
incidencia en la presentacion de estados financieros de la empresa siderdrgica fundiciones aceros
industriales Mejia Villavicencio Fiam cia Ltda.

. https://repositorio.uptc.edu.co/bitstream/001/1560/1/TGT-296.pdf

92 RAMIREZ MOLINARES, Carlos. Fundamentos y técnicas de costos. Cartagena de indias,
Colombia. Editorial Universidad libre 2010.
http://www.unilibre.edu.co/cartagena/pdf/investigacion/libros/ceac/FUNDAMENTOS_Y_TECNICAS
%20DE%20COSTO.pdf
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Costos indirectos: Son aquellos que no son identificables como materia prima o
mano de obra siempre y cuando esté relacionado con la produccion®?

La contabilidad de costos: tiene la finalidad de determinar, controlar e informar los
costos que demanda la fabricacion de los bienes materiales o la prestacion de los
servicios, segun la clase de producto objeto de costeo.%

Costos Predeterminados: “Estos dan a conocer por anticipado la manufacturacion
del producto o servicio, el costo, es decir cumplen con tener precision el dato

respectivo del costo.” %

Costo estimado: “se basan en el conocimiento amplio del costo que se va a
predeterminar. Es decir, estima el costo material, la mano de obra y gastos

indirectos de fabricacion antes de la manufacturacién del producto.”®

Costo estandar: “este se encarga de calcular cuanta cantidad de materia prima
requiere un producto y cuanto se debe pagara por esa cantidad. Para la mano de
obra a base de estudios de tiempo, se determina que la cantidad de tiempo se
requiere para fabricar el producto y determinar cuanto se debe pagar por ese

tiempo.” %7

Costos historicos o0 reales: “son aquellos que se obtienen después de que el
producto ha sido elaborado, o durante su transformacion, estos se tiene en cuenta
para los procedimientos béasicos en el manejo de operaciones productivas
llamadas 6rdenes de produccion y procesos productivos, los que se adaptan y
emplean de acuerdo con las necesidades y formas de fabricacion de una

entidad.”®8

98 BARRAGAN VIANCHA, Nataly. Implementacién de un sistema de costos para una empresa
soldimontajes Diaz Ltda. Sogamoso, Boyaca 2015
https://repositorio.uptc.edu.co/bitstream/001/1560/1/TGT-296.pdf

% RAMIREZ MOLINARES, Carlos. Fundamentos y técnicas de costos. Cartagena de indias,
Colombia. Editorial Universidad libre 2010.
http://www.unilibre.edu.co/cartagena/pdf/investigacion/libros/ceac/FUNDAMENTOS_Y_TECNICAS

%20DE%20COSTO.pdf

9% JIMENEZ BOULANGER, Francisco. Costos industriales. Editorial Tecnolégica de costa rica 2006
https://books.google.com.co/books?id=jRdhIWgPe60C&Ipg=PA285&dq=definicion%20de%20costo
s$%20est%C3%Alndar&pg=PP1#v=0nepage&q=definicion%20de%20costos%20est%C3%Alndar

&f=false 275

9% JIMENEZ BOULANGER, Francisco. Costos industriales. Editorial Tecnoldgica de costa rica 2006

pag.277
97 JIMENEZ BOULANGER, Francisco. Costos industriales. Editorial Tecnolégica de costa rica 2006
pag.285
98 SALAS RAMIREZ, Alejandra. Costos Estandar. Presentacion

https://www.uv.mx/personal/alsalas/files/2013/02/Procedimientos-de-Costeo-estandar.pdf
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Inventario: “conjunto de mercancias o articulos que tiene la empresa para

comerciar, permitiendo la compra, venta o la fabricacion en un periodo econémico

determinado.”®

6.4 MARCO LEGAL

Norma

Descripcién

Apartado

NIC N° 2

""Esta dispone el tratamiento contable
de las existencias. Con importancia en
el coste que debe reconocerse como
un activo, y ser diferido hasta que los
correspondientes ingresos ordinarios
sean reconocidos. Por otra parte,
suministra una guia practica para la
determinacion de ese coste, asi como
para el posterior reconocimiento como
un gasto del ejercicio, incluyendo
también cualquier deterioro que rebaje
el importe en libros al valor neto

realizable. También proporciona
directrices sobre las formulas de coste
que se utilizan para atribuir costes a

las existencias. ~"100

DECRETO
1625 /2016,
art. 1.2.4.6.7

Retencién en la fuente sobre los pagos
0 abonos en cuenta en la adquisicion
de bienes o productos agricolas o
pecuarios sin procesamiento industrial
0 en las compras de café pergamino

tipo federacion.1ot

de

orden

Reglamento
impuestos  de
nacional.

http://www.minhacienda.g

0OVv.Co

/HomeMinhacienda/conte

nt/con
[OCS/path/Contribution%
20Folders/

SitioWeb/

Home/elministerio/

99 SOY CONTA, Definicion y tipos de inventarios. https://www.soyconta.mx/definicion-y-tipos-de-

inventario/
100 NORMAS

INTERNACIONALES DE

CONTABILIDAD -

Nic. 2

http://www.normasinternacionalesdecontabilidad.es/nic/pdf/NICO2.pdf
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http://www.minhacienda.gov.co/
http://www.minhacienda.gov.co/

NormativaMinhacienda/D
UR
TRIBUTARIO/DURTRIBU
TA
RIOConsolidado/23-2-
2017-DUR-decreto-unico-

reglamentario-tributario-

actualizacion4%20oficial.

htm
# T0c518551696

Norma L, Apartado
Descripcion
Esta establece la Cuota del Fomento
https://www.ica.gov.co/
Ganadero y Lechero y se crea el
LEY 89 DE _ getattachment/2db4b489-
Fondo Nacional del Ganado, el cual
1993 _ a26b-4588-adOe-
sera equivalente al 0.75% sobre el
3f0de8eal058/1993L89.a
precio del litro de leche vendida por el spx
productor.
Legislacion sanitaria regula todas las
actividades que puedan generar
factores de riesgo por el consumo de _ .
DECRETO _ _ _ https://www.manipulacion
alimentos, y son a aplicadas a fabricas ] ,
3075 DE de alimentoscolombia.
de alimentos y materias primas que -
1997 y P q com/normatividad
expendan, exporten o importen para el
consumo humano entre otras.%?
Establece que los alimentos que se
fabriquen, envasen o importen para su
comercializacién en el territorio | Ministerio de salud 'y
_ _ o proyeccion social.
nacional, requieren de notificacion
sanitaria, permiso sanitario o registro o
https://www.invima.gov.co
sanitario, segun el riesgo de estos |/
RESOLUCIO | productos en la salud publica, de |rFage§[/pdf/normat|V|dad/
N 2674 DEL alimentos .
2013 conformidad con la reglamentacién | /resoluciones/resolucione

que expida el ministerio de salud y

proyeccion social. 103

s/2013/2674.pdf

102 NORMATIVIDADhttps://www.manipulaciondealimentoscolombia.com/normatividad
103GAVIRIA URIBE, Alejandro. El Ministerio de salud y proteccion social. Resolucion 000002674 de
2013.https://www.invima.gov.co/images/pdf/normatividad/alimentos/resoluciones/resoluciones/2013

12674.pdf
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6.5 MARCO HISTORICO

INDUSTRIA DE ALIMENTOS ROJAS MEDINA LTDA NIT 830.129.881-9,
sociedad familiar de raices Huilense; legalmente constituida con matricula
mercantil 01319269. Actualmente funciona el calle 7 No 8-61 en la ciudad de
Fusagasugd; iniciando con sus actividades comerciales en el afio 2003. Con el
propdsito de alcanzar nuevos mercados en la produccién de leche pasteurizada y
derivados lacteos con marca Homolac, debidamente registrada con una trayectoria
de 30 afios aproximadamente; en ciudades como: Girardot, Bogota, Melgar,
Fusagasuga y sus alrededores. Convirtiéndose en una empresa solida y rentable
para el bienestar de la sociedad y la Region.

6.6 MARCO GEOGRAFICO

El municipio de Fusagasugd hace parte de la provincia del Sumapaz en el
departamento de Cundinamarca. Esta ubicado a 59 km al suroccidente de Bogota,
meseta delimitada por el rio cuja y chocho, el cerro de Fusacatan y el Quinini que
conforman el valle de los Sutagaos, y la altiplanicie de Chinauta.
El proyecto se realizara en el kilbmetro 48 via Fusagasugé- Silvania, vereda

Usatama.
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llustracion 1
Mapa de municipio de Fusagasuga

= R T o - —— i - - =77 — — —-»—F =

3 | GOBERNACION DE CUNDINAMARCA | 7
SECRETARIA DE PLANEACION

MAPA BASE DEL MUNICIPIO

FUSAGASUGA - 25290

> /‘\ » ‘I" “' —‘)\'\\'\ \\\ ¥ ‘N{;
\ .

h.j‘a:c;w' Ty x.

! S -
CASCODRBAND | S
& e ]

Fuentel04

Limites

Norte: con los municipios de Silvania y Sibaté;
Sur: con los municipios de Arbelaez, Pandi e Icononzo;
Oriente: con los municipios de Pasca y Sibaté;

Occidente: con los municipios de Tibacuy y Silvania

6.7 MARCO INSTITUCIONAL

Misidn:

Industria de Alimentos Rojas Medina, tiene como propdsito esencial ser una
empresa lider en la fabricacion y comercializacion de productos lacteos y sus
derivados, buscando, satisfacer los gustos y necesidades de sus clientes, “su
principal razén de ser. A través de la ejecucion de procesos eficientes, que tengan
responsabilidad frente a los accionistas, los colaboradores y la sociedad.

Vision:

104 Pagina Alcaldia de Fusagasuga. http://www.fusagasuga-

cundinamarca.gov.co/MiMunicipio/Paginas/Galeria-de-Mapas.aspx
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Convertirse en cinco afios, en la empresa lider a nivel local, regional y nacional de
la empresa lactea basado en sus principios de eficiencia, competitividad,
responsabilidad y compromiso de su talento humano, asegurando con la calidad y
logistica de su operaciones, el desarrollo de un producto que satisfaga
necesidades y cumpla expectativas, tanto para nuestros clientes como nosotros

Mismo como organizacion

Valores institucionales:

Honestidad: La empresa Industria de Alimentos Rojas Medina Ltda., llevara a cabo
sus negocios con honestidad e integridad, de conformidad con las buenas

practicas empresariales.

Compromiso: Con nuestros clientes, brindandoles productos de excelente y
calidad y precio. También con nuestros proveedores, los cuales son los
campesinos de la region, promoviendo el trabajo ganadero y colaborando en el
desarrollo del agro.

Integridad: Exigir a todas las personas que hacen parte de la compafiia una
formacion integral; para garantizar un buen comportamiento, el cumplimiento de
las normas y leyes de la empresa y el buen desarrollo de las actividades laborales;
y asi contribuyendo al desarrollo normal de la operacion.

Transparencia: Todos los accionistas, directivos, colaboradores y administrativos,
se comprometen a actuar de manera transparente en todas las decisiones y

actividades que ejecuten, y que son de gran importancia para la empresa.
Excelencia: La empresa esta en una constante evolucién y en un mejoramiento

continuo, para lograr la excelencia en los productos que se ofrecen, garantizando

gue estos sean de calidad y aceptados por los clientes.
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llustracion 2

Organigrama:
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Politicas institucionales:

Politica de Calidad:

El eje de filosofia de Industria de Alimentos Rojas Medina es garantizar la
satisfaccion de los consumidores, a través del mejoramiento continuo de los
procesos productivos con altos estandares de calidad e inocuidad que se rigen de
las normas sanitarias vigentes y demas especificaciones internas durante las
operaciones de produccion, almacenamiento, transporte y comercializacion.
Encaminado los esfuerzos al bienestar permanente de los clientes, contando con
un equipo humano comprometido, que en conjunto a una tecnologia apropiada
hacen de la organizacion una Empresa lider en el procesamiento de leche y

derivados lacteos.

Politica de Responsabilidad:

Es indispensable contar con la responsabilidad de cada colaborador dentro de la

empresa, que tenga responsabilidad de sus acciones frente a los procesos con el

fin de garantizar la calidad de los productos y el crecimiento de la empresa

105 Archivos administrativos Industria de Alimentos Rojas Medina Ltda.
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Politica del Sentido de Pertenencia:

Cada una de las acciones que realizamos en el trabajo, como seguimiento a los
procedimientos, como portamos el uniforme y sobre todo cuanto creemos en la
empresa, dicen mucho de nuestro sentimiento de pertenencia, por tanto es
necesario que colaboradores y directivos entreguen lo mejor de si, crean con

firmeza en sus productos, sus proceso, sus metas y alcances.

Politica se servicios al consumidor:

Para la empresa el consumidor, es el eslabon mas importante en el desarrollo de
la compafia. Por este motivo se hace necesario que tanto vendedores, como
distribuidores, empleados y demdas colaboradores brinden una informacién
correcta y acorde a las expectativas del cliente sobre la compafia y de los
productos, para establecer un contacto con los consumidores y asi poder brindar

un mejor servicio en relacion a sus necesidades.

Calidad de los Productos:

Gracias al cumplimiento de los lineamientos establecidos que rigen la industria
lactea, el talento humano y las operaciones de fabricacion realizadas en Industria
de Alimentos Rojas Medina Ltda., se puede garantizar la calidad e inocuidad de
cada uno de los productos aqui elaborados.

Calidad humana:

Somos un grupo cuyo soporte fundamental son los valores, la honradez, el respeto
hacia los demas y especialmente hacia el trabajo, el equipo humano es gente
amable que disfruta hacer su trabajo y conoce el valor de su tiempo.

Calidad administrativa:

Se basa en la relacion directivo-colaborador, donde se garantice un trato
respetuoso y amable. Cumpliendo ademas con las garantias laborales a cada uno
de los colaboradores, con el propésito de mejorar su calidad de vida y proyectar el

desarrollo individual y colectivo.

Compromiso social:
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Tener siempre presente que se desempeiia un papel fundamental en el desarrollo
de la Region, por eso Industria de Alimentos Rojas Medina Ltda., quiere ser un
ejemplo de progreso para los demas, ofreciendo productos de alta calidad e

inocuidad con precios de acceso a multiples clientes

Politicas de produccion:

Las politicas de produccion de la empresa Industria de Alimentos Rojas Medina
Ltda., estan regidas por la Ley 2674 de 2013, la cual tiene por objeto establecer
los requisitos sanitarios que deben cumplir las personas naturales y/o juridicas que
ejercen actividades de fabricacion, procesamiento, preparacién, envase,
almacenamiento, transporte, distribucion y comercializacibn de alimentos y
materias primas de alimentos y los requisitos para la notificacién, 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.

Los establecimientos destinados a la fabricacion, procesamiento, preparacion,
envase, almacenamiento, distribucion, comercializacion y expendio de productos
lacteos, deberan cumplir las condiciones generales que se establecen a

continuacion:

Localizacién y accesos:

1. Estaran ubicados en lugares aislados de cualquier foco de insalubridad que

represente riesgos potenciales para la contaminacién del alimento.

2. Su funcionamiento no debe poner en riesgo la salud y el bienestar de la

comunidad.

3. Sus accesos Yy alrededores se mantendran limpios, libres de acumulacion de
basuras y deberan tener superficies pavimentadas o recubiertas con materiales
que faciliten el mantenimiento sanitario e impidan la generacion de polvo, el
estancamiento de aguas o la presencia de otras fuentes de contaminacion para el

alimento.

Disefio y construccion:
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La edificacién debe estar disefiada y construida de manera que proteja los
ambientes de produccién e impida la entrada de polvo, lluvia, suciedades u
otros contaminantes, asi como del ingreso y refugio de plagas y animales

domésticos.

La edificacion debe poseer una adecuada separacion fisica de aquellas areas
donde se realizan operaciones de produccion susceptibles de ser
contaminadas por otras operaciones o medios de contaminacién presentes en

las areas adyacentes.

Los diversos ambientes de la edificacion deben tener el tamafio adecuado para
la instalacion, operacion y mantenimiento de los equipos, asi como para la
circulacion del personal y el traslado de materiales o productos. Estos
ambientes deben estar ubicados segun la secuencia légica del proceso, desde
la recepcidn de los insumos hasta el despacho del producto terminado, de tal
manera que se eviten retrasos indebidos y la contaminacion cruzada. De ser
requerido, tales ambientes deben dotarse de las condiciones de temperatura,
humedad u otras necesarias para la ejecucion higiénica de las operaciones de

produccion y/o para la conservacion del alimento.

La edificacion y sus instalaciones deben estar construidas de manera que se
faciliten las operaciones de limpieza, desinfeccién y control de plagas segun lo
establecido en el plan de saneamiento del establecimiento.

El tamafio de los almacenes o depoésitos debe estar en proporciéon a los
volumenes de insumos y de productos terminados manejados por el
establecimiento, disponiendo ademas de espacios libres para la circulacion del
personal, el traslado de materiales o productos y para realizar la limpieza y el

mantenimiento de las areas respectivas.

Sus areas deben ser independientes y separadas fisicamente de cualquier tipo

de vivienda y no pueden ser utilizadas como dormitorio.

No se permite la presencia de animales en los establecimientos objeto de la
presente resolucion, especificamente en las areas destinadas a la fabricacion,

procesamiento, preparacion, envase, almacenamiento y expendio.

En los establecimientos que lo requieran, especialmente las fabricas,
procesadoras y envasadoras de alimentos, se debe contar con un area
adecuada para el consumo de alimentos y descanso del personal que labora

en el establecimiento.
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Los equipos y utensilios utilizados en el procesamiento, fabricacion, preparacion,
envasado y expendio de productos derivados de la leche deben estar disefiados,
construidos, instalados y mantenidos de manera que se evite la contaminacion del
alimento, facilite la limpieza y desinfeccion de sus superficies y permitan
desempefiar adecuadamente el uso previsto.

Los equipos y utensilios utilizados deben cumplir con las siguientes condiciones

especificas:

1. Los equipos y utensilios empleados en el manejo de alimentos deben estar
fabricados con materiales resistentes al uso y a la corrosién, asi como a la

utilizacion frecuente de los agentes de limpieza y desinfeccion.

2. Todas las superficies de contacto directo con el alimento deben poseer un
acabado liso, no poroso, no absorbente y estar libres de defectos, grietas,
intersticios u otras irregularidades que puedan atrapar particulas de alimentos

0 microorganismos que afectan la inocuidad de los alimentos.

3. Todas las superficies de contacto con el alimento deben ser facilmente

accesibles o desmontables para la limpieza, desinfeccion e inspeccion.

4. En los espacios interiores en contacto con el alimento, los equipos no deben
poseer piezas 0 accesorios que requieran lubricacion ni roscas de

acoplamiento u otras conexiones peligrosas.

5. Las superficies de contacto directo con el alimento no deben recubrirse con
pinturas u otro tipo de material desprendible que represente un riesgo para la

inocuidad del alimento.

6. Las superficies exteriores de los equipos deben estar disefiadas y construidas
de manera que faciliten su limpieza y desinfeccién y eviten la acumulacion de
suciedades, microorganismos, plagas u otros agentes contaminantes del

alimento.

Los equipos y utensilios requeriran de las siguientes condiciones de instalacion y

funcionamiento:

1. Los equipos deben estar instalados y ubicados segun la secuencia légica del
proceso tecnologico, desde la recepcion de las materias primas y demas
ingredientes, hasta el envasado y embalaje del producto terminado.

2. La distancia entre los equipos y las paredes perimetrales, columnas u otros

elementos de la edificacion, debe ser tal que les permita funcionar
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adecuadamente y facilite el acceso para la inspeccion, mantenimiento, limpieza

y desinfeccién.

3. Los equipos utilizados en la fabricacion de alimentos podran ser lubricados con
sustancias permitidas y empleadas racionalmente, de tal forma que se evite la

contaminacion del alimento.

Personal manipulador de productos derivados de la leche:

Estado de salud. ElI personal manipulador de productos derivados de la leche

debe cumplir con los siguientes requisitos:

1. Contar con una certificacibn médica en la cual conste la aptitud o no para la
manipulacion de alimentos. La empresa debe tomar las medidas
correspondientes para que al personal manipulador de alimentos se le

practique un reconocimiento médico, por lo menos una vez al afio.

2. Debe efectuarse un reconocimiento médico cada vez que se considere
necesario por razones clinicas y epidemioldgicas, especialmente después de
una ausencia del trabajo motivada por una infeccibn que pudiera dejar
secuelas capaces de provocar contaminaciéon de los alimentos que se
manipulen. Dependiendo de la valoracion efectuada por el médico, se deben
realizar las pruebas de laboratorio clinico u otras que resulten necesarias,
registrando las medidas correctivas y preventivas tomadas con el fin de mitigar
la posible contaminacion del alimento que pueda generarse por el estado de

salud del personal manipulador.

3. En todos los casos, como resultado de la valoracion médica se debe expedir
un certificado en el cual conste la aptitud o no para la manipulacion de

alimentos.

4. La empresa debe garantizar el cumplimiento y seguimiento a los tratamientos
ordenados por el médico. Una vez finalizado el tratamiento, el médico debe
expedir un certificado en el cual conste la aptitud o no para la manipulacion de

alimentos.

5. La empresa es responsable de tomar las medidas necesarias para que no se
permita contaminar los alimentos directa o indirectamente por una persona que
se sepa o sospeche que padezca de una enfermedad susceptible de
transmitirse por los alimentos, o que sea portadora de una enfermedad

semejante, o que presente heridas infectadas, irritaciones cutaneas infectadas
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o diarrea. Todo manipulador de alimentos que represente un riesgo de este
tipo debe comunicarlo a la empresa.

Educacién y capacitacion. Todas las personas que realizan actividades de
manipulacion de productos derivados de la leche deben tener formaciéon en
educacion sanitaria, principios bésicos de Buenas Practicas de Manufactura y
practicas higiénicas en manipulacion de alimentos. Igualmente, deben estar
capacitados para llevar a cabo las tareas que se les asignen o desempefien, con
el fin de que se encuentren en capacidad de adoptar las precauciones y medidas

preventivas necesarias para evitar la contaminacion o deterioro de los alimentos.

Practicas higiénicas y medidas de proteccion. Todo manipulador de productos
lacteos debe adoptar las practicas higiénicas y medidas de proteccién que a

continuacion se establecen:

1. Mantener una estricta limpieza e higiene personal y aplicar buenas practicas
higiénicas en sus labores, de manera que se evite la contaminacion del

alimento y de las superficies de contacto con este.

2. Usar vestimenta de trabajo que cumpla los siguientes requisitos: De color claro
que permita visualizar facilmente su limpieza; con cierres o cremalleras y/o
broches en lugar de botones u otros accesorios que puedan caer en el
alimento; sin bolsillos ubicados por encima de la cintura; cuando se utiliza
delantal, este debe permanecer atado al cuerpo en forma segura para evitar la
contaminacion del alimento y accidentes de trabajo. La empresa Industria de
Alimentos Rojas Medina seré responsable de una dotacion de vestimenta de
trabajo en numero suficiente para el personal manipulador, con el propésito de
facilitar el cambio de indumentaria el cual sera consistente con el tipo de
trabajo que desarrolla. En ningln caso se podran aceptar colores grises o
aquellos que impidan evidenciar su limpieza, en la dotacibn de los

manipuladores de alimentos.

3. El manipulador de alimentos no podra salir e ingresar al establecimiento con la

vestimenta de trabajo.

4. Lavarse las manos con agua y jabdén desinfectante, antes de comenzar su
trabajo, cada vez que salga y regrese al area asignada y después de manipular
cualquier material u objeto que pudiese representar un riesgo de
contaminacion para el alimento. Sera obligatorio realizar la desinfeccion de las

manos cuando los riesgos asociados con la etapa del proceso asi lo justifiquen.
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5. Mantener el cabello recogido y cubierto totalmente mediante malla, gorro u otro
medio efectivo y en caso de llevar barba, bigote o patillas se debe usar

cubiertas para estas. No se permite el uso de maquillaje.

6. Serd obligatorio el uso de tapabocas desechables cubriendo nariz y boca

mientras se manipula el alimento.

7. Mantener las ufias cortas, limpias y sin esmalte.

8. No se permite utilizar reloj, anillos, aretes, joyas u otros accesorios mientras el
personal realice sus labores. En caso de usar lentes, deben asegurarse a la

cabeza mediante bandas, cadenas u otros medios ajustables.

9. Usar calzado cerrado, de material resistente e impermeable y de tacén bajo.

10.Es necesario el uso de guantes, estos deben mantenerse limpios, sin roturas o
desperfectos y ser tratados con el mismo cuidado higiénico de las manos sin
proteccion. Debe evitarse la acumulacion de humedad y contaminacién en su
interior para prevenir posibles afecciones cutaneas de los operarios. El uso de

guantes no exime al operario de la obligacion de lavarse las manos.

11.No esta permitido comer, beber o masticar cualquier objeto o producto, como

tampoco fumar o escupir en las areas donde se manipulen alimentos.

12.El personal que presente afecciones de la piel o enfermedad infectocontagiosa
debe ser excluido de toda actividad directa de manipulacion de alimentos.

13.Los manipuladores no deben sentarse, acostarse, inclinarse o similares en el

pasto, andenes o lugares donde la ropa de trabajo pueda contaminarse.

14. Los visitantes a los establecimientos o plantas deben cumplir estrictamente
todas las practicas de higiene establecidas en esta resolucion y portar la

vestimenta y dotacion adecuada, la cual debe ser suministrada por la empresa.

Las materias primas e insumos para las actividades de fabricacion, preparacion,
procesamiento, envase y almacenamiento de alimentos deben cumplir con los
siguientes requisitos:

1. La recepcion de materias primas debe realizarse en condiciones que eviten su

contaminacion, alteraciéon y dafos fisicos.
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2. Toda materia prima debe poseer una ficha técnica la cual debe estar a

disposicion de la autoridad sanitaria competente cuando esta lo requiera.

3. Las materias primas e insumos deben ser inspeccionados previo al uso,
clasificados y sometidos a analisis de laboratorio cuando asi se requiera, para
determinar si cumplen con las especificaciones de calidad establecidas al
efecto. Es responsabilidad de la persona natural o juridica propietaria del
establecimiento, garantizar la calidad e inocuidad de las materias primas e

insumos.

4. Las materias primas se someteran a la limpieza con agua potable u otro medio
adecuado de ser requerido y, si le aplica, a la descontaminacion previa a su

incorporacion en las etapas sucesivas del proceso.

5. Las materias primas e insumos que requieran ser almacenadas antes de entrar
a las etapas de proceso, deben almacenarse en sitios adecuados que eviten su

contaminacion y alteracion.

Fabricacion. Las operaciones de fabricacion deben cumplir con los siguientes

requisitos:

1. Todo el proceso de fabricacion del alimento, incluyendo las operaciones de
envasado y almacenamiento, deben realizarse en Optimas condiciones
sanitarias, de limpieza y conservacion y con los controles necesarios para
reducir el crecimiento de microorganismos y evitar la contaminacion del
alimento. Para cumplir con este requisito, se deben controlar factores, tales
como tiempo, temperatura, humedad, actividad acuosa (Aw), pH, presion y

velocidad de flujo.

2. Se deben establecer y registrar todos los procedimientos de control fisicos,
quimicos, microbioldgicos y organolépticos en los puntos criticos del proceso
de fabricacion, con el fin de prevenir o detectar cualquier contaminacion, falla
de saneamiento, incumplimiento de especificaciones o cualquier otro defecto
de calidad e inocuidad en las materias primas o el alimento, materiales de

envase y/o producto terminado.

3. La leche y el queso ya elaborado a temperatura ambiente, que por su

naturaleza permiten un rapido crecimiento de microorganismos indeseables,
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deben mantenerse en condiciones tales que se evite su proliferacién, o sea

refrigerado.

4. El método de pasteurizacion y refrigeracion, que se utilizan para destruir y
evitar el crecimiento de microorganismos indeseables, deben ser suficientes y
validados bajo las condiciones de fabricacion, procesamiento, manipulacion,
distribucion y comercializacion, para evitar la alteracion y deterioro de los

alimentos.

5. Las operaciones de fabricacion deben realizarse en forma secuencial y
continua para que no se produzcan retrasos indebidos que permitan el
crecimiento de microorganismos, contribuyan a otros tipos de deterioro o
contaminacion del alimento. Cuando se requiera esperar entre una etapa del
proceso Y la siguiente, el alimento debe mantenerse protegido y en el caso de
alimentos susceptibles al rapido crecimiento de microorganismos durante el
tiempo de espera, deben emplearse temperaturas bajas no mayores de 4°C +/-

2°C segun sea el caso.

6. Las areas y equipos usados en la fabricacion de alimentos para consumo
humano no deben ser utilizados para la elaboraciéon de alimentos o productos

de consumo animal o destinados a otros fines.

7. No se permite el uso de utensilios de vidrio en las areas de elaboracién debido

al riesgo de ruptura y contaminaciéon del alimento.
8. Los productos devueltos a la empresa por defectos de fabricacion, que tengan
incidencia sobre la inocuidad y calidad del alimento no podrdn someterse a

procesos de re envase, reelaboracion, reproceso, correccion o re esterilizacion

bajo ninguna justificacion.

7. DISENO METODOLOGICO

7.1 TIPO DE INVESTIGACION

Cuantitativa: el presente trabajo tendra un enfoque experimental y prospectivo,
con el fin de obtener toda la informacion necesaria para encaminar el modelo de

costos adecuado para la empresa.
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Cualitativo: se utilizara con el fin de tener un enfoque histérico y evaluativo, ya que
se requiere de las fuentes de informacion, conocer los antecedentes de la

empresa y de los sistemas de costos existentes.

Software

v Se utilizara el programa Word para la realizacion de: Proyecto y Publicidad.
v Se utilizard Excel para los cuadros y diagramas que sean necesarios para el
producto final.

7.2 CARACTERIZACION DE LA POBLACION OBJETO DEL ESTUDIO

La poblacién objeto de estudio del proyecto estara compuesta por toda la
poblacion que hace parte de la empresa; los empleados en general, incluyendo,

operarios, administrativos y de ventas.

Muestra: como muestra para la aplicacion del estudio se va a tomar al jefe de
produccion, también se elegird al azar un operario por cada proceso de produccion

y ademas se tomara al administrador de la empra.

7.3 TECNICAS E INSTRUMENTOS DE RECOLECCION DE INFORMACION

La técnica de recoleccion de datos que se empleara en el proyecto de
investigacion, requiere de instrumentos de investigacion como los documentos

existentes y la observacion.

e Documentos existentes: donde se recolectan los datos de la extraccion de la
informacion y la documentacion de la empresa que fue otorgada y que es util

para el desarrollo de la investigacion.
e Observacion: con este método se recolecta la informacién necesaria en el

proceso de las actividades de los operarios, la distribucién de la planta, el

manejo de los insumos, la maquinaria entre otros.

e Entrevista: que es dirigida a los operarios que hacen parte del proceso de

produccion de la empresa, ademas a las entidades administrativas, las cuales
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pueden suministrar informacion que es til para obtener informacion sobre la

situacion actual de la empresa.

Con la aplicacion de las distintas técnicas mencionadas anteriormente se puede

adquirir la informacion sobre:

Los insumos que se utilizan en cada proceso de la produccion

La cantidad de Mano de Obra que es requerida

El tiempo de duracién de cada proceso

La maquinaria utilizada y el esfuerzo que tiene cada una de ellas

7.4 TECNICAS DE PROCESAMIENTO Y ANALISIS DE DATOS

Para el almacenamiento de datos se utiliza las hojas de calculo en Excel, para que
de esta manera se pueda codificar y ordenar la documentacion e informacién

hallada, para que sea de facil acceso, entendimiento y analisis.

Ademas, que se realizaran tablas, donde se encuentre registrada y clasificada la
informacion de forma organizada y clara, registrando alli la duracién de los
procesos, la cantidad de insumos utilizados tanto directa como indirectamente y

demas informacién presente cada uno de los procesos de produccién.
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8. ESQUEMA TEMATICO

CAPITULO | RECONOCIMIENTO LA SITUACION ACTUAL DE LOS
COSTOS DE PRODUCCION Y SU ESTRUCTURA DENTRO DE LA
EMPRESA

Se realiz6 un estudio de la estructura y espacios fisicos de la planta, los procesos
(maquinarias, la mano de obra, materias primas, insumos, etc.), el flujo de
informacion, registros de datos, relaciones con proveedores y clientes, volumenes
de produccién y de ventas, entre otros. Esta preparacién fue de vital importancia
para obtener informacién, poder realizar un andlisis de la situacion actual de la
empresa, e ir conociendo el proceso de produccion de los diferentes productos. De
manera sintética se mencionan a continuacién las caracteristicas mas importantes
que se dedujeron durante las visitas a Industrias de Alimentos Rojas Medina

Limitada.

Con respecto al reconocimiento que se realiz6 en la empresa, en materia de
costos no se hallé una estructura implementada para los requerimientos de la

compainiia, pero se adquirio informacién importante dentro de esta como:

En primera medida que la empresa elabora 3 productos, que son:

e Leche termizada: Por termizacion se entiende el tratamiento térmico que se
aplica a la leche cruda con objeto de reducir el nimero de organismos
presentes en la leche y permitir un almacenamiento mas prolongado antes de
someterla a elaboracion. Las condiciones del tratamiento térmico son de 62-
65°C durante 15-20 segundos. La leche termizada debe resultar positiva a la

prueba de la fosfatasa.

e Queso campesino: es una variedad de queso, que se obtiene mediante la
coagulacion de la leche pasteurizada, proceso que se realiza con la utilizacion
de altas temperaturas. EI queso campesino de la empresa Industria de
Alimentos Rojas Medina, tiene un valor agregado el cual es que es elaborado

con leche descremada.

e Queso doble crema: es un queso fresco, que se presenta de manera hilada,

semiduro y semigraso. Este también pasa por un proceso de aplicacién de alta
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temperatura, pero después del cuajo. Con el fin, de obtener la consistencia
grasa y obtener elasticidad.

Ademas, de manera sintética se mencionan a continuacion las caracteristicas mas

importantes que se dedujeron durante las visitas a la empresa.

Aspectos internos a la empresa:

Fortalezas:

. Experiencia de los duefios en el rubro.
. Predisposicion de los duefios al uso de nuevas herramientas de gestion.

. Localizacion estratégica.

Debilidades:

. Falta de conocimiento de herramientas de gestion de costos.

2. Falta de registro de datos, dificultando el andlisis de resultados.

. Se realizan planes productivos a corto plazo.

De alli se desprenden los siguientes problemas:

Conocimiento impreciso de los costos productivos de la empresa.

La determinacion actual de los costos de produccibn se basan en la
experiencia.

No estan distribuidos correctamente los costos indirectos.

No estan creados los centros de costos.

Falta de control en los costos de produccion.

La gerencia desconoce de herramientas de gestion y control que le permitan
determinar los costos de produccion con mayor exactitud.

El precio de venta de sus productos es establecido de acuerdo a los precios
que se manejan en el mercado. Acorde a este intentan determinar
aproximadamente el margen de ganancia que obtienen por producto.

No se le da la importancia necesaria al analisis de la informacion historica.

Falta de analisis de la informacién y resultados.
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CAPITULO Il CONOCIMIENTO DE LOS CENTROS DE COSTOS DE
PRODUCCION Y DE LOS PROCESOS QUE PARTICIPAN EN CADA UNO DE
ELLOS

Después de realizar el estudio de la estructura de costos en la empresa y de
acuerdo a la forma de produccién que se tiene, se tomé la decision de aplicar una
estructura de costos por procesos dentro de la empresa investigada; para tal
decision se tuvo en cuenta algunos aspectos como: la gran cantidad de materia
prima que se utiliza en la empresa, la cual genera una produccién alta masividad,

repetitivad, en donde los procesos productivos son continuos.

Ademas, la base que se va a utilizar para el calculo de los costos es una base real
o histdrica; es decir, que son costos en que ya se ha incurrido y cuya cuantia es

conocido.

Acorde al tamafio de la empresa, sus procesos productivos y los costos indirectos
registrados se llegd a la conclusién de dividir la empresa en tres son centros de

costos productivos.

Tabla 1
Centros de Costos en la produccion

CENTRO DE COSTOS

CCPLE Centro de Costos Produccion de Leche
CCPQC Centro de Costos Produccion de Queso Campesino
CCPQD Centro de Costos Produccion de Queso Doble Crema

Fuente: Elaborado por el autor

En donde se identifica un producto principal el cual es a leche termizada y dos

productos secundarios que son el queso campesino y el queso doble crema.

A continuacion se muestran los procesos de produccion de los productos

elaborados por la empresa.
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llustracién 3

Flujo grama de produccion leche termizada
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Procesos leche termizada:

1. Recepciéon de leche: se recibe en la planta de produccion la leche que es
recolectada y que se utiliza como materia prima, para dar inicio a la

elaboracion de los productos.

2. Toma de muestras: antes de iniciar el proceso de produccion o la descarga de
la misma, el ingeniero toma una muestra para ser analizada. Este proceso de
analisis se lleva a cabo para garantizar que la materia prima contiene una
calidad higiénico-sanitaria adecuada. De esta forma se analiza la leche en sus
caracteristicas organolépticas, temperatura, contenido graso y pH. Si la leche
cumple con los valores minimos establecidos entonces se comienza con el

proceso de produccion de la leche termizada.

106 Industria de Alimentos Rojas Medina, Documentacion oficina de produccion.
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3. Separacioén de leche: después de verificar la condicion de la leche, se dispone
a efectuar la separacion de la leche que si cumple los requisitos, para continuar
con esta el proceso de produccion y la otra conducirla a los procesos de los

otros productos.

4. Termizacién: este se entiende como el tratamiento térmico que se aplica a la
leche cruda con objeto de reducir el nUmero de organismos presentes en la
leche y permitir un almacenamiento mas prolongado antes de someterla a
elaboracion. Las condiciones del tratamiento térmico son de 62-65°C durante
15-20 segundos.

5. Empaque en Carro tanque: finalmente se procede a trasladar la leche

termizada al carro tanque, para que posteriormente sea trasladada al cliente.
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llustracién 4

Flujo grama de produccién queso campesino
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Procesos del queso campesino:

1. Recepcién de la leche: se recibe en la planta de produccion la leche que es

recolectada y que se utiliza como materia prima, para dar inicio a la

elaboracion de los productos.

41°C 20%

40 min. x 40 lbrs de
presion

1 hora

107 Industria de Alimentos Rojas Medina, Documentacion oficina de produccion.
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2. Descremado: es el proceso mediante en el cual se le extrae la materia grasa

de la leche.

3. Pasteurizado: Consiste en elevar la temperatura de la leche a 73°C, con un
tiempo de sostenimiento de 15 segundos como minimo, y su efecto es destruir
todos los microorganismos que mueren a esa temperatura, pero sobre todo los
patdgenos, como Escherichia Coli o listeria monocytogenes, que mueren a los
56°C aproximadamente. “La pasteurizacion también previene que estos
microorganismos interfieran con los agregados o aditivos, asegurando la
calidad y la seguridad para el consumo del producto final”1,

Una vez realizada la pasteurizacion, la leche se vacia en las tinas para el

posterior proceso.

4. Enriquecimiento: este proceso consiste en agregar cultivos lacticos a la misma
para provocar la acidificacion. Estos cultivos lacticos son los que comunmente
llamaremos como insumos o aditivos y forman parte de la “lista basica” para la
elaboracién del queso. Mientras se realiza el agregado de estos aditivos en la
leche, la misma se debe ir revolviendo de modo de homogenizar la mezcla. El
cultivo lactico mas comun que utiliza la empresa son el cloruro de calcio para
reponer el calcio que se pierde durante la pasteurizacion, ayudando la
precipitacion de la caseina para facilitar la coagulacion de la leche y mejorar el
rendimiento y calidad del queso ya que su funcién es darle mayor firmeza

mecanica a la cuajada.

5. Cuajado: es el proceso en que las proteinas se vuelven insolubles y se
solidifican, transformando a la leche en una sustancia semisoélida y gelatinosa
llamada cuajada. La elaboracién de quesos se enfoca en la coagulacion de la
caseina. La coagulacion de esta proteina se logra con los insumos agregados
en el proceso de enriquecimiento de la leche. La fase de coagulacién se lleva a
cabo a una temperatura de unos 32-35 °C durante un tiempo de 15 minutos
aproximadamente. Durante este tiempo se aprovecha para revisar la

temperatura de la caldera y acomodar los moldes donde se realizara el queso.

6. Corte de la cuajada: Luego de la coagulacion de la leche se distinguen dos
sustancias bien diferenciadas y separadas en dos fases, las cuales son los
siguientes:

e Cuajada: es leche en su estado sélido, es decir, la caseina coagulada por

accion de los insumos. Esto es lo que dara origen a la masa del queso. Esta

108 GALVAN DIAZ, Maria del Pilar, 2005, Proceso basico de la leche y el queso, en Revista Digital
Universitaria, Volumen 6
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masa del queso permite obtener el queso propiamente dicho luego de
transcurrido el proceso de prensado y el periodo de salado y maduracion.
e Suero: es el liquido que se elimina en el proceso de elaboracion del queso.
Para separar el suero todavia contenido en la cuajada, se debera cortar la
misma a través de ‘liras” y agitarla para facilitar la expulsion del suero desde
los “granos de la masa cuajada” obtenidos al realizar el corte.
Las liras son elementos de estructura metalica, de acero inoxidable, en forma de
rectangulo cruzadas por alambres delgados en forma vertical y horizontal por
separado. Estas liras se introducen en la mezcla cuajada-suero y se agitan sobre

toda la tina que contiene la leche de modo de realizar un corte completo.

7. Desuerado: Este proceso consiste en separar definitivamente el suero de la
masa cuajada que se utilizara para obtener el queso, llevando el suero a una
tina apartada de la masa cuajada. En la operacion anterior si bien se separaba
el suero de la masa cuajada, ambas sustancias permanecian en una misma
tina dandose la separacién de capas por diferencias de densidad, cuyo objetivo
principal era lograr que la gran mayoria de la masa cuajada elimine el suero
atrapado en su interior. Ahora bien, el desuerado se efectia en bolsas de tela
fina actuando como una especie de colador. Estas se colocan o cuelgan sobre
la cuba de desuerado donde se vierte la mezcla masa cuajada-suero desde las
tinas, para que el segundo escurra a través de las cuajada que se utilizara para

obtener el queso, llevando el suero a una tina apartada de la masa cuajada.

8. Calentamiento: Una vez cortada la cuajada se procede a la coccion de la
misma a una temperatura de entre 40 y 42 °C durante un tiempo prolongado de
25 minutos. Este proceso tiene como fin favorecer la expulsion del suero

contenido aun en los granos de cuajada y a su vez lograr mayor union en ellos.

9. Salado: se introduce la masa en el saladero (recipiente de concreto o de
madera) que contiene agua con sal o salmuera. Alli los quesos permanecen
con unas temperaturas en torno a 8 °C durante un tiempo, definido por el
maestro quesero en funcién del tipo y tamafio del queso a obtener. Esta
operacion tiene como objetivos regular el desarrollo microbiano, desuerar por
completo el queso, despojarlo de cierta cantidad de agua y favorecer la

formacion de la corteza que lo protege de los agentes externos.

10. Moldeado: Los moldes son de acero inoxidable o plastico duro y se mantienen
en un bafio de agua previamente hervida a temperatura conveniente para
mantener la higiene. La cuajada que queda retenida en la malla de tela una vez
escurrido el suero y cortada se coloca en estos moldes. Los mismos se utilizan

para terminar de desuerar la cuajada, unir los granos de la masa del queso
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11.

12.

entre si dando consistencia y para dar la forma y presentacion comercial
deseada del queso. Presentan unos pequefios orificios para favorecer el
desuerado final, el cual se lleva a cabo sobre mesas de drenaje ligeramente
inclinadas donde descansan los moldes, mientras se sigue escurriendo parte
del suero, para luego someterlos a un proceso de prensado. Como la masa
cuajada al ser prensada suele perder volumen, el llenado de los moldes con
ella se debe hacer de manera que ésta sobrepase unos 2 centimetros la altura
de los bordes de cada tipo de molde. Ademas la masa del queso es envuelta,

dentro del molde, con una tela para facilitar aiin mas el escurrimiento del suero.

Prensado: Consiste en la aplicacion de presion sobre la masa del queso
contenida en los moldes con la finalidad de: separar parte del suero todavia
retenida en los moldes, compactar la masa del queso e imprimir la forma
deseada al mismo. Las prensas que se utilizan son del tipo vertical. Este
proceso de prensado se debe realizar lo mas inmediato posible al proceso de
moldeado de modo de que la masa del queso no disminuya su temperatura. El
prensado de la masa caliente permite una perfecta uniébn de los granos

evitando agujeros y fisuras.

Embalado: el queso elaborado es envasado para protegerlo contra agentes
externos como el polvo y la suciedad o contra la desecacion, ademas serviran
como presentacion del producto y sello de fecha de elaboracién y vencimiento.
Este proceso se realiza con una maquina, la cual realiza el envasado al vacio,
de a dos unidades a la vez en un tiempo de 12 segundos aproximadamente.
Inmediatamente después se colocan las unidades en una cuba, la cual
contiene agua a unos 85 °C, durante un periodo no mayor a los 5 segundos
para garantizar el correcto envasado. Una vez envasados se los traslada hacia
el cuarto de almacenamiento para ser conservados hasta su distribucién al

mercado.
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llustracién 5

Flujo grama de produccion queso doble crema
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109 Industria de Alimentos Rojas Medina, Documentacion oficina de produccion.
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Procesos del queso doble crema:

1. Recepcion de la leche: se recibe en la planta de produccion la leche que es
recolectada y que se utiliza como materia prima, para dar inicio a la

elaboracion de los productos.

2. Pasteurizado: Consiste en elevar la temperatura de la leche a 73°C, con un
tiempo de sostenimiento de 15 segundos como minimo, y su efecto es destruir
todos los microorganismos que mueren a esa temperatura, pero sobre todo los
patdgenos, como Escherichia Coli o listeria monocytogenes, que mueren a los
56°C aproximadamente. “La pasteurizacion también previene que estos
microorganismos interfieran con los agregados o aditivos, asegurando la
calidad y la seguridad para el consumo del producto final”*0.

Una vez realizada la pasteurizacion, la leche se vacia en las tinas para el

posterior proceso.

3. Enriguecimiento: este proceso consiste en agregar cultivos lacticos a la misma
para provocar la acidificacion. Estos cultivos lacticos son los que comunmente
llamaremos como insumos o aditivos y forman parte de la “lista basica” para la
elaboracion del queso. Mientras se realiza el agregado de estos aditivos en la
leche, la misma se debe ir revolviendo de modo de homogenizar la mezcla. El
cultivo lactico mas comun que utiliza la empresa son el cloruro de calcio para
reponer el calcio que se pierde durante la pasteurizacion, ayudando la
precipitacion de la caseina para facilitar la coagulacién de la leche y mejorar el
rendimiento y calidad del queso ya que su funcion es darle mayor firmeza

mecanica a la cuajada.

4. Inoculacién: Consiste en incorporar a la leche un cultivo activado, que en el
caso de la empresa es fermento thermofilo en la proporcién de 0,67%. Luego

se bate suavemente hasta obtener la mezcla homogénea.

5. Cuajado: es el proceso en que las proteinas se vuelven insolubles y se
solidifican, transformando a la leche en una sustancia semisolida y gelatinosa
llamada cuajada. La elaboracion de quesos se enfoca en la coagulacion de la
caseina. La coagulacion de esta proteina se logra con los insumos agregados
en el proceso de enriquecimiento de la leche. La fase de coagulacién se lleva a
cabo a una temperatura de unos 32-35 °C durante un tiempo de 15 minutos
aproximadamente. Durante este tiempo se aprovecha para revisar la

temperatura de la caldera y acomodar los moldes donde se realizara el queso.

110 GALVAN DIAZ, Maria del Pilar, 2005, Proceso basico de la leche y el queso, en Revista Digital
Universitaria, Volumen 6
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6. Corte de la cuajada: Luego de la coagulacion de la leche se distinguen dos
sustancias bien diferenciadas y separadas en dos fases, las cuales son los
siguientes:

e Cuajada: es leche en su estado solido, es decir, la caseina coagulada por
accion de los insumos. Esto es lo que dara origen a la masa del queso. Esta
masa del queso permite obtener el queso propiamente dicho luego de
transcurrido el proceso de prensado y el periodo de salado y maduracion.

e Suero: es el liquido que se elimina en el proceso de elaboracion del queso.
Para separar el suero todavia contenido en la cuajada, se debera cortar la
misma a través de “liras” y agitarla para facilitar la expulsién del suero desde
los “granos de la masa cuajada” obtenidos al realizar el corte.

Las liras son elementos de estructura metalica, de acero inoxidable, en forma de

rectangulo cruzadas por alambres delgados en forma vertical y horizontal por

separado. Estas liras se introducen en la mezcla cuajada-suero y se agitan sobre
toda la tina que contiene la leche de modo de realizar un corte completo.

7. Agitacion: alli se fuerza el fluido por medios mecanicos para que adquiera un
movimiento circulatorio en el interior del recipiente que contiene la leche. Esto
crea un cierto tipo de flujo dentro del sistema, dando lugar a que el liquido

circule por todo el recipiente y vuelva de vez en cuando al agitador.

8. Calentamiento: Una vez cortada la cuajada se procede a la coccion de la
misma a una temperatura de entre 40 y 42 °C durante un tiempo prolongado de
25 minutos. Este proceso tiene como fin favorecer la expulsion del suero

contenido aun en los granos de cuajada y a su vez lograr mayor union en ellos.

9. Desuerado: Este proceso consiste en separar definitivamente el suero de la
masa cuajada que se utilizara para obtener el queso, llevando el suero a una
tina apartada de la masa cuajada. En la operacion anterior si bien se separaba
el suero de la masa cuajada, ambas sustancias permanecian en una misma
tina dandose la separacion de capas por diferencias de densidad, cuyo objetivo
principal era lograr que la gran mayoria de la masa cuajada elimine el suero
atrapado en su interior. Ahora bien, el desuerado se efectiia en bolsas de tela
fina actuando como una especie de colador. Estas se colocan o cuelgan sobre
la cuba de desuerado donde se vierte la mezcla masa cuajada-suero desde las
tinas, para que el segundo escurra a través de las cuajada que se utilizara para

obtener el queso, llevando el suero a una tina apartada de la masa cuajada.

10. Pre maduracion: los quesos se depositan en bandejas plasticas donde

permanecen durante el periodo de maduracién, designado por el ingeniero de
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produccion, a temperatura y humedad controlada. Durante la maduracion, se
desarrollan varios procesos quimicos, fisicos, microbiolégicos y enziméaticos
qgue influyen en el aspecto y sabor caracteristicos del queso. El curso de la
maduracion depende del tamafio de los quesos, del contenido acuoso y de la

acidez, que varia segun la clase de queso.

11. Pre prensado: Consiste en la aplicacion de presion sobre la masa del queso
contenida en los moldes con la finalidad de: separar parte del suero todavia
retenida en los moldes, compactar la masa del queso e imprimir la forma
deseada al mismo. Las prensas que se utilizan son del tipo vertical. Este
proceso de prensado se debe realizar lo mas inmediato posible al proceso de
moldeado de modo de que la masa del queso no disminuya su temperatura. El
prensado de la masa caliente permite una perfecta union de los granos

evitando agujeros y fisuras.

12. Corte de la masa: se procede a hacer el corte en la masa resultante

dependiendo del tamafio que tenga el producto para su distribucion.

13.Coccion: es el proceso en el cual la masa experimenta cambios
fisicos, quimicos y/o biologicos; con la ayuda de la accion térmica (calor),que
involucran  alteraciones en  su  aspecto, textura, composicién
quimica, sabor y valor nutritivo, todo con la funcion de convertirlos en algo mas
digerible, apetecible, nutritivo y saludable debido a la destruccién de agentes

patégenos y microorganismos.

14. Moldeado: Los moldes son de acero inoxidable o plastico duro y se mantienen
en un bafo de agua previamente hervida a temperatura conveniente para
mantener la higiene. La cuajada que queda retenida en la malla de tela una vez
escurrido el suero y cortada se coloca en estos moldes. Los mismos se utilizan
para terminar de desuerar la cuajada, unir los granos de la masa del queso
entre si dando consistencia y para dar la forma y presentacion comercial
deseada del queso. Presentan unos pequefios orificios para favorecer el
desuerado final, el cual se lleva a cabo sobre mesas de drenaje ligeramente
inclinadas donde descansan los moldes, mientras se sigue escurriendo parte
del suero, para luego someterlos a un proceso de prensado. Como la masa
cuajada al ser prensada suele perder volumen, el llenado de los moldes con
ella se debe hacer de manera que ésta sobrepase unos 2 centimetros la altura
de los bordes de cada tipo de molde. Ademas la masa del queso es envuelta,

dentro del molde, con una tela para facilitar aiin mas el escurrimiento del suero.
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15.Embalado: el queso elaborado es envasado para protegerlo contra agentes
externos como el polvo y la suciedad o contra la desecacion, ademas serviran
como presentacion del producto y sello de fecha de elaboracién y vencimiento.
Este proceso se realiza con una maquina, la cual realiza el envasado al vacio,
de a dos unidades a la vez en un tiempo de 12 segundos aproximadamente.
Inmediatamente después se colocan las unidades en una cuba, la cual
contiene agua a unos 85 °C, durante un periodo no mayor a los 5 segundos
para garantizar el correcto envasado. Una vez envasados se los traslada hacia
el cuarto de almacenamiento para ser conservados hasta su distribucién al

mercado.
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CAPITULO IlIl DETERMINACION DEL COSTO DE LOS RECURSOS
NECESARIOS EN CADA UNO DE LOS PROCESOS DE PRODUCCION

Dentro de los recursos utilizados en la produccion existen unos que son de tipo

variables dependiendo de la cantidad de unidades producidas mensualmente; por

tal razén, para la determinacion del costos de estos se tom6 como referencia lo

gastado en un mes, o sea en lo utilizado en el mes de Agosto. Estos son los

costos generales encontrados en el proceso

Tabla 2

Costos por Mano de obra

MANO DE OBRA
CONCEPTO VALOR MENSUAL TIPO
Sueldo operario 1 $ 781.242 Fijo
Sueldo operario 2 $ 781.242 Fijo
Sueldo operario 3 $ 781.242 Fijo
Sueldo operario 4 $ 781.242 Fijo
Sueldo jefe de produccion $ 3.281.242 Fijo
Qgg'rgcr’ios de  transporte 4| g 352.844 |PORCENTAJES
Cesantias $ 563.029 8,33%
Interese sobre cesantias $ 67.591 1%
Vacaciones $ 281.853 4,17%
Aporte a salud $ 574.520 8,50%
Aporte a pension $ 811.086 12%
ARL nivel riesgo $ 70.565 1,044%
TOTAL $ 9.127.697
Fuente: Elaborado por el autor
Tabla 3
Costos por Materia prima
MATERIA PRIMA
CONCEPTO PRECIO PROMEDIO LT. | TOTAL LITROS | VALOR TOTAL
Leche $ 957 135.856 $130.014.192
Leche $1.032 133.370 $137.637.840
TOTAL $995 269.226 $267.652.032

Fuente: Elaborado por el autor
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Tabla 4

Otros costos dentro del proceso de produccion

OTROS COSTOS

CONCEPTO VALOR MENSUAL TIPO
Energia eléctrica $ 5.867.860 | Variable
Servicio Agua y Alcantarillado $ 1.044.300 | Variable
Mantenimiento maquinas $ 300.000 | Fijo
Combustibles rutas $ 3.000.000 | Fijo
Fletes transportadores $ 933.000 | Fijo
Fumigacion $ 260.000 | Fijo
Empaque $ 481 | Variable
Malla para el queso $ 28.000 | Fijo
Sal $ 18.500 | Variable
Cloruro de calcio $ 40.000 | Variable
Cuajo en polvo $ 109.250 | Variable
Fermento lactico $ 4.875 | Variable
Sorbato de potasio $ 85.000 | Variable

Fuente: Elaborado por el autor

Después de identificar todos los costos, se procede a identificar los que participan

en cada proceso, en cada uno de los centros de costos.
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Tabla 5

Costos incurridos en cada uno de los procesos del CCPLE

MATERIA | MANO DE DEPRECIACION ENERGIA DEPRECIACION RECURSOS DEPARTAMENTOS DE

PROCESO PRIMA OBRA POTENCIOMETRO | ELECTRICA PASTEURIZADORA COMPARTIDOS SERVICIOS
Recepcion de
leche fresca X X X X
Toma de
muestras X X X X X
Separacion de la
leche X X X X
Termizacion X X X X X X
Empaque en
carro tanque X X X X

Fuente: Elaborado por el autor
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Tabla 6

Costos incurridos en cada uno de los procesos del CCPQC

MANO ENERGI DEPRECIAC DEPRECIACI CLORUR | CUAJO | SORBAT DEPRECIA RECURSO DEPARTAM
PROCESO MATERI DE A ION ON O DE EN O DE TE | SA CION EMPA S ENTO DE
A PRIMA OBRA ELECTR | DESCREMA | PASTEURIZA CALCIO |POLVO | POTASIO LA | L | PRENSAD QUE |COMPARTI SERVICIOS
ICA DORA DORA ORA DOS
Recepcion
de la leche X X X X
Descrema X X X X X X
do
Pasteuriza X X X X X X
do
Enr_lqueC|m X X X X X X
iento

Cuajado X X X X
Corte. de la X X X X

cuajada
Desuerado X X X X X
Calentami X X X X X

ento

Salado X X X X X
Moldeado X X X X
Prensado X X X X X
Embalado X X X X X

Fuente: Elaborado por el autor
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Tabla 7

Costos incurridos en los procesos del CCPDC

PROCESO

MAT
ERIA
PRI

MANO
DE
OBRA

ENERGIA
ELECTRI
CA

DEPRECIACIO
N
PASTEURIZAD
ORA

CLORU
RO DE
CALCIO

FERMENTO
THERMOFILO

CUAJ
O EN
POLV

DEPRECIA
CION
PRENSAD
ORA

EMPAQU
E

RECURSOS
COMPARTIDOS

DEPARTAMENTOS
DE SERVICIOS

Recepcion

X

Pasteurizado

X

Enriquecimient
0

Inoculacion

Cuajado

Corte de la
cuajada

Agitacion

Calentamiento

Desuerado

Pre
maduracién

XX [X|X| X | X[X| X | XX

XX [X|X| X | X[X| X | XX

Pre prensado

x

x

Corte de la
masa

Coccibén

Moldeado y
enfrio

X X X | X| X | X[X|X| X [X|X]|] X X

Embalado

><><><><><><><><><><><><><><><)§>

X

X| X | X]| X

X X | X| %

Fuente: Elaborado por el autor
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CAPITULO IV INSTAURACION DE UNA ESTRUCTURA DE COSTOS QUE SEA
EFICAZ, EFICIENTE Y COINCIDA CON LA SITUACION DE LA COMPANIA

Para la implementacion de la estructura de costos y para el calculo de estos, se
debe tomar como base los datos adquiridos en un periodo productivo. Por tal
motivo los datos y la informacién utilizada en los siguientes calculos, corresponden

a la informacion del mes de Agosto de 2018.

Es importante también resaltar que la base de costos utilizada fue la base real y el
método de distribucion de los costos fue el Método Directo.

También hay que aclarar que no se va a distinguir entre mano de obra directa e
indirecta; sino que se va a tener la mano de obra en general y la materia prima,
que seria la leche a la cual se le van a implementar una serie de insumos o

materiales indirectos.

En primera instancia, se debe identificar la mano de obra utilizada en los procesos
de cada uno de los centros de costos, el tiempo gastado y el valor de este.

En todos los procesos no intervienen la misma cantidad de operarios, por tal
motivo es necesario conocer el valor por cada cantidad de operarios, en donde se

incluye entre todos el salario del ingeniero de produccion:

Tabla 8

Valor Mano de obra por cantidad de operarios

4 OPERARIOS |2 OPERARIOS |1 OPERARIO
VALOR TOTAL M.O.D. $9.127.697| $ 4.563.848| $ 2.281.924
HORAS MES 240 240 240
MINUTOS AL MES 14.400 14.400 14.400
VALOR MINUTO M.O.D. $ 63387 $ 316,93 $ 158,47

Fuente: Elaborado por el autor
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Luego, que hace la respectiva distribucion en cada uno de los centros de costos:

Tabla 9

Distribucion Mano de obra de CCPLE

TIEMPO EN | VALOR PARA 5.000 | VALOR PARA 1
PROCESO MINUTOS LTS LT
Recepcion de leche fresca 30 $ 475401 $ 0,95
Toma de muestras 10| % 1.584,67| $ 0,32
Separacion de la leche 15|  $ 475401 $ 0,95
Termizacion 60 $ 9.508,02| $ 1,90
Empaque en carro tanque 30 $ 9.508,02| $ 1,90
TOTAL 145 $ 30.108,72| $ 6,02
Fuente: Elaborado por el autor
Tabla 10
Distribucién de Mano de obra de CCPQC
TIEMPO
TIEMPO EN VALOR | VALOR |VALOR POR
PROCESO EN MINUTOS POR 1 PARA 210 | UNIDAD 14
MINUTOS | PARA 1 LITRO LT LT
LITRO

Recepcion de la
leche 30 0,0060| $ 0,95| $ 199,67 $ 1331
Descremado 60 0,3125| $ 49,52| $10.399,39 $ 693,29
Pasteurizado 2,52 0,0120| $ 190, $ 399,34 $ 26,62
Enriquecimiento 15 0,0893| $ 14,15| $ 2.971,26 $ 198,08
Cuajado 12 0,0667| $ 10,56| $ 2.218,54 $ 147,90
Corte de la
cuajada 15 0,0833| $ 26,41| $ 5.546,34 $ 369,76
Desuerado 20 0,1111|$ 35,21| $ 7.395,12 $ 493,01
Calentamiento 10 0,0556/$ 880| $ 1.848,78 $ 123,25
Salado 12 0,0556| $ 17,61| $ 3.697,56 $ 246,50
Moldeado 20 0,1111|$ 35,21| $ 7.395,12 $ 493,01
Prensado 30 0,1667| $ 26,41| $ 5.546,34 $ 369,76
Embalado 15 0,0667| $ 21,13| $ 4.437,07 $ 295,80
TOTAL 241,52 1,1365| $ 248 $ 3.470,30

Fuente: Elaborado por el autor
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Tabla 11

Distribucion de Mano de obra del CCPDC

TIEMPO | TIEMPO
EN EN VALOR VALOR POR
PROCESO MINUTO | MINUTOS| POR 1 VA;SCI?LEI)_OR UNIDAD 10
S PARA | PARA1 LITRO LT
210 LITRO

Recepcion 30 0,500/ $ 23,77| $ 4.75401| $ 237,700
Pasteurizado 60 0,0120| $ 190 $ 380,32] $ 19,016
Enriguecimiento 15 00714 $ 1132 $ 2.26381| $ 113,191
Inoculaciéon 8 0,0381| $ 6,04 $ 1.207,37| $ 60,368
Cuajado 12 0,0571| $ 9,06| $ 1.811,05| $ 90,553

Corte de la
cuajada 10 0,0476| $ 755 $ 150921 $ 75,460
Agitacion 5 0,0238| $ 3,77 $ 754,60 $ 37,730
Calentamiento 3 0,0143| $ 2,26 $ 452,76 $ 22,638

$ $

Desuerado 20 0,0952 30,18 6.036,84| $ 301,842
Pre maduracion 20 0,1020| $ 16,17 $ 3.234,02| $ 161.701
Pre prensado 3 0,0143| $ 2,26 $ 452,76| $ 22,638
Corte de la masa 10 0,0476| $ 15,09 $ 3.01842| $ 150,921
Coccion 5 0,0238| $ 3,77 $ 754,60 $ 37,730

Moldeado y
enfrio 20 0,0952|$ 30,18 $ 6.036,84| $ 301,842
Embalado 20 0,0571|$% 18,11| $ 3.622,10] $ 181,105
TOTAL 241 0,7477| $ 16527 $ 30,00| $1.652,735

Fuente: Elaborado por el autor

Un aspecto importante a tener en cuenta es que existen unos costos que se

utilizan en el transporte de la recoleccion de la leche; estos se deben incluir dentro

de los costos de adquisicidn de la materia prima, que en nuestro caso es la leche

cruda, segun lo definido como Costo de adquisicion en la Nic 2 que se refiere a

los inventarios “El costo de adquisicion de los inventarios comprendera el precio

de compra, incluyendo aranceles de importacién y otros impuestos (que no sean

recuperables por la empresa de las autoridades fiscales), los transportes, el

almacenamiento y otros costos directamente atribuibles a la adquisicion de las

mercaderias, los materiales o los servicios.11

11 NIC 2. Inventarios
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Tabla 12

Costos transporte de recoleccién de leche

COSTOS DE TRANSPORTE RECOLECCION DE LECHE

Combustibles rutas $ 3.000.000 | Fijo
Fletes transportadores $ 933.000 | Fijo
TOTAL COSTOS

RECOLECCION DE LECHE $ 3.933.000

Fuente: Elaborado por el autor

A continuacién, se hace la distribucion por cada litro y se incluye dentro del costo

de adquisicion:

Tabla 13

Costo unitario final por cada litro de leche comprado

VALOR UNITARIO POR CADA LITRO DE LECHE

Costo de cada litro de leche $ 995
Costo de recolecciéon litro de

leche $ 15
Costo unitario de cada litro $ 1.009

Fuente: Elaborado por el autor

Hay que agregar que dentro de la produccion del queso campesino y del doble

crema, existen unos materiales indirectos, que se le agregan a la materia prima

para obtener el producto final. De estos se debe realizar el respectivo valor segun

lo que se utiliza en la produccion:

Tabla 14
Materiales Indirectos del CCPQC
MATERIAL UNIDAD DE VALOR CANTIDAD EN | VALOR POR
INDIRECTO MEDIDA TOTAL GRAMOS GRAMO
CLORURO DE
CALCIO Gramos $ 40.000 3.630| $ 11,02
CUAJO EN
POLVO Gramos $ 109.250 500 $ 218,50
SAL Gramos $ 18.000 20.000| $ 0,90
SORBATO DE
POTASIO Mililitros $ 85.000 1000| $ 85
FERMENTO
THERMOFILO Gramos $ 15.000 1000| $ 15

Fuente: Elaborado por el autor
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Tabla 15

Distribucién costos Materiales Indirectos del CCPQC

CANTIDAD
PORCENTAJE

REQUERIDA VALOR POR
MATERIAL INDIRECTO APLIEI,EACD|_|OEA LA POR PRODUCCION

PRODUCTO
CLORURO DE CALCIO 0,100% 192 $ 2.115,702
CUAJO EN POLVO 0,002% 384| % 839,040
SAL 0,10% 192 $ 172,800
SORBATO DE
POTASIO 0,10% 192 $ 16.320
FERMENTO
THERMOFILO 0,67% 1.286| $ 19.296
Fuente: Elaborado por el autor
Tabla 16
Materiales Indirectos del CCPDC

UNIDAD VALOR
MATERIAL INDIRECTO DE \'/I'gl'_l'ali CAC’;\I;'IADI\'/?SSEN POR
MEDIDA GRAMO
CLORURO DE CALCIO Gramos $ 40.000 3.630| $ 11,02
FERMENTO
THERMOFEILO Gramos $ 15.000 1000| $ 15
CUAJO LIQUIDO Mililitros $ 70.000 1.000| $ 70,00
Fuente: Elaborado por el autor
Tabla 17
Distribucion de los Materiales Indirectos del CCPDC
CANTIDAD
PORCENTAJE
MATERIALES INDIRECTOS | APLICADO A REQUERIDA VALOR POR
LA LECHE POR PRODUCCION
PRODUCTO

CLORURO DE CALCIO 0,100% 200 $ 2.203,9
FERMENTO
THERMOEILO 0,670% 1340| $ 20.100
CUAJO EN POLVO 0,020% 40| $ 2.800

Fuente: Elaborado por el autor

Ademas en la produccion se utilizan una serie de maquinas, que tienen un costo

el cual también se debe tener en cuenta en los procesos donde se utilizan. Para

efectuar esta distribucion se utilizé la depreciacion de las maquinas:
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Tabla 18

Distribucién costo de Maquinaria

VID
BASEDE |VIDA| A |LITROS| VALOR

COSTO VALOR | ASIGNACIO | UTIL |UTIL| POR | POR

N ARNO | DIA | DIA | LITRO

s
DEPRECIACION $|HORAS $
DESCREMADORA |  76.000.000 | MAQUINA 10136501 5.0001 4 164
DEPRECIACION . .
PASTEURIZADOR HORAS 10|3650| 10.000

A 37.800.000 | 2 N 1,036
DEPRECIACION $|HORAS $
PRENSADORA 2.000.000 | MAQUINA 10136501 50001 4499
DEPRECIACION $|HORAS $
PHMETRO 275.000 | MAQUINA 1013650| 10000| ;5 34

Fuente: Elaborado por el autor

Se debe tener en cuenta también el costo de la tela de queso utilizada en los

procesos y el empaque de cada uno de los productos elaborados.

Tabla 19
Costos de tela y empaque
BASE DE VALOR POR
COSTO VALOR | AQIGNACION | CADA LITRO
TELA PARA QUESO $  28.000 85.630|  $0,326989733
EMPAQUE QUESO
CAMPESINO $ 481
EMPAQUE QUESO DOBLE
CREMA $ 325

Fuente: Elaborado por el autor

Posteriormente, se procede a identificar los departamentos de servicios que son

aguellos gue tienen relacion con el proceso de produccion, pero que no participan

directamente dentro de él.

En la empresa Industria de alimentos Rojas Medina Ltda., se encuentra 1

departamento de servicios:

e Departamento de mantenimiento de maquinaria: Este departamento es

manejado por un operario de la empresa, el cuél es el encargado de velar que

las maquinas de produccion funcionen en todo momento y correctamente,

evitando asi mas costos y atraso en la produccion. Para esto, revisa, le hace

mantenimiento, y si es el caso recurre a expertos y la compra de materiales

necesarios para el arreglo de alguna maquina.
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Luego, se deben ubicar los costos pertenecientes al departamento; esta
identificacion de los costos se muestra en las siguientes tablas:

Tabla 20

Costos departamento de mantenimiento

DEPARTAMENTO DE MANTENIMIENTO
CONCEPTO VALOR MENSUAL TIPO
Mantenimiento maquinas $ 300.000 | Fijo
Fumigacién $ 260.000 | Fijo
TOTAL $ 560.000

Fuente: Elaborado por el autor

Hay presentes otros costos que no hacen parte de los departamentos de servicios,
que se denominan Recursos Compartidos porque hacen se utilizan tanto en el
proceso de produccibn como de las demas éareas de responsabilidad de la

empresa, estos son:

Tabla 21
Recursos compartidos

OTROS COSTOS INDIRECTOS DE FABRICACION

CONCEPTO VALOR MENSUAL
Energia eléctrica $ 5.867.860
Agua $ 1.044.300

Fuente: Elaborado por el autor
En el caso de la energia eléctrica, su distribucion se realizara incluyendo las areas

de responsabilidad de la empresa y los procesos en donde es necesaria; esto se

muestra en la siguiente tabla:
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Tabla 22

Distribucién del Servicio de Energia eléctrica

ENERGIA ELECTRICA

Método de distribucion: KWh utilizados en cada area de responsabilidad o cada

proceso

COSTO ENERGIA ELECTRICA $ 5.867.860
TOTAL DE KWh en el mes 10.073
C}OSTO POR CADA KWh $ 582,534
AREA DE RESPONSABILIDAD O QOSTO POR
PROCESO DISTRIBUCION |AREA

Tesoreria 302,19/ $ 176.035,8
Contabilidad 302,19/ $ 176.035,8
Cafeteria 201,46| $ 117.357,2
Gerencia 302,19/ $ 176.035,8
Cuarto frio 503,65| $ 293.393,0
Pasteurizado y termizado 4.633,58| $ 2.699.215,6
Descremado 2.518,25| $ 1.466.965
Calentamiento 1.309,49| $ 762.821,8
TOTAL 10.073| $ 5.867.860

Fuente: Elaborado por el autor

Después se toma la informacién de la distribucion de los procesos de produccion

gue es la que se requiere:

Tabla 23

Célculo del costo de la energia eléctrica en los procesos de produccion

DISTRIBUCION POR CADA LITRO DE LECHE

COSTO POR |CANTIDAD DE COSTO
PROCESO DISTRIBUCION PROCESO LITROS POR LITRO
Pasteurizado
y termizado 4.633,58| $ 2.699.216 269.226 | $ 10,03
Descremado 251825 $ 1.466.965 85.630| $ 17,13
Calentamiento 1.309,49| $ 762.822 142.716| $ 5,35

Fuente: Elaborado por el autor

Con respecto a la distribucién del otro Recurso compartido el cual es el Servicio de

Agua y alcantarillado, se realizara utilizando el area de medida de la empresa y los

metros cuadrados (m?) correspondientes a cada area de responsabilidad o

proceso de produccion.
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Tabla 24

Distribucion del Servicio de Agua y alcantarillado

SERVICIO DE AGUA Y ALCANTARILLADO

Forma de distribucién: m2 por cada area de responsabilidad o cada proceso

COSTO SERVICIO AGUA'Y

ALCANTARILLADO $ 1.044.300
AREA TOTAL 605,8 M?2
COSTO POR M2 $ 1.723,84
AREA DE RESPONSABILIDAD DISTRIE%JCION COSTO’ POR CADA
(m?) AREA
Tesoreria 22,8 $ 39.303,47
Contabilidad 28,9 $ 49.818,87
Cafeteria 37,3 $ 64.299,09
Gerencia 26,4 $ 45.509,28
Cuarto frio 35 $ 60.334,27
Bafios 14,3 $ 24.650,86
Pargueadero 105,1 $ 181.175,19
Area de venta 53,7 $ 92.570,01
DISTRIBUCION COSTO POR CADA
PROCESOS (m?) AREA
Recepcion de leche fresca 33,2 $ 57.231,36
Toma de muestras 15,2 $ 26.202,31
Separacion de la leche 27,2 $ 46.888,35
Pasteurizacion y Termizacion 23,4 $ 40.337,77
Empaque en carro tanque 37,8 $ 65.161,01
Descremado 21,3 $ 36.717,71
Enriquecimiento 10,8 $ 18.617,43
Cuajado 9,8 $ 16.893,60
Corte de la cuajada 12,4 $ 21.375,57
Desuerado 13,6 $ 2344417
Calentamiento y coccién 11,4 $ 19.651,73
Salado 8,6 $ 14.824,99
Moldeado y enfrio 12,5 $ 21.547,95
Prensado 13,2 $ 22.754,64
Embalado 7,8 $ 13.445,92
Inoculacion 5,8 $ 9.998,25
Agitacion 8,7 $ 14.997,38
Pre maduracion 9,6 $ 16.548,83
TOTAL 605,8 $ 1.044.300

Fuente: Elaborado por el autor

De la misma manera que en la energia eléctrica se toman los procesos de

produccion y se realiza el calculo del costo por cada litro comprado:
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Tabla 25

Célculo del costo del Servicio de Agua y alcantarillado por cada proceso y cada

litro

COSTO POR CANJIIEDAD VQIE)ORR

PROCESOS DISTRIBUCION CADA AREA LITROS CADA
EN CADA LITRO
PROCESO
Fecepc'on de leche 332| $ 57.231,36| 269.226| $ 0,213
resca
Toma de muestras 15,2 $ 26.202,31 269.226| $ 0,097
Separacion de la leche 27,2 $ 46.888,35 269.226| $ 0,174
pasieunzacion y 23,4 $ 40.337,77| 269.226| $ 0,150
ermizacion

=mpaque en carro 37,8| $ 6516101 126510| $0,515
tangque
Descremado 21,3| $ 36.717,71 85.630| $0,429
Enriquecimiento 10,8 $ 18.617,43 142.716| $0,130
Cuajado 9,8 $ 16.893,60 142.716| $0,118
Corte de la cuajada 12,4, $ 21.375,57 142.716| $ 0,150
Desuerado 13,6 $ 23.444,17 142.716| $0,164
S(f‘c'iirggm'e”to y 11,4| $ 19.651,73| 142.716| $0,138
Salado 8,6 $ 14.824,99 142.716| $0,104
Moldeado y enfrio 125 $ 21.547,95 142.716| $0,151
Prensado 13,2 $ 22.754,64 142.716| $ 0,159
Embalado 7.8 $13.445,92 142.716| $ 0,094
Inoculaciéon 5,8 $ 9.998,25 57.086| $ ,175
Agitacion 8,7 $ 14.997,38 57.086| $ 0,263
Pre maduracién 9,6 $ 16.548,83 57.086| $ 0,290

Fuente: Elaborado por el autor

Es importante aclarar que la merma de la pérdida de la materia prima o sea de la

leche, presente dentro del proceso de produccion tiene un porcentaje de 6% que

se produce al momento del traspaso de la materia prima a la maquinaria. Esta

merma no es reconocida por la empresa y se asume dentro del proceso

productivo.
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CAPITULO V FIJAR LOS COSTOS UNITARIOS DE CADA UNO DE LOS

PRODUCTOS ELABORADOS

Por dltimo se procede a cargar los costos de produccion a los procesos por cada

centro de costo; de manera que se vayan acumulando, obteniendo como resultado

final un valor el cual se divide en las unidades obtenidas en cada produccion.

Tabla 26
Costos de Produccion del CCPLE por cada Litro de Leche termizada

PROCESO 1 RECEPCION DE LECHE FRESCA

Materia prima $ 5.045.542,72
Mano de obra $ 4.754,01
Recurso compartido - agua y

alcantarillado $ 1.062,89
Costos Depto. De Mantenimiento $ 1.166,67
TOTAL PROCESO 1 $ 5.052.526,28

PROCESO 2 TOMA DE MUESTRAS

Total transferido proceso 1 $ 5.052.526,28
Depreciacién PH metro $ 75,34
Mano de obra $ 1.584,67
Recurso compartido - agua y $ 486,62
alcantarillado

Costos Depto. De Mantenimiento $ 388,89
TOTAL PROCESO 2 $ 5.055.061,81

PROCESO 3 SEPARACION DE LECHE

Transferido proceso 2 $ 5.055.061,81
Mano de obra $ 4.754,01
Recurso compartido - agua y $ 870.80
alcantarillado

Costos Depto. De Mantenimiento $ 583,33
TOTAL PROCESO 3 $ 5.061.269,95

PROCESO 4 TERMIZACION

Transferido proceso 3 $ 5.061.269,95
Mano de obra $ 9.508,02
Energia eléctrica $ 5.012,92
Depreciacion maquinaria $ 1,04
Recurso compartido - agua y $ 749.14
alcantarillado

Costos Depto. De Mantenimiento $ 2.333,33
TOTAL PROCESO 4 $ 5.078.874,40

PROCESO 5 EMPAQUE TARROTANQUE

Transferido proceso 5 $ 5.078.874,40
Mano de obra $ 9.508,02
Recurso compartido - agua y $ 2 575,33
alcantarillado

Costos Depto. De Mantenimiento $ 1.166,67
TOTAL $ 5.092.124,41
CANTIDAD DE LITROS 5.000
COSTO UNITARIO POR LITRO $ 1.018,42

Fuente: Elaborado por el autor
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Tabla 27

Costos de Produccion del CCPQC por cada barra de Queso campesino por 7 Ibs.

PROCESO 1 Recepcién de la leche

Materia prima $  193.749
Mano de obra $ 199,67
Recurso compartido - agua y

alcantarillado $ 40,81
Costos Depto. De Mantenimiento $ 1.166,67
Total proceso 1 $ 195.155,99

PROCESO 2 Descremado

Transferido proceso 1 $ 195.155,99
Mano de obra $ 693,29
Energia eléctrica $ 3.289,25
Depreciacion descremadora $ 58,30
Recurso compartido - agua y

alcantarillado $ 82,33
Costos Depto. De Mantenimiento $ 2.333,33
TOTAL PROCESO 2 $ 201.612,50

PROCESO 3 Pasteurizado

Transferido proceso 2 $ 201.612,50
Mano de obra $ 26,62
Energia eléctrica $ 1.924,96
Depreciacion pasteurizadora $ 14,50
Recurso compartido - agua y $ 28,77
alcantarillado

Costos Depto. De Mantenimiento $ 98,00
TOTAL PROCESO 3 $ 203.705,35

PROCESO 4 Enriguecimiento
Transferido proceso 3 $ 203.705,35
Mano de obra $ 198,08
Cloruro de calcio $ 2.115,7025
Sorbato de potasio $ 16.320
Fermento lactico $ 19.296
e s asous
Costos Depto. De Mantenimiento $ 583,3333
TOTAL PROCESO 4 $ 242.243,51
PROCESO 5 Cuajado
Transferido proceso 4 $ 242.243,51
Mano de obra $ 147,90
Cuajo en polvo $ 839,04
et pomparido - agua s 2
Costos Depto. De Mantenimiento $ 466,67
TOTAL PROCESO 5 $ 243.719,85
PROCESO 6 Corte de la cuajada

Transferido proceso 5 $ 243.719,85
Mano de obra $ 369,76
e s
Costos Depto. De Mantenimiento $ 583,33
TOTAL PROCESO 6 $ 244.701,70
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PROCESO 7 Desuerado
Transferido proceso 6 $ 244.701,70
Mano de obra $ 493,01
Tela para queso $ 62,78
Recurso compartido - agua y
alcantarillado $ 31,54
Costos Depto. De Mantenimiento $ 777,78
TOTAL PROCESO 7 $ 246.066,80
PROCESO 8 Calentamiento
Transferido proceso 7 $ 246.066,80
Mano de obra $ 123,25
Energia eléctrica $ 1.026,25
Recurso compartido - agua
alcantarilladop ey $ 26,44
Costos Depto. De Mantenimiento $ 388,89
TOTAL PROCESO 8 $ 247.631,63
PROCESO 9 Salado
Transferido proceso 8 $ 247.631,63
Mano de obra $ 246,50
Sal $ 172,80
Recurso compartido - agua y $ 10,94
alcantarillado
Costos Depto. De Mantenimiento $ 466,67
TOTAL PROCESO 9 $ 248.537,55
PROCESO 10 Moldeado
Transferido proceso 9 $ 248.537,55
Mano de obra $ 493,01
Recurso compartido - agua
alcantarilladop ey $ 28,99
Costos Depto. De Mantenimiento $ 777,78
TOTAL PROCESO 10 $ 249.837,32
PROCESO 11 Prensado
Transferido proceso 10 $ 249.837,32
Mano de obra $ 369,76
Recur mpartido -

Costos Depto. De Mantenimiento $ 1.166,67
TOTAL PROCESO 11 $ 253.908,14
PROCESO 12 Embalado
Transferido proceso 11 $ 253.908,14
Mano de obra $ 295,80
Empaque $ 5.772,00

Recurso compartido - agua

alcantarilladop ey $ 18,09
Costos Depto. De Mantenimiento $ 583,33
TOTAL $ 260.577,37
Unidades producidas 12
COSTO UNITARIO $ 21.714,78

Fuente: Elaborado por el autor
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Tabla 28

Costos de Produccion del CCPDC por cada barra de queso doble crema por 5 Ibs.

PROCESO 1 Recepcion

Materia prima $ 201.821,71
Mano de obra $ 4.754,01
Recurso compartido - agua y alcantarillado $ 42,52
Costos Depto. De Mantenimiento $ 1.166,67
TOTAL PROCESO 1 $ 207.784,90
PROCESO 2 Pasteurizado
Transferido proceso 1 $ 207.784,90
Mano de obra $ 380,32
Energia eléctrica $ 2.005,17
Depreciacion pasteurizadora $ 207,12
Recurso compartido - agua y alcantarillado $ 29,97
Costos Depto. De Mantenimiento $ 2.333,33
TOTAL PROCESO 2 $ 212.740,81
PROCESO 3 Enriquecimiento
Transferido proceso 2 $ 212.740,81
Mano de obra $ 2.263,81
Cloruro de calcio $ 2.203,86
Recurso compartido - agua y alcantarillado $ 26,09
Costos Depto. De Mantenimiento $ 583,33
TOTAL PROCESO 3 $ 217.817,90
PROCESO 4 Inoculacion
Transferido proceso 3 $ 217.817,90
Mano de obra $ 1.207,37
Fermento lactico $ 20.100
Recurso compartido - agua y alcantarillado $ 35
Costos Depto. De Mantenimiento $ 311
TOTAL PROCESO 4 $ 239.471,41
PROCESO 5 Cuajado
Transferido proceso 4 $ 239.471,41
Mano de obra $ 1.811,05
Cuajo en polvo $ 2.800
Recurso compartido - agua y alcantarillado $ 23,67
Costos Depto. De Mantenimiento $ 466,67
TOTAL PROCESO 5 $ 244.572,80
PROCESO 6 Corte de la cuajada
Transferido proceso 5 $ 244.572,80
Mano de obra $ 1.509,21
Recurso compartido - agua y alcantarillado $ 29,96
Costos Depto. De Mantenimiento $ 388,89
TOTAL PROCESO 6 $ 246.500,86
PROCESO 7 Agitacion
Transferido proceso 6 $ 246.500,86
Mano de obra $ 754,60
Recurso compartido - agua y alcantarillado $ 52,54
Costos Depto. De Mantenimiento $ 194,44
TOTAL PROCESO 7 $ 247.502,45
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PROCESO 8 Calentamiento

Transferido proceso 7 $ 247.502,45
Mano de obra $ 452,76
Energia eléctrica $ 1.069,01
Recurso compartido - agua y alcantarillado $ 27,54
Costos Depto. De Mantenimiento $ 116,67
TOTAL PROCESO 8 $ 249.168,42
PROCESO 9 Desuerado
Transferido proceso 8 $ 249.168,42
Mano de obra $ 6.036,84
Recurso compartido - agua y alcantarillado $ 32,85
Costos Depto. De Mantenimiento $ 777,78
TOTAL PROCESO 9 $ 256.015,89
PROCESO 10 Pre maduracion
Transferido proceso 9 $ 256.015,89
Recurso compartido - agua y alcantarillado $ 57,98
Costos Depto. De Mantenimiento $ 777,78
TOTAL PROCESO 10 $ 256.851,65
PROCESO 11 Pre prensado
Transferido proceso 10 $ 256.851,65
Mano de obra $ 452,76
Depreciacion prensadora $ 21,92
Recurso compartido - agua y alcantarillado $ 31,89
Costos Depto. De Mantenimiento $ 116,67
TOTAL PROCESO 11 $ 257.474,88
PROCESO 12 Corte de la masa
Transferido proceso 11 $ 257.474,88
Mano de obra $ 3.018,42
Recurso compartido - agua y alcantarillado $ 29,96
Costos Depto. De Mantenimiento $ 388,89
TOTAL PROCESO 12 $ 260.912,15
PROCESO 13 Coccion
Transferido proceso 12 $ 260.912,15
Mano de obra $ 754,60
Energia eléctrica $ 1.069,01
Recurso compartido - agua y alcantarillado $ 27,54
Costos Depto. De Mantenimiento $ 194,44
TOTAL PROCESO 13 $ 262.957,74
PROCESO 14 Moldeado y enfrio
Transferido proceso 13 $ 262.957,74
Mano de obra $ 6.036,84
Recurso compartido - agua y alcantarillado $ 30,20
Costos Depto. De Mantenimiento $ 777,78
TOTAL PROCESO 14 $ 269.802,55
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PROCESO 15 Embalado

Transferido proceso 14 $ 269.802,55
Mano de obra $ 3.622,10
Empaque $ 6.500,00
Recurso compartido - agua y alcantarillado $ 18,84
Costos Depto. De Mantenimiento $ 777,78
TOTAL $ 280.721,28
UNIDADES PRODUCIDAS 20
COSTO UNITARIO $ 14.036,06

Fuente: Elaborado por el autor

En el momento en que el sistema de costos de produccion ha sido estructurado y
aplicado; en consecuencia, el costo unitario de cada producto ha sido establecido
sera mucho mas facil el poder analizar las variables que implican o intervienen
dentro de la produccién. Un ejemplo de estas variables es el gasto que se tiene en
los materiales indirectos o el tiempo involucrado en la mano de obra. Aspectos que

son de gran relevancia y trascendencia dentro del proceso productivo.

En la empresa el manejo del inventario de los productos se decide realizarlo por
el Método de Promedio Ponderado establecido en la seccion 13 del Decreto 3022
— NIIF para Pymes; con el fin de que los cambios que se tengan en los precios del
mercado de los productos adquiridos, afecte lo mas minimo el costo de los

inventarios de los productos de la empresa y en su efecto el precio de venta,

Antes de proceder a determinar el precio de venta de cada producto, segun la
rentabilidad que se quiera obtener; se deben tener en cuenta aquellos gastos que

intervienen en el proceso de venta, tales como:

Tabla 29

Gastos de ventas incurridos

GASTOS DE VENTAS

CONCEPTO VALOR MENSUAL

Gastos de Personal $ 4.414.640
Servicios $ 5.792.196
Mantenimiento y Reparaciones $ 855.118
Adecuaciones e instalaciones $ 158.000
Depreciacion $ 154.000
Diversos (combustibles, parrqueadero, $ 12.508.746
Restaurantes)

TOTAL $ 23.882.700

Fuente: Elaborado por el autor
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Se procede a calcular el valor del gasto de venta por cada litro de leche:

Tabla 30

Distribucion de los Gastos de venta

TOTAL GASTOS DE VENTAS $ 23.882.700

TOTAL LITROS DE LECHE 269.226
t li lech
Gastos de ventas por litro de leche $ 89
Fuente: Elaborado por el autor
Obteniendo como resultado final, un costo por cada producto:
Tabla 31
Costo final por litro de leche termizada
LECHE TERMIZADA
Costo Unitario leche termizada $ 1.018,42
Gastos de ventas por cada unidad $ 88,71
Costo final $ 1.107,13
Fuente: Elaborado por el autor
Tabla 32
Costo final por barra de queso campesino
QUESO CAMPESINO
Costos unitario barra queso campesino $21.714,78
Gastos de ventas por cada unidad $ 1.241,92
Costo final $22.956,70
Fuente: Elaborado por el autor
Tabla 33
Costo final por barra de queso doble crema
QUESO DOBLE CREMA
Costo unitario barra queso doble crema $ 14.036,06
Gastos de ventas por cada unidad $ 887,09
Costo final $ 14.923,15

Fuente: Elaborado por el autor

Ya que se incluyeron los Gastos de venta dentro del costo unitario de cada
producto, se procede a reunirse con la administracion de la empresa y a proceder
a calcular el margen de utilidad de cada producto; segun lo decida el los

directivos.
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Es importante analizar si el precio de venta actual de cada producto coincide con

el resultado obtenido en la elaboracion del sistema de costos

implementado

anteriormente, por tal razén se determiné la utilidad obtenido en cada producto

elaborado.

Tabla 34

Porcentaje de utilidad actual de cada producto

COSTO UNITARIO PRECIO DE PORCENTAJE
PRODUCTO FINAL VENTA DE UTILIDAD
ACTUAL

Leche Termizada $ 1.107,13 $1.472,49 33%
Queso Campesino $ 22.956,70( $35.123,76 53%
Queso Doble crema $ 14.923,15| $22.981,65 54%

Fuente: Elaborado por el autor

De ahi se puede analizar si la utilidad que se esta obteniendo actualmente es la

acorde para cumplir con las necesidades de la empresa y estudiar junto con la

administracion las medidas a tomar o si por el contrario se mantendran los

porcentajes actuales.
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9. IMPACTOS

9.1 IMPACTO ECONOMICO

En todas las empresas se lleva a cabo el ejercicio de planeacion financiera pueda
parecer muchas veces frustrante, tiene infinitos resultados positivos y negativos.
Las empresas necesitan, hoy en dia, estar en un constante estado de planeacién.
En la empresa INDUSTRIA DE ALIMENTOS ROJAS MEDINA LTDA. Con el
sistema de costos por Ordenes de produccion se determinard un tipo de
presupuesto en donde se mediran exactamente los recursos especificos que se
incurren en la produccion y nivel general en la empresa.

Se considera que en la que en la empresa INDUSTRIA DE ALIMENTOS ROJAS
MEDINA LTDA. El impacto sera la rentabilidad que tendra en el momento de
establecer el sistema de costos por 6rdenes de produccion desarrollando el
calculando de manera correcta y asi permitiéndole a la empresa ahorrar:

1. Insumos

2. Tiempo (mano de obra) en los procesos

3. Desgaste de Maquinaria

9.2 IMPACTO AMBIENTAL

La industria alimentaria de lacteos, es uno de los sectores productivos que mayor impacto tiene
sobre el medio ambiente ya que es un producto altamente perecedero que requiere de
diferentes procesos para obtener alimentos con periodos de almacenamiento y conservacion

prolongada, este genera un gran volumen de residuos solidos y liquidos.

El impacto ambiental estd enfocado basicamente en la problematica de los
residuos liquidos cargados de grasas, aceites y sélidos suspendidos, como  también  deben

sumarse otro tipo de residuos. Entre ellos se destacan:
* Lasaguas de lavado equipos y piso

»  Subproducto no utilizado (suero)
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En la empresa INDUSTRIA DE ALIMENTOS ROJAS MEDINA LTDA se genera
constantemente cantidades de residuos contaminantes, que se produce a través del vertido de
corrientes liquidas que contiene cargas organicas, los cuales provienen de los lavados de los
equipos, tuberias y maquinaria, entre otros utilizados en los distintos procesos en la produccion,
todo esto es un impacto que se caracteriza por el (consumo excesivo del Agua). Estas aguas
van arrastrando desechos de la materia prima en proceso que contienen amoniacos Yy

proteinas de un alto peso molecular.

Por otra parte, aparece el subproducto remanente de la elaboracion del queso,
este genera o se convierte directamente un producto residual indeseable que
conlleva problemas por si importe de contribucién de la DBO (Demanda Biolégica

de Oxigeno), problemas debido al alto contenido de materia organica.
Es por esto que los impactos que se llevan en esta empresa son:
»  Alto contenido en materia organica, debido a la presencia de componentes de la leche.

* Presencia de aceites y grasas, debido a la grasa de la leche y otros productos lacteos,
como en las aguas del lavado de la mazada.

» Alto consumo del agua para las areas de la produccion

El desarrollo de esta estructura permite la busqueda y aplicacion de herramientas
que permitan la disminucion del consumo de agua; permitiendo el ahorro en

gastos y al mismo tiempo contribuyendo al medio ambiente.

Ademas es necesario la busqueda de un método o la implementacién de un nuevo
producto en donde sea necesaria la utilizacion del suero en su elaboracién; de
esta manera se encontraria otra entrada de dinero y se disminuiria los niveles de

contaminacion.
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10. CONCLUSIONES

Se establecié una metodologia para el disefio de una estructura de costos por
procesos en la empresa INDUSTRIA DE ALIMENTOS ROJAS MEDINA LTDA, en
donde se distribuyeron y estructuraron los costos de manera adecuada y

proporcional en cada uno los procesos efectuados en los productos elaborados

Se reconocio la situacion actual de los costos de produccién y su estructura dentro
de la empresa, identificando que existen tres productos dentro de la produccién de
la empresa; pero que el establecimiento de sus costos no se realiza de forma

adecuada.

Se conoci6 los procesos que participan en el transcurso normal de la produccion,
donde se observo el paso a paso de que se debe llevar a cabo para la fabricacion

de los productos y en qué consistia cada uno de ellos

Se determiné el costo de los recursos necesarios en cada uno de los procesos de
produccion, conociendo el valor especifico y de esta misma manera conociendo el

impacto dentro de la produccion.

Se instaurar6 una estructura de costos por procesos, en donde se realizé la
distribucion de los costos de acuerdo a la cantidad requerida en cada proceso, se
identificaron los departamentos de servicios y los recursos compartidos; y de la

misma manera de distribuyeron.

Se fijaron los costos unitarios de cada uno de los productos elaborados, mediante
la ubicacién y unificacién de los costos en cada proceso, generando un sistema de
acumulacion de los costos y obteniendo como resultado los costos de un proceso
de produccion que se divide en las unidades elaboradas, para obtener el costo

unitario.

Al implementar la estructura de costos por procesos en la empresa, se observé
una serie de impactos. El mas representativo y mas notorio fue el observado en el

Estado de Resultados, a continuacion se muestra el antes y después.
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Tabla 35
Estado de Resultado antes de la implementacién de la Estructura de costos por

procesos

INDUSTRIA DE ALIMENTOS ROJAS MEDINA LIMITADA

ESTADO DE RESULTADOS INTEGRAL A AGOSTO 31/ 2018

NOMBRE VALOR

Elaboracién de Productos Lacteos $ 420.587.350
Devolucion en Ventas -$ 9.082.000
TOTAL VENTAS $ 411.505.350
(Menos) Costo de Ventas $ 341.782.000
Utilidad Bruta 69.723.350
ADMINISTRACION

Gastos de Personal $ 3.748.699
Honorarios $ 9.200.000
Servicios $ 8.313.455
Diversos $ 1.773.496
TOTAL ADMINISTRATIVOS $ 23.035.650
DE VENTAS

Gastos de Personal 4.414.640
Servicios $ 5.792.196
Mantenimiento y Reparaciones $ 855.118
Depreciacion $ 154.000
Diversos (combustibles, parrqueadero, Restaurantes) $ 12.508.746
TOTAL VENTAS $ 23.724.700
NO OPERACIONALES

FINANCIEROS $ 118.200
Gasto Bancario (4x1000,comisiones) $ 1.500.000
Intereses $ 2.713.492
Davivienda $ 3.570.249
BBVA $ 3.461.077
Impuestos Asumidos $ 45.300
TOTAL FINANCIEROS $ 11.408.318
Utilidad Antes de Impuestos $ 11.554.682
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Tabla 36
Estado de Resultados después de la implementacion de la Estructura de Costos

por procesos

INDUSTRIA DE ALIMENTOS ROJAS MEDINA LIMITADA

ESTADO DE RESULTADOS INTEGRAL A AGOSTO 31/ 2018
NOMBRE VALOR
Elaboracion de Productos Lacteos $ 420.587.350
Devolucién en Ventas -$ 9.082.000
TOTAL VENTAS $ 411.505.350
(Menos) Costo de Ventas
Inventario Inicial de Productos Terminados $ 5.268.649
(Mas) Produccién terminada Periodo $ 340.297.777
Productos Disponible para Venta $ 345.566.426
(Menos) Inventario Final de Productos Terminados (6.426.000)
Costo de Ventas-Productos Manufacturados 339.140.426
Utilidad Bruta 72.364.924
ADMINISTRACION
Gastos de Personal $ 3.748.699
Honorarios $ 9.200.000
Servicios $ 4.885.328
Diversos $ 1.773.496
TOTAL ADMINISTRATIVOS $ 19.607.523
DE VENTAS
Gastos de Personal 4.414.640
Servicios $ 5.792.196
Mantenimiento y Reparaciones $ 855.118
Depreciacion $ 154.000
Diversos (combustibles, parrqueadero,
Restaurantes) $ 12.508.746
TOTAL VENTAS $ 23.724.700
NO OPERACIONALES
FINANCIEROS $ 118.200
Gasto Bancario (4x1000,comisiones) $ 1.500.000
Intereses $ 2.713.492
Davivienda $ 3.570.249
BBVA $ 3.461.077
Impuestos Asumidos $ 45.300
TOTAL FINANCIEROS $ 11.408.318
Utilidad Antes de Impuestos $ 17.624.383

Fuente: Elaborado por el autor

Los costos de la produccion del periodo provienen de determinar las unidades de

produccion y posteriormente los costos de estas; como se muestra a continuacion.
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Tabla 37

Informe de unidades de produccién

INFORME DE UNIDADES DE PRODUCCION

LECHE QUESO QUESO DOBLE
TERMIZADA | CAMPESINO CREMA
Unidades por distribuir 126510 85.630 57.086
Unidades perdidas 6% 0 5129,21 3386,37
Unidades a distribuir 126510 80500 53700
DISTRIBUCION
Unidades terminadas y
transferidas 126510 5750 5370
Unidades terminadas y
retenidas 0 0 0
Unidades en proceso 0 0 0
Fuente: Elaborado por el autor
Tabla 38
Informe de Costos
INFORME DE COSTOS
LECHE QUESO QUESO DOBLE
TERMIZADA CAMPESINO CREMA

En produccion terminada
y transferida

$ 140.063.474,9

$ 124.860.590,5

$ 75.373.711,25

En produccion terminada

Fuente: Elaborado por el autor

y retenida 0 0 0
En produccion en

proceso 0 0 0
TOTAL PRODUCCION

TERMINADA $ 340.297.776,7

Al observar los Estados de Resultados se observa que los costos de ventas varian

en forma notoria, porque anteriormente no se contaba con una estructura de

costos y anterior el costo unitario de cada producto se basaba y establecia segun

los precios del mercado. Ademas que en los gastos de servicios como el agua y la

energia eléctrica no se ejecutaba una distribucién adecuada por lo que su

contabilizacion se hacia de manera incorrecta. Lo anterior trae como repercusion

un mejoramiento en la utilidad obtenida.
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11.RECOMENDACIONES

Se recomienda al departamento de producciébn de la empresa Industria de
Alimentos Rojas Medina Ltda., establecer la estructura de costos disefiada en el
anterior documento; garantizando que su planteamiento se realizO con datos
verdaderos de la empresa y que el resultado que se obtuvo al final es el reflejo de

la verdadera situacion de la empresa.

Cabe agregar también que al implementar la modelo de costos y el nuevo costo
unitario de cada producto se va a obtener un mejoramiento en el desarrollo de la
produccién, un mayor control de los recursos como el tiempo, la materia prima y
los diferentes insumos utilizados, ademas que se puede obtener una mayor
rentabilidad y mayores beneficios financieros. Ademas que se pueden tomar

decisiones de gran relevancia sobre el manejo de los rubros de la produccion.
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