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X. INTRODUCCION

A. Naturaleza e Importancia

I.a contabilidad de costos es una rama de la contabilidad
financiera, que se aplica para controlar sistemdticamente la
inversién en materiales, sueldos, salarios y otros elementos
gue se reguleren para elaborar productos en una empresa
industrial, a fin de proporcionar la informacién necesaria
para la mejor administracién de sus actividades.

El éxito de la operacidén de un sistema de contabilidad de
costos, solo podra lograrse si antes de seleccicnarlo e
implantarlo, se considera una serie de situaciones Yy
caracteristicas relativas a la empresa, tales como la
estructura de su organizacidn, su capacidad econdémica, los
tipos de productos que se fabrican, los recursos humanos de
que se disponen, las tendencias actuales en el desarrollo de
sus operaciones, asi como la proyeccidén gue muestra para
futuros ejercicios fiscales, la posibilidad de diversificar o
ampliar las lineas de los productos que se elaboran Yy extender
de esta forma, su area de accidn en el mercado.

El disefio del sistema de contabilidad de costos comprende
el estudio y andlisis de las &reas funcionales que intervienen
en la elaboracién de los productos gque produce la empresa, Yy
en el establecimiento de controles para las operaciones
Jlevadas a cabo a fin de garantizar la obtencidn de

informacidén financiera periédica, oportuna y correcta.
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La seleccidén y disefio del sistema de contabilidad de
costos, comprende el desarrollo de estudios e investigaciones,
dentro las &reas funcionales que guardan relacidén directa o
indirecta con la produccién, sin incluir la realizacién de
tareas concretas de: captacidn, procesamiento de datos Y
estructuracidén de la informacién financiera.

La Seccidén de Tecnologia de Alimentos de la Escuela
Agricola Panamericana fue creado el ano 1975, c¢on una
capacidad de produccidn anual de 3,000 Kg. de productos,
principalmente con fines de ensenanza.

En el afio de 1984 se habilitd un edificio viejo para la
Seccién de Tecnologia de Alimentos, con fines de ensehanza y
comercializacién de sus productos, con una capacidad de
produccidén anual de 27,540 Kg.; llegd a su méxima capacidad el
afio 1990, con una precduccidén anual de 43,371 Kg.

En el afio de 1988, se comenzd a construir la nueva
seccién de Tecnologia de Alimentos, con una mayor capacidad de
produccidén y un disefio tecnoldégico méds adecuado.

La nueva seccidn inicié su produccidén el afio de 1990,
incrementando su produccidn gracias al apoyo de cadmaras de
refrigeracién y congelamiento, y a la funcionalidad de su
disefo, aungue con el mismo equipo de procesamiento que en la
seccidén antericr.

Esta seccidén fue concebida para procesar productos
enlatados, salsas y aderezos, encurtidos, jaleas, mermeladas

y jarabes, vinagre natural, jugos, café tostado y molido,
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fruta confitada y productos deshidratados. De estas, la linea
de jugos es la menos desarrollada, por falta de equipo. E1
tostado de café y el envasado de los productos procesados, aun
se realizan en forma empirica o artesanal. En el transcurso de
1992, se recibié un tostador y molino para café, también se
recibid un pegquefo concentrader al vaclo, para mejorar la
calidad de las jaleas, salsa y pasta de tomate; esperandose
ponerlo en funcionamiento en el transcurso de este ano.

Como se puede ver, el tamano de la operacidn ha aumentado
considerablemente a través del tiempo, lo cual justifica el
tener un sistema de contabilidad de costos adecuado para la
Seccién de Tecnologia de Alimentos, el cual brinde informacidn
precisa, permitiendo la toma de decisiones de la jefatura,
para el establecimiento de precios de venta, Iidentificar
aquellos productos gue tengan mayor margen de ganancia, asi
como el control de la eficiencia de produccidn y sobre todo el
poder presupuestar y planificar la produccidn; todo lo cual

eventualmente ingresa a la actividad docente.

B. Objetivos del Estudio

Para el desarrollo del presente trabajo de tesis se

plantearon los siguientes objetivos:
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1. Objetive General
Seleccionar, disefar e implantar un sistema de
contabilidad de costos adecuado para la Seccidn de Tecnologia

de Alimentos.

2. Objetivos Especificos
1. Analizar las caracteristicas actuales de la Seccidn de
Tecnologia de Alimentos, para determinar el sistema de
contabilidad de costos que mejor se ajuste.
2. Disefiar el sistema de contabilidad de costos mas
adecuado para la Seccidn de Tecnologia de Alimentos.
3. Implantar el sistema de contabilidad de costos

seleccionado, automatizando sus procesocs.

Cc. aAlcance v Limitaciones del Estudio

1. Alcance
El sistema de contabilidad de costos que se implante sexra
utilizado en forma interna para la toma de decisicnes, los
informes para el Departamento de Contabilidad seran preparados
segin las caracteristicas del sistema de contabilidad de

costos de la Escuela Agricola Panamericana.

2. Limitaciones
La precisidén de los resultados que se cbtenga del sistema

de contabilidad de costos, serad afectado por la necesidad de



ITI. REVISION DE LITERATURA

A. Naturaleza v Clasificacidn de los Cocstos

1. Definicidn y Clasificacidn del Costo

De acuerdo al Institute Latinocamericano de Fomento
Agroindustrial (IFAIN 1992), costo es la suma de los valores
de todos los insumos o factores de la produccién utilizadas en
el proceso productivo.

En contabilidad, el termino costo se define como el
precio pagado o el valor real de cualquier cosa gque se entrega
a cambio de los recursos o servicios que se adgquieren. E1
costo constituye un sacrificio econémico, el cual se mide por
el valor monetario de la transaccién de cambio (Anderson y

Raiborn 1989).

2. Elementos del Costo
Se reconocen tres elementos en el costo de fabricacidn:
materias primas directas, mano de obra directa y gastos de
fabricacidn. A veces los gastos generales de fabricacidn se le
llama gastos generales de fabrica, gastos de fabricacidn, y
costos o gastos de fabricacidén indirectos (Backer y Jacobsen

1985) .

a. Materiales Directos

Son las materias primas que llegan a convertirse en parte

integrante del producto terminade, las cuales pueden
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identificarse de manera conveniente y econfémica con las

unidades especificas de produccidn (Anderscon y Railborn 1989).

b. Mano de Obra Directa

Es toda la mano de obra que fisicaménte pueda
correlacionarse con el producto terminado, en forma plausible
econdémicamente. Una buena parte de la manc de obra es
considerada, como manc de obra indirecta, a causa de la
imposibilidad o la impractibilidad econdmica de identificar la
parte correspondiente de tales actividades con cada producto,
mediante la sola observacidn fisica. La mano de obra indirecta
es clasificada como parte de los gastos generales de

fabricacién (INIAP, 19%92).

c. Gastos Generales de Produccidn

Son todos los costos de fabricacién diferentes al
material directo y a la mano de obra directa, que estan

asociados con el proceso de fabricacién.
3. Clasificacidn de Costos
anderson y Raiborn 1989, clasifican los costos de la

siguiente manera:

a. Costo Directo

Son aguellos gque envuelven movimientos contables

ocasionados por recursos comprados, alguilados o transferidos
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dentro del negocio. Estos corresponden al total de costos
menos los costos indirectos. Es el costo que esta incidiendo

directamente con el proceso de produccidn.

b. Ccostos Indirectos

Es aquel egreso gue complementa el proceso de produccidn,
es decir, son tocdos aquellos costos en que se incurre para
producir un bien o un servicio, fuera de los costos directos.

El costo indirecto incluye aquellos gque corresponden a
los gastos de capital o sea intereses sobre capitales

invertidos, depreciaciones, riesgo y obsolescencia.

B. Definicidn, Objetivos v Clasificacidn de los Sistemas de

Contabilidad de Costos

1. Definicidn de Contabilidad de Costos

La contabilidad de costos se ocupa de la clasificacidn,
acumulacién y aseguracidén de los costos incurridos durante un
ciclo operativo de la empresa (Backer y Jacobsen 1883).

Constituye una fase de la contabilidad general, a través
de la cual se registran, resumen, analizan e interpretan los
detalles de los costo del material, mano de obra y de los
gastos generales necesarios para producir un producto (INIAP
1992) .

Un sistema de costos es el registro de todas las
transacciones financieras, expresadas en su relacidén con los

factores funcionales de la produccidn, distribucién y la
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adninistracién e interpretados en forma adecuada para realizar

una actividad especifica (Lang 1861).

2. Objetivos de la Contabilidad de Costos

Segin Anderson Yy Raiborn 1989, 1los objetivos de 1la
contabilidad de costos son: Determinar los costos de
produccién para efectos de valuacidén de los inventarios;
facilitar 1la planeacién y control de las actividades
recurrentes; permitir y llevar a cabo andlisis especiales para

tomar decisiones a corto y largo plazo.

3. Clasificacidén de los Sistemas de Costeo
INIAP 1992, clasifica a los sistemas de costeo en cuatro

categorias.

a. Seqgiin la Fecha que se Obtiene la Informacidn

(1} Costos histdricos o reales

Un sistema de costos histéricos o reales recopila los
costos a medida gue ocurren, pero demora la presentacidn de
resultados hasta cuando las operaciones de produccidn han sido
efectuadas o los servicios han sido prestados. Sin embargo
mientras el trabajo o procesoc es cargado con las cantidades
efectivamente usadas de materiales y manc de obra, la carga
fabril es, en la mayoria de los casos, aplicada sobre una base

predeterminada de tasa de dicho gasto. De esta manera, aun los
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llamados sistemas de costos reales no se practican enteramente

con base en los verdadercs costos.

(2) Costos predeterminados

En este tipc de sistemas, los elementos del costo de
produccién se calculan y conoccen antes de la realizacidn de
las actividades productivas; sin embargo, a diferencia de los
sistemas de costos, los cdlculos referidos se llevan a cabo a
través de procesos de investigacidn cientifica en los que se

aprovechan, asimismo, las experiencias pasadas.

b. Seqin la Forma en que se Operan los Registros

En este caso se dividen en el corte y largo plazo,
conceptos totalmente cronoldgicos, en el corto plazo es
conveniente dividir los costos en dos categorias: fijos y

variables.

(1) Costos fijos

Los costos fijos totales se refieren a la obligacidn en
gque incurre la empresa por los recursos fijos durante un
periodo. Dado gue la empresa nce tiene tiempo para variar la
cantidad usada de factores fijos, el costo fijo permanecera a
un nivel constante independientemente de la preoduccién por
periodo. Los costos de amortizacién son una cantidad fija por

periodo y son independientes de la produccidén. De ahi que se
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indique que los costos fijos son aquellos gue no varian con el

nivel de la produccidn.

(2) Costos variables

Los costos variables son aguelleos cuyo volumen varia con
el nivel de produccidn que tenga la empresa.

En el largo plazo no hay recursecs fijos. Las cantidades
de todos los recursos usados por la empresa se consideran CoOmo
sujetos a variacién. El tiempo es lo suficientemente largo que
nos permite variar cualguier insumo fijo: aumentar la cantidad
del activo fijo, puede producirse expansidn, contraccidn y

reorganizacidén de la alta gerencia.

(a) Costos absorbentes.-

Enfoque tradicional para el costeo de la produccidn, en
el gque todos los costos de manufactura, independientemente de
su variabilidad con el volumen, soﬁ considerados como costos
del producto o costos inventariables. (Anderson y Raiborn
1989)

Todos los costos de fabricacidén se incluyen en el costo
de un producto para propdsitos de costos de inventario, asi
como se excluyen todos los costos que no son de fabricacidn,
siendo la caracteristica bédsica la distincidn gque se hace’
entre el producto y los costos del pericdo, es decir, los
costos de fabricacidén y los costos que no son de fabricacién.

(Backer y Jacobsen 1983)
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{b) Costos directos o marginales.-

Enfoque relacionado con el costeo de los productos, en el
gue se acumulan solamente los costos variables de produccién

v forman parte del costo del producto. (Anderson vy Raiborn

1989)

c. Seqin las Caracteristicas de la Produccidn de las Empresas

(1) sistema de costos por orden de trabajo

sistema de costeo de los productos, aplicable a productos
especificos o pedidos especiales, en el cual los costos de los
materiales, mano de obra y gastos de fabricacidn se asignan a
ordenes de produccidén especificas o lotes de productoes.
{Andersson y Raiborn)

Su objetivo es el de determinar los costos unitarios de
produccién con el fin de valuar los inventarios y determinar
las utilidades.

El costo unitario se determina dividiendo los costos
totales de produccién por cada orden entre el nimero de
unidades producidas que se encuentran en buen estado.

Este sistema funciona mejor utilizando el método de

inventarios perpetuocs.

(2) Sistemas de costos por procesos
Este sistema de costos de productos es aplicable al tipo
de produccién gqgue inveolucra grandes volimenes de productes

similares o un flujo de produccién continua, en el cual los
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costos de produccién se acumulan por departamento o por
proceso, en lugar de acumularse por lotes de produccidn. Los
costos de materiales, mano de obra y gastos de fabricacidn se
asignan a centros de costos y el costo unitario promedio se
calcula dividiendo el total de costos de manufactura de cada
uno de los departamentos entre su produccidn equivalente para
el periodo.

Su objetivo, al igual gue el sistema por ordenes de
trabajo, es el de determinar los costos unitarios de
produccién con el fin de valuar los inventarios y determinar

las utilidades.

d. Diferencias entre sistema de costos por orden de trabaijo ¥

por proceso

Las diferencias entre ambos sistemas es ilustrada en la

siguiente cuadro.
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Comparacidén Sistema de Costos por Ordenes de
Trabajo y Sistema de Costos por Procesos

Cuadro 1.

DESCRIPCION
DEL SISTEMA DE
ACUMULACION DE
COSTOS

ACUMULACION DE
COSTOS DE PRO-
DUCCION

DURACION DEL
PERIODO

CUENTAS INVEN-
TARIC PRODUCTOS
EN PROCESO

POR PEDIDOS U
ORDENES DE

Para ordenes
especificas o

Sin importar la
duracidén del
periodo requerido

Cuenta de Control
de productos en

TRABAJC lotes de pro- para proceso
"duccidn preducirlos
Cuentas de
productos en
proceso, para
Por departamentos | Pericdos cada departamento
POR PROCESOS O procesos especificos productivo,

completos

acumulando los
costos de
produccién para
cada proceso

i)

C. Métodos de Acumulacidn y Valoracidédn de Inventarios

1. Acumulacidén de Inventarios
Es comin y a la vez indispensable gque como minimo se
realice un inventarios al afo, al cilerre del peridde fiscal

(Backer y Jacobsen 1983).

a. Inventaric Perpetuo

El inventarioc perpetuc permite detectar cualgquier tipo de
inventario contable gue experimenta un activo dado, el control
se lleva en una forma continua durante todo el periodo. (EFAIN

1992)
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cuando se utiliza un sistema de inventario perpetuo, el
control fisico de las materias primas seleccionadas debe de
hacerse durante todo el afic sobre una base rotativa. (Backer
y Jacobsen 1983)

Los inventarios perpetuos nc solamente nos dicen la
cantidad de inventario disponible a cualquier fecha, si no que
también ayudan a controlar la cantidad total invertida en el

inventario.

b. Inventario Periddico

El inventario periédico, se realiza Gnicamente en clertas
épocas o momentes durante el ano.

Tiene como ventaja que requiere unlminimo de tiempo, mano
de obra, papeleria y costos en general para el control de un

activo dado.

2. Valoracién de Inventarios
Becker vy Jacobsen 1985 mencionan cuatro métodos

importantes para la valoracién de inventarios.

- Primeras entradas, primeras salidas (PEPS)

El costo de los primeros materiales que son (entran)
comprados serd el costo asignado a los primercs materiales qgue
salen (emitidos).

Bajo este método cualguier material en existencia se

valla seg@n los tltimos costos.
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- Ultimas entradas, primeras salidas (UEPS)
El costo de los tltimos materiales gue entran (las
dltimas compras) serd el costo asignade a los primeros

materiales que salen (las primeras emisiones durante el

peridédo).

- Costo promedio ponderado
Bajo este método la valuacidén de las requisiciones de los
materiales, se determina un nuevo costo unitario promedio,

puesto que los costos promedio estdn disponibles en cualguier

momento.

- Método detallista

En este método, el importe de los inventarios es obtenido
valuando las existencias a precios de venta y deduciéndolas a
los factores de nargen de utilidad bruta, para obtener el

costo por grupo de articulocs.



ITTI. METODOLOGIA

A. Seleccidn de un Sistema de Contabilidad de Costos

1. Andlisis de las Caracteristicas de la Empresa

Se efectud un estudio integral de 1la Seccidn de
Tecnologia de Alimentos, con el fin de conocerla con
profundidad, tanto en lo que se refiere a la organizacidén, los
procedimientos y métodos que dan din&mica a sus operaciones,
asi como lo relativo al tipo de recursos humanos y materiales
“con cuyo concurso dichos métodos y procedimientos se llevan a
cabo.

El andlisis de las caracteristicas de la Seccidn de

Tecnologia de Alimentos, comprendidé los siguientes aspectos:

a. Tipo v Volumen

Se determinaron los diferentes productos gue la Secciédn
de Tecnclogia de Alimentos produce, la naturaleza de las
naterias primas empléadas en la produccidn, las
caracteristicas de los procesos productivos para cada una de
las etapas gue lo constituyen, la calidad y capacidad de los
equipos de fabricacidén instalados.

Asimismo, se reunidé informacidn relativa al promedio de
productos fabricados en cada periodo de costos, al volumen de

materias primas y materiales consumidos en dicha labor.
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b. Organizacidn Establecida

Se estudid el organigrama operacional de la Seccién de
Tecnologia de Alimentos, en el que se muestra en forma
esquemdtica, las funciones y jerarquias de la misma, asi como
los controles establecidos. En términos generales, se
identificaron los objetivos de la Seccién de Tecnologila de

Alimentos tanto a corto como a largo plazo.

c. Sistema Contable

Se efectud un estudio del sistema de contabilidad general
de la Seccidén de Tecnologia de Alimentos, para determinar si
e)l sistema contable actual era capaz de aceptar Ila
incorporacién de los métodes y procedimientos para el control
y registro de los costos, asi como definir el sistema de

contabilidad a usarse.

d. Disponibilidad de Recurscos Humanos, Técnicos y Materiales

Se determinaron los recursos humanos, técniceos vy
materiales con gque cuenta la Seccidén de Tecnologia de
Alimentos, para ver gue su capacidad guarde concordancia con

el sistema de contabilidad de costos a implantarse,

2. Definicidn de Objetivos como Fase previa a la Seleccidn
Se determinaron los objetivos o metas de la jefatura de

la Seccidén de Tecnologia de Alimentos que se propone lograr
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através del uso de la informacidén financiera gque derivara del
sistema de contabilidad de costos.
Se definié, la frecuencia y grado de andlisis de los
informes y reportes complementarios gque deberén prepararse

partiendo del sistema de contabilidad de costos a implantarse.

3. Determinacidn del Sistema de Contabilidad de Costos a
Implantarse
Se seleciond el sistema de contabillidad de costos a
implantarse en base al sistema de produccidén y segun las
nececidades y propositos de los informes requeridos por la

Seccién de Tecnologia de Alimentos.

4. Determinacién de la Factibilidad del Sistema de
Contabilidad de Costos
Se determinaron los recursos con que cuenta la Seccidn de
Tecnologia de Alimentos para invertir, para que el sistema de
contabilidad de costos entre en operaciodn.

’

B. Disefio del Sistema de Contabilidad de Ccstos

Una vez seleccionado el sistema de contabilidad de costos
a implantarse se disefid el mismo y se establecieron controles
para las operaciones llevadas a cabo por la Seccidn de

Tecnologia de Alimentos.
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1. Adaptacidén del Sistema al Flujo de las Operaciones de
Produccidn
La adaptacién del sistema de contabilidad de costos al
flujo de operaciones productivas comprendié dos pasos

fundamentales los cuales son:

a. Tdentificacién de los centros de costos de produccidn

Se identificaron los centros de costos de produccién,
que son Aareas funciocnales donde se llevan a cabo actividades
de transformacién de las materias primas o actividades para el
suministro, el apoyo o la promocidén de eficiencia de las

tareas productivas.

b. Ydentificacidn v Clasificacidn de los Elementos gque

Constituven el Costo de Produccidn

Fueron determinados los elementos gue constituyen el

costo de produccidén de la Seccidén de Tecnologia de Alimentos.

2. Determinacién de las bases para aplicar y controlar los
elementos del costo de produccidn.
Se establecieron ciertas bases gque nos permitieron medir,
valuar 7y controlar los elementos del costo de produccidn gque
corresponden a la produccidén de cada uno de los diferentes

productos de la Seccidn de Tecnologia de Alimentos.
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3. Determinacidn del Método de Valoracidén y Acumulacidn de
Inventarios
Se selecciond el método de valoracidn y acumulacidn de
inventarios que mejor se adaptd a las caracteristicas de la

Seccidn de Tecnologia de Alimentos.

4. Desarrollo operativo del sistema

Para la sistematizacién del sistema se utilizo un
programa disefiado por el Lic. Omar Sierra, especificamente
para la Seccién de Tecnologia de Alimentos, para facilitar el
uso del programa fue necesario codificar 1los materiales
directos, productos en proceso y productos terminados.

Se creardn registros para captar los elementos del costos
que se generan en la produccidén, asi como para los informes a

ser generados por el sistema.

¢. Implantacidén del Sistema de Contabilidad de Costos

Se implantd el sistema de contabilidad de costos, en base

a los siguientes pasos:

1. Difusidén y Promocidn del Sistema
La difusién y promocién del sistema fue realizado entre
el personal gue participd directamente en la implantacién del
sistema, asi como entre el personal dque lleva funciones

rutinarias de registro.
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2. Entrenamiento del Personal
Se efectud un entrenamiento del personal, consistente en
el anilisis y estudio préctico de las caracteristicas de

operacién del sistema de contabilidad de costos.

3. Prueba del Sistema de Contabilidad de Costos
Se realizaron pruebas conducentes a probar la calidad de
los métodos y procedimientos del sistema de contabilidad de
costos, compreobandose dque los trabajadores tengan los
conocimientos de 1leos fundamentos del =sistema, asi como los

detalles que guardan relacidn con sus respectivas labores.

4. Pruebas en Paralelo
Se realizaron pruebas en paralelo con los sistemas de
control ya existentes en la seccidn para evaluar la calidad de
la informacidén del sistema de contabilidad de costos

implantado.



IV. RESULTADOS

A. Seleccidn del Sistema de Contabilidad de Costos

Despues de haber realizadce el estudio integral de la
Seccién de Tecnologia de Alimentos, su organizacidn es

descrita bajo los siguientes acépites:

1. 2nalisis de las Caracteristicas de la Empresa

a. Tipo y Volumen

La Seccién de Tecnologia de Alimentos desarrolla una
actividad agroindustrial y una actividad de ensehanza. Su
principal objetive es la capacitacidén practica de los
estudiantes en la elaboracidén de los diferentes productos
alimenticios mediante la produccién comercial, los diferentes
productos elaborados eventualmente son transferidos a la
Seccién de Mercadotecnia y al Comedor Estudiantil de la
Escuela Agricola Panamericana seéun sus reguerimientos.

La produccidn es programada en base a la disponibilidad
de materias primas principales; cada unc de los productos
elaboradoé en la seccién es Unico, facilmente identificable;
la produccién es realizada por tandas y no en forma masiva.

La produccién esta clasificada en cuatro lineas, las
cuales son:

Linea salada, linea dulce, linea seca y linea natural;

dentro de estas lineas se encuentra una gama de productos, los

cuales son descritos en el Anexo 1.



St AR e b AR 4 ey AR A Mm . ama .o

24

En el Anexo 2, se describen las caracteristicas de los
flujos operacionales por lineas y por productos.
(1) Materias primas

Las materias primas son clasificadas segin el volumen de

aporte en la produccién, siendo estas:

(a) Materias primas principales.-

Las materias primas principales son las gue aportan mayor
cantidad. Se caracterizan en su mayoria por su disponibilidad
estacional y en su mayor parte son suplidas por la Seccidn de
Post Cosecha de la Escuela Agricola Panamericana (Ver Anexo

3.)

(b) Materias primas accesorias.-—

La materia prima accesoria en su mayoria es comprada en
el mercado nacional exceptuando los guimicos y preservantes
utilizados, los cuales son importados anualmente, por lo cual
se tienen cantidades grandes almacenadas (Ver Anexo 4).

A lo largo del trabajo utilizaremos el termino de

materias primas para referirnos a ambas.

{c) Productos en proceso.-

Debido a la produccién estacional es necesario
semiprocesar alguna materia materia principal; se almacena

congelada y se concluye su proceso segun la programacién anual
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de producciédn de la Seccidén de Tecnclogia de Alimentos (Ver

Anexo 5).

{(d) Material de envase y etigquetado.-

Existen diferentes materiales de envasado y etiquetas de
presentacién para los diferentes productos los cuales se

pueden ver en el Anexo 6.

(e} Productos terminados.-

Los productos terminados son almacenados en la bodega
correspondiente y tranferidos eventualmente a la Seccidn de

Mercadotecnia y al Comedor estudiantil (Ver anexo 7).

b. Organizacidén Establecida

La Seccién de Tecnologia de Alimentos cuenta c¢on el

siguiente organigrama laboral:

Jefe de Seccidn

Instructor Contador

Estudiantes Obreros Jornaleros Conser’je
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El jefe de la Seccidn de Tecnologla de Alimentos es el
responsable directo por la programacidn de la producciodn.

El instructor, se encarga de cumplir la programacion de
produccién y el control directo sobre 1los estudiantes vy
obreros.

El contador se encarga de registrar y llevar el control
de produccién y existencias de materias primas, material de
empagque y etiquetado, asi como el contrel de inventarios de
productos en proceso y terminados.

Los obreros y los jornaleros realizan las labores diarias
de trabajo de la Seccidn de Tecneclogia de Alimentos, ayudados
por los estudiantes. El contrato de jornaleros es realizado
unicamente en periodos altos de produccién.

El conserije realiza trabajos de limpieza y mandatos gque
se le encomiendan.

Los estudiantes rotan cada tres semanas en grupos de 14
personas. Durante este periddo son capacitadeos en 1la
elaboracidn de los diferentes productos. La rotacidn de los
estudiantes, cada tres semanas, representa un costo adicional
en la produccidén por efecto de la ensehanza.

La Seccién de Tecnologia de Alimentos cuenta con cinceo

secciones, las cuales son:
o, Mg,
ey CECA
F’A 4 : A ””—-";F

%, N
: . . Gy 02wy
(1) Recibeo de materia prima T T
" a o8 £y ‘. .E’t‘dk‘

Esta seccidn se encarga de recibkir 1la materia ““prima

proveniente de la Seccién de Post Cosecha de la Escuela
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Agricola Panamericana, para ser utilizada en la produccién.

(2) Seleccidn e higienizacidn de materia prima fresca

La seccidn de seleccidn e higienizacidn, se encarga de
seleccionar, lavar e higienizar toda la materia prima fresca
para su utilizacidén en los procesocs de elaboracién de los

diferentes productos.

(3) Procesamiento (transformacidn y preservacion)

La seccidn de procesamiento realiza las actividades de
produccién en si y la preservacién de los productos terminados
para su posterior transferencia.

Por las caracteristicas de los equipos, los
procesamientos de los diferentes productos son realizados en
tandas con fdérmulas pre-establecidas por la Jefatura de la

Seccidn.

(4) Inspeccidén y etiquetado

La inspeccidn de los productos no se realiza en forma
sistemdtica, debido a la falta de equipo de laboratorio. La
seccidn de etiquetado realiza la identificacidn de cada uno de

los productos elaborados en la seccidn mediante las etiquetas.

(5) Despacho de productos terminados.
El despacho de los productos terminados es realizado por

el contador, tanto al Comedor Estudiantil como a la Seccidn de
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Mercadortecnia.

¢c. Sistema Contable

La Seccién de Tecnologia de Alimentos no cuenta con un
sistema de contabilidad de costos; solamente se limita a un
control de materias primas, produccidn, existencias de
productos en proceso, productos terminados vy material de
empagque.

ademas cuenta con un sistema de control presupuestal para

.

sus operaciones, el cual es asignado cada afo.

d. Disponibilidad de Recursocs Humanos, Técnicos y Materiales

(1) Recursos humanos

La Seccién de Tecnologia de Alimentos cuenta con tres
empleados Yy c¢inco obreros; los obreros <Temporales son
contratados segliin los reguerimientos de produccidn.

Las jornadas de trabajo son de ocho horas y la produccidn
se realiza de Lunes a Viernes, dedicando el S&bado a trabajos

de limpieza y mantenimiento.

(2) Recursos técnicos
La Seccién de Tecnologia de Alimentos cuenta con una
adecuada tecnologia, para el manejo de materias primas,

productos en proceso y para la elaboracién de los diferentes

productos.
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(3) Recursos materiales

La Seccién de Tecnologia de Alimentos cuenta con
infraestructura fisica y condiciones técnicas adecuadas; la
magquinaria esta siendo complementada con la préxima
instalacién de una tostadora y molino de <café y un
concentrador al vacio para pulpas. Las metas a medianc plazo
son la adguisicién de una envasadora de bolsas para liguidos

y equipar el laboratorio de control de calidad.

2. Objetivos de la Seccidn de Tecnologia de Alimentos

Los objetivos de la Seccién de Tecnologia de Alimentos es
de ensefiar al estudiante los precesos de elaboracidén de los
diferentes productos asi como mostrar la importancia gue tiene
el contar con un sistema de contabilidad de costos para
brindar:

Informacidn financiera oportuna, accesible y veraz gque
permita tomar decisiones acerca de las actividades de la
Seccibén.

Contrel en la producéién, tanto por lo que se refiere a
los volUmenes de movimientos y existencias en inventarios,
como en lo relativo a la eficiencia de las actividades
llevadas a cabo por los empleados y obreros.

adenas la Seccidédn de Tecnologia de Alimentos requiere
informes diarics de inventarios de materia prima. productos en
proceso y producto terminades, asi como informes mensuales de

costos de produccién.
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3. Determinacidén del Sistema de Contabilidad de Costos

a. Sistema de Acumulacidn del Costo de Produccidn

Se selecciond el sistema de acumulacién de coste por
ordenes de trabajo debido a las caracteristicas de produccidn
descritas en la etapa de seleccidén donde la produccidn es

realizada por tandas y los productos son tnicos.

b. Acumulacidn del Costo de produccidn

Se selecciond la acumulacidn de costos histéricos, debido
a que los costos seran determinados durante los procesos de
produccidén y la Jefatura dispondra de informacién a fin de mes
de los costos de produccidn de las diferentes ordenes de

trabajo.

c. Enfoque del Costo de Produccidn

Se eligid el enfoque del costo por abscrcién debido a la
diferenciacidén existente entre 1los costos directos de
produccién (materiales difectos, mano de obra directa) y los
costos indireﬁtos de produccién (materiales indirectos, mano

de obra indirecta y otros gastos de produccidn).

4. Determinacidn de la Factibilidad del Sistema
La factibilidad del sistema implica un gasto adicional a

la Seccidén de Tecnologia de Alimentos; aungque cuenta con el

e ——— . Y Y -

S - — o ——— ————. 1
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personal para poder ser implantado, necesita mejorar su equipo

de cémputo.

B. Disefio del Sistema de Contabilidad de Costos

Una vez seleccionado el Sistema de Contabilidad de Costos
para la Seccidn de Tecnologia de Alimentos, se procedio al

disefio del mismo.

1. Adaptacidn del Sistema al Flujo de las Operaciones de la

Produccidn

a. Identificacidén de los Centros de Costos de Produccidn

Debido a las caracteristicas de produccidén por tandas, se
considera como un centro de preoduccidn a cada uno de los
diferentes productos elaborados en la Seccidén de Tecnologia de

Alimentos.

b. Identificacién y Clasificacidn de 1los Elementos gue

Constituyvyen el Costo de Produccidn

Para este fin es necesario recordar que las operaciones
de produccién inveolucran los tres elementos del costo del
producte, los cuales fuerdn identificadqs en la Seccién de
Tecnologia de Alimentos y son mostrados en el siguiente

cuadro:
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Cuadro 2. Identificacidn de los Elementos del Costo de
Produccidén de la Seccidn de Tecncolcogla de
Alimentos

- Materia Prima Principal

-~ Materiales Directos ~ Materia Prima Accesoria
- Material de Envase y
etiquetado
Elementos
del costo de -~ Mano de Obra Directa

Produccidn

—~ HMateriales Indirectos
~ Costos Indirectos - Mano de Obra indirecta
Produccidn (CIP) — Otros Gastos indirectos
de Produccidn

2. Determinacidén de las Bases para Aplicar los Elementos del
Costo de Produccidn

Para gue el sistema de contabilidad de costos pueda
cumplir con uno de sus principales objetivos el cual es la
determinacidén de costos unitarios de produccidén para los
diferentes productos, es necesesario que los elementos del
costo de produccidn gueden debidamente clasificados e
jdentificados de acuerdo a los productos en cuya elaboracidon

han intervenido.

a. Aplicacidén y Control de los Materiales Directos

La aplicacién y control de los materiales directos se

realizé de la siguiente manera:
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(1) Materias primas
Los costos de la materia prima son aplicados directamente
del formato de Orden de Trabajo, para ser cargados en forma

directa al producto (Ver Anexo 10).

(2) Material de envasado y etigquetado
El material de envasado y etiquetado son aplicados de
igual manera que la materias primas directamente del formato

de Orden de Trabajo, para ser cargado directamente al

producto.

b. Mano de obra directa

Se observd en el sistema de contabilidad de la Escuela
aAgricola Panamericana gue existen dos Euentas relacionados con
la mano de obra, la mano de obra educacativa, gue es cargada
a la cuenta de personal docente y la de mano de obra de
produccidén que es cargada a la cuenta de la Seccidn de
Tecnologia de Alimentos. El sistema de contabilidad de costos
de la Seccion de Tecnologia de Alimentos a Implantarse
respetard esta clasificacidén de cuentas y los costos de mano
de obra relacionados al personal docente no sern tomados como
parte del costo de produccidn.

En el cuadro 3, se observan los costos totales de mano de

obra para la Seccidn de Tecnologia de Alimentos de los afos

1991 y 1992.
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Cuadro 3. Costos Totales de Mano de Obra Seccidn de
Tecnologia de Alimentos afos 1991 y 1992.

DESCRIPCION % 1991 % 1992 Promedio
Sueldos Ordinarios 52.1 68.7 60.4
Contrato Temporales 35.6 16.8 26.2
Total Mano de Obra directa 87.7 85.6 86.7
Treceavo 4.6 5.7 5.2
Transporte 2.5 2.5 2.5
Cesantia 1.8 2.7 2.2
sueldos Extraordinarios 1.8 1.2 1.5
Preaviso 0.9 1.1 1.0
Fondo Social de la Vivienda 1.0 1.0
Prebendas Sueldos 0.5 0.5
Seguro por muerte y accidentes 0.3 0.2 0.2
Atenciones al Personal 0.1 0.1
Total de Mano de cbra Indirecta 12.3 14.4 14.2
TOTAL MANO DE OBRA 10G.0 100.0 100.0

Fuente Departamento de Contabilidad ERP

como se puede observar los costos méds representativos
corresponden a los sueldos ordinarios y contratos de personal
temporal, clasificandolos como costos directos de mano de
obra, los demas costos fuerdn clasificados como costos
indirectos de produccidn.

IL.a mano de obra directa es prorrateada entre las ordenes
de trabajo del mes, en base a los estudios de tiempo y
movimiento realizado, el cual nos proporciona el tiempo de
mano de obra invertida en la elaboracién de cada producto
terminado y productos en proceso. '

El estudio de tiempes y movimientos es muy importante ya,
que sirve como base para el pforrateo de los costos indirectos
de produccién. Este estudio se realizo durante cinco meses,

debido a la disponibilidad estacional gue tienen las materias
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primas, en determinados productos se tomaron unicamente una o
dos muestras del tiempo de mano de obra directa invertida,
debido a la poca disponibilidad de wmateria prima (Ver Anexo
8).

En el cuadro 4, podemos ver comoc el costo de mano de obra
directec del mes de enero de 1993 proporcionado por el
Departamento de Contabilidad de 1la Escuela Agricola
Panamericana es prorrateado entre las ordenes de produccidn
correspondientes al mes de enero, en base al estudio de tiempo
y movimientos, (ejenplo hipotético).

Cuadro 4. Prorratec de los Costos Directos de Mano de

Obra entre las Ordenes de Trabajo del Mes de
Enero de 1893.

NGmero Tiempo Mano Costo Manc
Orden de Descripcidn de Obra % de Obra
Trabajo {Horas)

01-0001 Salsa de Tomate 50 31.25 1168.80
01-0002 Encurtido Jilote 60 37.50 1402.61
01-~0003 Salsa Zamorana 32 20.00 748.06
01-0004 Mermelada Mango 11 6£.88 257.33
01~0008 Miel Toronija 7 4.37 163.40
TOTAL 160 100.00 3740.20

c. Costos Indirectos de Produccidn

Fueron considerados como costos indirectos de produccidn
a los materiales indirectos, mano de obra indirecta y otros

gastos indirectos.
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{1) Materiales indirectos
Scn todos los materiales gque no pueden identificarse
facilmente con las ordenes de trabajo como ser: material de

escritorio, repuestos, recipientes pléasticos, etc.

(2) Mano de obra indirecta

Corresponden la cuentas de: treceavo, transporte,
cesantia, sueldos extraordinarios, preaviso, fondo soclal de
la vivienda, prebendas sueldos,seguro por muerte y accidentes
y atenciones al personal, las cuales representan un 14.4 % en

promedio de los afnos 1991 y 1992.

(3) Otros gastos indirectos de produccidn

Corresponden a los costos dados por consumo de energla
eléctrica, agua, vapor, combustible y lubricantes, suministros
de limpieza, escritorio y otros suministros, mantenimiento de
maguinaria, depreciaciones.

El vprorrateo de los costos Iindirectos de produccién
fueron hecho en base a los costoeos directos de mano de obra del
estudio de tiempos y movimientos. Se utilizd este criterio
Adebido a gue la planta méximiza el uso de mano de obra debido
a la ensefanza, ya gue tanto los trabajadores como los
estudiantes realizan diferentes actividades del proceso de
produccidn.

El c8lculo del coeficiente de distribucidn de los gastos

indirectos de produccidn del mes de enero de 1993 de la
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Seccidn de Tecnologia de BAlimentos

siguiente manera:

Coeficiente de distribucidn
{pasado en las horas traba-
jadas por la mano de cbra

directa)

fué determinado de

Total de los gastos indirectos
de produccidn del mes

Total del costo de la mano de
obra directa del mes

Gastos indirectos de produccidn enero 1993
Costo de la manc de obra directa enero 1993
Coeficiente de distribucidn

L.
L.

nonou

8,637.28
3,740.20
2.31

la

mes de

Cuadro 5. Distribucién de los Costos Indirectos de Produccidn
de la Seccién de Tecnologia de Alimentos,
Enero 1993.

Namero Costo Coeficiente | Prorrateo

de Orden M.O. Costos

de directa Indirectos de

Trabaje Lps. Produccién Lps.
01-001 1,168.84 2,699.18
g1-002 1,402.61 3,239.20
01-003 748.06 1,727.50
01-~004 257.33 594.50

01-005 163.40 377.40
TCTAL 3,740.20 2.309 8,637.78

3. Determinacidén del Método de Valoracidén y Acumulacidn de

Inventarios

a. Valoracidn de inventarios

Se selecciond

el método de valcracidén de

inventario

perpetuo, debido a gue la seccidn cuenta con gran variedad de

materias primas,

productos en proceso, material de empague y
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etiquetado y productos terminados, ademds gue nos permite
contrelar los inventarios en forma permanente asi como la
cantidad total invertida a diferencia del inventario peridédico
que solamente detecta las diferencias existentes entre una

situacidén anterior y una situacidén presente.

b. Acumulacidén de Inventarios

Se seleccioné el método de costo promedio ponderado para
la acumulacién de inventarios debide a las caracteristicas gque
presenta la Seccilidén de Tecnolecgia de Alimentos anteriormente
descritas, asl como la estacionalidad de las materias primas
y la lenta rotacién de inventarios, descartandose los metodos
de UEPS y PEPS gue regquieren mayor rotacidn de inventarios,

ademas que representa mayor trabajo de oficina.

4. Desarrollo Operative del Sistema
Una vez gue se establecierdn las bases para la adaptacién
del sistema de contabilidad de costes al flujo de las
actividades productivas de la Seccidn de Tecnologia de
Alimentos fue necesario dotar al sistema de elementos
necesarios para su desarrollo operativo. Los elementos gue
constituyen la base del desarrolloc cperativo del sistema de

contabilidad de costos fuerdn clasificados en tres grupos:
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a. Automatizacidn del Sistema

Fué automatizado el sistema de contabilidad de costo,
mediante el uso de un programa disefiado para la Seccidn de
Tecnologia de Alimentos por el Lic. Omar Sierra, Jefe del
Departamento de Contabilidad de la Escuela Agricola
Panamericana.

Todas las materias primas, materiales directos, productos
en proceso y productos terminados fueron codificados de la
siguiente manera:

1000 Materia Prima Principal

2000 HMateria Prima Accesoria

3000 Productos en Proceso

4000 Material de Envasado y Etiquetado

5000 Productos Terminados

La descripcidn de los productos se puede observar en el

Anexo 15.

b. Documentos Fuentes para la Captacidn de Costos

La recoleccidn de datos relativos a los elementos del
costo de precduccidén en base a registros especificos es
fundamental para un procesamiento eficaz que permita
posteriormente estructurar la informacidén requerida por la
Jefatura de la Seccidn de Tecnologia de Alimentos y a la vez
dar un respalde documental a cada uno de los elementos del

costo de produccidn.
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(1) Ingreso de materiales directos

El ingreso de materlales directos, tanto para materias
prinas y materiales son registradcs en el sistema, se toma de
la guia de remisién con la que remiten las materias primas
tanto la bedega principal y la seccidn de post cosecha, es muy
importante que este registro contenga: la descripcidn y cédigé
de los materiales directos, unidad, cantidad, precio unitario
y monto total. El sistema actualiza las cantidades y valores

del inventario de materiales directos. (Ver Anexo 9).

(2) Ordenes de traba‘jo

L.os formatos de produccidn por ordenes de trabajo,
transmiten a los ocbreros las instrucciones sobre lco gue ha de
producirse, ademas identifican 1la elaboracién de un
determinado producto; las ordenes de trabajec llevan numeracidn
correlativa y son wutilizadas tambien como registro de
requisicidn de materiales directos a las diferentes bodegas de

la seccidn (Ver Anexo 10 )

(3) Mano de Cbra

L.os costos directos de mano de obra son tomados de los
informes mensuales proporcionados por el Departamentoc de
Contabilidad de la Escuela Agricola Panamericana para el
respectivo prorratec entre todas las Ordenes de trabajo

elaboradas en el mes.
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{4) Gastos indirectos de producciédn
Los gastos indirectos de produccidn, son tomados de los
informes mensuales proporcionados por el Departamento de
Contabilidad de la Escuela Agriccla Panamericana, para su

prorrateo entre las ordenes de trabajo producidas en el mes.

(5) Guia de remisidn

Los productos terminados serdn remitidos con el formato
de Guia de Remisidén de Producto, este formato contiene: la
descripcidén y cddigo del producto, la unidad, la cantidad, el
precio unitario y el monto total, el sistema actualiza las
cantidades y valores del inventario de productos terminados
(Ver Anexo 11).

Todos los documentos fuente descritos anteriormente

serviran para alimentar diariamente el sistema.

c. Informes
(1) Reporte de produccidn

El reporte de produccidn nos muestra los costos de
materiales directos, mano de cobra directa y costos indirectos
de produccidén para cada orden de trabajo y los compara con el
promedic mensual de todas las ordenes de trabajo

correspondientes al mismo producto (Ver Anexo 13).
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(2) Reporte de margen de contribucién
Este reporte compara los costos de produccidn versus los
precios de transferencia, determinando los margenes de
contribucidén de los diferentes productos elaborados en la

Seccidn de Tecnologia de Alimentos.

(3) Reporte de inventaric maestro
Reporta el saldo actual a la fecha de los materiales
directos, productos en procesoc y productos terminados, asi

como la valecracidédn de los mismos (Ver Anexo 14).

(4) Listado de coddigos

La lista de c6diges describe los codigos asignados a las
materias primas, materiales directos, productos en proceso y
producto termilnado, esta lista incluye, la descripcién, la

unidad de medida y el precio (Ver Anexo 15).

(S) Hojas inventario fisico

Este registro nos proporciona un listado de todos los
codigos y su descripcidn para realizar los inventarios fisicos
de cierre a final de mes el cual nos sirve para cargar las
mermas y desechos a los gastos indirectos de produccidén del

mes (Ver Anexo 16).
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{(6) Estadisticas

Este registro muestra la demanda mensutal de los
diferentes codigos que tuvierdn en el transcurso de un afio

(Ver Anexo 17).

(7) Reporte de movimientoes histdricos
Este registro muestra los movimientos de los diferentes
codigos realizados en el mes guardandose como historia, es

similar al de reporte de movimientos en proceso.

(8) Reporte de movimientos en proceso
Este reporte nos proporciona los movimientos de entrada
y salida que han tenido 1los diferentes codigos en el

transcurso del mes (Ver Anexo 18).

C. Implantacidn del Sistema de Contabilidad de Costos

Se implantd el sistema de contabilidad de costos, en base

a los siguientes pasos:

1. Difusidén y Promocidn del Sistema
La difusidén y promocidn del sistema fue realizado entre
el persconal de la Seccidn de Tecnologla de Alimentos, se
ratificd con la jefatura los objetivos planteados.
La promocidn del sistema fué realizado entre el persocnal

que estaréd directamente a cargo de registrarlo,
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2. Entrenamiento del Personal
El responsable de manejar el sistema de contabilidad de
costos es el contador guien recibio entrenamiento necesario
sobre los manejos para automatizér el sistema, asi como para

obtener los diferentes reportes.

3. Prueba del Sistema de Contabilidad de Costos
Se realizardédn pruebas preliminares para comprobar la
calidad de la informacién obtenida asi como evaluar los

procedimientos para la automatizacldédn del sistema.



V. COHNCLUSIONES

Al analizar las caracteristicas actuales de la Seccidn de

Tecnologia de Alimentos de la EAP se observa gue:

a.

Los productos elaborados en la Seccidén de Tecnologia
de Alimentos son Unices, y su produccidn es
realizada por tandas y formulas especificas para
cada producto.

Entre los diversos aspectos gue pueden servir para
fortalecer esta Seccidn se aprecia gue es necesario
disefiar y poner en practica un Sistema de
Contabilidad de Costos. |

Las necesidades de informacién de la Seccidn de
Tecnologia de Alimentos son de: costos unitarios de
produccidn, informes diarios de produccién, saldos
de inventarios de materia prima, productos en
proceso y productos terminados, para la toma de
decisiones de la jefatura.

La programacién de produccidédn de la Secclidén de
Tecnologia de Alimentos se realiza en base a la
necesidad de practicas docentes, di;ponibilidad de
materia prima principal gque tenga la Seccidén de Post
Cosecha, disponibilidad de productos semielaborados

o en proceso y a la necesidad de producto terminado.
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El Sistema de Contabilidad de Costos que mejor se adapta
a la estructura organizacional, a las caracteristicas de
produccidén, los requerimientos de informacidén y los
objetivos de la Seccidn de Tecnologia de Alimentos de la
Escuela Agricola Panamericana es el de Ordenes de
Trabajo, bajo un enfoque de costeo absorbente, con un
sistema de inventario perpetuc y un método de valoracidn

de inventarios de promedio ponderado.

Es plenamente factible implantar el Sistema de
Contabilidad de Costos mencicnado y automatizar sus
procesos. Para el efecto se instalard el Programa
elaborado disefiado por el Lic. Omar Sierra dentro de esta

investigaciédn.



VI. RECOMENDACIONES

Realizar inventarios fisicos al cierre de cada mes que
contengan informacidén sobre las materias primas,
materiales directos, productos en proceso y productos
terminados para distribuir las mermas y desechos entre la

preoduccidn del mnes.

Efectuar nuevos estudios de tiempo y movimiento para
otros productos a elaborarse y cuande existan cambios en
los procesos de produccién de los productos ya

elaborados.

Hacer un estudio de mercado para los diferentes
productos, para programar su produccidén con base en la

demanda de los mismos.

LLa Seccidn de ©Post Cosecha debe cumplir con 1los
requerimientos de materia prima principal de la Seccidn
de Tecnologia de Alimentos.

Se sugilere acordar politicas de precio dentro del
Departamento de Horticultura, gue beneficien a todas las
secciones del departamento y gue esten de acuerdo con el

mercado.



VII. RESUMEN

La Seccién de Tecnologia de Alimentos de la Escuela
Agricola Panamericana desempéﬁa funciones de ensehanza Yy
produccién. Estas caracteristicas hacen que se distinga de
industrias similares en el rubro.

Dado los niveles de produccidén y la falta de un sistema
de contabilidad de costos de produccidn, resulta conveniente
elegir, disefiar e implantar un sistema de contabilidad de
costos que permita determinar los costos de produccidn de los
diferentes productos, valuacidn de inventarios que faciliten
la planeacidn ¥y control de actividades \% control
presupuestario.

Para la eleccién y disefio del Sistema de Contabilidad de
Costos, se tomd en cuenta el tipo de produccién, las
necesidades de informacién y los objetivos de la Seccién.

La produccién por tandas, los regquerimientos de saldos
diarios de inventarios, informes mensuales de produccidén y
tranferencias de productos fué lo que determind utilizar el
Sistema de Contabilidad de Costos por Ordenes de Trabajo, bajo
un enfogque de costeo absorbente, utilizando un sistema de
inventario perpetuo y un método de valoracidén de inventarios

de promedic ponderado.
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El Sistema de Contabilidad de Costos por Ordenes de
trabajo se sistematizé mediante un programa disefado por el
Lic. Omar Sierra para. facilitar vy reducir el tiempec de

trabajo.
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Anexo. 1 Lista de Lineas de Produccidén y Productos

Cedigo Producto Terminado Unidad
LINEA DULCE

5003 Alcitrones de Higo (200 gr) Bolsa
5004 Alcitrones de Naranja (200 gr) Bolsa
5005 Alcitrones de Toronja (200 gr) Bolsa
5006 Almibar de Higo 125 cc Frasco
5007 Almibar de Higo' 250 cc Frasco
5008 Almibar de Higo 500 cc Frasco
5009 Almibar de Mango 125 cc Frasco
5010 Almibar de Mango 250 cc Frasco
5011 Almibar de Mango 500 cc Frasco
5012 2Zlmibar de Papaya 125 ccC Frasco
5013 Almibar de Papaya 250 cc Frasco
5014 Almibar de Papaya 500 cc Frasco
5015 Almibar de guayaba 125 cc Frasco
5016 Almibar de guayaba 250 cc Frasco
5017 Almibar de guayaba 500 cc Frasco
5018 « Almibar de tomate &arbol 125 cc Frasco
5019 Almibar de tomate &rbol 250 cc Frasco
5020 Almibar de tomate a&rbkel 500 cc Frasco
5028 Concentrado fresco de cocona Kg Caja
5029 Concentrado fresco de mangoc Kg Caja
5030 Concentrado fresco de maracuya Kg caja
5031 Concentrado fresco de mora Kg Caja
5032 Concentradoe fresco de naranja Kg Caja
5033 Concentrado fresco de toronja Kg Caja
5034 Concentrado fresco de tutifruti Kg Caja
5056 Jalea de guayaba 250 cc Frasco
5057 Jalea de guayaba 500 cc Frasco
5058 Jalea de maracuya 250 cc Frasco
5059 Jalea de maracuya 500 cc Frasco
5060 Jalea de mora 250 cc Frasco
5061 Jalea de mora 500 cc Frasco
5062 Jalea sélida de guayaba 420 gr Frasco
5063 Jalea s6lida zamorana 420 gr Frasco
5069 Mermelada de mango 125 cc Frasco
5070 Mermelada de mango 250 cc Frasco
5071 Mermelada de mango 500 cc Frasco
5072 Mermelada de mango Kg Kg
5073 Miel de mora 500 cc Botella
5074 Miel de toronja 500 cc Botella
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Anexo. 1 (continuacidén) Lista de Lineas de Produccién vy
Productos
Codigo Producto Terminado Unidad
LINEA HNATURAL

5001 Ajo pelado en bolsa (100 gr} Bolsa
5002 Ajo peladc en bolsa (50 gr) Bolsa
5064 Jugo de limon Kg Kg

5065 Jugo de maracuya Kg Kg

5066 Jugo de naranja Kg Kg

5067 Jugo de toronja Kg Xg

5068 Mango tajado congelado Kg Kg

LINEA SALADA

5035 Encurtido de cebolla 250 cc Frasco
5036 Encurtido de cebolla 500 cc Frasco
5037 Encurtido de cebolla Kg Kg

5038 Encurtido de habichuela 250 Frasco
5039 Encurtido de habichuela 500 Frasco
5040 Encurtide de habichuela Kg Kg

5044 Encurtido de jilote en rodaja 250 c¢c Frasco
5045 Encurtido de jilote en rodaja 500 cc Frasco
5046 Encurtido de jilote en rodaja Kg Kg

5041 Encurtido de jilote entero 250 cc Frasco
5042 Encurtido de jilote entero 500 cc Frasco
5043 Encurtido de jilote entero Kg Kg

5047 Encurtido de pepinillo entero 250 cc Frasco
5048 Encurtido de pepinillo entero 500 cc¢ Frascoe
5049 Encurtido de pepinillo enteroc Kg Kg

5050 Encurtido de sauerkraut N. 250 cc Frasco
5051 Encurtido de sauerkraut N. 500 cc Frasco
5052 Encurtido de sauerkraut N. Kg Kg

5053 Escabeche de chile jalaperio 250 cc Frasco
5054 Escabeche de chile jalapeno 500 cc Frasco
5055 Escabeche de chile jalapefno Kg Kg

5075 Pasta de tomate Kg Kg

5077 Salsa de ajo 125 cc Frasco
5078 Salsa de ajo 250 cc Frasco
5079 Salsa dulce de tomate 350 cc Botella
5080 Salsa dulce de tomate Kg Kg

5082 Salsa picante (chile) 125 cc Botella
5081 Salsa picante de tomate 350 gr Botella
5086 Salsa picante de tomate Kg Botella
5076 Salsa zamorana 350 gr Botella
5083 Vinagre Natural 500 cc Botella
5084 Vinagre Natural Kg Kg

5087 Vinagre natural 750 cc Botella
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Anexo. 1 (continuacién) Lista de Lineas de Produccién y
Productos

Codigo Producto Terminado Unidad

LINEA SECA

5021 Anis Bolsa 25 gr Bolsa
5022 Apio molido 25 gr Bolsa
5024 Cafe molido Kgr Kg

5027 Cafe molido bolsa 400 gr Bolsa
5023 Culantro molido 25 gr Bolsa

5085 Perejil molido 25 gr Bolsa
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2 Lineas de Produccidn

LINEA DULCE

Alcitrones

Recapcién do l:'> Remocién de Corte de

A Extraccidn
Materia Prima Cuticula Cascara

de amargor

\Y%

Tratamiento Ramocién Coccion incorporacién
Preservante <: de Miel <b Final <:] Pavulatina de azulcar

Secamianto |:> Espolvorizador

LINEA DULCE

Frutas en Almibar

Recepcién [:> Higienizacion E\1> Preparacién
1 niz4aci
de Fruta de Pulpa
Coccién Preparacidn
Envasado <:] de Pulpa <] de Jarabe

Esterilizacion EL> Eniriamientc[:> Identificacion

Almacenamisnto
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2 (continuacidn) Lineas de Produccidn

LINEA DULCE

Elaboracién de Jaleas

Recapcién de Extracceidn
~~> Higienizacién -3 TR
Matarias Primas ¢ de Jugo C:>“ Analsis

Pectina o> .
Aztcar Incorporacién <1 Concentracion <« Formulacion

Acido > Q

Envasado > Esterilizacién E:> Enfriamiento

<y

\ Almacenamiento <] ldentificacion

LINEA DULCE

Vino

Recepcién [> Higienizacion E:> Extraccion [> Andiisis
de Fruta de Juge Q

Inoculacién <:] Pasteurizacién <1:] Formulacién

Fermentacién [:> Maduracién d> Cosecha
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Anexo. 2 (continuacidén) Lineas de Produccidn

LINEA NATURAL

Jugos

Receapcién [:> Extraccidén
Higienizacit

Igienizdacion @ Tamizacion

Seleccidn

Estandarizacién ~ 4

Enfriamiento Escarghado

Enlatad.\ yasado
Almacenamiento ’

Corriente Refrigerado Congelado

. 5 N .
Pasteu;gzc:én Concentracion

LINEA NATURAL

Pasta de Tomate

Recepcion da T . .
[:’1 S Higienizacién [ > Molienda
Tomata IQ
Concentrado -<:j Tamizudo <j Escaldado

Envasado i> Almacenamianto
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Anexo. 2 (continuacidén) Lineas de Produccidn

LINEA NATURAL

Pulpa de Frutas

Reacepcidn P . Remocidén de Rernocién dea
[: ~ Higienizacion C > .
de Fruta d la Caacara Seamillas

1%

Almacenamiento ) congelamiente < Envasado
Congelado

Lanto

&

Rapldo

&

Inatuntuneo

LINEA SALADA

Encurtidos

Recepcién de . . - Preparacitn de
D Higienizacién i .
Materizs Primas Materias Primas

Vs

Condimentacion <] Cosecha <:] Jalado

<y

Envasado [i> Estarilizacién [;'> Enfriamiento

\%

Identificacion
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Anexo. 2 (continuacidén) Lineas de Produccién

LINEA SALADA

Salsa de Tomate

Recepcidén de . . . .
d ~ Higienizacion ~ Molienda
Tomate ‘ O
Concentrado <:I Tamizado <j Escaldado

v

Condimentacidn :> Envasado G> Estarilizacién
JL

N

Almacanarnianto

LINEA SALADA

Vinagre
Anilisia . .
del Vino C> Inoculscién [> Fermentacion [:> Titulacion

Condimentacién <]Estandarizaci6n ¢ Cosacha

%

Pasteurizacion [:> Envasado [> Almycenamisnto
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Anexo. 2 (continuacidén) Lineas de Produccidn

LINEA SECA
Café

Caté .
Trilladeo .
Pergamino D Torrefaccion i> Meiiends I:> Envasado

Deshidratacion <] Concentracién <:] Extraccion

Y

Envasado
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Anexo. 3 Listado de Materias Primas Principales

Materia Prima

Codigo Principal Cantidad
1001 Ajo Kg
1002 Apio Kg
1003 Banano Kg
1004 Cafe oro Kg
1005 Toronja china Kg
1607 Cebolla roja Kg
1008 Cebollina Kg
1009 Chile dulce Kg
1010 Chile jalapefio Kg
1011 Chile picante escabeche . Kg
1012 Chile picante rojo Kg
1013 Chile picante serrano Kg
1014 Cocona Kg
1017 Guayaka Kg
1018 Habichuela Kg
1020 Jilote o Jilotillo Kg
1021 Limon Kg
1022 Mango Kg
1024 Maracuya Kg
1025 Mora Kg
1026 Naranja Kg
1027 Okra Kg
1028 Papaya Kg
102¢ Pataste Kg
1030 Pepinillo Kg
1031 Perejil Kg
1032 Repollo Kg
1033 Jugo de tomate Kg
1034 Tomate Kg
1035 Tomate &rbol Kg
1036 Toronja Kg
1037 Vinagre crudo Ky
1038 Zanahoria ' Kg
1039 Zapallo Kg
1040 Culantro Kg
1041 Yuca (Almidon) Kg

1042 Palmito Kg
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Anexo. 4 Listado de Materias Primas Accesorias

Materia Prima

Codigo Accesoria Cantidad
2001 Aceite Comestible Kg
2003 Acido acético Kyg
2004 Acido citrico Kg
2008 Azucar Kg
2009 Benzoato de sodio Xg
2011 Canela Kg
2013 Huevo Kg
2014 Clavo de olor Kg
2015 Cloruro de calcio Kg
2016 Cominos Kyg
2017 Eneldo Kg
2018 Hidroéxido de Calcio Ky
2019 Jugo de Limon Kg
2020 Laurel Kg
2021 Levadura Rg
2022 Nuez Moscada Ky
2023 Orégano Kg
2025 Pectina LM Kg
2026 Pectina R Kg
2027 Pectina S Kg
2029 Pimienta gorda Kg
2030 Pimienta negra Kg
2031 Pulpa de mango Kg
2032 Pulpa de maracuya Kg
2033 Pulpa de mora Kg
2034 Sal gruesa Kg
2035 Sal refinada Kg
2036 Sulfato de aluminio Kg
2037 Tapibdca de yuca Kg
2039 Tomillo Kg
2040 Vinagre Kg
2041 Vinagre A-J Kg

2042 Vino para vinagre Kg



63

Anexo. 5 Listado de Productos en Proceso
Productos en
Ccodigo Proceso Cantidad
3001 Alcitrdén en Miel Kg
3002 Ajo Pelado Kg
3003 Pure de Ceccona Kg
3004 Pure de Maracuya Kg
3005 Pure de Guayaba Ky
3006 Jugo de Naranja Kg
3007 Jugo de Limén Kg
3008 Pure de Tomate de Arbol Kg
3009 Pasta de Tomate Cruda Kg
3010 Pure de Chile Rojo (Tabasco) Kg
3011 Pure de Chile Serrano Kg
3012 Pure de Chile Jalaperfio .(Verde) Kg
3013 Pure de Chile Peruano {amarillo) Kg
3014 Pure de Pataste Kg
3015 Pure de Zapallo Kg
3016 Pure de Guayaba Kg
3017 Pure de Mango Kg
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Anexo. 6 Listado de Material de Envase y Etiquetado

Codigo Material de Envase y Etiquetado Cantidad
4001 Balde plastico 5 gl con tapa c/u
4002 Bandejas plésticas § x 5 c/U
4003 Bolsa blanca plédstca 18 x 24 c/u
4004 Bolsa de polietileno transparente 6 x 12 x 3 c/u
4008 Bolsa metalizada para café c/u
4006 ‘Bolsa pléstica kanguroc 24 x 3 x 1.3 c/u
4007 Bolsa plédstica transparente 10 x 14 1.3 c/u
4008 Bolsas plasticas de 16 x 30 x 3 c/u
4009 Bolsas plésticas de 16 x 39 x 3 c/U
4010 Frasco PET 500 gr (con tapa) c/u
4011 Frasco PET 750 gr (con tapa}) c/U
4012 Botella para chile 125 gr (con tapa) c/u
4013 Botella para salsa 400 gr (con tapa) c/U
4014 Cajas enceradas para Concentrado 10 Kg c/u
4018 Frasco 125 cc twist off (con tapa) ¢-1260 c/u
4016 Frasco 250 cc {con tapa) c-1261 c/u
4017 Frasco 500 cc {con tapa) c-1263 c/u
4018 Latas vacias con tapas c/u
4019 Vasos blancos pequenos c/u

4020 Etiquetas c/u
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7 Listado de Productos Terminados

Unidad
de
Medida

Ajo pelado
Ajo pelado
Alcitrones
Alcitrones
Alcitrones
Almibar de
Almibar de
Almibar de
Almibar de
Almibar de
Almibar de
Almibar de
Almibar de
Almibar de
Almibar de
Almibar de
Almibar de
Almibar de
Almibar de
Almibar de
Anis Bolsa

e
e
d
d
d

n bolsa (100 g}

n bolsa (50 gr)

e Higo (200 gr)

e Naranja (200 gr)
e Toronja (200 gr)

Higo 125 cc
Higo 250 cc
Higo 500 cc
Mango 125 cc
Mango 250 cc
Mango 500 cc

P
P
p

g

apaya 125 cc
apaya 250 cc
apaya 500 cc
uayaba 125 cc

guayaba 250 cc

g

nayaba 500 cc

tomate arbel 125 cc
tomate arbol 250 cc
tomate &rbol 500 cc

2

5 gr

Apioc molido 25 gr

Culantro molido

Cafe molid
Cafe molid
Concentrad
Concentrad
Concentrad
Concentrad
Concentrad
Concentrad
Concentrad
Encurtido
Encurtido
Encurtido
Encurtido
Encurtido
Encurtido
Encurtido
Encurtido
Encurtido
Encurtido
Encurtido
Encurtido
Encurtido

o}
o
o)
O
O
(o)
o]
o)
o)
de
de
de
de
de
de
de
de
de
de
de
de
de

25 gr

bolsa 400 gr

fresco de cocona Kg
fresco de mangoc Kg
fresco de maracuya Kg
fresco de mora Kg
fresco de naranja Xg
fresco de toronja Kg
fresco de tutifruti Kg
cebolla 250 cc
cebolla 500 cc
cebolla Kg
habichuela 250
habichuela 500
habichuela Kg

jilote entero 250 cc
jilote entero 500 cc
jilote entero Kg
jilote rodaja 250 cc
jilote rodaja 500 cc
jilote rodaja Kg
pepinillc entero 250 cc

Bolsa
Bolsa
Bolsa
Bolsa
Bolsa
Frasco
Frasco
Frasco
Frasco
Frasco
Frasco
Frasco
Frasco
Frasco
Frasco
Frasco
Frasco
Frasco
Frasco
Frasco
Bolsa
Bolsa
Bolsa
Kg
Bolsa
Caja
Caja
Caja
Caja
Caja
Caja
Caja
Frasco
Frasco
Kg
Frasco
Frasco
Kg
Frasco
Frasco
Kg
Frasco
Frasco
Frasco
Frasco
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Listado de Productos Terminados

Encurtido
Encurtido
Encurtide
Encurtido
Encurtido
Escabeche
Escabeche
Escabeche
Jalea de
Jalea de
Jalea de
Jalea de
Jalea de
Jalea de
Jalea sdl
Jalea s61
Jugo de 1
Jugo de m
Jugo de n
Jugo de t
Mango taj
Mermelada
Mermelada
Mermelada
Mermelada
Miel de m
Miel de t
Pasta de

Salsa Zam
Salsa de

Salsa de

Salsa dul
Salsa dul
Salsa pic
Salsa pic
Vinagre N
Vinagre N
Perejil M
Vinagre H

de pepinillo enteroc 500 cc
de pepinillo entero Kg
de sauerkraut N. 250 cc
de sauerkraut N. 500 cc
de sauerkraut N. Kg
de chile jalapefio 250 cc
de chile jalapefio 500 cc
de chile jalapeno Kg

guayaba 250 cc

guayaba 500 cc

maracuya 250 cc

maracuya 500 cc

‘mora 250 cc

mora 500 cc

ida de guayaba 420 gr
ida Zamorana 420 gr
imén Kg

aracuya Kg

aranija Kg

oronja Kg

ado congelado Kg

de mango 125 cc

de mango 250 cc

de mango 500 cc

de mango Kg

ora 500 cc

cronja 500 cc
tomate Kg

orana 400 gr

ajo 125 cc

ajo 250 cc

ce de tomate 350 cc
ce de tomate Kg
ante de tcmate 350 cc
ante (chile) 125 cc
atural 500 cc
atural Kg

olido 25 gr

atural 750 cc

Frasco
Kg

Frasco
Frasco
Frasco
Frasco
Frasco
Kg

Frasco
Frasco
Frasco
Frasco
Frasco
Frasco

Bolsa
Frasco
Frasco
Frasco
Kg
Botella
Botella
Kg
Botella
Botella
Botella
Botella
Botella
Botella
Botella
Botella
Botella
Bolsa
Botella
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ANEXO. 8 Listado de Tiempo de Mano de Obra por Producto
Terminado
Tiempo de
Codigo Producto Terminado mano de obra
Minutos/Kg
5001 Ajo pelado en belsa (100 gr} 899.0
5002 Aje peladc en belsa (50 gr) 99.0
5003 alcitrones de Higo {200 gr) 20.0
5004 Alcitrones de Haranja (200 gr) 20.0
5005 Alcitrones de Toronja (200 gr) 20.0
5006 Almibar de Higo 125 cc 2.7
5007 Almibar de Higo 250 cc 2.7
5008 Almibar de Higo 500 cc 2.7
5009 Almibar de Mango 125 cc 2.7
5010 Almibar de Mange 250 cc 2.7
5011 BAlmibar de Mango 500 cc 2.7
5012 Almibar de Papaya 125 cc 2.7
S013 Almibar de Papaya 250 cc 2.7
5014 Almibar de Papaya 500 cc 2.7
5015 Almibar de guayaba 125 cc 2.7
5016 Almibar de guayaba 250 cc 2.7
5017 ARlmibar de guayaba 500 cc 2.7
5018 Almibar de tomate arbeol 125 cc 2.7
5019 Almibar de tomate Adrbol 250 cc 2.7
5020 Almibar de tomate &rbol 500 ce¢ 2.7
5021 Anis Bolsa 25 gr
5022 Apic melido 25 gr
5023 Culantro molido 25 gr
5024 Cafe molido
5027 Cafe molide belsa 400 gr
5028 Concentrade fresco de cocona Kg 0.8
5029 Concentrado fresco de mango Kg 0.8
. 5030 Concentrado fresco de maracuya Kg 0.9
5031 Concentrado fresco de mora Kg 0.9
5032 Concentrado fresco de naranja Kg G.9
5033 Concentrado fresco de toronja Kg 0.9
5034 Concentrado fresco de tutifruti Kg 0.9
5035 Encurtido de cebeclla 250 cc 5.0
5036 Encurtido de cebolla 500 cc¢ 5.0
5037 Encurcido de cebella Kg 5.0
5038 Encurtido de habichuela 250 5.0
5039 Encurtido de habichuela 500 5.0
5040 Encurtido de habichuela Kg 5.0
5041 Encurtido de jilote enteroc 250 cc 5.0
5042 Encurtido de jilote entero 500 cc 5.0
5043 Encurtide de jilote enterc Kg 5.0
5044 Encurtido de jilote rodaja 250 cc 5.0
5045 Encurtido de jilote rodaja 500 cc 5.0
5046 Encurtido de jilote rodaja Kg 5.0
S047 Encurtido de pepinillo entero 250 cc¢ 5.0
5048 . Encurtido de pepinillo entero 500 cc 5.0



68

ANEXO. 8 (continuacidn) Listado de Tiempo de Mano de Obra por
Producto Terminado

Tiempo de

Codigo Producto Terminado manc de obra
Minutos/Kg

5049 Encurtido de pepinillo entero Kg 5.
5050 Encurtido de sauerkraut H, 250 cc 5.
5051 Encurtido de sauerkraut N. 500 cc 5.
5052 Encurtido de sauerkraut N. Kg 5.
5053 Escabeche de chile jalapefio 250 cc
5054 Escabeche de chile jalapenio 500 cc
5058 Escabeche de chile jalapenio Kg
5056 Jalea de guayaba 250 cc 3.6
5057 Jalea de guayaba 500 cc 3.6
5058 Jalea de maracuya 250 cc 3.6
5059 Jalea de maracuya 500 c¢ 3.6
5060 Jalea de mera 250 cc 3.8
5061 Jalea de mora 500 cc 3.6
5062 Jalea sblida de guayaba 420 gr 20,0
5063 Jalea sdélida Zamorana 420 gr 20.0
5064 Jugo de 1imdén Kg
5065 Jugoe de maracuya Kg
5066 Juge de naranja Kg
5067 Jugo de toronja Kg
5068 Mango tajado congelado Kg
5069 Mermelada de mango 125 c¢ 4.8
5070 HMermelada de mango 250 cc 4.8
5071 Mermelada de mango 500 cc 4.8
5072 Mermelada de mango Kg 4.8
5073 Miel de mora S00 cc 3.8
5074 Miel de toronja 500 cc 3.8
5075 Pasta de tomate Kg 3.1
5076 Salsa Zamorana 400 gr 3.1
5077 Salsa de ajo 125 cc 2.5
5078 Salsa de ajo 250 cc 2.5
5079 Salsa dulce de tomate 350 cc 3.0
5080 Salsa dulce de tomate Kg 1.1
5081 Salsa picante de tomate 350 cc¢ 3.0
5082 Salsa picante (chile) 125 cc 3.0
5083 Vinagre HNatural 500 cc 2.4
5084 Vinagre Hatural Kg 1.5
5085 Perejil Molido 25 gr 4.0
5087 Vinagre Natural 750 cc 1.5
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Anexo. 9 Formato de Guia de Remisidn de Materiales Directos

Seccidén de )
Post Cosecha o Bodega Principal

GUIA DE REMISION DE PRODUCTOS

GUIA NUMERO: FECHA:

ENTREGADC A:

Ccédigo Descripcidn Cantidad Precio { Monto Total
Despachada | Unidad

Despachado por Recibido por



Anexo.

Seccidn de

Tecnologia de Alimentos

CRDEN

I. MATERIA PRIMA PRINCIPAL

coédigo

1.

ORDEN DE TRABAJO

NUMERO:

Descripcidn

70

10 Formato de Ordenes de Trabajo

2.

II. MATERIA PRIMA ACCESORIA

2001
2003
2004
2008
2009
2011
2013
2014
2015
2016
2017
2018
20183
2020
2021
2022
2023

ITI.

codigqo

Aceite Comestible
Acide acético
Acido citrico
Azucar

Benzoate de sodio
Canela

Huevo

Clavo de olor
Cloruro de calcio
Cominos

Eneldo

Hidrdxido de Calcio
Jugo de Limon
Laurel

Levadura

Nuez Moscada
Orégano

PRODUCTOS EN PROCESO

Descripcidn

FECHA:

Unidad Cantidad
2025 Pectina LM Kg
2026 Pectina R Kg
2027 Pectina S Kg
2029 Pimienta gorda Kg
2030 Pimienta negra Kg
2031 Pulpa de mango Kg
2032 Pulpa de maracuya Kg
2033 Pulpa de mora T Kg
2034 Sal gruesa Kg
2035 Sal refinada Kg
2036 Sulfato de aluminio Kg
2037 Tapibdca de yuca T Kg
2039 Tomillo Kg
2040 Vinagre Kg
2041 Vinagre A-J Kg
2042 Vino para vinagre __ Kg
2041 o

Unidad Cantidad
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Anexo. 10 (continuacidn) Formato de Ordenes de Trabajo

IV. MATERIAL DE ENVASADO Y ETIQUETADO

Cédigo Descripecidn Unidad Cantidad
1.
2.
3.

V. PRODUCTO TERMINADO

cédigo Descripcidn Unidad Cantidad
1.
2.
3.

Material Recibido Producto Entregado Producto Recibido
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Anexo. 11 Formato de Guia de Remisidén de Productos
Seccidn de
Tecnologia de Alimentos
GUIZ DE REMISION DE PRODUCTO

GUIA NUMERO: FECHA:

ENTREGADO A:

Codigo Descripcioh ' Cantidad Precio| Monto Total
: ' Despachada Unidad

Despachado por Recibido por
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Anexo. 12 Reporte de Produccidén

SECC, TECHOLOGIA DE ALIKENTQ
Sigtera de Costos REPORTE DE PROTUCCION
ERERD

[TEM ; 5075 - PASTL DE TOMATE [G

0/1 8o, Fecha Cantidad Und Costo Total Costo/Unidad Procedio ---  Desviacicn ---
01-001 11701793 189.20 16 571.44 3.0210 3. 1980 AT 554 %
01-003 12701793 164.00 16 511.49 3.4020 3.1980 -,2040  -6.37T X
01-004  13/01/93 141,26 16 606.71 33480 3,1980 - 1500 -4.70 %
01-009 15701743 191,50 16 606,72 3.15680 3.1980 L0300 92 X
01-618 20701793 196.50 16 641,94 3.2676 3.1480 -.06%0  -2.15 %
01-026  25/01/83 163,10 16 806,71 3.3140 3.1840 - 1160 -3.61 1
01-037  28701/93 188.00 16 596,11 3.2210 3.1980 -.0290 =91
01-039 29701793 198,10 I8 570.98 2.8620 3.1986 L3160 9.86 %

Total ----> 1,485,60 £,782.75 3.1989
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Anexo. 13 Reporte de Margen de Contribucién

STCC. TICNOLOGIA DE ALIXIKTO Pa
Sletera de Contabilidad de Costes
REPORTE COKPAEATIVO LE COST0 vS PRECIO DE VENTA
Costo Precia Hargen
ften [escripeidn Unid/¥edid  Marca [aitario  Venta ===« Unitarie ----
CLASE 5 PEOLOCTO TEERIKAID
075 PASTS VE TCHATE IS 1% 7.543 §.38 -1.5630 -19.68%
Coshipado por Clase-? =19, 68%

Cotbinado General~y -14.68%

eita
28704755



Anexo. 14 Reporte

SICC, IICROEOGIA DE ALIKERTO
Sistera de Contabllidad de Costoe

Iten Descripelon

CLASE 2 EATERIA PRIMA ACCESOK]A

2008 AZUCAR

2003 BERIOATO IE 50110

2018  CLORURD PE CALCHO

CLASE 4 EAYTHIAL DE EMPAQOE

{001  BALDE PLASTICO 5 6L CUX TAPA
4008 BOLSAS PLASTICAS E 18 X 33X 3
1020 ETIQUETAS

CLASE 5 PKODGCTO TERMIRADD

507§ PASTA DE TOHATE I6

75

de Inventario Maestro

CORTER[E) ACTUAL DE
EAKSTRO THVENTARIO

Prov Doi Nedida Existeecl Costo/Daitar PrefVest ----- Kargepeeee- Costn/Tot
#0491 I6 1.6 2.000009 0.0 0,00 9.28
8001 I6 AT 2114000 0.00 0.00 1.00
0001 16 .03 4.0006000 0.060 0,00 BE
0001 CA 4,00 35, 000000 9.00 0.00 140,00
001 €A 4,00 100000 0.00 0.0¢ .40
91 CA 1.0 L120000 0.00 0.0 .18
01 IS 1093.60 7.843000 6.3  -1.56 -19.68% B726.47

TCTALES 8877,77

Paeiga |
26/047335

PrefTotal

7008.5%

7608.05
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Anexo. 15 Listado de cédigos

SECC. TECHOLOGIA DE ALIMENTO Paaina

i

Sistema de Contabilidad de Costos 26/04/33
LISTA DE CODIGOS AL 26/04/93

Item Descripcién UnidMed tarca Frecio
2001 ACEITE COMESTIBLE KG vy
2003 ACIDC ACETICO LT iy
2004 ACIDO CITRICO KG ey
2008 - AZUCAR KG .CO
2009 BENZOATO DE SODIO KG vl
2011 CANELA KG Nvlv)
2013 HUEVO c/ .00
2014 CLAVO DE OLOR - KG iy
2015 CLORURO DE CALCIO KRG .00
2016 COMINOS KG vy
2017 ENELDO KG viv)
2018 HIDROXIDO DE CALCIO KRG LGS
2019 JUGO DE LIMON Kf3 oG
2020 LAUREL KG GO
2021 LEVADURA KG LOU
2022 NUEZ MOSCADA KG Lo
2023 OREGARO KG UG
2025 PECTINA 1H KG .00
2026 PECTINA R G ey
2027 PECTINA S KG vy]
2029 PIMIENTA GORDA kG LU0
2030 PIMIENTA HREGRA KG Rviv;
2031 PULPA DE MARGO EG GO
2032 PULPA DE MARACUYA EG .00
2033 PULPA DE MORA kG vy
2034 SAL GRUESA KG Rvivi
2035 SAL REFIRADA KG LU0
2036 SULFATO DE ALUMINIO KG .00
2037 TAPIOCA DE YUCA kG Reiv)
2038 TOMILLO KG ey,
2040 VINAGRE kG vlv!
2041 VINAGRE A -~ J KG Ryl
2042 VINO PARA VINAGRE EG LO0
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Anexo. 16 Hojas para Inventario Fisico

$ICC, TRECKOLOGIA DE ALIXENTO Pakloa |
Slstexa de Contabllidad de Castos 25704733
EOJLS PARA LEVANTAMIERTO 02 INVENTARIO FISICO
AL 26/04/93

[ter fescripeitn (Onidad Hedida  Harea Sala Bedesa
5001 430 PELLD) EX BOLSA {00 GE BOLSA
5002 AJ0 PELADD EN BOLSE 50 GE BOLSA
5003 * ALCTTRONES UE BIGG BILSE 200 GE BOLSL
5004 LLCITRONES DE KARARIL BOLSL 200 GE BALSL
5005 ALCTTROBES DE TOROXJL BOLSK 200 GE BOGSA
5006 ACKIBLR DE HIGO FRASCO 125 CC FCO
5007 ELHIBLR DF HIGO PRASCO 250 CC ) Fo
5008 ALMIBAR DE HIGO FEASCO 500 CC [{o)]
5009 A[MIBLE DE KANGO FRASCG 125 OC 0
5010 AIMIBLR DE KARGO FRASCO 250 CC B0
5011 ALXIBAR DE KANGO FRASCO $00 CC Fo0
5012 ATMIBAR DE PAPATA FRASCO 125 CC 391
S013 AINIBAR DE PAPATA FRASCO 250 CC EC0
5014 ALNIBAE DE PAPAYA FRASCO 500 (C 4y
5015 ALNIBAR (F GUAYABA FRASCO 1Z5 CC FOO
§016 ALMTRLE DF GOATARL FEASCO 250 OC (943
5017 ALMIBLS DY GUAYLBL FRASCH 500 CC 0
5018 ALXIRLE DE TOKATE ARBOL FRASCO 125 CC FC0
5019 LIMIBAR DE TOHATE 48BOL FRASCO 250 CC 00
5020 ALKIBAR DE TOKATE LEBOL FRASCO S0¢ CC FCO
5021 ¢X[S BOLSL 25 6k ALY
s022 LP[O MOLT(O BOLSK 2§ GE 80154
5023 COLANTRO KOLIDO BOLSL 25 GE B0LSa
5024 CAFE MOLID) IG
5027 CAFE MOLIDO BOLSA 400 GR - BOLSA

5028 CONCENTRAEO FRESCG DE COCIHA CAJA 10 LG CATL




Anexo. 17

s

SECC. TECROLOGLIA GE ALIKZNTO
Sisteca de Contabllidad de Costos

[tee

1601

1002

1003

1004

1005

1606

1007

1008

1609

1010

1011

1012

1013

1014

1017

1418

1020

Iescripcioa

A0

AP0

BARANG

CAFT 030

TOROAIA CHIXE

CEBOLLA ARAKILLA

CIBOLLE X033

CEBOLLIRA

(B1LE OICT

CHILE JALAPER)

CRILE PICAKTE DE ESCAEECBE

CHILE PICANTE KOJOD

CHILE PICARTE SERKAKD

COCONS

GUAYABA

HABICHUELL

JIOTT 0 JILOTILL

78

Estadisticas de Produccidn

Pagina |
2670453
REPORT? DE UEMEKDA GE ITEXS POR ¥ES
thida

Medid Barca Isero Febre Marzo Abri) Mayo Juolo Jullo Agost Septi Octub Novie Dicie
6 ¢ 0 0 0 0 ] 0 U 0 9 0 IR1aa
] 1] ] 0 0 ¢ 0 0 0 0 i G Jalit
I6 9 ] ] ¢ 1] 0 0 0 0 ¢ & ¥ iAinA
¢ 0 0 0 9 0 i} 0 0 0 0 b SALID
14 4 ¢ 4 9 0 ¢ 0 L 0 0 o BT
0 [ 0 ] 0 ¢ ¢ 0 0 0 0 S CALID
4 ¢ 1 ) Q 0 9 9 0 0 0 v G IRTAA
0 0 0 0 0 9 0 ¢ ¢ 0 0 ¢ SALID
I8 6 [ 9 0 0 ¢ ¢ i ] 0 0 0 ifTna
0 0 ¢ ¢ 0 0 ¢ 0 0 ¢ o U 3ALID
1 0 0 0 0 ] 0 0 0 0 0 {J ¢ IATRA
: 0 ¢ 9 0 0 0 0 0 0 0 0 G SALIT
16 4 ] I3 ¢ 0 1 9 0 0 0 9 { ERina
¢ 0 90 ¢ 0 0 0 0 0 ¢ ¢ ¢ Sabit
16 ¢ ¢ 0 0 0 0 1] ¢ ¢ 0 0 U EATaa
4 ] 0 0 b ¢ 0 ¢ 0 0 ¢ ¢ Sabib
1Y 0 1] ¢ 0 0 0 ¢ 0 0 0 g § ZAiaa
¢ 0 L3 ¢ ] 0 0 0 0 0 ¢ ¢ Jalid
16 0 [ 4 0 0 0 0 ¢ ¢ 0 it i AT
0 9 1] 0 0 1] 9 ¢ 0 0 0 ¢ Sabip
Is ] 0 9 ¢ 0 ¢ 0 9 0 0 0 $ ine
0 ¢ [} ¢ 0 0 0 Id 9 0 9 § 2ALIT
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RIPOXTE DT AOVIKIENTOS EN PROCESH

Reporte de Movimientos en Proceso

Tipo/Docusent Condic. Docuren Soporte -Fecha-- Entl - Yoabre
[tes =ecas--- fercripeién --------- Trida Cantida Frec/Uoit [aporle [spaeste  Total
4001 BALDE PLASTICO & GL OON TAPR  CAU 9.0 15,66 315,00 L0 315,00
{008 BALSAS PLASYICAS OE 18 7 33 L CAU 9.00 .50 .90 0 .90
{020 EVIQUETAS () 3.00 1,08 1.08 0 i.08
5075 PASTE LE TOMATE (G (4 191.5¢ 191,90 £66.72 00 506,72
TO0T4LES - 1243.44 L0000 121344
Orden Trabaje Costade ¢L-CLS 20/01/93 3999
2008 AZGCAR 1] $.&2 18.84 16.84 00 18,84
2009 BEXZOATO D€ $4DI0 G .16 .61 81 .00 .8l
2015  CLORURO OE CLLCIO G 13 .55 45 00 .85
2025  PECTING [ s 55 40.04 40,04 N1 40,04
2035 Sl GETINALA (4 1.25 .65 .65 .00 .55
2037 TARIOCA DE YUCH 16 1.20 .20 1,20 .00 1.20
30y EASTA DE TOMATE CEUDA {6 157,06 221,65  227.85% 00 227,65
4001 BALOR PLASTICO 5 GL COx Tiph  C/U 1060 350,60 350.00 0 350,00
4009 BOLSAS PLASTICXS BE 18 1 38 I €A 16.00 1.60 .00 Nl 1,00
4020 ETIQUETAS tA 10.60 1,20 1.20 .00 1,20
5075  PASTA DE tOMETE LG HH 136,50 196,50 641,34 00 BULH
TOTALES - 1263.84 00 1283.38
Orden Yrabajo Contado 01-025 25701797 9999
2008  LICCLR {q 3.2 18.84 18.84 N 18.684
2008 BINZOATO DE SOOI0 | ( B 82 B2 00 .82
2015 CLOKORG DE CALCIO [ W13 M 1 00 Rl
2025 PECTINL 1X {3 55 40,03 40,03 Q0 40,03
2035 SAL LEF[MADYL (G 1.28 .65 .65 00 .65
2037 TAPLOCL DE TOCA 1G 120 1.20 1.20 N 1.20
3003 PASTA DK TOMATE CEOO& 16 1570 227,65 227,69 0 227,65
4001  BALEE BLASTICO 5 GL CO¥ TéPL €U 9,00 315.00 315,00 B0 315,00
4009 BOLSAS PLASTICAS DE L8 1331 CnU 9.00 .90 .90 00 .90
4020  ETIGOETAS A $.00 1.08 1,08 00 .08
5075  PASTL DE TOHATE (4G [G 183.10 183.10 606.71 0 606.71
TOTALES - 1213.42 000 1213
Grden Trabajo Contade 01-037 28701733 33K
2008  AZUCLT G 3.42 18.84 18.84 RO 18.8¢
2003 BENZOATO DE SODIQ G .16 .82 .82 0 .82
2015  CLOROEC OB CALCIO (} 13 .53 53 Ri1 253
2025  PECTINA 1M IG R 40,04 40,04 .00 10,04
2035 Sl SEFLNADL G 1,25 R .65 R .65
2037 T4RIOCA DE YUCK (4 1.20 1.20 1.20 W 1.20
3009 PASTA OF TQHATE CRULS () 157,00 227.8%  227.6% 06 227,65
{001  BALDE PLASTIOO 5 GL O T4R4  C/U 9.00  315.60 315,00 L0000 315,00
4009 BOLSAS PLASTICAS DD 18 £ 39 X €/ 9.00 .90 .96 00 .90
020 ETIQEAS C/ 9,60 1.08 {.06 .00 1.08
5079 PASIA DBE TORATE (G {6 168,00  [68.00  606.71 0 806,71
[TO0TLLES = 1213.42 W00 120342
Orden trabajo Contade $1-029 29/01/33 9399
2008 4Z0CAR (] 9.42 18.84 18.84 .00 18,84
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