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INTRODUCCION

El proyecto que se desarrolla a continuacién surge debido a la necesidad que presenta el
gerente de la microempresa Nutrilac por conocer los costos asociados en todos los
productos que fabrica, con el objetivo de realizar una mejora continua dentro de su
microempresa y seguir creciendo.

El proyecto presenta una recopilacion de la informacion y los procesos que se realizan
dentro de la microempresa, para poder determinar el sistema de costos a utilizar y llegar a
realizar el disefio de la herramienta que esté acorde a las necesidades que se presentan y
que dicha herramienta logre suministrar informacion con el objetivo de comparar los
resultados con la manera de trabajo actual de la microempresa para comprobar la precision
del sistema aplicado y que tanto permite que la microempresa pueda acercarse mas a la
realidad con respecto a los costos en los que incurre.



1. TITULO

PROPUESTA DE UNA HERRAMIENTA PARA LA IMPLEMENTACION DE UN
SISTEMA DE ACUMULACION DE COSTOS DE PRODUCCION EN LA
MICROEMPRESA NUTRILAC



2. PLANTEAMIENTO DEL PROBLEMA
2.1 SITUACION PROBLEMATICA

La microempresa Nutrilac ubicada en la ciudad de Tulua, no cuenta con un proceso
gerencial que le permita tomar decisiones acertadas en materia de costos de produccion;
situacion que le impide determinar indicadores de rentabilidad acordes con las
expectativas de su propietario. Para el afio 2019 se ignora el valor de sus inventarios, el
valor de la mano de obra, el valor de sus materiales, los departamentos que existen dentro
de la organizacién y el valor de la utilidad que genera cada producto. El desconocimiento
de estas variables conlleva a que la microempresa no logre su objetivo financiero y no
pueda lograr sostenibilidad y crecimiento en el tiempo.

Con la propuesta a realizar se pretende atacar las causas desde raiz elaborando una
prueba piloto de aplicaciéon de la herramienta propuesta, logrando con esta que el
microempresario pueda mas adelante aplicar una contabilidad de costos con un enfoque
gerencial que le permita planear y controlar sus costos; ayudandolo asi a determinar con
exactitud los distintos costos que intervienen en su proceso productivo por ordenes,
teniendo un control a sus existencias en materiales, mano de obra y productoterminado
para que el aprovechamiento de sus materiales sea el adecuado y por ultimo, facilitar con
este anteproyecto que el microempresario pueda tomar decisiones y generar un
monitoreo constante.

2.2 ANTECEDENTES DEL PROBLEMA

La microempresa Nutrilac fue creada en el afio 2013 con la idea de ser productora y
comercializadora de productos alimenticios saludables, su ubicacién es en la ciudad de
Tulua Valle del Cauca, su creador y actual duefio es el sefior Edgar Acosta. En un
comienzo la microempresa empezO ofreciendo a sus clientes una alta variedad de
productos desde Manis, Granolas, Habas Fritas, Achiras, Platanitos y Yogurts; contando
en el momento solo con el nacleo familiar del propietario (esposa e hijos) y equipos
basicos para la elaboracion artesanal de estos productos.

Durante sus primeros 3 afios la microempresa estuvo a punto de cerrar por no tener un
buen apalancamiento financiero. Aunque la empresa no cerrd, durante el afio 2016, 2017
y 2018 han logrado que sus ingresos mantengan un promedio considerable con el cual
cubre sus costos y gastos a simple vista del empresario.



Cuatro afios después de su creacion la empresa paso de estar en el garaje de su hogar,
a tener su propia infraestructura para la produccion y distribucion de sus productos,
logrando alli adquirir mas equipo y personal para la optimizacion de la produccion y el
empaque de este.

Actualmente lleva cinco afios y a pesar del tiempo que lleva en el mercado de Tulug, el
duefio con su conocimiento empirico ignora si su empresa esta siendo rentable, pues
desconoce sus costos y esté solo aplica un estimado a sus productos de los costos que
€l considera que incurre en su produccion, lo cual no le da certeza de que sus precios
sean acordes a la inversion que realiza y actualmente puede tomar decisiones que
afecten a su microempresa.

2.3 JUSTIFICACION DEL PROBLEMA

2.2.1 Tedrica. La contabilidad administrativa o gerencial utiliza técnicas que generan
informacion cuantitativa para determinar la mejor accion entre dos o mas alternativas;
situacion que permite una mejor toma de decisiones dentro del proceso gerencial, en el
ambito de los costos ésta permite determinar de forma mas exacta posible el costo atribuible
a cada uno de los productos que elabora una empresa, con el propdésito de fijar los precios
de venta basados en el claro conocimiento de los valores en que se ha debido incurrir
durante el proceso productivo y de esta forma tomar la mejor decision estratégica para
obtener los beneficios correctos.

Ricardo Alfredo Rojas Medina en su libro “sistemas de costos un proceso para su
implementacion”, nos da la guia fundamental para desarrollar una estructura que nos
llevara paso a paso al momento de implementar un sistema de acumulacion de costos
por ordenes de produccién, caracterizandose por asignar cada uno de los costos
incurridos dentro del proceso productivo, a la orden que lo genera y realizando una
relacion muy amplia y clara sobre la materia prima, mano de obray carga fabril. El modelo
gue este nos ofrece es realizar la clasificacion de los costos segun su comportamiento
identificando cuales son los incurridos directamente en la orden, haciendo una planeacion
cuidadosa para lograr el mejor rendimiento del potencial humano y maquinaria?.

ROJAS MEDINA, Ricardo Alfredo. Sistemas de Costos. Un proceso para su implementacion. [En linea].
12 Edicion. Bogota: Centro de Publicaciones Universidad Nacional de Colombia Sede Manizales.
2017.[Consultado el 15 Septiembre de 2019]. Disponible: http://bdigital.unal.edu.co/6824/5/97895882800907.
pdf



http://bdigital.unal.edu.co/6824/5/97895882800907

La investigacion propuesta busca mediante la implementacion de un sistema de
acumulacién de costos, brindar una herramienta para planear y controlar los costos
totales en cada orden de pedido que realiza la microempresa Nutrilac y asi lograr
establecer o determinar cual es el precio de venta justo para cumplir con las expectativas
del microempresario tanto de rendimiento como de margen de utilidad.

De esta forma demostrar al microempresario que, al realizar un costeo, se acumulany se
asignan los costos identificados en los procesos que realiza la microempresa Nutrilac,
ayudando con esto a que él comprenda que esta herramienta de acumulacion de costos
es fundamental, ya que de la manera en cdmo un producto sea costeado impactara
sustancialmente sus ingresos.

En el proceso de elaborar la herramienta para implementar el sistema de acumulacion
de costos, encontramos autores que nos confirman la necesidad de esta en la
microempresa Nutrilac, pues como lo menciona Carlos F. Cuevas en su libro “Contabilidad
de costos. Enfoque gerencial y de gestidon” para la toma de decisiones en la gerencia se
utilizan no solo los estados financieros en su forma tradicional, sino las alternativas que
proporciona la contabilidad administrativa para los procesos de planeacion, control y
toma de decisiones.

También Manuel Patricio Chiliquinga Jaramillo y Henry Marcelo Vallejo autores del libro
“Costos modalidad 6rdenes de Produccion” brinda una guia para la identificacion de los
costos totales que se pueden asignar a cada orden determinada de produccion, de igual
forma el libro mediante ejemplos y aplicacion lleva a identificar y asignar correctamente
estos desde un cumplimiento de pasos que son, identificar y controlar los materiales
requeridos, el método de valoracion de los inventarios con su respectivo calculo de costos
en que se incurren para cada produccion y de igual manera indica procedimientos
especiales que se deben tener en cuenta al momento de contabilizar el tratamiento de
materia prima e inventarios para la produccién?.

2.2.2 Metodologica. Para cumplir con los objetivos de estudio se tendra en cuenta la
utilidad de los datos del costo total y los costos diferenciales o relevantes, aplicando
técnicas como las hojas de costos que ayudaran a identificar la acumulacién de estos
para cada proceso, subdividiendo los costos en sus diferentes categorias; de igual forma
se utilizaran formatos de requerimientos de materiales para realizar un control en la
materia prima que requiera cada proceso y tiquetes de tiempo para determinar las tarifas
de mano de obra que se ven evidencias en el proceso de transformacion de su materia
prima; todo esto se realizara para lograr obtener una planeaciéon y un control que ayuden
al microempresario a ver la realidad de su microempresa y tomar decisiones al respecto.

2’ CHILINQUINGA JARAMILLO, Manuel Patricio. VALLEJO ORBE, Henry Marcelo. Costos. Modalidad
Ordenes de Produccion. [En linea]. 12 Edicion. Ecuador: Editorial Universidad Técnica del Norte. .[Consultado
el 15 Septiembre de 2019]. Disponible: http://repositorio.utn.edu.ec/bitstream/123456789/7077/1/LIBRO%20Costos.pdf
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2.2.3 Practica. Mediante este proyecto se pretende implementar los conceptos y practicas
adquiridas durante la carrera y el conocimiento compartido por la directora de grado para
generar un aporte a la microempresa Nutrilac que necesita apoyo en el campo de costos
de produccion para lograr una planeacion, un control y una buena toma de decisiones, ya
gue su dueilo actualmente desconoce la importancia de contar con un sistema de
acumulacién de costos que lo ayude a evaluar el desempefio que actualmente tiene su
microempresa. Este proyecto tendrd como base un costeo por érdenes de producciéon que
ayudara a asignar los costos por separado con cada pedido que realice un cliente; de igual
forma la prueba piloto sera aplicada al producto estrella de Nutrilac que es la granola.

El microempresario esta dispuesto a aceptar las recomendaciones que se logren
encontrar y mas adelante podré acceder a la debida implementacion de esta herramienta
en su microempresa. De igual forma el microempresario sera beneficiado en este proceso
porque conocerd lo que le cuesta producir su linea estrella y de igual forma contara con
una planeacion y un control que lo podran ayudar a tomar decisiones con respecto al
manejo que actualmente da a sus costos con su conocimiento empirico; haciendo énfasis
de que el costeo que actualmente utiliza es su base para establecer sus precios.

De esta manera con la elaboracidn de este anteproyecto se quiere demostrar que con un
buen sistema de acumulacién de costos de produccidn se puede lograr estabilidad,
continuidad y crecimiento en las empresas para que pueden ser una fuente importante de
generacion de empleo y asi fortalecer las relaciones del Programa de Contaduria Publica
con el gremio empresarial de la region.

2.4 FORMULACION DEL PROBLEMA

e (;Cudles son las variables a tener en cuenta para elaborar un sistema de
acumulacion de costos de produccién en la microempresa Nutrilac?

2.5 SISTEMATIZACION DEL PROBLEMA

e ¢ Cual es la situacidn actual del proceso de acumulacién de costos de produccion
de la microempresa Nutrilac?

e ¢ Cuales son las variables a mejorar del proceso de acumulacion de costos que
lleva la microempresa Nutrilac en la actualidad?

e (Cudl es la efectividad de la elaboracion de un sistema de acumulacion de costos
por 6rdenes de produccién en la microempresa Nutrilac?



3. OBJETIVOS
3.1 OBJETIVO GENERAL
e Implementar un sistema de acumulacion de costos de produccién por
ordenes de trabajo para la microempresa Nutrilac.
3.20BJETIVOS ESPECIFICOS

e Realizar una caracterizacion y diagnéstico de la situacion actual de la
microempresa Nutrilac.

e Disefiar una herramienta de implementacion de acumulacién de costos de
produccion por ordenes de trabajo en la microempresa Nutrilac.

e Ejecutar una prueba piloto de aplicacion de la herramienta de acumulacion de
costos disefada.



4. MARCO REFERENCIAL
4.1 MARCO CONTEXTUAL

El presente marco contextual se estructuré a partir de los siguientes puntos: Resefa
Historica, Mision, Visién, Organigrama, Aspectos Generales y Naturaleza de la empresa.

Resefa Histdrica. Nutrilac es una productora y comercializadora de alimentos que esta
orientada a brindarles a sus clientes productos sanos y nutritivos.

Esta microempresa empez6 sus actividades comerciales hace 5 afios en el garaje de una
casa, brindando sus productos a las tiendas de los barrios mas cercanos, la idea del
negocio nacio por la necesidad de tener un mejor nivel de vida para el duefio y su familia.

La produccién de los alimentos la realiza el duefio quien adquirié conocimientos mediante
Cursos.

La empresa se ha sostenido en el mercado gracias a los esfuerzos realizados por su
duefio, que en el transcurso de los primeros afos estuvo a punto de desistir con su idea
de negocio.

La empresa hoy en dia cuenta con mas de noventa clientes dentro del municipio de Tulua
y a medida que va creciendo se van desarrollando mas variedad de productos y mas
mercados objetivos.

MISION

Somos una empresa productora de alimentos nutritivos y saludables que ofrece
productos de alta calidad siempre orientados con disciplina, excelencia y ética para
satisfacer a nuestros consumidores.

VISION

Posicionarse como la mejor empresa reconocida en la elaboracion y produccion de
alimentos nutritivos y saludables en el centro del valle del cauca y sus alrededores
atribuyendo calidad, tradicién y responsabilidad a sus productos, comprometida con
excelencia, disciplina y ética a la hora de brindar sus servicios.



Figura 1. Organigrama Empresa Nutrilac

GEREMTE

VEMTAS EMPAQUE PRODUCCION

DISTRIBUCION

Fuente: Elaboracion propia
Aspectos Generales

Nivel juridico: la microempresa Nutrilac, actualmente no se encuentra constituida, su
duefio cuenta solo con ventas régimen simplificado argumentado en su RUT.

Financiero: El capital con el que siempre ha contado la empresa hasido propio, en algin
tiempo su capital fue financiado por inversionistas que ya no estan y de los cuales se les
devolvio su aporte. Actualmente la empresa cuenta con apalancamiento financiero
mediante tarjetas de crédito a nombre del duefio y cartera especial por proveedores.

Social: La microempresa es un negocio familiar y actualmente es dirigida por su
propietario Edgar Acosta, quien no cuenta con un nivel de educacidon superior o
profesional, lo cual significa que es una persona empirica y su conocimiento lo ha
adquirido por medio de la experiencia en el campo en que se ha desenvuelto a través de
los afos.

Tecnologia: Actualmente la empresa no cuenta con tecnologia avanzada; solo cuenta
con herramientas que ayudan a su produccion artesanalmente.

Geografico: La empresa Nutrilac se encuentra ubicada en el departamento del Valle de
Cauca en el municipio de Tulua, en la comuna 9 en el barrio portales del rio con direccion
Carrera 242 No 42 15, su ubicacion es estratégica en el municipio ya que en la economia
de este sobresale el



comercio, la agricultura y la ganaderia, lo que lo hace una localidad en desarrollo, con un
mercado estimado de 139.485 personas entre las edades de 15 a 59 y con mercados
objetivos en los alrededores del municipio como lo son Andalucia, Buga la grande, Buga,
San Pedro, Rio frio, entre otros.

Naturaleza de la Empresa

Nutrilac es una microempresa que se dedica a la produccién y comercializacion de
productos alimenticios Manis, Granola, Galletas de granola, avena y choco chips,
quesillos, chicharrones y yogurts.

Actualmente la microempresa funciona en un local arrendado, la cual cuenta con un
espacio necesario para su actual produccion.

Sector Econdmico de la Empresa: La microempresa Nutrilac se desenvuelve en el
sector comercial y productivo.

Tipo de Empresa: La clasificacion de Nutrilac se encuentra definida segun la Ley 590 de
2000 (modificada por la Ley 905 de 2004) donde segun sus activos totales inferiores a
500 UVT (368.858.500) y su planta inferior a 10 trabajadores la clasifican como
Microempresa.

4.2 MARCO TEORICO

GIMENEZ CARLOS M. en su libro “Costos para empresarios”, expresa su concepto en
la economia sobre el costo con respecto a su evolucion; en el cual menciona como fue
evolucionando en el tiempo, el concepto de costo segun las distintas escuelas
econoémicas®.

Los clasicos y las escuelas consideran los costos desde el punto de la economia de un
pais considerado como un todo. Recién a partir de los neoclasicos, el aporte de la ciencia
econdmica a la contabilidad y fundamentalmente a las disciplinas administrativas es
significativo y relevante.

Durante los siglos IX a XIV se nota la influencia del cristianismo en los estudios de
economia, llamandose doctrina escolastica a la proveniente de los doctores de la iglesia.
SANTO TOMAS, gque fue el representante mas caracteristico de esta escuela, procedid
a desarrollar ideas respecto del precio justo, diciendo que es el que asegura la equidad
del cambio, y por tal razén se debera entender a la valoracién subjetiva que del bien haga
el vendedor. Economistas posteriores afirman que esta similitud entre el precio justo y el
precio normal competitivo (valor subjetivo para el vendedor) lo identifica con el costo de
produccion, entendiendo que se halla formado por la suma de los esfuerzos realizados

3 GIMENEZ. Carlos M. Costos para empresarios. Ediciones Macchi, 1995. 857p.
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para obtenerlo més la justa compensacion para el productor que lo vende.

En el siglo XVII QUESNAY, miembro de la escuela fisiocratica, sostiene que la agricultura
es la unica fuente verdadera de riqueza capaz de rendir un excedente sobre los costos;
ello, por cuanto recibe un regalo de la naturaleza superior en valor a los gastos de
produccién o costos, que representa por el consumo de alimentos por la poblacion. A la
diferencia entre la produccion de la agricultura y el consumo o costos, se le denomina
producto neto, considerando al resto de las actividades econémicas como improductivas.

Considerando que en las tareas de produccién se requieren diferentes clases de trabajo
y el uso del capital en varias formas, ALFRED MARSHALL define el costo diciendo que
“Los esfuerzos de todas las diferentes clases de trabajo que tienen participacién directa
o indirecta en la produccion en unién de las esperas requeridas para ahorrar el capital
usado en ella se denominan el costo real de produccién, y las sumas de dinero que han
de ser pagadas por todos esos esfuerzos y sacrificios se denominan el costo monetario
de produccidn o los gastos de produccion .

Este economista mide el costo en términos reales y en términos monetarios. En términos
reales esta dado por los esfuerzos y sacrificios otorgados por el trabajo y por laabstinencia
a consumir representada por el capital empleado; en términos monetarios los costos se
expresan en el pago de las sumas gastadas en la produccion.

Economistas posteriores afirman que esta similitud entre el precio justo y el precio normal
competitivo (valor subjetivo para el vendedor) lo identifica con el costo de produccion,
entendiendo que se halla formado por la suma de los esfuerzos realizados para obtenerlo
mas la justa compensacion para el productor que lo vende.

FRIEDRICH VON WIESER, economista austriaco, desarrollo el concepto del costo
alternativo o de oportunidad, en el sentido de que el costo es igual a las utilidades
abandonadas, porque la utilizacion de una suma de dinero para adquirir un bien excluye
la posibilidad de destinarla a la compra de otro bien, estando representado el costo de la
alternativa elegida por la utilidad de la otra alternativa desechada.

Segun el autor Carlos Giménez en su libro “clasificacion de los costos” clasificar los
costos consiste en agruparlos sistematicamente por tipos, de manera que se puedan
reunir en grupos a los que posean ciertas caracteristicas comunes que los diferencien de
los agrupados en las otras categorias®.

Los estandares internacionales brindan directrices determinadas en principios, métodos
y procedimientos que deben ser acogidos por una empresa; dentro de estos encontramos
la NIIF para pymes seccién 13 denominada inventarios la cual brinda una guia practica
para la determinacién y asignacion de los costos que sean atribuidos al inventario.

% Ibid.,p.28.
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Morton Backer y Leyle Jacobsen. En su libro “Contabilidad de Costos: Un enfoque
administrativo y de gerencia” hace mencion de que "La Contabilidad de Costos se ocupa
de la clasificacién, acumulacion, control y asignacién de costos". Por consiguiente,
definen a La Contabilidad de Costos como una fase amplificada de la contabilidad general
o financiera de una entidad, que proporciona rapidamente a la gerencia los datos relativos
a los costos de producir o vender cada articulo o de suministrar un servicio particular™.

En su gran mayoria, las técnicas utilizadas en contabilidad administrativa o gerencial
generan informacién cuantitativa para determinar la mejor accién entre dos o mas
alternativas, y por ende Lo que busca la contabilidad de costos es determinar, en la forma
mas exacta posible, el costo atribuible a cada uno de los productos que elabora una
empresa, con el propésito de fijar los precios de venta basados en el claro conocimiento
de los valores en que se ha debido incurrir durante el proceso productivo y que la gerencia
logre tomar la mejor decision estratégica para obtener los beneficios correctos.

En ese orden de ideas, el objetivo de la contabilidad gerencial es utilizar la contabilidad
y sus herramientas para facilitar una buena planeacion, toma de decisiones y un
excelente control administrativo que lleve a la empresa a obtener los mejores beneficios
econdmicos y una optimizacion en sus recursos productivos.

Para llevar un proceso de produccion medido y organizado se debe de tener en cuenta un
sistema que permita tener el control de los costos, segun Ricardo Alfredo Rojas Medina
mediante su libro sistemas de costos un proceso para su implementacion menciona que
un sistema permite reunir los costos que intervienen en un proceso de produccion, y por
lo tanto tener un control de estos®.

También hace referencia ala contabilidad de costos como una parte general de un sistema
costos conociendo los costos incurridos al realizar un proceso productivo y la forma en
gue se genera en cada una de las actividades que se desarrollen.

Este mismo autor brinda la guia fundamental para llevar acabo la elaboracién de un
sistema de costos por 6rdenes, el cual se basa en recolectar los costos por cada orden o
lote, que son claramente identificables mediante los centros productivos de una empresa,
de igual forma demuestra cémo identificar y calcular los elementos del costo (la materia
prima, mano de obra y carga fabril).

Para el desarrollo de esta investigacion se tomard como base el modelo aplicado por
Ricardo Alfredo Rojas Medina ya que para la microempresa Nutrilac siendo micro y
manufacturera la base para desarrollar la herramienta de mejoramiento del proceso

5 BACKER, Morton; JACOBSEN, Lyle; RAMIREZ PADILLA, David Noel. Contabilidad de Costos. Un enfoque
Administrativo para la toma de decisiones. [En linea]. Segunda Edicion. México: Editorial Mac Graw Hill. .
[Consultado el 25 septiembre de 2019]. Disponible: https://doku.pub/documents/contabilidad-de-costos-backer-morton-
jacobsen-lyle-ram-rez-david-kOpvmkm21doO1

6 ROJAS MEDINA, Ricardo Alfredo. Sistemas de Costos. Un proceso para su implementacion.Op.cit., p.118.
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gerencial de costos, se encuentra en su libro como un sistema de costos por 6rdenes de
proceso; este es el mas funcional para Nutrilac ya que esta trabaja bajo los pedidos
realizados por sus clientes actuales.

Los siguientes procesos son mencionados por Ricardo Rojas para la implementacion de
un sistema de costos por ordenes:

e Clasificacion de los costos segun su comportamiento.
e Valuacion para los materiales empleados.

e Establecimiento de la carga fabril”.

4.3 MARCO CONCEPTUAL

Los Costos: Se entiende por costos la suma de las erogaciones en que incurre una
persona para la adquisicion de un bien o servicio, con la intencidon de que genere un
ingreso en el futuro.

Elementos del Costo: Materia prima directa: son todos los materiales que pueden
identificarse cuantitativamente dentro del producto y cuyo importe es considerable.

Mano de obra directa: Es la remuneracion en salario o en especie, que se ofrece al
personal que interviene directamente para la transformacién de la materia prima en un
producto final.

Costos indirectos de fabricacion: Denominados también carga fabril, gasto general de
fabrica o gastos de fabricacion. Son aquellos costos que intervienen dentro del proceso
de transformar la materia prima en un producto final y que son distintos a material directo
y mano de obra directa.

7 Ibid.,p.124.
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CLASIFICACION DE LOS COSTOS

Segun los periodos de contabilidad: Costos Corrientes: aquellos en los que se incurren
durante el ciclo de Produccién.

Costos Previstos: o presupuestados, son los costos totales planeados para una tarea, es
decir, los cargos que incorporan a los costos con anticipacion al momento en que
efectivamente se realiza el pago.

Costos Diferidos: erogaciones que se efectian en forma diferida (Castellanos, 2003)
como por ejemplo los seguros los cuales son Adquiridos en un periodo para ser diferidos
en una vigencia Determinada.

Segun su identificacién con alguna unidad de costeo: Directos: son los costos que
pueden identificarse facilmente con el producto, servicio, proceso o departamento. Son
costos directos el Material Directo y la Mano de Obra Directa.

Indirectos: Aquellos que no pueden asignarse con precision, por lo tanto, se necesita
una base de prorrateo o base de distribucion (Castellanos, 2003).

De acuerdo con el momento en el que se reflejan en los resultados: Costos del
periodo: son los costos que se identifican con periodos de tiempo y no con el producto, se
deben asociar con los ingresos en el periodo en el que se genero el costo.

Costos del producto: este tipo de costo solo se asocia con el ingreso cuando han
contribuido a generarlos en forma directa, es el costo de la mercancia vendida.

Segun el grado de control:

Costos Controlables: Son aquellos costos sobre los cuales la direccion de la
organizacion (ya sea supervisores, subgerentes, gerentes, etc) tiene autoridad para que
se generen 0 Nno.

Costos no Controlables: son aquellos costos sobre los cuales no se tiene autoridad
para su Control. Ejemplo el valor del arrendamiento a pagar es un costo no controlable,
pues dependen del duefio del inmueble.
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Segun su variabilidad:

Costos Fijos: son aquellos costos que permanecen constantes durante un periodo de
tiempo determinado, sin importar el volumen de produccién. A mayor produccion igual
costo.

Costos Variables: son aquellos que se modifican de acuerdo con el volumen de
produccién, es decir, si no hay produccion no hay costos variables y si se producen
muchas unidades el costo variable es alto. A mayor produccion mayor costo

Costos mixtos: son aquellos costos que se componen de una parte fija y una parte
variable y se modifica de acuerdo con el volumen de produccion.

Escalonados: son aquellos costos que permanecen constantes hasta cierto punto, luego
crecen hasta un nivel determinado y asi sucesivamente?.

SISTEMAS DE ACUMULACION DE COSTOS

Los sistemas de acumulacion de Costos se definen como la recoleccion organizada de
datos de costos mediante un conjunto de procedimientos o sistemas.

Es decir, que, para aplicar los costos relacionados a las diferentes actividades
productoras, se requiere un sistema de costos. Existen dos enfoques primordiales, los
cuales son el costeo por procesos y el costeo por érdenes de produccion.

Sistema de Costeo por Procesos: es el procedimiento mediante el cual uno o varios
procesos transforma la materia prima o materiales en un producto terminado en donde
dicha produccion es continua, uniforme, en grandes cantidades e integracion o
acumulacion de los tres elementos del costo (materia prima, mano de obra, gastos
indirectos) en un periodo determinado, y los costos unitarios en cada departamento son
costos promedios.

8  Clasificacion de los costos. [En linea]. [Consultado el 4 octubre de 2019].
Disponible:https://www.uv.mx/personal/alsalas/files/2013/02/CLASIFICACION-DE-LOS-COSTOS. pdf
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De este enfoque de acumulacion de costos se desprenden lo que tiene que ver con
productos conjuntos, subproductos coproductos, son aquellos productos principales que
provienen de una misma materia prima, un mismo proceso productivo y su precio es
importante, subproductos, llamados también desechos, provienen de una misma materia
prima y un mismo proceso, y son aquellos resultantes de elaborar un producto principal,
pero que no tienen la misma importancia que el producto principal, y su valor es infimo.

Sistema de Costeo por 6rdenes de produccion: Es un sistema que se utiliza para
recolectar los costos por cada orden o lote, que son claramente identificables mediante
los centros productivos de una empresa. En el sistema de costos por érdenes, los costos
gue intervienen son: equipo, reparaciones, materia prima aplicable, mano de obra directa
y cargos indirectos, los cuales se acumulan en una orden de trabajo®.

® VIDAL DODMINGEZ, Aide. Costos por procesos. [en linea]. [Consultado: 5 octubre del 2019]. Disponible:
https://www.academia.edu/31536311/COSTOS_POR_PROCESOS_EQUIPO_2
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5. DISENO METODOLOGICO

5.1 TIPO DE ESTUDIO

Segun el criterio de Méndez, el estudio descriptivo logra identificar las caracteristicas del
universo de investigacion, ademas sefiala formas de conducta, establece
comportamientos concretos y descubre y comprueba asociacién entre variables.

De acuerdo a lo anterior, el tipo de estudio que se aplicara en esta investigacion es un
estudio de tipo descriptivo, debido a que abordamos los elementos del costo, sus
caracteristicas de produccién y sus productos con su respectiva descripcién para permitir
caracterizar el problema que existe en la microempresa Nutrilac, con el fin de determinar
las circunstancias que tengan relacién entre si, para lograr detectar las posibles fallas que
se estan presentando en su proceso productivo para su posterior solucion.

5.2 METODO
En el proceso de esta investigacion se utilizaran los métodos de:

e Analitico que nos ayudara a examinar la informacion que nos proveera la
observacion en los procesos de la microempresa Nutrilac;

e Deductivo servira para llegar a datos especificos que se hayan obtenido
mediante la observacion para llegar a la conclusion de la necesidad de disefiar e
implementar un sistema de costos por proceso.

5.3 TECNICAS DE RECOLECCION DE DATOS

Como técnica de recoleccion de datos para la investigacion se utilizara la revision
documental y la observacion ya que nos permitiran fundamentar a través de la obtencién
de datos, el propdsito de la investigacion y permitir el desarrollo de esta, dentro del marco
tedrico que se establecid previamente; de igual forma con esta técnica se lograra estar
al tanto del estudio del problema que se encuentra dentro de la microempresa Nutrilac,
ya que permitird conocer los antecedentes del problema y cdmo han evolucionado a
través del tiempo.
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6. PLAN OPERATIVO

6.1 NOMBRES DE LAS PERSONAS QUE PARTICIPAN EN EL PROCESO

Hacen parte del proceso, Mayra Alejandra Ramirez Vélez y Mayra Alejandra Martinez
Lozano, Las cuales son las encargadas de liderar lainvestigacion.

6.2 RECURSOS DISPONIBLES:

TIPO CATEGORIA  |RECURSO DESCRIPCION o ;&JSQEER R
Recursos Infraestructura | Z941P0 Computador Personal
disponibles Vehiculo Para realizar traslados Personal

Gastos y Fotocopias, Disefio de hgj,as de trabajo y
Recursos materiales papel e docum.entamon
necesarios trabajo de impresora requerida en Personal
investigacion
campo
Gasolina Traslados Personal

Fuente: Elaboracién propia. 2019
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6.3 CRONOGRAMA

CRONOGRAMA DE ACTIVIDADES PROYECTO DE GRADO

Actividades

Marzo

Trabajo de campo conocimiento general de la
microempresa

Analisis del entorno productivo de la microempresa

Estudiar los procesos utilizados en la microempresa

Conocer las ordenes de produccion

Identificar los costos seglin su comportamiento

Clasificar los costos encontrados

Clasificar la mano de obra existente

Identificarla materia prima requerida en los procesos
productivos

Clasificar la materia directa e indirecta

Identificar la carga fabril existente

Disefiar un formato de hoja costos para acumulaciéon de estos en su respectiva orden

Disefiar un formato de requisicion de materiales

Determinar un método valuatorio para determinar los materiales empleados en cada orden

Disefiar boletas de trabajo para determinarel costo de la mano de obra

Digitar la informacion encontrada

Conclusiones y recomendaciones

Entrega de la documentacion

Fuente: Elaboracién propia. 2019
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6.4PRESUPUESTO

o VALOR VALOR
N ITEM CANTIDADES UNI TOTAL
1 RECURSOS HUMANOS
1.1 Estudiantes investigadores 7 200.000 1.000.000
SUBTOTAL 1.000.000
2 RECURSOS TECNICOS
2.1 | Servicios de comunicacion i 30.000 150.000
2.2 |Internet - 25.000 125.000
2.3 | Papeleria - - 100.000
2.4 | Memoria USB 1 50.000 50.000
2.5 |Tinta de impresora - 12.000 60.000
2.6 |Transporte - - 200.000
SUBTOTAL 1.685.000
3 IMPREVISTO
3.1 | Imprevistos 168.500
COSTO TOTAL 1.853.500
4 RECURSOS FINANCIEROS
4.1 | Recursos propios 1.853.500
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CAPITULO |

7. CARACTERIZACION Y DIAGNOSTICO DE LA SITUACION ACTUAL DE LA
MICROEMPRESA NUTRILAC

7.1 CARACTERIZACION DE LA EMPRESA

Para la caracterizacién de la empresa se ha tenido en cuenta: la Historia, el portafolio de
productos, planta fisica, planta de personal, ventas, proveedores, clientes, proceso de
produccion.

7.1.1 Historia. La historia de Nutrilac es un ejemplo de aprendizaje y desafios que ha
llevado el sefior Edgar Acosta, quien adquiri6 sus conocimientos en el proceso de
transformacion de materia prima al producto final conocido como granola por la ensefianza
de un familiar, conociendo asi la materia prima y la maquinaria necesaria para su
produccion.

El sefior Edgar Acosta continto alimentando su conocimiento mediante cursos con el
SENA sobre la elaboracion y produccion de diferentes productos, para asi con estos
lograr emprender.

Su idea de negocio tuvo sus inicios en el municipio de la Mesa Cundinamarca, donde
creo una microempresa estable con una gran variedad de productos desde mani,
granola, galletas, yogurt, achiras, platanitos y habas fritas, después de desarrollar su
actividad durante un tiempo, este decide vender su microempresa para irse a otraciudad.

Para el afio 2011 el sefior Edgar Acosta se traslada al municipio de Tulua, después de
permanecer radicado durante un afio y conocer el mercado Tuluefio, decide nuevamente
emprender para lograr tener un recurso estable para él y su familia.

En el afio 2013 nace la microempresa Nutrilac con la idea de ser productora y
comercializadora de productos alimenticios saludables, su portafolio de productos
inicialmente contaba con manies en sus diferentes presentaciones (Mani sal, mani con
pasas, mani dulce, mani neutro y mani con soya), granola, galletas, yogurt, achiras,
platanitos y habas fritas; en su momento solo contaba con el apoyo de su nucleo familiar
(esposa e hijos) y con equipos basicos para la elaboracion artesanal de estos productos.
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Durante sus primeros 3 afios la microempresa estuvo a punto de cerrar por no tener un
buen apalancamiento financiero, para poder continuar el sefior Edgar Acosta decide
sacar del mercado los productos que contaban con poca rotacion en su inventario; los
gue requerian de mas mano de obra para su elaboracion (mani con soya, yogurt, achiras,
platanitos y habas fritas) y los cuales él consideraba que no dejaban un buen margen de
ganancia.

7.1.2 Portafolio de productos. En la actualidad Nutrilac produce ocho (8) productos que
tienen presentaciones en unidades de 20gr, 32gr, 75gr, 80gr, 500gr y 1000gr y comercializa
un producto (quesos) el cual adquiere mediante un proveedor.

Foto 1. Granola 75gr, 500gr y 1000gr

GRANOLA 75gr, 500gr y 1000gr

Fuente: Nutrilac. 2019
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Foto 2. Chicharron 20gr y 80gr

CHICHARRON 20gr y 80gr

GALLETAS 75gr

QUESOS

Fuente: Nutrilac. 2019
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Foto 3. Quesos

QUESOS

MANIES 32gr

Tamaio; P"”"",aq‘.

Fuente: Nutrilac. 2019
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Foto 4. Manies 75 gr

MANIES 75gr

Fuente Nutrilac. 2019

7.1.3 Planta fisica. En la actualidad Nutrilac desarrolla su actividad en una propiedad
arrendada; la mayoria de la maquinaria con la que cuenta fue adquirida por su duefio
al iniciar con su actividad, la demas maquinaria se ha obtenido gracias al
apalancamiento que ha conseguido su duefio mediante tarjetas de crédito.

Nutrilac cuenta con la primera y tercera planta de la vivienda de su propietario para
desarrollar todos sus procesos, la primera planta se encuentra distribuida para el area
de produccidn, para el area de empaque y para el area de cargue.

En una parte de la segunda planta el duefio cuenta con una pequeiia oficina donde lleva
registro de sus ventas y de sus costos de forma bésica.
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7.1.4 Planta de personal. La microempresa cuenta actualmente solo con dos empleados
su duefio y su esposa los cuales desarrollan las actividades en relacion a su operacion.

El sefior Edgar Acosta actualmente desarrolla las actividades de produccion y venta 'y su
esposa se encarga de realizar el empaque para formar todos los productos terminados
gue se necesitan a la semana para completar la carga del vehiculo antes de salir a la
distribucién y venta.

7.1.4 Compray proveedores. Para el proceso de compras el duefio realiza sus pedidos
de acuerdo a la necesidad que presente en su materia prima al dia en que va a
realizar su produccién.

Desde el afio 2018 el duefio ha logrado mediante apalancamiento en tarjetas de crédito
tener un inventario de materia prima, para asi contar con la necesaria para cumplir con
la produccion semanal requerida por los pedidos realizados por sus clientes fijos.

Los proveedores de Nutrilac estan ubicados en las ciudades de Tulua y Bogota, a los
cuales se les realiza pedido por medio de llamada telefonica y estos realizan el domicilio
hasta la microempresa, realizando los respectivos cobros por fletes que son asumidos
por Nutrilac.

7.1.6 Ventas. El proceso de venta de la microempresa hasta el afio 2018, lo realizaba su
duefio mediante unas rutas determinadas por él mismo de lunes a miércoles, en el
recorrido de la ruta de cada dia, él se encargaba de visitar a sus clientes para revisar
la mercancia exhibida, para conocer qué productos estaban para cambio y que
productos faltaban para tomar el pedido.

Después de tener los pedidos del dia, el sefior Edgar Acosta llegaba a su oficina para
generar sus facturas, de las cuales pasaba una copia para el area de empaque para que
Su esposa realizara el empaque de dichos pedidos y quedaran listo para que otro
empleado realizara la distribucién al siguiente dia.
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Para el afio 2019 el sefior Edgar Acosta toma la decision de adquirir un vehiculo y una
aplicacion que puede manejar desde su teléfono movil para generar sus facturas.

Desde que se realiz6 este cambio el sefior Edgar Acosta realiza el cargue de su vehiculo
y al momento en que llega donde su cliente genera la factura de acuerdo al pedido y
surte en el mismo momento a su cliente.

7.1.7 Clientes. Dentro del municipio de Tulud Nutrilac cuenta con consumidores
provenientes de la poblacién rural y urbana, por lo tanto, cuenta con una gran
variedad de clientes los cuales estan conformados desde tiendas, minimercados,
autoservicios, heladerias, panaderias, salsamentarias y gimnasios, donde existe un
movimiento de personas diario.

La poblacién consumidora de los productos de Nutrilac son todas aquellas personas que
llevan una vida activa, tanto jovenes y adultos entre las edades de 16 a 65 afios, ya que
sus productos benefician la salud y el estado fisico aportando fibras, grasas saludables y
minerales.

7.2 PROCESO DE PRODUCCION

La microempresa Nutrilac en su proceso de produccion realiza transformacion de materia
prima con el fin de obtener su producto final

El proceso de produccion de la granola se lleva a cabo empleando materia prima como
hojuelas, mani, uvas pasas, panela, naranjas y pifias.

El proceso de produccion se inicia precalentando el horno, mientras este llega a la
temperatura determina se realiza el pesaje de los ingredientes que hacen parte de la
granola, cumpliendo con lo requerido segun la receta del duefio; después de realizado
este proceso se debe de hacer la mezcla de los productos para ser llevados al horno y
gue estos realicen su proceso de coccion.

Foto 5. Proceso de produccion.

Fuente. Nutrilac.2019
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Luego del proceso de transformacion y de dejar reposar, el producto en proceso es
enviado a empaque para realizar el proceso de pesaje de las diferentes referencias que
se requieren durante la semana, empaque Yy etiquetado (ver cuadro 1), la linea escogida
para la propuesta es la granola la cual tiene mayor rotacion dentro de la microempresa
Nutrilac.

Foto 6. Empaque

‘“

Fuente: Nutrilac. 2019

Cuadro 1 Proceso de produccion de la granola

Se tosta el mani'y

(_’ las hojuelas.
[ Mani, hojuelas, pifia, ]
— ;
pasas, panela y naranjas
Se prepara el
;’ melao con la pifia,

Adquisicion
de materia
prima.

naranja y panela.

Se almacenaenel |
4rea de reposo. M

Se mezclan todos los
ingredientes y se le

agregan las pasas.

Sellado
Se realiza el Pesaje de las
proceso de diferentes | <
empacado. referencias l

Fuente: Elaboracion de los autores Afio: 2019
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Siguiendo con los procesos de produccion de Nutrilac encontramos la produccion del
mani, el cual es comprado en crudo y sin cascara para fabricar el mani neutro, el mani
con pasas y el mani con sal.

El proceso de produccion del mani neutro, mani con sal y mani con pasas se inicia desde
un mismo punto, empezando por tostar cuatro bultos de mani, después es llevado al
area de reposo separando por cantidades iguales, una parte se deja reposar para llevar
al &rea de empaque siendo este el productos final conocido como mani neutro, otra de
las partes se escoge mientras esta tibio para aplicar el aceite y la sal, se deja reposar y
se lleva al area de empaque para terminar el proceso asi del mani saladito y la Ultima
parte de igual forma que el mani sal cuando esta tibio se le aplica aceite y sal y se lleva al
area de reposo, cuanto se encuentre en temperatura ambiente se procede a agregarle las
uvas pasasy por ultimo se lleva al a&rea de empaque para terminar el proceso (Ver cuadro
2).

Cuadro 2 Proceso de producciéon del mani neutro, con sal y con pasas

Adquisicion
de materia
prima.

l

Mani, aceite vegetal,
pasas y sal.

l

1 — Se tosta el mani 2da y 3ra porcion se
ra porcion se 22
" p yse divideen3 |—— les agrega sal y
eva a reposo. - .
P porciones. aceite.

2da porcion a
reposo.

3ra porcion a
reposo.

Se realiza el

3ra se le agregan

Distribucion. proceso de
las pasas.

empacado.

Fuente: Elaboracion de los autores Afio: 2019

Continuando con los procesos de produccién realizados por Nutrilac encontramos las
galletas en tres referencias Chocho chips, Granola y Avena.
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Para producir la galleta choco chips se necesita mantequilla, azlcar pulverizada,
esencia, chips de chocolate y harina de trigo, inicialmente se debe realizar el pesaje de
todos los ingredientes, luego se debe mezclar la mantequilla con el azlcar y la esencia
hasta que no se sienta el azlcar, después se aplica la harina y se amasa bien hasta
compactar todos los ingredientes, después se extiende la masa hasta el grosor deseado
y se arma galleta con ayuda del molde, por ultimo se llevan al horno (Ver cuadro 3).

Cuadro 3 Proceso de produccién de la galleta choco chips

Adquisicion
de materia
prima.

Mantequilla, azticar pulverizada, esencia,
chips de chocolate y harina de trigo.

Se debe mezclar

la mantequilla
con el azdicar y
la esencia.

| Se aplica la harinay

( L se amasa bien.

Se extiende la masa
hasta el grosor
deseado.

}.—

L f Se arma galleta con
L ayuda del molde.

Se llevan al
horno.

Se realiza el
s Se almacena en el
Distribucién. |[+——————| proceso de 3
area de reposo.
empacado.

Fuente: Elaboracion de los autores Afio: 2019

La produccion de la galleta granola tiene como materia prima la mantequilla, azucar
pulverizada, esencia, harina de trigo e integral y granola sin pasas, su produccion se
inicia mezclando las dos harinas y aparte se debe mezclar la mantequilla, el azucar
pulverizada y la esencia hasta no sentir el azicar, después se debe agregar la mezcla
de las harinas, se debe amasar bien, agregar la granola hasta compactar todo, luego se
extiende la masa hasta el grosor deseado y se arma la galleta mediante molde, después
se debe embolar con la mezcla de dos huevos y esencia y por ultimo se llevan al horno
(Ver cuadro 4).
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Cuadro 4 Proceso de produccion de la galleta granola

ZdQUiS:Cién Mantequilla, azticar pulverizada, esencia, harina de trigo e integral y
e materia — .
prima. granola sin pasas

Se mezcla la
mantequilla, el
azucar pulverizada y
la esencia.

Se mezclan las
dos harinas.

Distribucidn.

|

Se realiza el
proceso de

empacado. todo grosor deseado.

Se embola con la Se arma galleta
Se llevan
| mezcla de dos con ayuda del
al horno. :
huevos y esencia. molde.

Fuente: Elaboracion de los autores Afio: 2019

Se mezclan junto con la Se extiende la
granola hasta compactar |———,| masa hasta el

Se almacena
en el rea de
reposo.

La materia prima que lleva el proceso de produccién de la galleta de avena es
mantequilla, azdacar pulverizada, esencia, harina integral, de trigo y de avena, la
produccion se inicia realizando una mezcla con todas las harinas y otra mezcla con la
mantequilla, el azucar pulverizada y la esencia hasta no sentir el azlicar, después se
debe agregar la mezcla de las harinas, se amasa bien hasta compactar todo, luego se
extiende la masa hasta el grosor deseado y se arma la galleta mediante molde, después
se debe embolar con la mezcla de dos huevos y esencia y por ultimo se llevan al horno
(Ver cuadro 5).
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Cuadro 5 Proceso de produccién de la galleta avena

Adquisicion
de materia ———=| Mantequilla, aztcar pulverizada, esencia, harina de trigo, integral, avena
Prima. y avena en hojuelas.
|

Se mezcla la
mantequilla, el
azlcar pulverizada y
la esencia.

A

Se mezclan las
tres harinas.

Se realiza el
proceso de |—| Distribucion.

empacado.

Se almacena
Se extiende la

masa hasta el
grosor deseado.

Se mezclan
hasta
compactar todo

en el area de
reposo.

Se llevan Se embola con la mezcla de dos huevos, Se arma galleta
alhornio esencia y se esparce avena en hojuelas. |«——| con ayuda del
molde.

Fuente: Elaboracion de los autores Afio: 2019

Otra de las producciones realizada por la microempresa Nutrilac es la de su producto
chicharron el cual solo tiene dos ingredientes para su produccion, los cuales son aceite
vegetal y corteza de cerdo, para su preparacion se debe precalentar el aceite a 100 °C
y se debe agregar la corteza, luego se retira del aceite al momento en que aumenta su
volumen y se deja escurriendo. (Ver cuadro 6).

Cuadro 6 Proceso de produccién del chicharrén

Adquisicion
de materia  —
prima.

Aceite vegetal y
corteza de cerdo.

Se precalienta el
aceite a 100 °C.

Se agrega la )
corteza.

en que aumenta su volumen y
se deja escurriendo.

Se retira del aceite al momento J

Se almacena
en el drea de
reposo.

Se realiza el proceso S
Distribucién.
de empacado.

Fuente: Elaboracion de los autores Afio: 2019
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A continuacion, en el cuadro 2 se explica desde el punto de vista del duefio el formato
realizado por este para llevar control de sus costos y en los cuadros 3, 4y 5 se ensefian
los formatos diligenciados con los costos que el relaciona para determina el precio de
venta de sus referencias.

Cuadro 7 Control de costos

2. Valor 3. Valor total de los
por gramos requeridos
4. Nombre
del producto
Producto Gramos| Valor Unt Gr| Valor
PR 5. Cantidad de gramos
= : requeridos para una formulas
primas requeridas ]
e R 6. Referencia a empacar
Peso Total en Gramos e TG _
Unidades que salen de gr. ~ 7. Sumatoria de los gramos
Costos de_Formulacion requeridos (Punto 5)
Costox gr.
Valor Venta x Moyor 8. Division de los puntos 6y
7 para conocer cuantas
unidades salen del peso total
en gramos
) 9. Sumatoria g
11. Se le aplica 10. Divisién de del valor total
el margen de los puntos 8y 9 (Punto 3)
utilidad deseado para conocer el
al punto 10. costo de
produccion de
una unidad

Fuente: Elaboracion de los autores Afio: 2019

Dentro de los cuadros 3, 4 y 5 se demuestran el costo de la mano de obra que se utiliza
en Nutrilac para la produccion de su producto estrella que es la granola, en el cuadro 2
se puede evidenciar el costo equivalente determinado por su duefio para la referencia
de 75 gr, en el cuadro 3 se ven los costos de la referencia de 250 gr y por ultimo en el
cuadro 4 los costos de la referencia de 500gr.
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Cuadro 8 Control de costos de la granola por 75 gr

Costos Granola x 75 Gramos

Producto Gramos Valor Unt Gr Valor
Hojuelas de Maiz 4900 S 4 S 18.865
Hojuelas de Cebada 2100 S 4 S 7.665
Hojuelas de Avena 3500 S 4 $12.775
Mani 1000 S 7 S 7.000
Uvas Pasas 1500 S 7 $10.500
Melao 5000 S 2 $10.000
Servicios y Arriendo 4 $ 15.000
Etiquetas 245 S 20 S 4.900
Empaque 245 S 10 S 2450
Mano de Obra 2 $10.000
Comisidn Venta 245 S 950 $34.913
Entrega 245 S 21 S 5.145
Referencia de Empaque en gr. 75
Peso Total en Gramos 18000
Unidades que salen de 18250 gr. 240
Costos de FormulaciOn S 139.213
Costo x 75 gr. S 580,05
Valor Venta x Mayor S 950,91
Valor Venta x detal S 1.188,63

Fuente: Tomado de los archivos del sefior Edgar Acosta Afio: 2019
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Cuadro 9 Control de costos de la granola por 250 gr

Costos Granola x 250 Gramos

Producto Gramos Valor Unt Gr Valor
Hojuelas de Maiz 4900 S 4 $18.865
Hojuelas de Cebada 2100 S 4 $7.665
Hojuelas de Avena 3500 S 4 $12.775
Mani 1000 S 7 $ 7.000
Uvas Pasas 1500 S 7 $10.500
Melao 5000 S 2 $10.000
Servicios y Arriendo 4 $12.000
Etiquetas 73 S 70 $5.110
Empaque 73 S 22 $1.606
Mano de Obra 2 $10.000
ComisiOn Venta 73 S 2.450 $26.828
Entrega 73 S 69 $5.037
Referencia de Empaque en gr. 250
Peso Total en Gramos 18250
Unidades que salen de 18250 gr. 73
Costos de Formulacion S 127.386
Costo x 250 gr. S 1.745,01
Valor Venta x Mayor S 2.390,42
Valor Venta x detal S 2.951,14

Fuente: Tomado de los archivos del sefior Edgar Acosta Afio: 2019
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Cuadro 10 Control de costos de la granola por 500 gr

Costos Granola x 500 Gramos

Producto Gramos Valor Unt Gr Valor
Hojuelas de Maiz 4900 S 4 S 18.865
Hojuelas de Cebada 2100 S 4 S 7.665
Hojuelas de Avena 3500 S 4 $12.775
Mani 1000 S 7 S 7.000
Uvas Pasas 1500 S 7 $10.500
Melao 5000 S 2 $10.000
Servicios y Arriendo 4 $12.000
Etiquetas 36 S 70 S 2.520
Empaque 36 S 32 S 1.152
Mano de Obra 2 $10.000
ComisiOn Venta 36 S 4.250 $22.950
Entrega 36 S 139 S 5.004
Referencia de Empaque en gr. 500
Peso Total en Gramos 18000
Unidades que salen de 18250 gr. 36,0
Costos de FormulaciOn S 120.431
Costo x 500 gr. S 3.345,31
Valor Venta x Mayor S 4.234,56
Valor Venta x detal S 4.981,84

Fuente: Tomado de los archivos del sefior Edgar Acosta Afio: 2019
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CAPITULO Il

8 DISENO DE UNA HERRAMIENTA DE IMPLEMENTACION DE
ACUMULACION DE COSTOS DE PRODUCCION POR ORDENES DE
TRABAJO EN LA MICROEMPRESA NUTRILAC

El sistema que emplea la herramienta disefiada para la microempresa Nutrilac es el sistema
de acumulacién de costos, el cual se caracteriza por acumular los elementos del costo,
materia prima, mano de obra y costos indirectos de fabricacibn que se requieren para
cumplir con la orden de produccién expedida.

Con este sistema la microempresa Nutrilac podra conocer el costo total acumulado en la
orden de produccion y, por lo tanto, el costo unitario del producto

Diagrama 1. Sistema de acumulacion de costos

Fuente: Elaboracién propia. 2019.

Nutrilac trabaja a base de pedidos, por ello al momento en que el cliente genere una
orden, se debera diligenciar el formato de orden de pedido (ver formato 1), con el cual
se tendra conocimiento de los productos que se deben de producir para poder cumplir
con los pedidos que se realizan duran la ruta de venta; al momento en que se verifique
el formato, se procede a diligenciar el requerimiento de materia prima (ver formato 2) con
el cual el almacén procedera a despachar las materias primas requeridas a produccion y
de igual forma asi alimentar el respectivo inventario de existencias.
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Formato 1 Orden de pedido

Y NUTRILAC ORDEN No.
ORDEN DE PEDIDO

FECHA FECHA DE ENTREGA CLIENTE
Dia Mes Afio Dia Mes Afio DIRECCION
CIUDAD
COD. DEL PRODUCTO DESCRIPCION UNI. DE MEDIDA CANTIDAD

Observaciones: Entregado por: Recibido por:

Fuente: Elaboracion de los autores Afio: 2019
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Formato 2 Requisicion de materia prima

NUTRILAC

REQUISICION DE MATERIAS PRIMAS

REQUISICION No.

Fecha

Mes

Ano

Departamento solicitante:

DESCRIPCION

UNI. MEDIDA

CANTIDAD

ORDENTR

Solicitado por:

Entregado por:

Recibido por:

Fuente: Elaboracion de los autores Afio: 2019

Al momento de que el almacén presente escaseces de materia prima debera indicar al

departamento de compra la necesidad de sus faltante, mediante el diligenciamiento del

38

formato de solicitud de compra (ver formato 3) para que el departamento de compras
asegure un flujo continuo de materias primas desde el proveedor.




Formato 3 Solicitud de compra

SOLICITUD No.
¢ SOLICITUD DE COMPRA DE MATERIA
— PRIMA
Fecha de reserva Seccién: N |
- ~ ormal:
Dia Mes Afio pedido
Urgente:
COD MP DESCRIPCION CANTIDAD UNI. DE MEDIDA PESO LIMITE DE ENTREGA

Solicitado por:

Aprobado por:

Fuente: Elaboracion de los autores Afio: 2019

Al momento de realizar la recepcion de materiales se deberd comparar la orden de
compra y la factura para verificar las cantidades y precios, la factura sera registrada en
la herramienta disefia en Excel en la hoja denominada Kardex (ver formato 4).

Formato 4 Kardex

ST has NUTRILAC
KARDEX
PRODUCTO UNI MEDIDA CANTIDAD MAX CANTIDAD MIN METODO
FECHA INVENTARIO INICIAL ENTRADAS DISPONIBLE PRECIO CONSUMO INVENTARIO FINAL
CANTIDAD $ CANTIDAD VALOR CANTIDAD VALOR | PONDERADO | CANTIDAD | VALOR CANTIDAD | VALOR

Fuente: Elaboracion de los autores Afo: 2019
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Formato 5 Tarjeta de tiempo

L
1&1’8}]?@@)

NUTRILAC

KARDEX

NOMBRE PRODUCTO

UNIMEDIDA

CANTIDAD MAX

CANTIDAD MIN

METODO

FECHA

INVENTARIO INICIAL

ENTRADAS

DISPONIBLE

CANTIDAD

VALOR

CANTIDAD

VALOR

CANTIDAD

VALOR

PRECIO
PONDERADO

VENTA

INVENTARIO FINAL

CANTIDAD

VALOR

CANTIDAD

VALOR

Fuente: Elaboracion de los autores Afio: 2019

En este formato se especificara, la fecha de ingreso de la materia prima, la cantidad y el
precio unitario; a continuacion, se despacha las cantidades de materia prima, realizando

el registro de esta salida en las casillas de consumo en la ficha de Kardex.

De igual forma el formato de Kardex sera manejado para llevar el registro de todo el

producto terminado.

Adicional a los formatos anteriores, al iniciar cada orden se manejaran las tarjetas de
tiempo (ver formato 5), en donde se registraran las operaciones y el tiempo que se
utilizara en cada orden de produccién, este documento sera soporte para diligenciar el
formato de pago de salario (ver formato 6).
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Formato 5 Tarjeta de tiempo

NUTRILAC TARJETA No
eTRILAS !
TARJETA DE TIEMPO
Empleado Codigo
Departamento Cargo
Fecha
ORDEN TR INICIO TERMINO NENPO SALARIO/HORA | VALOR TOTAL
EMPLEADO
Supervisor:
TOTAL
Fuente: Elaboracion de los autores Afio: 2019
Formato 6 Pago de salarios
@ NUTRILAC
PAGO DE SALARIOS
PERIODO DE PAGO
DS DEVERGADD : DEDUCTIONES.
Codigo Nombre del rabajador Sdlariobasio | | ocados | Liquidados | Salariobase | Ao ransporte| Horasextras |  Dominical | Total devengado % Reten Fuente |  Prestamos | Total deducciones NETOAPAGAR
s y pestasines Vol o vt ol e e gt |
Cesantias 8% Preparado por: Revisado por: (Aprobado por.
nt Cesantas 12%
“,‘ac‘acw?s ;:’:
Total

Fuente: Elaboracion de los autores Afo: 2019
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De igual forma se tendré el formato 7 el cual se utilizara para cada orden de trabajo
donde se diligenciara y realizard la acumulacion de la materia prima, costos de mano de
obradirectaylos costos indirectos de fabricacion en los que incurra Nutrilac en cada orden
de trabajo, para asi determinar el costo total y el costo unitario de cada producto.

Formato 7 Hoja de costos

NUTRILAC
HOJA DE COSTOS PARA UNA ORDEN DE TRABAJO
Fecha de iniciacion | | | Orden de trabajo No. | Referencia:
Fecha de terminacion | | | Cantidad |
COSTO MATERIALES DIRECTOS COSTOS MANO DE OBRA DIRECTA COSTOS INDIRECTOS
. Horas
Fecha Ref. Cant. Vr. Unit. Valor Fecha Cant. Vr. Unit. Valor MOD Tasa Valor
Costo total
Liguidacion
MPD
MOD
CIF
Costo total
Costc total Costo total Costo Uni.

Fuente: Elaboracion de los autores Aflo: 2019
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CAPITULO IlI

9 PRUEBA PILOTO DE APLICACION DE LA HERRAMIENTA DE
ACUMULACION DE COSTOS DISENADA

La informacion recolectada fue suministrada por el sefior Edgar Acosta el cual
proporcioné documentos fisicos tales como ventas y compras; de la misma manera
permitié conocer los procesos dentro de la fabrica y llevar registros para poder iniciar con
la prueba piloto de la herramienta disefiada para lograr que la microempresa Nutrilac
pueda conocer sus costos.

Para dar inicio a la prueba piloto se realiz6 un inventario de los productos y materias
primas en bodega con los cuales se dieron inicio al mes de marzo del 2019; informacion
demostrada en los cuadros 11y 12.

Cuadro 11 Inventario inicial de materia prima

- UNI COSTO
COD MP DESCRIPCION MEDIDA CANTIDAD UNITARIO
HM Hojuela Mixta Gr 123.600 3,15
AV Avena Gr 11.725 2,95
M Mani con piel Gr 50.000 6,64
EG75 Etiqueta granola x 75 Uni 59 22
EG250 Etiqueta granola x 250 Uni 80 44
EG500 Etiqueta granola x 500 Uni 371 44
Bl Bolsa 3% x 10 Uni 971 10
B2 Bolsa 7 x 10 Uni 355 22
B3 Bolsa 7 x 14 Uni 143 33
Fuente: Elaboracion de los autores Afio: 2019
Cuadro 12 Inventario inicial de producto terminado
< COSTO
COD MP DESCRIPCION UNI MEDIDA CANTIDAD UNITARIO
12 Granola x 75 Gr 19 583
16 Granola x 250 Gr 17 1.779
22 Granola x 500 Gr 6 3.368

Fuente: Elaboracion de los autores Afio: 2019
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Con la informacion recolectada se alimenta la herramienta llamada Macro Costos
Nutrilac V1 en la cual quedaran registrados los inventarios iniciales como lo muestran
las imagenes 1y 2.
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Imagen 1 Inventario de materia prima

COSTO COSTO N
FECHA |ORDEN | CODIGO PT| CODIGO MP| DESCRIPCION PRODUCTO |UNIDAD | CANTIDAD | o oo | 1o7aL |E/S| DIA| MES | ARO USUARIO FECHA
1/03/2019 HM Hojuela Mixta GR 43.600 3,15 137.340 |1l 1 3| 2.019 [MAYRA MARTINEZ | 1/03/2020
1/03/2019 M Mani GR 50.000 6,64 332.000 |II 1 3| 2.019 [MAYRA MARTINEZ | 1/03/2020
1/03/2019 AV Avena GR 11.725 2,95 34.589 [l 1 3] 2.019 [MAYRA MARTINEZ | 1/03/2020
1/03/2019 EG75 Etiqueta granola x 75 UNI 59 22,00 1.298 |11 1 3] 2.019 [MAYRA MARTINEZ | 1/03/2020
1/03/2019 EG250 Etiqueta granola x 250 UNI 80 44,00 3.520 (Il 1 3] 2.019 [MAYRA MARTINEZ | 1/03/2020
1/03/2019 EG500 Etiqueta granola x 500 UNI 371 44,00 16.324 |11 1 3| 2.019 [MAYRA MARTINEZ | 1/03/2020
1/03/2019 B1 Bolsa 3 1/2 x 10 UNI 971 10,00 9.710 (Il 1 3| 2.019 [MAYRA MARTINEZ | 1/03/2020
1/03/2019 B2 Bolsa 7 x 10 UNI 355 22,00 7.810 (Il 1 3] 2.019 [MAYRA MARTINEZ | 1/03/2020
1/03/2019 B3 Bolsa 7 x 14 UNI 143 33,00 4719 1l 1 3] 2.019 [MAYRA MARTINEZ | 1/03/2020
Fuente: Macro Costos Nutrilac V1 Afio: 2019
Imagen 2 Inventario de producto terminado
COSTO .

FECHA [CODIGO| DESCRIPCION PRODUCTO |UNIDAD [E/S| FACTURA |CLIENTE | CANTIDAD UNITARIO DIA| MES| ANO | VALOR VENTA USUARIO FECHA
1/03/2019 12|Granola x 75 GR | 19 583 1 312.019 MAYRA MARTINEZ | 1/03/2020
1/03/2019 16|Granola x 250 GR | 17 1779 1 312.019 MAYRA MARTINEZ | 1/03/2020
1/03/2019 22|Granola x 500 GR | 6 3368 | 1 312.019 MAYRA MARTINEZ | 1/03/2020

Fuente: Macro Costos Nutrilac V1 Afo: 2019
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Después de ingresar el inventario inicial se alimenta la macro con lainformacién
recolectada.

La primera informacién ingresada a la macro son las ventas relacionadas en el cuadro

13.

Cuadro 13 Ventas del 4 al 06 de marzo de 2019

NoO 12 16 22
Fecha Cliente Granola Granola Granola
Factura X 75 X 250 X 500
1 04/03/2019 | Jair Pineda 0 2 3
2 05/03/2019 | Mi Barrio Fatima 0 2 3
3 06/03/2019 | JP 3 2 2
4 06/03/2019 | Asdrubal 0 6 5

Fuente: Elaboracion de los autores Afio: 2019

Los resultados al momento de alimentar la macro son los encontrados en la imagen 3y
4. En laimagen 4 la macro ensefia el informe de saldo de existencias, en el cual informa
gue, para cumplir con el requerimiento, se debe realizar una orden de produccion.

Antes de iniciar la produccion se genera una orden de compra por el departamento de
materiales la cual se demuestra en el cuadro 14.

Cuadro 14 Solicitud de compra

NUTRILAC

SOLICITUD DE COMPRA DE MATERIA

SOLICITUD No. 001

PRIMA
Fecha de reserva Seccidn: N I X

- ~ ormal:

Dia Mes Ano 3 Pedido
Produccion
6 3 2019 Urgente:
COD MP DESCRIPCION CANTIDAD UNI.DEMEDIDA PESO LIMITE DE ENTREGA

UP Uva pasa Gr 10.000

P Panela Gr 18.000
PN Pifa Kg 10

EG75 |Etiqueta granola x 75 100 Uni
Solicitado por: Aprobado por:
Edgar Acosta Edgar Acosta

Fuente: Elaboracion de los autores Afo: 2019
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Al recibir los materiales requeridos se realiza el ingreso de las facturas en la macro para
realizar la orden de produccion.

Después de alimentada la macro se ingresa la orden de producciéon (Ver imagen 5)
necesaria para cumplir con las ventas y dejar inventario de producto terminado para
cumplir con las ordenes que se generen dentro la semana.

45



Imagen 3 Inventario de producto terminado

DESCRIPCION COSTO -

FECHA |CODIGO| ordnucTo |UNIDAD |E/S| FACTURA CLIENTE CANTIDAD| u=irio | DIA| MES| ANO| VALOR VENTA USUARIO FECHA

1/03/2019 12|Granolax 75 |GR [ 19 583 | 1 3] 2.019 MAYRA MARTINEZ | 1/03/2020

1/03/2019 16|Granola x 250 |GR [ 17 1779 | 1 3] 2.019 MAYRA MARTINEZ | 1/03/2020

1/03/2019 22|Granola x 500 |GR | 6 3.368 | 1 3| 2.019 MAYRA MARTINEZ | 1/03/2020

4/03/2019 16|Granola x 250 |Uni S 1|JAIR PINEDA 2 1779 | 4 3| 2.019 6.200 [MAYRA MARTINEZ | 15/03/2020

4/03/2019 22|Granola x 500 |Uni S 1|JAIR PINEDA 3 3.368 | 4 3| 2.019 15.000 [MAYRA MARTINEZ | 15/03/2020

5/03/2019 16|Granola x 250 |Uni S 2|MIBARRIO FATIMA 2 1779 | 5 3| 2.019 6.200 [MAYRA MARTINEZ | 15/03/2020

5/03/2019 22|Granola x 500 |Uni S 2|MIBARRIO FATIMA 3 3.368 | 5 3| 2.019 15.000 [MAYRA MARTINEZ | 15/03/2020

6/03/2019 12[Granolax 75 |Uni S 3[JP 3 583 | 6 3| 2.019 3.750 [MAYRA MARTINEZ | 15/03/2020

6/03/2019 16|Granola x 250 |Uni S 3[JP 2 1779 | 6 3| 2.019 6.200 [MAYRA MARTINEZ | 15/03/2020

6/03/2019 22|Granola x 500 |Uni S 3[JP 2 3.368 | 6 3| 2.019 10.000 [MAYRA MARTINEZ | 15/03/2020

6/03/2019 16|Granola x 250 |Uni S 4[ASDRUBAL 6 1779 | 6 3| 2.019 18.600 [MAYRA MARTINEZ | 15/03/2020

6/03/2019 22|Granola x 500 |Uni S 4[ASDRUBAL 5 3.368 | 6 3] 2.019 25.000 [MAYRA MARTINEZ | 15/03/2020
Fuente: Macro Costos Nutrilac V1 Afio: 2019

Imagen 4 Informe saldo existencia

CODIGO DESCRIPCION | INV.INICIAL | ENTRADAS | SALIDAS | SALDOS | COSTO UNITARIO |COSTO TOTAL |PTO.REORDEN

12| Granola x 75 19 - 3 16 583 9.328 10

16| Granola x 250 17 - 12 5 1.779 8.895 10

22| Granola x 500 6 - 13 (7) 3.368 - 10

TOTALES 42 - 28 14 18.223

Fuente: Macro Costos Nutrilac V1 Afio: 2019
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Imagen 5 Orden de produccion generada

FECHA |ORDEN |CODIGO|DESCRIPCION [UNIDAD MEDIDA |CANTIDAD [ENTREGA OBSERVACIONES | RECIBO USUARIO FECHA |ESTADO
3/06/2019 1 12|Granola x 75 |Uni 220|EDGAR ACOSTA | N/A EDGAR ACOSTAMAYRA MARTINEZ | 21/03/2020| T
3/06/2019 1 16|Granola x 250 [Uni 66|EDGAR ACOSTA | N/A EDGAR ACOSTAMAYRA MARTINEZ | 21/03/2020| T
3/06/2019 1 22|Granola x 500 {Uni 99|EDGAR ACOSTA | N/A EDGAR ACOSTAMAYRA MARTINEZ | 21/03/2020| T

Fuente: Macro Costos Nutrilac V1 Afo: 2019
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La herramienta disefiada, automéaticamente al ingresar la orden de produccién
alimentara el inventario de materia prima (Ver imagen 6), ya que se generara una salida
de materia prima para cumplir con la orden ingresada (Ver imagen 7).

Después de conocer la informacion anterior, se ingresa la mano de obra utilizada para
cumplir con la orden de produccion, después de alimentar la herramienta con las horas
utilizadas, la macro llevara registro como se demuestra en la imagen 8.

La herramienta disefiada liquidara el valor de las horas utilizadas segun los calculos
demostrados en la imagen 9, el célculo de la seguridad social esta exonerado de los
aportes a salud segun lo dice el inciso segundo del articulo 114-1 del estatuto tributario.
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Imagen 6 Inventario de materia

prima actualizado

COSTO

COSTO

FECHA ORDEN| CODIGO PT|CODIGOMP| DESCRIPCION PRODUCTO |UNIDAD|CANTIDAD UNITARIO| TOTAL E/S| DIA |MES| ARNO PROVEEDOR | DIRECCION | TELEFONO| SOLICITA |AUTORIZA | USUARIO FECHA
1/03/2019 HM Hojuela Mixta GR 43.600 3,15 | 137.340 |lI 1] 3[2019 MAYRA | 1/03/2020
1/03/2019 M Mani GR 50.000 6,64 | 332.000 |Il 1] 3[2019 MAYRA | 1/03/2020
1/03/2019 AV Avena GR 11.725 2,95 | 34.589 [Il 1] 3[2019 MAYRA | 1/03/2020
1/03/2019 EG75 Etiqueta granola x 75 |UNI 59 22,00 1.298 |lI 1] 3[2019 MAYRA | 1/03/2020
1/03/2019 EG250 |Etiqueta granola x 250|UNI 80| 44,00 3.520 |Il 1] 3[2019 MAYRA | 1/03/2020
1/03/2019 EG500 |Etiqueta granola x 500|UNI 371 44,00 | 16.324 |l 1] 3[2019 MAYRA | 1/03/2020
1/03/2019 Bl Bolsa 3 1/2 x 10 UNI 971| 10,00 9.710 |l 1] 3[2019 MAYRA | 1/03/2020
1/03/2019 B2 Bolsa 7 x 10 UNI 355| 22,00 7.810 |l 1] 3[2019 MAYRA | 1/03/2020
1/03/2019 B3 Bolsa 7 x 14 UNI 143| 33,00 4.719 Il 1] 3[2019 MAYRA | 1/03/2020
6/03/2019 1 UP Uva pasa GR 10.000 7,82 78.200 [E 6 | 3[2019 | LACASADE|CL292254|226 1855 |EDGAR A|EDGAR A|MAYRA |15/03/2020
6/03/2019 2 P Panela GR 18.000 2,5| 45.000 [E 6| 3[2.019 |GILBERTO |NA NA EDGAR A|EDGAR A|MAYRA |15/03/2020
6/03/2020 3 PN Pifia GR 10.000 1,00 | 10.000 |E 6 | 3[2.020 | GENERAL |NA NA EDGAR A|EDGAR A|MAYRA |15/03/2020
6/03/2019 4 EG75 Etiqueta granola x 75 |UNI 200 22,00 4.400 |E 6 | 3[2.019 | LITOGRAFIAS| CR222227| 224 0086 |[EDGAR A|EDGAR A|MAYRA |15/03/2020
6/03/2019 5 S Sabor ML 1.000 20,1| 20.100 [E 6 | 3[2.019 | QUIMICOS DECL262119|224 4884 |[EDGAR A|EDGAR A|MAYRA |21/03/2020
6/03/2019 1 12|HM Hojuelas gr 1.700 3,00 5.100 |S 6| 3[2019 MAYRA |21/03/2020
6/03/2019 1 12|AV Avena gr 700 3,00 2.100 |S 6| 3[2019 MAYRA |21/03/2020
6/03/2019 1 12|M Mani con piel gr 300 7,00 2.100 |S 6| 32019 MAYRA |21/03/2020
6/03/2019 1 12|UP Uvas Pasas gr 300 8,00 2.400 |S 6| 3[2019 MAYRA |21/03/2020
6/03/2019 1 12|P Panela gr 2.300 2,00 4.600 [S 6| 3[2019 MAYRA |21/03/2020
6/03/2019 1 12[PN Pifia gr 2.000 1,00 2.000 |S 6| 3[2019 MAYRA |21/03/2020
6/03/2019 1 12|S Sabor cc 100 20,00 2.000 |S 6| 3[2019 MAYRA |21/03/2020
6/03/2019 1 12|EG75 Etiqueta granola x 75 |UNI 220 22,00 4.840 |S 6| 3[2019 MAYRA |21/03/2020
6/03/2019 1 12|B1 Bolsa 3 1/2 x 10 UNI 220| 10,00 2.200 [S 6| 3[2019 MAYRA |21/03/2020
6/03/2019 1 16|{HM Hojuelas ar 1.700 3,00 5.100 [S 6| 3[2019 MAYRA |21/03/2020
6/03/2019 1 16|AV Avena ar 700 3,00 2.100 [S 6| 3]2019 MAYRA |21/03/2020
6/03/2019 1 16|M Mani con piel ar 300 7,00 2.100 [S 6| 3[2019 MAYRA |21/03/2020
6/03/2019 1 16|UP Uvas Pasas ar 300 8,00 2400 |S 6| 3[2019 MAYRA |21/03/2020
6/03/2019 1 16|P Panela ar 2.300 2,00 4.600 |S 6| 3[2019 MAYRA |21/03/2020
6/03/2019 1 16|PN Pifia kg 2.000 1,00 2.000 [S 6| 3[2019 MAYRA |21/03/2020
6/03/2019 1 16|S Sabor cc 100| 20,00 2.000 [S 6| 3[2019 MAYRA [21/03/2020
6/03/2019 1 16|EG250 |Etiqueta granola x 250{UNI 66| 44,00 2904 |S 6| 3[2019 MAYRA |21/03/2020
6/03/2019 1 16|B2 Bolsa 7 x 10 UNI 66| 22,00 1452 |S 6| 3[2019 MAYRA |21/03/2020
6/03/2019 1 22|HM Hojuelas ar 5.100 3,00 [ 15.300 |S 6| 3[2019 MAYRA |21/03/2020
6/03/2019 1 22|AV Avena ar 2.100 3,00 6.300 [S 6| 32019 MAYRA |21/03/2020
6/03/2019 1 22|M Mani con piel ar 900 7,00 6.300 [S 6| 3[2019 MAYRA |21/03/2020
6/03/2019 1 22|UP Uvas Pasas ar 900 8,00 7.200 [S 6| 3[2019 MAYRA |21/03/2020
6/03/2019 1 22|P Panela ar 6.900 2,00 | 13.800 |S 6| 3[2019 MAYRA |21/03/2020
6/03/2019 1 22|PN Pifa ar 6.000 1,00 6.000 (S 6| 32019 MAYRA |21/03/2020
6/03/2019 1 22|S Sabor cc 300| 20,00 6.000 [S 6| 3[2019 MAYRA |21/03/2020
6/03/2019 1 22|EG500 |[Etiqueta granola x 500{UNI 99| 44,00 4.356 |S 6| 3[2019 MAYRA |21/03/2020
6/03/2019 1 22|B3 Bolsa 7 x 14 UNI 99| 33,00 3.267 |S 6| 3]2019 MAYRA |21/03/2020

Fuente: Macro Costos Nutrilac V1 Aio: 2019
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Imagen 7 Requerimiento de materia prima

CODIGO UNIDAD

FECHA |ORDEN| ™" _""|CODIGO MP DESCRIPCION MEDIDA | CANTIDAD
3/06/2019 1 12|HM Hojuelas gr 1700
3/06/2019 1 12|AV Avena ar 700
3/06/2019 1 12(M Mani con piel gr 300
3/06/2019 1 12({UP Uvas Pasas gr 300
3/06/2019 1 12(P Panela kg 2300
3/06/2019 1 12(PN Pifia kg 2000
3/06/2019 1 12|S Sabor cC 100
3/06/2019 1 12|EG75 Etiqueta granola x 75 |UNI 220
3/06/2019 1 12|B1 Bolsa 3 1/2 x 10 UNI 220
3/06/2019 1 16({HM Hojuelas gr 1700
3/06/2019 1 16(AV Avena gr 700
3/06/2019 1 16(M Mani con piel gr 300
3/06/2019 1 16({UP Uvas Pasas gr 300
3/06/2019 1 16|P Panela kg 2300
3/06/2019 1 16(PN Pifia kg 2000
3/06/2019 1 16|S Sabor cc 100
3/06/2019 1 16({EG250 Etiqueta granola x 250 |UNI 66
3/06/2019 1 16|B2 Bolsa 7 x 10 UNI 66
3/06/2019 1 22(HM Hojuelas gr 5100
3/06/2019 1 22|AV Avena ar 2100
3/06/2019 1 22(M Mani con piel gr 900
3/06/2019 1 22|UP Uvas Pasas gr 900
3/06/2019 1 22|P Panela kg 6900
3/06/2019 1 22|PN Pifia kg 6000
3/06/2019 1 22|S Sabor cc 300
3/06/2019 1 22|EG500 Etiqueta granola x 500 |UNI 99
3/06/2019 1 22|B3 Bolsa 7 x 14 UNI 99

Fuente: Macro Costos Nutrilac V1 Afio: 2019
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Imagen 8 Registro de mano de obra

6/03/2019| EDGAR ACOSTA PRODUCCION 1 6:00 14:00 8,00 $5.154] $41.232|NO ed
7/03/2019|ELIZABETH MAHECHA EMPAQUE Y SELLADO 1 8:00 12:00 4,00 $5.154| $20.616|NO ed
7/03/2020| ELIZABETH MAHECHA EMPAQUE Y SELLADO 1 1:00 4:00 3,00 $5.154| $15.462|NO ed

Fuente: Macro Costos Nutrilac V1 Afio: 2019

Imagen 9 Base valores de liquidacion
$ 877.803
$ 102.854
$ 980.657

$81.721

12% $ 9.807
8,33% $81.721
4,17% $ 40.893

$0

12%| $105.336
4% $35.112
0,52% $ 4.565

IOTALISATARIONPRES HSEGUIRI 5 1.339.617] 5 1.236.659

Fuente: Macro Costos Nutrilac V1 Afio: 2019
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Como no se cuenta con un procedimiento exacto para conocer el valor de los costos
indirectos de la microempresa Nutrilac, la herramienta realizara el célculo de estos en
base a un presupuesto estimado de costos indirectos y un presupuesto de produccion
durante el mes de marzo.

Para llevar a cabo el calculo de los costos indirectos de fabricacién se aplicala tasa
presupuestada en la cual se tendran en cuenta los siguientes costos aproximados para
el mes de marzo:

Tabla 1 Costos indirectos de fabricacion

AGUA $26.200
ENERGIA $ 32.200
GAS $ 61.600
ARRENDAMIENTO $ 350.000
TOTAL, CIF $ 470.000

Para realizar el célculo de la tasa presupuestada lo primero es hallar el porcentaje de los
CIF que seran asignados a la prueba piloto la cual solo manejara 3 productos de los 16.

Lo cual se calcula de la siguiente manera:

3x100
=18,75 ~19%

16
470.000 x 19% = 89.300

La herramienta se aliment6 con un presupuesto de costos estimado de $89.300 y con un
prepuesto de produccion estimado de 600 unidades; lo cual nos da una tasa
presupuestada para el mes de marzo de $149 por unidad; para las referencias que se
manejan en la prueba piloto.

Al terminar de ingresar la informacion se utiliza la herramienta para cerrar la orden, la
cual automaticamente alimentara el inventario de producto terminado como se puede
observar en la imagen 10.

Para conocer las existencias se utilizara la herramienta con la opcion ver existencias
para conocer el producto terminado en el almacén, el informe generado se demuestra
en laimagen 11.
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Imagen 10 Inventario de producto terminado

DESCRIPCION COSTO . VALOR
FECHA | CODIGO PRODUCTO UNIDAD| E/S| FACTURA CLIENTE CANTIDAD UNITARIO DIA| MES| ANO VENTA USUARI| FECHA
1/03/2019 12|Granolax 75 |GR | 19 583| 1 3(2.019 MAYRA| 1/03/2020
1/03/2019 16|/Granola x 250 |GR | 17 1.779 1 312.019 MAYRA| 1/03/2020
1/03/2019 22(Granola x 500 |GR | 6 3368 | 1 3(2.019 MAYRA| 1/03/2020
4/03/2019 16{Granola x 250 |Uni S 1|JAIR PINEDA 2 1.779 4 312.019 6.200 [ MAYRA| 15/03/2020
4/03/2019 22(Granola x 500 |Uni S 1{JAIR PINEDA 3 3.368| 4 3(2.019 15.000 | MAYRA| 15/03/2020
5/03/2019 16{Granola x 250 |Uni S 2|MI BARRIO FATIMA 2 1.779 5 312.019 6.200 [ MAYRA| 15/03/2020
5/03/2019 22(Granola x 500 |Uni S 2|MI BARRIO FATIMA 3 3.368| 5 3(2.019 15.000 | MAYRA[ 15/03/2020
6/03/2019 12|Granolax 75 |Uni S 3|JP 3 583| 6 3(2.019 3.750 | MAYRA[15/03/2020
6/03/2019 16| Granola x 250 |Uni S 3|JP 2 1779 6 3(2.019 6.200 | MAYRA[15/03/2020
6/03/2019 22(Granola x 500 |Uni S 3|JP 2 3.368| 6 3(2.019 10.000 | MAYRA[ 15/03/2020
6/03/2019 16| Granola x 250 |Uni S 4|ASDRUBAL 6 1779 6 3(2.019 18.600 | MAYRA| 15/03/2020
6/03/2019 22(Granola x 500 |Uni S 4|ASDRUBAL 5 3.368| 6 3(2.019 25.000 | MAYRA) 15/03/2020
6/03/2019 12|Granolax 75 |Uni E 220 866 | 3 6(2.019 MAYRA|15/03/2020
6/03/2019 16| Granola x 250 |Uni E 66 866 | 3 6(2.019 MAYRA|15/03/2020
6/03/2019 22(Granola x 500 |Uni E 99 866 | 3 6(2.019 MAYRA|15/03/2020
Fuente: Macro Costos Nutrilac V1 Afio: 2019
Imagen 11 Informe existencias
SALDOS DE EXISTENCIAS
CODIGO DESCRIPCION INV.INICIAL ENTRADAS | SALIDAS | SALDOS |COSTO UNITARIO |COSTO TOTAL | PTO.REORDEN
12| Granola x 75 19 220 3 236 847 199.892 10
16| Granola x 250 17 66 12 71 930 66.030 10
22| Granola x 500 6 99 13 92 675 62.100 10
TOTALES 42 385 28 399 328.022

Fuente: Macro Costos Nutrilac V1 Afio: 2019
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Para el 12 de marzo de 2019 la herramienta muestra la informacion de la imagen 12 con
respecto a las existencias del producto terminado.

Imagen 12 Saldo existencias al 12 de marzo de 2019

SALDOS DE EXISTENCIAS

CODIGO DESCRIPCION | INV.INICIAL | ENTRADAS | SALIDAS | SALDOS | COSTO UNITARIO (COSTO TOTAL ([PTO.REORDEN
12| Granola x 75 19 220 65 174 849 147.726 10
16| Granola x 250 17 66 76 7 1.127 7.889 10
22| Granola x 500 6 99 90 15 1.001 15.015 10
TOTALES 42 385 231 196 170.630

Fuente: Macro Costos Nutrilac V1 Afo: 2019

Con este informe se diligencia nuevamente una orden de produccion para tener
nuevamente existencias para suplir con los pedidos que se generan, pero antes el
almaceén realiza una solicitud de compra de materia prima (cuadro 15) la cual se requiere
para cumplir con una nueva orden de produccién.

Cuadro 15 Solicitud de compra 2

NUTRILAC
SOLICITUD No. 002
SOLICITUD DE COMPRA
DE MATERIA PRIMA
Fecha de reserva Seccion: )
Dia Mes Afio 5 pedido Normal: X
Produccion
12 3 2019 Urgente:
COD MP DESCRIPCION CANTIDAD |UNI. DE MEDIDA PESO LIMITE DE ENTREGA
P Panela Gr 18.000
PN Pifia Kg 10.000
EG75 |Etiqueta granola x 75 300 Uni
EG250 |Etiqueta granola x 250 400 Uni
EG500 |Etiqueta granola x 500 300 Uni
B3 Bolsa 7 x 14 1.000 Uni
Solicitado por: Aprobado por:
Edgar Acosta Edgar Acosta

Fuente: Elaboracion de los autores Afo: 2019

Después de ingresar las facturas de compras a la herramienta se realiza la orden
produccion (ver imagen 13) para cumplir con las ventas y dejar existencias en el
almacén.
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Imagen 13 Orden de produccion generada 2

FECHA ORDEN

CODIGO

DESCRIPCION

UNIDAD
MEDIDA

CANTIDAD

ENTREGA

OBSERVACIONES

RECIBO

USUARIO

FECHA

ESTADO

6/03/2019 1 12|Granola x 75 Uni 220| ELIZABETH | N/A EDGAR| MAYRA | 21/03/2020 |T
6/03/2019 1 16{Granola x 250 |Uni 66| ELIZABETH | N/A EDGAR| MAYRA | 21/03/2020 |T
6/03/2019 1 22|Granola x 500 |Uni 99| ELIZABETH | N/A EDGAR| MAYRA | 21/03/2020 |T
12/03/2019 2 12|Granola x 75 Uni 100| ELIZABETH | N/A EDGAR| MAYRA | 22/03/2020 | T
12/03/2019 2 16{Granola x 250 |Uni 130| ELIZABETH | N/A EDGAR| MAYRA | 22/03/2020 | T
12/03/2019 2 22|Granola x 500 |Uni 85| ELIZABETH | N/A EDGAR| MAYRA | 22/03/2020 | T

Fuente: Macro Costos Nutrilac V1 Afo: 2019

Después de ingresar la informacion del mes de marzo se hace uso de la herramienta

disefiada, para conocer los informes correspondientes al mes.

En las imagenes 14, 15 y 16 se muestran los informes a detalle de los tres productos
manejados en la prueba piloto, demostrando asi el reporte de las entradas, salidas y el
saldo de las existencias de los productos terminados y de los costos unitarios asignados
para cada referencia.

Con ayuda de la herramienta se realiza la liquidacion de mano de obra para conocer el
valor a cancelar a los empleados, en laimagen 17 se puede evidenciar el valor a cancelar
por el trabajo realizado durante el mes de marzo de 2019.
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Imagen 14 Informe saldo referencia producto codigo 12

SALDO DE UNA REFERENCIA

Fuente: Macro Costos Nutrilac V1 Aio: 2019

56

COSTO COSTO PTO.
CODIGO DESCRIPCION INV. INICIAL ENTRADAS | SALIDAS SALDO UNIDAD TOTAL REORDEN
12|Granola x 75 19 320 227 112 855 95.760 10
DETALLADO

FECHA CLIENTE INV.INICIA ENTRADA SALIDA FACTUR COSTO -~
1/03/2019] Inventario Inicial 19

6/03/2019| Produccion 220 866
6/03/2019|JP 3 3 583
11/03/2019 | Cristina Martinez 3 5 847
11/03/2019 | Alex Jaramillo 3 8 848
11/03/2019 | Surtialifios 3 11 848
11/03/2019 | Mi Barrio Salesianos 4 10 847
11/03/2019| Gabriel Quintero 6 6 847
12/03/2019 | Produccion 100 866
12/03/2019| Diana Rodriguez 2 32 847
12/03/2019| Diego Correa 3 25 847
12/03/2019 | Alba Burbano 4 27 847
12/03/2019| Super Alameda 4 37 847
12/03/2019| Rodrigo Gallego 6 26 847
12/03/2019 | Paola Buitrago 6 31 847
12/03/2019 | Mi Barrio Nazaret 6 33 847
12/03/2019 | Antojitos Sanos 12 24 847
13/03/2019| Sandra Carrasquilla 8 40 849
14/03/2019| Maryori Guerrero 4 44 849
14/03/2019 | Jair Portilla 5 42 849
18/03/2019 | Carlos Romero 3 57 856
18/03/2019 | Antojitos 3 60 856
18/03/2019 | Rubiela Moreno 4 54 856
18/03/2019 | Mi Barrio Franciscanos 4 59 856
18/03/2019 | Mi Barrio Salesianos 6 55 856
18/03/2019|JR 6 58 856
19/03/2019 | Jhon Orozco 3 62 856
19/03/2019 | Mi Barrio Nazaret 3 64 856
19/03/2019 | José Vergara 4 63 856
19/03/2019(La Villa 4 66 856
19/03/2019 | Alameda 4 69 856
19/03/2019| Sandra Carrasquilla 8 61 856
20/03/2019 | Diana Rodriguez 3 76 856
20/03/2019| Distriquesos 4 75 856
20/03/2019 | Villa Maria 6 77 856
26/03/2019| Carlos Areiza 2 78 856
26/03/2019 | Alex Jaramillo 2 80 856
26/03/2019| Carlos Romero 3 88 856
26/03/2019(JR 4 89 856
26/03/2019 | Gabriel Quintero 6 79 856
26/03/2019| Mi Barrio Salesianos 6 86 856
28/03/2019 | Merca Big 3 104 856
28/03/2019| Rodrigo Gallego 4 92 856
28/03/2019| Maryori Guerrero 4 102 856
28/03/2019|Orlando Chaguenda 6 93 856
28/03/2019| Sandra Carrasquilla 6 94 856
28/03/2019 | Distriquesos 6 106 856
28/03/2019| Luz Duque 8 98 856
28/03/2019 | Antojitos Sanos 10 91 856
28/03/2019| Jorge Gallego 10 105 856

TOTALES 19 320 227




Imagen 15 Informe saldo referencia producto codigo 16

SALDO DE UNA REFERENCIA

Fuente: Macro Costos Nutrilac V1 Aio: 2019
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COSTO COSTO PTO.
CODIGO DESCRIPCION INV. INICIAL | ENTRADAS | SALIDAS SALDO UNIDAD TOTAL REORDEN
16| Granola x 250 17 196 198 15 880 13.200 10

DETALLADO

FECHA CLIENTE INV.INICIA ENTRADA SALIDA FACTUR COST

1/03/2019 17

4/03/2019 |Jair Pineda 2 1 $1.779

5/03/2019 | Mi Barrio Fatima 2 2 $1.779

6/03/2019| Produccion 66 $ 866

6/03/2019|JP 2 3 $1.779

6/03/2019 | Asdrubal 6 4 $1.779
11/03/2019 | Rubiela Moreno 1 18 $ 806
11/03/2019(La 37 1 22 $ 880
11/03/2019 | Surtialifios 2 11 $ 870
11/03/2019|Hernan Garcia 2 20 $ 859
11/03/2019|Carolina Torres 3 7 $ 930
11/03/2019(La 44 3 19 $ 846
11/03/2019|Jair Pineda 5 9 $ 930
11/03/2019|La Cosecha 6 13 $ 888
11/03/2019 | Mi Barrio Salesianos 8 10 $912
11/03/2019 | Néstor Alvarez 10 17 $ 868
12/03/2019 | Produccion 130 $ 866
12/03/2019|José Vergara 1 36 $ 906
12/03/2019 | Antojitos Sanos 2 24 $ 906
12/03/2019|Dora Ruiz 2 28 $ 906
12/03/2019(La Villa 2 34 $ 906
12/03/2019| Super Alameda 2 37 $ 906
12/03/2019 | Mi Barrio Franciscanos 3 23 $ 906
12/03/2019|Diana Rodriguez 3 32 $ 906
12/03/2019 | Mi Barrio Nazaret 3 33 $ 906
12/03/2019 | Majo 5 38 $ 906
13/03/2019| Sandra Carrasquilla 2 40 $1.127
14/03/2019|Jorge Cardona 3 43 $1.127
14/03/2019| Maryori Guerrero 3 44 $1.127
14/03/2019| Maryori Guerrero 3 45 $1.127
14/03/2019(JP 3 46 $1.127
14/03/2019 | Asdrubal 4 41 $1.127
18/03/2019|Rubiela Moreno 1 54 $ 841
18/03/2019|JR 1 58 $ 841
18/03/2019 | Bandama 2 50 $ 841
18/03/2019 | Asdrubal 3 52 $ 841
18/03/2019(La 44 3 56 $ 841
18/03/2019| Carlos Romero 3 57 $ 841
18/03/2019| Mi Barrio Franciscanos 3 59 $ 841
18/03/2019 | Antojitos 4 60 $ 841
18/03/2019|La Cosecha 6 49 $ 841
18/03/2019 | Clara Pasiminio 6 51 $ 841
19/03/2019 | Sandra Carrasquilla 1 61 $ 841
19/03/2019|Jhon Orozco 1 62 $ 841
19/03/2019(La Villa 4 65 $ 841
19/03/2019 | El Rendidor 5 67 $ 841
20/03/2019| El Socio 1 74 $ 841
20/03/2019| Diana Rodriguez 2 76 $ 841
20/03/2019 | Distriquesos 4 75 $ 841
20/03/2019| El Saman 5 71 $ 841
26/03/2019|Henry Buitrago 2 85 $ 841
26/03/2019|Hernan Garcia 3 87 $ 841
26/03/2019| Surtialifios 4 81 $ 841
26/03/2019 | Asdrubal 5 84 $ 841
26/03/2019|Majo 6 90 $ 841
28/03/2019| Antojitos Sanos 1 91 $ 841
28/03/2019 | Diana Rodriguez 1 96 $ 841
28/03/2019| EL socio 1 103 $ 841
28/03/2019|Merca Big 1 104 $ 841
28/03/2019 | Paola Buitrago 2 95 $ 841
28/03/2019| El Rendidor 2 99 $ 841
28/03/2019 | Jair Portilla 2 101 $ 841
28/03/2019|Jorge Gallego 3 105 $ 841
28/03/2019 | Maryori Guerrero 4 102 $ 841
28/03/2019|Luz Duque 6 98 $ 841
28/03/2019|El Saman 6 100 $ 841
TOTALES 17 196 198




Imagen 16 Informe saldo referencia producto cédigo 22

SALDO DE UNA REFERENCIA

Fuente: Macro Costos Nutrilac V1 Afio: 2019

58

INV. COSTO COSTO PTO.
CODIGO DESCRIPCION INICIAL ENTRADAS | SALIDAS SALDO UNIDAD TOTAL REORDEN
22|Granola x 500 6 184 182 8 986 7.888 10
DETALLADO

FECHA CLIENTE INIISI\;;L ENTRADAS | SALIDAS| FACTURA COSTO
1/03/2019|Inventario Inicial 6

4/03/2019| Jair Pineda 3 1 3.368
5/03/2019|Mi Barrio Fatima 3 2 3.368
6/03/2019| Produccion 99 866
6/03/2019|JP 2 3 3.368
6/03/2019| Asdrubal 5 4 3.368
11/03/2019| Carolina Torres 1 7 675
11/03/2019|Rubiela Moreno 1 18 432
11/03/2019|Hernan Garcia 2 20 507
11/03/2019|Bandama 3 14 544
11/03/2019|El Abasto 3 16 528
11/03/2019 | Jair Pineda 5 9 729
11/03/2019|Mi Barrio Salesianos 5 10 684
11/03/2019|La Cosecha 5 13 563
11/03/2019|Carlos Romero 5 21 551
11/03/2019|Asdrubal 6 15 564
11/03/2019|Ivan Burbano 8 12 649
11/03/2019|Néstor Alvarez 10 17 549
12/03/2019|Produccion 85 866
12/03/2019|Super Alameda 1 37 534
12/03/2019|Alba Burbano 2 27 534
12/03/2019|Villa Maria 2 29 534
12/03/2019|Mi Barrio Fatima 2 30 534
12/03/2019|Jair Ramirez 2 35 534
12/03/2019|Angel Gym 2 39 534
12/03/2019| Mi Barrio Nazaret 3 33 534
12/03/2019| Mi Barrio Franciscanos 4 23 534
12/03/2019 | Antojitos Sanos 5 24 534
14/03/2019|Asdrubal 4 41 1.001
14/03/2019|Angy Ardila 5 47 1.001
18/03/2019| Antojitos 1 60 874
18/03/2019| Surtialifios 2 48 874
18/03/2019 |Bandama 3 50 874
18/03/2019|Paola Gonzalez 3 53 874
18/03/2019 | Rubiela Moreno 3 54 874
18/03/2019 | Carlos Romero 3 57 874
18/03/2019 | Asdrubal 5 52 874
19/03/2019 | Johana Mufioz 1 68 874
19/03/2019 | Sandra Carrasquilla 2 61 874
19/03/2019|Jhon Orozco 2 62 874
19/03/2019|La Villa 2 65 874
19/03/2019|Alameda 2 69 874
20/03/2019|El Socio 1 74 874
20/03/2019|Omar Ramirez 2 72 874
20/03/2019 | Maryori Guerrero 2 73 874
20/03/2019|Angel Gym 3 70 874
20/03/2019|El Saman 5 71 874
26/03/2019| Surtialifios 3 81 874
26/03/2019|Hernan Garcia 4 87 874
26/03/2019|Ivan Burbano 6 82 874
26/03/2019|Asdrubal 6 84 874
26/03/2019|La Cosecha 12 83 874
28/03/2019 | Maryori Guerrero 1 102 874
28/03/2019|EL socio 1 103 874
28/03/2019 | Antojitos Sanos 4 91 874
28/03/2019 | Mi Barrio Nazaret 4 97 874

TOTALES 6 184 182




Imagen 17 Liquidacién pago mano de obra

LIQUIDACION MANO DE OBRA DEL 1/03/2019 AL 31/03/2019

FECHA (Todas) S
|NOMBRE DEL TRABAJADOR~ | HORAS EMPLEADAS VALOR HORA VALOR A PAGAR
EDGAR ACOSTA | 17,00 $10.308 $87.618

ELIZABETH MAHECHA
|Tota|, general

13,00 $20.616 $67.002
30,00 $ 30.924 $ 154.620

Fuente: Macro Costos Nutrilac V1 Afio: 2019

Cuando se finaliza el mes de marzo se realiza el cierre de mes con ayuda de la
herramienta disefiada para asi tener el inventario inicial de materia prima con el que se
empieza en el mes de abril como se evidencia en la imagen 18.

Imagen 18 inventario inicial de MP para el mes de abril

FECHA | ORDEN|CODIGO PT{CODIGO MP|DESCRIPCION PRODUCTO| UNIDAD|CANTIDAD Uﬁl?:;lc()) .?8.?;8 E/S| DIA |MES| ANO |USUARIO| FECHA
1/04/2019 HM Hojuela Mixta GR 26.600] 3,00 86.340 I | 1| 4| 2019 |MAYRA|26/03/2020
1/04/2019 M Mani GR 47.000] 7,00| 311.000 |Il | 1] 4] 2019 |MAYRA | 26/03/2020
1/04/2019 AV Avena GR 4725 3,00 135891l | 1| 4| 2019 |[MAYRA|26/03/2020
1/04/2019 EG75  |Etiqueta granola x 75| UNI 239 22,00] 5258|1l | 1| 4] 2019 |[MAYRA|?26/03/2020
1/04/2019 EG250 |Etiquetagranolax250 |UNI 284| 44,00| 12496 |1l | 1| 4] 2019 |[MAYRA|26/03/2020
1/04/2019 EG500 |Etiquetagranolax500 | UNI 487| 44,00| 214281l | 1] 4| 2019 |[MAYRA|26/03/2020
1/04/2019 Bl Bolsa 3 1/2x 10 UNI 651| 10,00 6.510(Il | 1| 4| 2.019 |MAYRA|26/03/2020
1/04/2019 B2 Bolsa 7 x 10 UNI 159 22,00 3.498|Il | 1| 4] 2019 |[MAYRA|26/03/2020
1/04/2019 B3 Bolsa 7 x 14 UNI 959| 33,00| 31.647|Il | 1| 4] 2019 |[MAYRA|26/03/2020
1/04/2019 UP Uva pasa GR 70000 8,00| 542001l | 1| 4| 2019 |MAYRA |26/03/2020
1/04/2019 P Panela GR 3.001| 11,00 34.002{Il | 1| 4] 2019 |[MAYRA|?26/03/2020
1/04/2019 PN Pifia KG 0 - - |1 1] 4] 2019 |MAYRA | 26/03/2020
1/04/2019 S Sabor ML 0 - - |1 ] 1] 412019 |MAYRA | 26/03/2020

Fuente: Macro Costos Nutrilac V1 Afo: 2019
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De la misma forma la herramienta demuestra las existencias de producto terminado con
el cual se cuenta para iniciar el mes de abril (imagen 19).

Imagen 19 inventario inicial de PT para el mes de abril

SALDOS DE EXISTENCIAS PRODUCTO TERMINADO

conico |[DESCRIPCION | INV.INICIAL | ENTRADAS | SALIDAS | SALDOS | COSTO UNITARIC COSTO TOTAL | PTO.REORDEN
12|Granola x 75 19 320 227 112 855 95.760 10
16|Granola x 250 17 196 198 15 880 13.200 10
22|Granola x 500 6 184 182 8 986 7.888 10
TOTALES 42 700 607 135 116.848

Fuente: Macro Costos Nutrilac V1 Afo: 2019
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Para finalizar con la prueba piloto se generan los informes que nos ayudaran a conocer
los costos reales en los que incurre la microempresa Nutrilac al momento de cumplir con
los pedidos requeridos por sus clientes y si actualmente esta generando utilidad.

Con ayuda de la herramienta disefiada generamos el estado de costos de produccion
como se muestra en la imagen 20.

Imagen 20 Estado de costos de produccion

UR TR TR A SUTL PRt

ESTADO DE COSTOS DE
PRODUCCION

POR EL PERIODO DEL 1/03/2019 AL 31/03/2019

INVENTARIO INICIAL MP 547.310
+ COMPRASNETAS MP 273.100
= MATERIA PRIMA DISPONIBLE 820.410
- INVENTARIO FINAL MP 580.068
= MATERIAPRIMA DIRECTA 240.342
+ MANO DE OBRA DIRECTA 154.620
+ CARGOS INDIRECTOS 89.300
= COSTO DE LA PRODUCCION TERMINADA 484.262

Fuente: Macro Costos Nutrilac V1 Afio: 2019

Con el estado de costos de produccion podemos identificar las compras realizadas de
materia prima, el valor de la mano de obra que se necesitd para cumplir con los
requerimientos y los costos indirectos de fabricacibn que se generaron durante el
proceso de produccion en el mes de marzo de 2019, dando como resultado que para
durante el mes la produccion tiene un costo total de $484.262.

De la misma manera se genera el informe de utilidad del mes de marzo de 2019, la
herramienta nos arroja la siguiente informacion para el mes de marzo de 2019 (ver
imagen 21).
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Imagen 21 Utilidad generada mes de marzo 2019

UTILIDAD A LA FECHA

CODIGO |DESCRIPCION| SALIDAS | VR COSTO | VR VENTA | UTILIDA
12| Granola x 75 227 194.085 283.750 89.665
16| Granola x 250 198 174.240 613.800 439.560
22| Granola x 500 182 179.452 910.000 730.548

TOTALES 607 S547.777 1.807.550 | 1.259.773

Fuente: Macro Costos Nutrilac V1 Afo: 2019

De acuerdo a la informacién suministrada por la macro, se puede observar que, con los
costos reales al momento de producir, la microempresa Nutrilac esta obteniendo utilidad

de acuerdo a las 3 referencias escogidas para la prueba piloto que son los productos
estrella.

Esta herramienta fue disefiada para ayudar a la microempresa Nutrilac para obtener
informacion precisa que permita al duefio tener una planeacion, control y poder realizar
una toma de decisiones que ayuden a eficiencia de sus operaciones.
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10 CONCLUSIONES

Mediante el diagndstico realizado se identificaron las actividades, procesos y
procedimientos de la microempresa Nutrilac para la implementacion de la
herramienta que ayuda a la acumulacion de costos y asi obtener una mejora
continua.

El sistema de acumulacion de costos por orden produccién sirve para que la
microempresa Nutrilac reconozca los costos en que incurre y pueda obtener
informacion confiable y acertada para la toma de decisiones.

Para obtener informacion confiable la herramienta disefiada requiere de
compromiso de parte del duefio para que pueda cumplir con su objetivo, dicha
herramienta siendo nueva esta dispuesta a mejoras futuras.
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11 RECOMENDACIONES

Se recomienda leer y realizar los pasos del manual de la macro para que no se
generen errores al momento de ingresar cualquier informacion.

Se recomienda llevar la macro disefiada para tener un seguimiento continuo
con respecto a si se estan generando los resultados deseados por el propietario
de la microempresa Nutrilac, de igual manera la herramienta facilitara la toma
decisiones con respecto a los productos fabricados y a los costos que se
generan al momento de la produccion.

Se recomienda que se lleven a cabo los formatos diseflados con
responsabilidad para que la informacion recolectada en la macro sea clara,
precisa y confiable para una buena toma de decisiones.
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