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INTRODUCCIÓN 
 
 
Los estados financieros son utilizados como fuente de información para la toma de 

decisiones, estos dan a conocer la situación financiera de la compañía y conforman la base 

para el cálculo de las obligaciones tributarias, la presente tesis está desarrollada para 

determinar la importancia que merece la adecuada preparación de los estados financieros, 

enfocándose a la utilización de Normas Internacionales de Contabilidad y la necesidad de 

aplicar de forma correcta las exigencias indicadas en dicha normativa, dando a conocer el 

origen de las normas, los órganos encargados de su emisión y la aplicación para Guatemala, 

cabe resaltar que las Normas Internacionales de Contabilidad son una guía que persigue la 

adecuada presentación de la información financiera, en ningún momento sustituye la 

legislación fiscal vigente en cada país en donde se apliquen. 

 

El tema principal a abordar, son los activos fijos en una empresa que fabrica y distribuye 

sus propios productos, enfocando la evaluación de una posible existencia de eventos que 

podrían afectar los estados financieros, determinando la estimación de cualquier 

circunstancia que pueda deteriorar el valor de los activos; la regulación fiscal permite 

aplicar el deterioro o desgaste a través de las depreciaciones y los distintos métodos de 

cálculo, dejando fuera cualquier otro evento que pudiera o no afectar su presentación en 

estados financieros.  La empresa objeto de estudio, ha determinado que el elemento más 

importante es la propiedad, planta y equipo debido a la actividad que desarrolla, por tal 

razón, genera la necesidad de identificar las variables que podrían afectar la continuidad de 

las operaciones o bien que podrían impactar materialmente en los estados financieros.  



 

Esta investigación pretende dar a conocer la importancia de evaluar el deterioro del valor de 

los activos, además, demostrar si el resultado obtenido de la valuación es materialmente 

importante, determinar si se deben registrar o no, ajustes en los estados financieros para 

presentar información real y de esta forma contribuir a la presentación adecuada de la 

información financiera. 

 

En el capítulo I se desarrollan conceptos generales acerca de la empresa, clasificación de 

acuerdo a sus objetivos, así mismo se detalla un marco conceptual relacionado con los 

estados financieros, identificando sus componentes principales y teoría de las cuentas 

principales; tomando en consideración que el objeto de estudio es una empresa dedicada a 

la fabricación de helados, en este capítulo, se presenta una breve historia sobre este 

alimento, materias primas utilizadas, producción y distribución, con el objeto de tener un 

conocimiento básico de la entidad objeto de estudio. 

 

Para entrar en materia, El capítulo II detalla la normativa aplicable a los activos fijos 

enfocando la atención en la propiedad, planta y equipo, con el objeto de tener un 

conocimiento general acerca de las Normas Internacionales de Contabilidad, se muestra un 

resumen de su origen, desarrollo y aplicación para Guatemala, así como los objetivos 

principales, alcances y aspectos más importantes de la NIC 16 que trata sobre la propiedad, 

planta y equipo, la NIIF 5 referida a los activos no corrientes.   

 



En el capítulo III se describen los aspectos relevantes de la Norma Internacional de 

Contabilidad 36, la cual se refiere a la identificación, manejo y cálculo del posible deterioro 

de los activos objeto de estudio, cabe resaltar que el objetivo principal de esta aplicación es 

presentar en los estados financieros información más cercana a la realidad, si bien es cierto 

que los activos que han sufrido deterioro, aun existen y se pueden realizar, el valor a los 

que están registrados puede que haya cambiado de forma materialmente importante y por 

esta razón la NIC 36, estima cualquier ocurrencia interna o externa que afecte dicho 

registro, además brinda otras opciones para asegurar la existencia del mismo por ejemplo, 

brinda la metodología para estimar otras variables como el flujo que se espera obtener de 

los activos estando en uso o bien determinar los detalles si estos activos se pueden realizar 

y bajo que condiciones. 

 

El capítulo IV plantea situaciones hipotéticas que ilustran la aplicación de la NIC 36 y 

como el desarrollo de la misma, le permite a la empresa dedicada a la fabricación de 

helados, identificar los aspectos que en el giro normal de la empresa no se puede 

determinar, por tal razón se obtiene un conocimiento general sobre la entidad, su estructura, 

principales procesos y productos y posteriormente se realiza la aplicación de la norma 

indicada.  El resultado final de la aplicación es la identificación de los cambios 

determinados en la propiedad, planta y equipo y el efecto en los estados financieros, la 

forma de registrarlo y divulgarlo como lo establece la norma objeto de estudio. 

 



CAPÍTULO I 

 
EMPRESA DEDICADA A LA FABRICACIÓN DE HELADOS 

 

1.1 CONCEPTO DE EMPRESA 

Una empresa es una entidad integrada por capital de trabajo, dedicada a actividades 

mercantiles. Generalmente adopta una forma de organización y sus directores o 

administradores, toman las decisiones sobre la forma de invertir en la misma y como se 

financiarán sus actividades, con la finalidad de aprovechar al máximo sus recursos y lograr 

sus metas de utilidad o rendimiento.  

 

La empresa surge como consecuencia de la actividad económica encaminada a la 

producción de bienes y servicios para satisfacer necesidades.  Desde este punto de vista se 

define a la empresa como un conjunto organizado de factores dedicados a la producción de 

bienes y servicios a cambio de un beneficio.1 

 

Los objetivos de la empresa son determinados por la actividad económica que realiza y la 

forma en que está compuesto su capital, por ejemplo una empresa privada tendrá como 

objetivo obtener una utilidad que le permita hacer rentable la actividad que realiza.2 Una 

empresa dedicada a la producción tendrá como objetivo principal producir de forma 

eficiente, rentable y al mismo tiempo considerar los impactos ambientales que de la 

actividad se generen. 

                                                 
1 Pinilla Más Francisco M Contabilidad y fiscalidad Edición en español 1998 editorial Mcgraw-Hill Pagina 18 
2 Gitman, Lawrence J. Administración Financiera Básica, México / Tercera edición: Harla, S. A. de C. V., 
1996. No. Pág. 792 



1.1.1 Clasificación de empresas 

Se clasifican las empresas en función de los siguientes criterios: 

-    Según la personalidad del propietario, Privada, Pública o Mixta 

-    Según el tipo de propietarios, empresas individuales, sociedades. 

-    Según el tipo de los sectores de actividad, sector primario, secundario. 

-    Según el tamaño, grandes, medianas, pequeñas.  

 

1.1.2  Empresa industrial  

Son aquellas que se dedican a actividades industriales, es decir, transformación de bienes 

como la industria, la construcción, la producción de energía. 

 

1.1.3  Empresa comercial  

Dentro de las empresas que se dedican a la prestación de servicios se clasifican las de 

actividades comerciales que consisten en venta de artículos.  Las empresas incluídas en esta 

actividad, adquieren productos directamente de las fábricas o de otras empresas comerciales 

y los venden generalmente a otras empresas, que a su vez los venderán a los consumidores 

finales. 

 

1.2 FABRICACIÓN DE HELADOS 

1.2.1 Historia de los Helados 

Está claro que el origen de los helados es muy antiguo. Hay quienes sostienen que “los 

antiguos romanos son los inventores del “sorbete”. Ellos utilizaban nieve, frutas y miel para 

preparar este refrescante postre.  



Aparentemente Nerón hacía traer nieve de los Alpes para que le prepararan esta bebida 

helada. Otros con igual convicción, señalan que los chinos, muchos siglos antes de 

Jesucristo, ya mezclaban la nieve de las montañas con miel y frutas. 

 

Lo cierto es que los conocían y disfrutaban, los chinos, turcos, árabes y romanos. Otro 

antecedente interesante es que en la corte de Alejandro Magno, se enterraban ánforas 

conteniendo frutas mezcladas con miel, en la nieve, para conservarlas mejor y se servían 

heladas.  Los cocineros árabes, de los Califas de Bagdad, se destacaron en refinar la calidad 

y variedad de estos, incorporando a la preparación zumos de fruta. A estas mezclas le 

dieron el nombre de "sharbets", que quiere decir bebida, de allí el nombre sorbete empleado 

hoy en día. 

 

Se atribuye a Marco Polo el haber divulgado en Italia una receta para su preparación de 

regreso de uno de sus viajes al Lejano Oriente. Esto apoyaría la idea de que fueron los 

chinos quienes inventaron los helados, pero como es desde Italia que se hacen conocidos en 

el mundo, se explica que muchos creen que se originaron en Roma. Se ha llegado a decir 

que el nombre de los helados llamados "polos" se puso en homenaje al legendario Marco 

Polo.  Obviamente la elaboración de los helados no era sencilla, ya que era imprescindible 

disponer de nieve y de los medios para conservar la temperatura.  Esto hacía de los helados 

un placer para pocos, solo disfrutaban de él Reyes y las personas privilegiadas de esa 

época. Según referencias históricas, en los siglos XVI y XVII, en las cortes de España, 

Francia e Inglaterra, se elaboraban y servían helados.  

 



Se sabe que los helados llegaron a Francia, cuando Catalina de Médicis se casó con Enrique 

II. A Inglaterra, en cambio, llegaron de la mano de un cocinero francés que sirvió en la 

corte y que inventó una receta que incorporaba leche a los helados, el producto era mucho 

más rico y se cuenta que el Rey le dio una gran recompensa para que reservase la fórmula 

únicamente para el uso de la mesa real. Pese a ello la fórmula se conoció en todos los 

países. En la corte del rey francés Luis XIV hacia el año 1600 se presentó el helado con 

esas características en la alta sociedad. De esa época viene la polémica entre los médicos y 

otros expertos sobre si el helado es bueno o no para la digestión. 

 

También en ese entonces, el año 1660, el italiano Procopio inventó una máquina que 

homogeneizaba las frutas, el azúcar y el hielo, con lo que se obtenía una verdadera crema 

helada, similar a la que hoy conocemos. Procopio, abrió en París el "Café Procope", donde 

además de café se servían helados, así se popularizó el delicioso postre. Por muchos años 

los heladeros italianos, guardaron celosamente el secreto de preparación de los helados, 

aunque como vendedores ambulantes lo difundieron por toda Europa.  Para el siglo XVIII, 

las recetas de helados empezaron a incluirse en los libros de cocina. 

 

Hacia 1700, los helados llegaron a América del Norte y se hicieron populares en Estados 

Unidos. En 1846, Nancy Jhonson, una norteamericana, inventó la primera heladora 

automática, con lo que puso la base para el surgimiento del helado industrial. Unos años 

después, en 1851, Jacobo Fussel fundó la primera empresa productora de helados, de los 

Estados Unidos. 

 



Hasta mediados del siglo XIX, el hielo llegaba desde Inglaterra o los Estados Unidos en 

barras envueltas en aserrín. Los primeros en servir refrescos ‘helados’ fueron el “Café de 

París”, el “Café de las Armas” y el “Café de los Catalanes”.  

 

Es interesante acotar que no tenían máquinas enfriadoras, solucionaron este inconveniente 

utilizando dos recipientes de madera o de estaño, uno metido dentro del otro. En el más 

pequeño de estos recipientes se preparaba la mezcla de helado. Es importante destacar que 

en esa época descubrieron que la adición de sal en grano, hace bajar la temperatura del 

hielo y que este duraba por más tiempo. Luego rellenaban el espacio entre los recipientes 

con hielo y sal. Después de mezclar los ingredientes, se dejaba la mezcla en el recipiente, y 

el helado quedaba listo. 

 

Mucho tiempo antes se había descubierto que se podía almacenar hielo del invierno en 

pozos en la tierra que se tapaban con paja y ramas de roble. Hay que destacar que en el 

proceso de producción de helados, sobre todo para pasar del frío natural al frío industrial, 

los avances de la ciencia y de la técnica fueron fundamentales. 

 

Grandes sabios como Fahrenheit (1686-1736), Faraday (1791-1867) y Reamur, 

contribuyeron con sus descubrimientos a hacer avanzar las ciencias que enseguida se 

aplicaron a los métodos de producción de los helados. Luego, en el siglo XIX, se 

inventaron las primeras máquinas de hacer hielo lo que facilitó la producción en masa. Ya 

en ese tiempo en algunos hogares se conservaba el hielo en cajas hechas de madera y 

corcho. 



En la actualidad se han perfeccionado mucho las técnicas de fabricación de helados. La 

maquinaria disponible facilita la producción industrial y doméstica de helados. También 

han mejorado las normas de higiene. Hoy en día un buen fabricante de helados no solo debe 

conocer el oficio, debe saber de cocina y pastelería, saber un poco de química y 

bacteriología y tener algo de artista.”3 

 

1.2.2 Información general sobre los helados y su fabricación 

Se puede decir que la fabricación de helados ha sufrido una gran revolución por el 

perfeccionamiento de los sistemas de frío y una maquinaria que ha permitido mejorar la 

producción, unido a la mejora de las normas de higiene en su elaboración.  

 

Aunque también esta revolución unida a los avances de la química y al descubrimiento de 

los conservantes, esencias saborizantes y colorantes, ha traído un nuevo tipo de helado, el 

denominado industrial o químico, preparado para la gran distribución en grandes 

superficies y en cualquier tipo de establecimientos, de calidad y a precios inferiores, ante el 

uso generalizado de estos productos por la mayoría de los heladeros y la gran presencia en 

publicidad de los fabricantes de preparados y esencias, en algunos medios especializados, 

dicen que un heladero tiene que ser un artista en las presentaciones de sus productos y 

también un buen cocinero. La composición del helado cremoso varía en diferentes 

mercados y diferentes lugares.  

 

                                                 
3 Disponible: Mantello, Sergio (2007, 27 de mayo) mundo helado.com [Homepage], consultado el 20 de 
noviembre del 2007 de la World Wide Web: http://www.mundohelado.com/helados/historia.htm 



La composición de un buen helado cremoso promedio es de 12% grasa, 11% sólidos 

lácteos no grasos, 15% azúcar, 0.3% de estabilizador y emulsificador combinados, con un 

38.3% de sólidos totales. La estructura del helado cremoso es un sistema fisicoquímico 

muy complicado. Celdas de aire se encuentran dispersas en una fase líquida continua que 

contiene cristales de hielo en crecimiento. La fase líquida contiene glóbulos de grasa 

solidificados, proteínas lácteas, sales insolubles, en algunos casos cristales de lactosa, 

estabilizadores en una dimensión coloidal, y azúcares con sales solubles en solución. 

 

El helado cremoso es un alimento nutritivo, saludable y relativamente económico. La 

producción de helados se ha incrementado muy rápidamente en años recientes en muchos 

países alrededor del mundo.  

 

1.2.3 Mezcla para helados 

Para el desarrollo de la formulación que satisfaga todas las necesidades de cualquier 

situación particular, deberán considerarse numerosos factores. Entre ellas se encuentra el 

costo, propiedades de manipulación de la mezcla, color, cuerpo y textura. 

 

Un gran número de ingredientes para helado se encuentran accesibles, incluyendo de varias 

fuentes. Estos ingredientes pueden agruparse como ingredientes de consumo diario e 

ingredientes de no consumo diario. Los ingredientes de consumo diario son los más 

importantes como parte de ingredientes de la grasa y sólidos lácticos no grasos, los cuales 

tienen roles esenciales en la calidad del helado.   



Los ingredientes de consumo no diario son productos como los sólidos edulcorantes, 

estabilizadores y emulsificadores, productos de huevo, saborizantes, etc.  El rol de la grasa 

como constituyente del helado ha sido revisado por varios  investigadores. El uso de 

porcentajes adecuados es vitalmente esencial, no solo para el balance apropiado de la 

mezcla, sino que también para satisfacer estándares legales. La mejor grasa se obtiene de la 

crema fresca. Otras fuentes de grasas son la mantequilla, aceite de mantequilla, crema 

congelada, etc. Varios investigadores concluyen que este componente influye directamente 

en la calidad del sabor, ya que absorbe los sabores y los acarrea con facilidad, manifiesta en 

el helado propiedades al tacto deseadas en el helado. 

 

Los sólidos lácteos no grasos consisten en proteína (36.7 %), lactosa (55.5%) y minerales 

(7.8%). Tiene un valor nutritivo muy alto, es de costo elevado, no poseen mucha influencia 

en la calidad del sabor pero afianzan completamente la palatabilidad4 del producto 

terminado. Los edulcorantes son usados para dar al sabor un dulzor. El azúcar puede ser 

usada en forma sólida o líquida. La función principal del azúcar es incrementar la 

aceptación del producto terminado al público, no solo por hacer dulce el helado sino por 

acentuar los sabores de la crema y frutas. 

 

Los estabilizadores son usados para prevenir la formación de cristales de hielo grandes 

dentro del helado, aumentar la resistencia al derretido utilizados en cantidades tan pequeñas 

para no tener un efecto negativo en el sabor y textura del helado.  

                                                 
4 Palatabilidad: Cualidad de ser grato al paladar un alimento 



Todos los estabilizadores tienen una capacidad muy alta de retención de agua, lo cual 

resulta muy efectivo brindando cuerpo y textura al producto final.  Los emulsificadores son 

utilizados en la fabricación de helados para producir un producto terminado con suave 

textura y cuerpo firme, para dar uniformidad al producto. El uso de estos da como resultado 

celdas de aire más pequeñas y mejor distribuidas.  

 

Los sólidos totales remplazan al agua dentro de la mezcla, por esta razón incrementan el 

valor nutritivo y viscosidad de esta, claro que también afectan el cuerpo y la textura de esta. 

El aire y el agua son constituyentes no menos importantes en el helado. El agua es la fase 

continua, la cual está presente como líquido, como sólido, o como una mezcla de dos 

estados físicos. El aire está disperso dentro de una emulsión grasa – agua, la cual está 

compuesta por agua líquida, cristales de hielo, y glóbulos solidificados de grasa.   

 

En la manufactura de helado, el overrun5, incrementa el volumen de helado en virtud a la 

mezcla suministrada varias veces, hasta el doble de su volumen original. Esta incorporación 

de aire se encuentra comúnmente en la fase final de producción y se lleva a cabo por medio 

de una batidora para helados. 

 

1.2.4 Tendencias actuales de consumo de helados  

La industria procesadora de helados y las cadenas de comidas rápidas como Mc Donald’s, 

Pollo Campero y Wendy’s vienen ofreciendo nuevas alternativas en helados para atraer a 

un mayor número de consumidores.  

                                                 
5 Overrun significa: incorporación de aire a la mezcla 
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