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GLOSARIO

Son aquellos costos que se asigna directamente a una

unidad de produccion.

Representan el costo planeado de un producto y por lo
general se establecen mucho antes de que se inicie la
produccion, proporcionando asi una meta que debe

alcanzarse.

Estan en funcion del tiempo y no del volumen de

produccion o de ventas.

Son los costos que se fijan hasta cierto limite de volumen y
se modifican a un nivel diferente cuando se excede dicho

volumen.

Son los costos que varian directamente con las ventas de

la empresa.

Dispositivo utilizado para la coccion de alimentos a escala
industrial cuya construccion destaca el uso de paredes de
acero dobles en medio de las cuales se hace circular vapor
a alta temperatura. Este disefio permite una superficie mas
amplia de coccidn y mayor uniformidad de temperatura

sobre dicha superficie.

Ingrediente utilizado para obtener un sabor particular. Se
utiliza ampliamente en la fabricacién de sodas con sabor de

colas, ejemplo Pepsi-Cola, Coca-Cola, etc.
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RESUMEN

El analisis de costos constituye una de las piedras angulares sobre las que
se apoya cualquier empresa, ya sea esta de tipo lucrativo o no, para operar de
manera eficiente y ordenada. Entre los beneficios que el utilizar un modelo de
costos representa para una empresa determinada se pueden enumerar un
mayor control sobre inventarios tanto de materia prima como de producto
terminado, cuantificacion de gastos por elaborar un producto cualquiera, fijacion

de precios de venta en base del costo de produccion, etc.

El presente trabajo comprende como primer punto una descripcién de los
diversos tipos de clasificaciones de costos que existen y los elementos que
conforman el costo. Seguidamente, se procede a describir los origenes de la
industria alimenticia de forma general y de manera detallada los aspectos mas
relevantes de la empresa en particular. Entre los aspectos estudiados se puede
enumerar la estructura organizacional, los recursos utilizados (tanto materiales
como la maquinaria y la materia prima utilizada, ademas el recurso humano). La
descripcion aqui mencionada, se hace desde el punto de vista de la ingenieria
industrial. De ahi, que se haga uso de recursos propios de esta disciplina como

los diagramas de operaciones y de flujo.

El tercer punto del presente trabajo, se enfoca en la introduccion de los
principios basicos sobre los que se fundamenta el modelo de costos propuesto
como lo es la estandarizacién industrial y la determinacion del tiempo estandar

de operacion.
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El punto numero cuatro describe en detalle tanto los elementos que
conforman el modelo de costos, como el funcionamiento de los mismos. Los
elementos aqui mencionados, son basicamente dispositivos de control de
costos en forma de formularios que abarcan los principales rubros de los costos

fijos y variables.

Seguidamente, se procede a realizar una prueba piloto del modelo
propuesto utilizando para ello los instrumentos de control propuestos. Por
ultimo, se procede a calcular los costos fijos y variables tanto de manera

pormenorizada, como global.
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OBJETIVOS

General

Desarrollar un sistema de costos para el Departamento de produccién de
salsas, que ayude a establecer la cantidad y origen de los mismos. Al tomar
como base los elementos mas importantes que intervienen en el funcionamiento

de este tipo de empresas.

Especificos

1. Disefiar el modelo de manera que su extension a los demas departamentos,
sea lo mas facil posible.

2. Realizar una evaluacion detallada de la situacion actual de la empresa,
tomado en cuenta los factores determinantes en un analisis de costos.

3. Evaluar los sistemas actuales que posea la empresa para la determinacién
de los costos de operacion.

4. Permitir que la Gerencia de la empresa identifique de manera precisa,
cuales son los principales factores que afectan sus operaciones, en cuanto
a costos se refiere.

5. Establecer un sistema de costos que permita de manera facil, determinar los
costos en un periodo estipulado de tiempo.

6. Desarrollar el modelo de costos con miras a que en el futuro la empresa
pueda utilizarlo para detectar costos ocultos.

7. Que la empresa pueda utilizar una herramienta analitica como lo es un
modelo de costos, no soélo para determinar sus egresos en un periodo dado
de tiempo, sino que también lo emplee como un instrumento para

presupuestar recursos.
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INTRODUCCION

Toda empresa de caracter lucrativo busca como aumentar sus ganancias.
Este propdsito se puede alcanzar de varias maneras, ya sea aumentando sus
ingresos mientras sus costos permanecen igual, disminuyendo costos sin variar
el monto de sus ingresos 0 con una combinacion de los dos casos anteriores.
El razonamiento descrito, se puede resumir como la busqueda continua del

aumento de la productividad en una empresa.

Como se sabe, hoy en dia, el hecho de que los mercados son cada vez
mas competitivos y que las barreras arancelarias se desvanecen a un ritmo
acelerado, hace que aumentar la productividad sea de vital importancia para

una empresa.

El presente trabajo de graduacion, pretende orientar a los lectores en la
elaboracion de un sistema de costos para la industria alimenticia con el fin de
que estos puedan optimizar los recursos disponibles. Como bien se podra
haber imaginado, los costos constituyen un rubro importantisimo en cualquier

actividad que sea competitiva.
Aunque al principio, un sistema de evaluacion de costos solo cause mas

gastos, dicho sistema se encargara de identificar costos ocultos que resultan en

una pérdida aun mayor para la empresa.
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1. GENERALIDADES DE LOS COSTOS DE FABRICACION

1.1 Clasificacion de los costos

Una definicién de costo se refiere al conjunto de inversiones necesarias para

producir, transportar, distribuir o vender un producto, un trabajo o un servicio.

1.1.1. Por su organizacion o funcion

Los costos pueden ser:

o Costo de produccién
Son los que permiten obtener determinados bienes a partir de otros,

mediante el empleo de un proceso de transformacion. Por ejemplo:

Costo de la materia prima y materiales que intervienen en el proceso
productivo sueldos y cargas sociales del personal de produccién.
Costo de envases y embalajes.

Costos de almacenamiento, depdsito y expedicion.
o Costo de comercializacién
Es el costo que posibilita el proceso de venta de los bienes o servicios a

los clientes. Por ejemplo:

Sueldos y cargas sociales del personal del area comercial.



Comisiones sobre ventas.
Fletes, hasta el lugar de destino de la mercaderia.
Seguros por el transporte de mercaderia.

Promocién y publicidad.

o Costo de administracion

Son aquellos costos necesarios para la gestion del negocio. Por ejemplo:

Sueldos y cargas sociales del personal del area administrativay general
de la empresa.
Honorarios pagados por servicios profesionales.

Alquiler de oficina.

o Costo de financiacion

Es el correspondiente a la obtencién de fondos aplicados al negocio.

Intereses pagados por préstamos.

Comisiones y otros gastos bancarios.

1.1.2. Segun la naturaleza de las operaciones

o Costos por 6rdenes de fabricacion.

Este procedimiento se emplea principalmente en las industrias que
realizan trabajos especiales, o que fabrican productos sobre pedido (no

necesaria ni exclusivamente).



o Costos por proceso.

Este sistema de costos es utilizado en la industria cuya produccién es
continua y en masa, la cual se obtiene a través de una serie de procesos
sucesivos o continuos, sin hacer referencia alguna a lotes u ordenes

especificas.

Los costos por procesos, son utilizados por las empresas que fabrican sus

productos en una corriente mas o menos continua.

Las caracteristicas de este sistema son:

o La corriente de produccion es continua, en masa.

o El calculo para el costo unitario es por promedios.

o El volumen de produccién se cuantifica a través de medidas unitarias
convencionales como kilos, metros, litros, etc.

o La produccion puede hacerse en procesos secundarios o paralelos.
1.1.3. Segun la época en que se determinan
Costos historicos o reales

Es el método a través del cual, los costos se obtienen después de que el
producto ha sido manufacturado, se registran y resumen los costos a medida

que se van originando. Por eso también se llaman costos reales.

Costos predeterminados.

Es el sistema en el cual se clasifican los costos con anticipacién al inicio de
actividades de produccion, a fin de determinarlos, clasificarlos y controlarlos.
Se efectuan tomando como base, ciertas condiciones futuras y especificas. Se

clasifican en:



o Costos estimados.

o Costos estandar.

Costos estimados.

Representan unicamente una tentativa en la anticipacion de los costos reales

y estan sujetos a rectificaciones a medida que se comparan con los mismos.

Costos estandar.

La técnica de costos estandar tuvo su origen a principios del siglo XX, con
motivo de la doctrina llamada Taylorismo; es decir, el desplazamiento del

esfuerzo humano por la maquina.

Los costos estandar se clasifican en dos grupos, costos estandar circulantes o

ideales y costos estandar basicos o fijos.

Los primeros Son aquellos que representan metas por alcanzar, en
condiciones normales de la produccién, sobre bases de eficiencia. Los
segundos representan medidas fijas que soélo sirven como indice de
comparacion y no necesariamente deben ser cambiados, aun cuando las

condiciones del mercado no han prevalecido.

Para determinar el costo estandar es necesario seguir ciertos pasos. En la
determinacion de los materiales directos se establecen técnicas sobre la
calidad, cantidad y rendimientos de los materiales directos, asi como las
mermas Yy desperdicios acudiendo a datos estadisticos que puedan

proporcionar la experiencia y los registros contables.



Para determinar el trabajo directo se realiza un estudio para establecer las
cantidades de tiempo necesarias para obtener cierto volumen de produccién, y

lograr mayor rendimiento con el minimo de esfuerzo y costo.

Finalmente, para determinar los gastos indirectos de produccién se
presupuesta el volumen de produccion de acuerdo a los estudios sobre la
capacidad productiva de la empresa, tomando en cuenta el presupuesto de

ventas.

Los objetivos de los costos estandar son brindar informacion amplia y
oportuna, controlar las operaciones y gastos, determinar de forma confiable el
costo unitario, fijar el precio de venta, valuar la produccion terminada, en
proceso, averiada, defectuosa, etc. Ademas de unificar o estandarizar la

produccion, procedimientos y métodos.
1.2 Elementos del costo
1.2.1. Materia prima

Constituye el elemento basico del proceso productivo, es la parte fisica
del producto susceptible de ser transformada a través del esfuerzo humano o
mecanico representando a menudo el factor mas importante en el costo de

produccion.
1.2.1.1. Técnicas de evaluacion de materia prima

1.2.1.1.1. Método de primeras entradas, primeras salidas
(P.E.P.S.)

Las existencias en bodega quedaran valorizadas segun los precios de los articulos
de mas reciente ingreso. Esto es particularmente util en el caso de un mercado

donde los precios de la materia prima tengan una tendencia hacia la baja.



1.2.1.1.2. Método de ultimas entradas, primeras salidas
(U.E.P.S.)

Este método establece un comportamiento opuesto al meétodo recién
mencionado. Es recomendable su uso en periodos de inflacién ya que utiliza los
precios mas recientes para el costo de ventas y deja los precios antiguos en

inventario.

1.2.1.1.3. Método del costo promedio

Se basa en el precepto de que los precios de un articulo determinado
son variables e impredecibles en un grado de precision alto. Por lo tanto, es
conveniente asignarle al costo de venta y al calculo del inventario final de
materia prima, un precio prorrateado a través del tiempo que lleva el proceso

productivo.
1.2.2. Mano de obra
1.2.2.1. Mano de obra directa
Esta es la remuneraciéon que se da a los trabajadores que intervienen
directamente en la elaboracion del producto. Constituye el segundo rubro de
costo de produccion en cuanto a costos se refiere.
1.2.2.3 Mano de obra indirecta
Incluye los sueldos y salarios del personal que no interviene directamente

en el proceso productivo, incluye entre otros los sueldos de administracion de la

produccion, sueldos del personal de limpieza, etc.



1.2.3. Gastos de fabricacion

Son todos aquellos costos necesarios para lograr la produccion de un
bien, pero que no se identifican con el producto que se esta elaborando. Para
determinar la fraccion del costo por este rubro que se le asigna a cada producto

es necesario emplear técnicas de prorrateo.

1.2.3.1 Clasificacion de los gastos de fabricacion

Estos se pueden agrupar segun distintos criterios. Entre las

clasificaciones mas aceptadas se encuentran:

e Su contenido.
e Su recurrencia.
e Epoca de evaluacion.

e Agrupacion segun la division de la fabrica.

1.2.3.1.1 Por su contenido

Materiales indirectos: son aquellos materiales que no forman parte directa del
producto terminado. Entre otros se pueden mencionar combustibles,

lubricantes, herramientas no duraderas, etc.

Otros gastos indirectos: se refieren a otros costos de fabricacion como
depreciaciones, impuestos, seguros, alquileres, servicios publicos (agua, luz,

teléfono), etc.



1.2.3.1.2 Por su recurrencia

Costos fijos: se denominan constantes o periddicos. Son costos que no

son afectados por cambios en el volumen de produccion.

Costos variables: son aquellos que varian en forma proporcional al
volumen de produccion, se pueden mencionar entre otros el combustible,

lubricantes, salario extraordinario de operarios.

Costos semi variables: son aquellos que varian con respecto del volumen
de produccién pero no de manera proporcional. Se puede mencionar como
ejemplo el costo de la energia eléctrica (cuando los precios de la misma, se

manejan de acuerdo a una tabla de rangos de consumo).

En este punto, resulta util la representacion grafica de los distintos

componentes del costo en relacion a la recurrencia del mismo.

Figura 1. Componentes de los costos, segun su recurrencia
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Con el uso de los componentes graficos del analisis de los tipos de costos en
funcion de su recurrencia se puede determinar el punto de equilibrio, es decir, el
nivel de operaciones que la empresa debe mantener para cubrir todos sus
costos de operacion. De manera grafica, el punto de equilibrio se puede

representar de la siguiente manera:

Figura 2. Analisis del punto de equilibrio

A
Ingresos Costo total por operacién

por /

venias

Costo variable
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equilibrio

Costo / Ingreso (Q)

Costo fijo

v
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Generalmente, ni el precio de venta por unidad ni el costo variable de la
misma son independientes del nivel de volumen de ventas. En muchos casos el
aumento en las ventas mas alla de cierto punto se alcanza solamente rebajando
el precio por unidad. Esto origina una funcién total de ventas curva mas que
recta. El costo variable de operacion por unidad de la empresa generalmente
aumenta a medida que ésta alcanza su capacidad. Esto puede ser el resultado
de una disminucion en la eficiencia de la mano de obra en un aumento de horas

extras.



Figura 3. Punto de equilibrio con costos variables de operacion
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1.2.3.1.3 Por época de evaluacion

Reales o histdricos: constituyen los costos evaluados en un periodo post

produccion, es decir, ya se ha incurrido en ellos cuando se obtienen.

Estimados o aplicados: son aquellos que se originan en funcién de un

presupuesto establecido.

1.2.3.1.4 Por la division de la fabrica

Departamentales: se le cargan directamente al departamento
correspondiente en funcidn de los servicios o articulos otorgados a dicho

departamento.

Lineas o tipos de articulos: estos se cargan directamente a la linea o al

tipo de producto fabricado.
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2. DESCRIPCION DE LA SITUACION ACTUAL DE LA EMPRESA
OBJETO DE ESTUDIO

Al describir la situacion actual de cualquier empresa, es util conocer no
solamente la historia u origenes de la misma, sino también los origenes del
ramo industrial o fabril a los que pertenece. En este caso, se trata de la industria
alimenticia y por lo tanto, es importante conocer un poco sobre los origenes de
la misma y sobre algunos de los aspectos relevantes en la evolucion y

desarrollo de este tipo de actividad fabril.
2.1 Historia sobre la industria alimenticia

La industria alimenticia definida como el tipo de produccion de alimentos en
donde se utiliza ampliamente el uso de maquinaria especializada, procesos de
manufactura enfocados a la elaboracion en masa de todo tipo de articulos y
demas caracteristicas que constituyen lo que son hoy en dia las modernas

fabricas de alimentos, tuvo sus comienzos durante la revolucion industrial.

La revolucién industrial se origin6 en Inglaterra en la segunda mitad del siglo
XVIIIl. Surgié en Los Estados Unidos de Norte América a principios del siglo
XIX. Esta revolucion hizo posibles grandes avances en el transporte,
procesamiento de alimentos, tecnologia de empaque, utensilios y aparatos de
cocina. Una de las “nuevas” tecnologias que mas impacto causé durante este
periodo, fue la de los alimentos enlatados. Esto permiti6 que las personas
adquirieran alimentos manufacturados que podian ser almacenados por

periodos de tiempo mas largos.
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Entre los fendbmenos mas notables que se dieron a raiz de estos avances,
cabe mencionar un descenso significativo en el costo de produccién, y por lo
tanto, en el precio de venta de los productos a los consumidores, abundancia y
variedad de productos, cambios en la manera de trabajar, se alargaron las
horas de trabajo, debido a que a los nuevos obreros se les exigia producir lo
que permitiera el rendimiento de las maquinas. Sustitucién de la mano de obra
calificada por otra semi calificada, los artesanos fueron reemplazados por
obreros que realizaban trabajos simples, repetitivos y que no requerian un alto
grado de habilidad. Disminucion del campesinado debido a que la mecanizacion
de las granjas, aumento en la poblacion de las ciudades, etc. Algunas de las
industrias alimenticias que surgieron durante la revolucién industrial y que aun

existen hoy son:

1. Quaker. 2. Coca Cola. 3. Heinz.
4. Campbells. 5. Nestlé.

2.1.2 Historia de la empresa en particular

En el afio 1975 llegaron a Guatemala dos hermanos procedentes del sur de
Italia y después de dos afios de residir en el pais y de percibir la inexistencia de
un restaurante que ofreciera comida italiana de alta calidad a un precio
accesible, decidieron abrir un restaurante. Dicho restaurante estaba ubicado en
la zona 1. Después de apenas ocho meses de abrir el local y de comprobar que
este tipo de comida le gustaba a una amplia variedad de comensales,
decidieron abrir el segundo restaurante ubicado también en la zona 1. Hoy en
dia, el pequefo negocio que comenzé en 1977, se ha convertido en una
corporacion que cuenta con mas de 45 restaurantes ubicados en toda la
republica. Ademas, cuentan con una central de procesamiento de alimentos
provista de moderno equipo industrial de cocina y de espacio suficiente para

atender la demanda actual y a futuro durante varios afios.
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2.2 Descripcion de la situaciéon actual de la empresa

2.2.1 Mision de la empresa

En corporacion COMDALSA, Producimos, distribuimos y comercializamos
Productos y servicios dentro de la industria de alimentos, contamos con un
equipo de personas comprometidas con altos niveles de desempefio y espiritu
de servicio. Estamos orientados a satisfacer las necesidades de nuestros

clientes, colaboradores, accionistas y comunidad.
2.2.2 Vision de la empresa

Ser una corporacion productora, distribuidora y comercializadora, lider de las
categorias de productos y servicios dentro de la industria de alimentos en que

operemos, en la region Centroamericana, Sur de México y El Caribe.
2.2.3 Ubicacion actual de la empresa

La empresa COMDALSA se encuentra ubicada en la 13 ave. 30-65, zona 5

de la ciudad de Guatemala.
2.2.4 Descripcion de la estructura organizacional

Dicha estructura, se describe mediante el siguiente diagrama:

Figura 4. Estructura organizacional de la empresa

Gerente General
[ Gerente Financiero ] [ Gerente de Produccién ]
v v v
Superintendente Superintendente Chef Superintendente Superintendente
de computo de contabilidad de Calidad de Produccion
Auxiliar de Auxiliar de v ¢
computo contabilidad Jefe Area [ Jefe Area ] [ Jefe Area (Masa ]

(Salsas) (Pastas) de Pizza)

A
[ Operador ] [ Operador ] [ Operador ]
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2.2.5 Materia prima e insumos (area de salsas)

2.2.5.1 Materia prima utilizada

Los materiales representan un elemento fundamental del costo, esto se debe
a que la materia prima abarca un alto porcentaje de la inversion realizada para
la produccién. Generalmente los gastos en este rubro superan notablemente a
los incurridos en concepto de mano de obra que, abarcan el segundo puesto en

la escala de inversiones.

A continuacion, se detallan los ingredientes y las cantidades de los mismos

que se utilizan en cada uno de los cinco productos estudiados.

Tabla l. Ingredientes de la salsa de pizza

FORMULA (240 Litros). Salsa de pizza.
Ingredientes Cantidad | Unidad de medida
Pasta de tomate. 52 Libra.
Poc-mix. 1.58 Litro
Romero 6 Onza.
Férmula salsa de pizza 10 Libra.
Tomillo. 3 Manojo.

Tabla Il. Ingredientes de la salsa especial de pizza

FORMULA (240 Litros).

Salsa especial.

Ingredientes

Cantidad

Unidad de medida

Poc-mix.

2.01

Litro.

Salsa inglesa.

9

Botellitas. (170 ML. c/u)

Pasta de tomate.

156

Libra.

Férmula salsa especial

15

Libra.

Salsa de pizza.

2

Tonelito. (55 L. c/u)
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Tabla lll. Ingredientes de la salsa bolofiesa

FORMULA (74 Litros). Bolofiesa.
Ingredientes Cantidad | Unidad de medida
Cebolla en bolsa 15 Libra.

Carne molida 40 Libra.

Albaca 1 Manojo.

Ajo 0.5 Libra.
Apio 10 Libra.
Zanahoria 15 Libra.
Cilantro 4 Manojo.
Perejil 4 Manojo.
Ralladura de limoén 3 Onza.
Tomate 16 Libra.
Férmula salsa bolofiesa 5 Libra.
Pasta de tomate. 13 Libra.
AGUA DE MONTES.

Laurel 2 Varita.
Tomillo 8 Manojo.
Romero 1 Onza.

Albaca (Palitos). 1 Manojo.

Tabla IV. Ingredientes de la salsa ranchera

FORMULA (60 Litros). Salsa ranchera.
Ingredientes Cantidad | Unidad de medida
Tomate. 80 Libra.
Chile pimiento. Libra.
Cebolla. Libra.
Ajos. 24 Gajo.
Tomillos. 6 Manojo.
Formula salsa ranchera 5 Libra.
Laurel. 1 Varita.
SEGUNDO DiA:
Chile pimiento. 5 Libra.
Cebolla. 5 Libra.
Aceite de oliva. 0.5 Litro.
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Tabla V. Ingredientes de la salsa chili beans

FORMULA (74 Litros).

Chili Beans

Ingredientes

Cantidad

Unidades

Zanahoria.

20

Libras.

Frijol colorado.

14

Libras.

Sal

203

Gramos.

Tocino

4

Libras.

Ajo.

1

Libras.

Cebolla

5

Libras.

Carne molida.

10

Libras.

Tomate.

5

Libras.

Formula Chili Beans

5

Libras

Pasta de tomate.

12

Libras.

AGUA DE MONTE

Laurel

1

Varita.

Tomillo

4

Manojos.

2.2.5.2 Porcentaje de materia reutilizada

La cantidad de materia prima reutilizada es nula. Esto se debe a que al ser
alimentos los productos elaborados en la empresa, la materia prima utilizada

debe cumplir con altos estandares de calidad y frescura.
2.2.5.3 Porcentaje de materia prima desperdiciada

Por la naturaleza de los productos elaborados y de los materiales utilizados
es inevitable que una porcion de estos ultimos se desperdicie. Sin embargo, el

porcentaje de desperdicio de materia prima es infimo y esta considerado en las

férmulas de los productos.

2.2.5.4 Insumos utilizados

El equipo industrial utilizado en el area de salsas consiste basicamente de

marmitas y estufas industriales. La fuente de energia para hacer funcionar estas

maquinas es el gas propano.
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2.2.5.5 Insumos reutilizados

Debido a que no existe equipo alguno en la empresa que esté disefiado para
reutilizar gas que no haya sufrido una combustion completa, el reciclaje o

reutilizacion de este insumo es nulo.

2.2.5.6 Porcentaje de insumos desperdiciados

Salvo una fuga o un descuido por parte de los operadores, el desperdicio de
insumos de produccion (en este caso gas), no es permanente, es decir, no se
puede considerar como una parte del costo ya que sucede solamente en un

numero muy bajo e irregular de ocasiones durante un periodo largo de tiempo.

2.2.6 Procesos de produccion (area de salsas)

Los procesos utilizados en esta area son los tipicos utilizados en la mayoria
de las cocinas. Entre estos estan lavar, rallar, picar, moler, procesar,

desinfectar, etc.

2.2.6.1 Proceso para la elaboracion de salsas

Los procesos aqui utilizados son tipicos de los que se usan en la mayoria de
las cocinas. A continuacion se enumeran y describen detalladamente los pasos

para la elaboracion de los productos estudiados.

Elaboracion de la salsa de pizza.

Se empieza encendiendo la marmita mientras se introducen 100 litros de
agua a la misma utilizando para ello una manguera conectada al sistema de

distribucion de agua potable.
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Mientras tanto, en una olla pequeia, se pone 0.6 Litros de agua a calentar
hasta que hierva y después, se introduce 3 ramitas de tomillo y 6 onzas de
romero que va a servir para elaborar el “Agua de montes”, esta no es mas
que un tipo de infusion para darle mejor sabor a las salsas. Cada salsa,
tienen un tipo particular de “Agua de montes”, algunas llevan distintos
montes en distintas cantidades.

Se deja hervir agua con montes aproximadamente 2 minutos.

Se pesan 54 libras de pasta de tomate, y se agregan a la marmita junto con
bolsa de férmula de salsa de pizza.

Se deshace pasta de tomate con paleta grande y se deja calentar.

Mientras se calienta la marmita, se mide 1.58 Litros de Poc-mix.

Se introduce a la marmita el “Agua de montes” junto con el Poc-mix y se
deja calentar el contenido de la marmita y se mezcla periédicamente.

Por ultimo, se descarga contenido de marmita en tonelitos.

Elaboracion de la salsa especial de pizza.

Se empieza encendiendo la marmita mientras se introduce a la misma 180
litros de agua mediante una manguera conectada al sistema de distribucion
de agua potable.

Se pesan 156 libras de pasta de tomate, y se agregan a la marmita.

Se deshace la pasta de tomate con una paleta grande y se deja calentar.
Mientras se calienta la marmita, mide 2.01 Litros de Poc-mix.

Introduce a la marmita, el Poc-mix junto con 9 botellas de Salsa Inglesa
(1.53 Litros de Salsa Inglesa) y la férmula de la Salsa Especial. Se deja

calentar el contenido de la marmita y se mezcla el mismo peridodicamente.

Por ultimo, se descarga el contenido de marmita en ollas.
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Elaboracion de la salsa bolofesa.

Se introduce a una olla grande 0.05 Litros aceite junto con 15 libras de
cebolla picada, (la cebolla, al igual que el cilantro y la zanahoria, se compra
en bolsas de 5 libras ya picadas), se mezcla y deja freir durante varios
minutos.

Se deshoja a mano un manojo de albaca y se pesa media libra de ajo.
Luego se procesa el ajo y las hojas de albaca en un procesador de
alimentos.

Mientras se procesa el ajo y la albaca, se pone 8 litros de agua a calentar
en una olla pequena para el “Agua de montes”.

Se introduce en la olla grande 40 libras de carne molida junto con el ajo y la
albaca procesados se deja freir el contenido y lo mezcla peridodicamente.
Cuando el agua de la olla pequefia hierve, se introduce 1 onza de romero, 8
ramitas de tomillo, 2 laureles y los palitos del manojo de albaca (“Agua de
montes”).

Se deja hervir el contenido de la olla pequefia durante unos minutos.

Se lava 4 manojos de cilantro y 4 manojos de perejil, aplicando un liquido
desinfectante. Seguidamente, los deja reposar unos minutos.

Mientras se desinfectan el cilantro y el perejil, se introduce a la olla grande,
el “Agua de montes”.

Se deja cocer el contenido de la olla grande y se mezcla periddicamente.
Mientras se cose la mezcla en olla grande, se retira desinfectante del
cilantro y del perejil, y se lava 16 libras de tomate (pesados desde el dia
anterior).

Se deja reposar el tomate en liquido desinfectante durante unos minutos.

Se pica el cilantro y el perejil.

Se introduce a la olla grande 10 libras de apio en bolsa, ya picado.

Se deja cocer y se mezcla peridédicamente.

Se introduce en la olla grande 15 libras de zanahoria en bolsa (ya picada).
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Se deja cocer el contenido de la olla grande y se mezcla peridédicamente.

Se licua el tomate desinfectado y se introduce en la olla grande. Se deja
cocer el contenido y se mezcla periédicamente.

Se introduce la formula de bolofiesa en la olla grande.

Se pesa 13 libras de pasta de tomate y se introduce a la olla grande. Se
deja cocer el contenido y lo mezcla periddicamente.

Se ralla 3 onzas de cascara de limon.

Se introduce en la olla grande perejil, cilantro y ralladura de limén, se deja
cocer el contenido y lo mezcla periédicamente.

Finalmente, se introduce 50 gramos de pimienta en la olla grande. Se

mezcla el contenido hasta deshacer la pimienta y se apaga la olla.
Elaboracion de la salsa ranchera.

La elaboracién de esta salsa se divide generalmente en dos partes. Cada
parte se realiza en un dia separado. Esta forma de preparacion es requerida
porque el primer dia, se preparada un cocido de verduras que requiere ser
licuado pero al estar dicho cocido muy caliente, el empaque de la licuadora se
puede deformar y es por esto que es necesario esperar como minimo tres

horas.
Primer dia:

Se transporta hacia la bascula tomate y se pesa 80 libras de éste, luego se
lleva al lavadero donde se lava y desinfecta.

Mientras el tomate se desinfecta, se introduce en una olla grande 20 litros
de agua.

Se transporta el tomate hacia una olla grande.

Se pesa 5 libras de cebolla entera y 5 libras de chile pimiento.

Se introduce el tomate en la olla grande y se pone a calentar la misma.
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Mientras se calienta el agua, se agrega 24 ajos (aproximadamente 3 onzas)
alaolla.

Se limpia 5 libras de cebolla y 5 libras de chile pimiento, se parten por la
mitad.

Se lava y desinfecta el chile pimiento y la cebolla.

Mientras tanto, se pesa otras 5 libras de chile pimiento y junto con 5
cebollas enteras, se limpia y se parte por la mitad.

Se agrega 6 manojos de tomillo junto con la cebolla y el chile pimiento sin
desinfectar en la olla que contiene el tomate. Se deja calentar el contenido

hasta hervir, aproximadamente media hora.

Segundo dia:

Se pica el chile pimiento y la cebolla desinfectados.

Se prepara la licuadora y cubetas, se introduce la verdura cocida a estas
ultimas.

Se pesa 4 libas de pasta de tomate, y se introduce junto con el cocido de
verduras a la licuadora y se licua.

Mientras tanto, se mide 0.5 litros de aceite de oliva y junto con la cebolla
picada se introduce en una olla y se deja freir unos minutos. Luego se
introduce chile pimiento picado a la olla y se deja freir.

Se introduce en la olla las verduras licuadas, la formula y se coce hasta

hervir. Se deja hervir aproximadamente media hora y se apaga olla.
Elaboracion de la salsa Chili Beans

Esta salsa también se prepara en dos fases. Esto se debe a que la persona
encargada de hacerla, tiene a su cargo la elaboracién de otros productos. De
ahi que ciertos ingredientes de la salsa se preparan un dia, y al dia siguiente se

completa el procedimiento.
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Primer dia:

Se pesan y limpian 5 libras de cebolla entera y 5 de tomate.

Se lava y desinfecta el tomate y la cebolla.

Mientras se desinfecta el tomate y la cebolla, se pica en trocitos 4 libras de
tocino.

Después, se pica en trozos las 5 libras de cebolla y las 5 libras de tomate.
Segundo dia:

Se lava la olla de presion, se transporta la bolsa con frijol colorado hacia la
bascula, y se pesa 14 libras del mismo. Seguidamente, se lleva al lavadero,
se lava y se transporta hacia la olla de presién.

Se introduce el frijol en la olla de presién, junto con 203 gramos de sal y se
introduce agua mediante una manguera hasta llenar.

Mientras se llena de agua, se trae de la bodega de materia prima, 1 varita
de laurel y 4 ramas de tomillo.

Se asegura la olla de presion, enciende la estufa y la pone a calentar.
Seguidamente se lava una olla pequena, se introduce en la misma 8 litros
de agua y se pone a calentar. (“Agua de montes”).

Mientras se calientan los 8 litros de agua, se trae de la bodega de materia
prima, el tocino, la carne molida, el ajo y la cebolla.

Cuando el agua esta bastante caliente, se introduce el laurel y el tomillo,
estos se dejan calentar durante unos minutos hasta hervir.

Mientras los montes se cocen, se procede a lavar una olla grande, se coloca
la misma en una estufa encendida, se introducen las 4 libras de tocino
picado y se frie durante unos minutos.

Se deja hervir el “Agua de montes” durante unos minutos.

Mientras tanto, se introduce en la olla grande 1 libra de ajo molido junto con

la cebolla, se deja freir un rato y se mezcla periédicamente.
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Se introducen 10 libras de carne molida, se mezcla el contenido hasta
deshacer todos los bodoques, se frie y mezcla periddicamente.

Se introduce las 5 libras de tomate se mezcla y se introduce el “Agua de
montes”. Se deja cocer la mezcla durante varios minutos.

Se introducen 10 libras de apio picado en bolsa. Se deja cocer unos minutos
y se mezcla peridodicamente.

Seguidamente, se introduce la férmula de Chili Beans junto con 20 libras de
zanahoria picada en bolsa. Se deja cocer el contenido y se mezcla
periddicamente.

Se introducen 12 libras de pasta de tomate junto con 14 libras de frijol
(preparado el dia anterior). Se deja cocer y mezcla periédicamente.

Cuando la salsa alcanza el punto de ebullicibn, se deja hervir

aproximadamente una hora y después se apaga.

2.2.6.2 Diagramas de operaciones del proceso

Es una representacion grafica del proceso de fabricacién, el cual demuestra

claramente los eventos en orden cronologico, que se siguen en toda una

secuencia de actividades. Dentro de estos eventos se encuentran las

inspecciones y operaciones con sus respectivos tiempos pero no se toman en

cuenta el manejo de los materiales (transportes, etc.)

2.2.6.3 Diagramas de flujo del proceso.

Es una representaciéon grafica de la secuencia de las operaciones,

transportes, inspecciones, esperas y almacenamientos que ocurren durante un

proceso. Incluye, ademas, la informacién que se considera deseable para

analizar, por ejemplo el tiempo necesario y la distancia recorrida. Sirve para

hacer secuencias de un producto, un operario, una pieza, etcétera.
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Con fines analiticos y como ayuda para descubrir y eliminar ineficiencias, es
conveniente clasificar las acciones que tienen lugar durante un proceso dado en
cinco clasificaciones. Estas son operaciones, transportes, inspecciones,
retrasos o demoras y almacenajes. La siguiente figura contiene las definiciones

basicas de estos eventos:

Figura 5. Simbologia de eventos en diagramas de flujo y de operaciones.

Actividad Definicion Simbolo

Operacion Ocurre cuando un objeto estd siendo modificado en sus caracteristicas, se esta creando o
agregando algo o se esta preparando para otra operacion, transporte, inspeccion o almacenaje.
Una operacion también ocurre cuando se estd dando o recibiendo informacion o se esta
planeando algo. Ejemplos: Tomear una pieza, tiempo de secado de una pintura, un cambio en

un proceso, apretar una tuerca, barrenar una placa, dibujar un plano, etc.

Transporte Ocurre cuando un objeto o grupo de ellos son movidos de un lugar a ofro, excepto cuando tales
movimientos forman parte de una operacion o inspeccion. Ejemplos: Mover material a mano, en
una plataforma monoriel, en banda transportadora, etc. Si es una operacién tal como
pasteurizado, un recorrido de un homo, etc., los materiales van avanzando sobre una banda y no

se consideran como transporte esos movimientos.

Inspecciéon Ocurre cuando un objeto o grupo de ellos son examinados para su identificacién o para

comprobar y verificar la calidad o cantidad de cualesquiera de sus caracteristicas. Ejemplos:

Revisar botellas que estan saliendo de un homo, pesar un rollo de papel, contar un cierto nimero

de piezas, leer instrumentos medidores de presion, temperatura, efc.

Demora Ocurre cuando se interfiere en el flujo de un objeto o grupo de ellos. Con esto se retarda el
siguiente paso planeado. Ejemplos: Esperar un elevador, o cuando una serie de piezas hace cola )

para ser pesada o hay varios materiales en una plataforma esperando el nuevo paso del proceso.

Almacenaje Ocurre cuando un objeto o grupo de ellos son retenidos y protegidos contra movimientos o usos
no autorizados. Ejemplos: Alimacén general, cuarto de herramientas, bancos de aimacenaje entre
las maquinas. Si el material se encuentra depositado en un cuarto para sufrir alguna modificacion
necesaria en el proceso, no se considera almacenaje sino operacion; tal seria el caso de curar

tabaco, madurar cerveza, etc.

Actividad Cuando se desea indicar actividades conjuntas por el mismo operario en el mismo punto de

combinada trabajo, los simbolos empleados para dichas actividades (operacion e inspeccion) se combinan

)
N/

con €l circulo inscrito en el cuadro.
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Figura 6. Diagrama de operaciones, salsa de pizza

Asunto: fabrica de alimentos Producto: salsa de pizza

Método: actual Fecha: 14 /01 / 04

Fabrica: Cadore Analista: Guido R. Meng Gélvez

Inicia : bodega materia prima Termina: bodega producto terminado
Hoja niimero: 1 de: 1 Tipo de diagrama: diagrama de operacién.

3 ramas de tomillo y
6 onzas de romero.

B.M.P.
Introduccion de
_ Pesado de 54 100 litros de
6.32 I 2 Medicion de 3.77 I 1 libras de 7.34 6 \1 agua a marmita y
min. - 1,580 r_nL de min. = pasta de min. \' encendido de la
Poc-mix. tomate. misma. Deja
calentar
Calienta 600
mL. de agua
hasta hervir.
Introduce Introduce pasta de tomate.
tomillo y >
romero. Deja
hervir. v
5.34 Deshace
m'in 0_1 bodoques.
: Deja calentar.
Introduce 5 libras de formula |
“Salsa de pizza”. e
Introduce Poc-mix. R
Introduce “Agua de montes”.
Y Deja calentar
79-49 O hasta hervir.
min. =T/ Mezcla
periédicamente.
Descarga
19'60 marmita a
min. tonelitos.
Empaque en 15
6-,97 bolsas de 8
min. litros cada una
Tiempo | Distancia
Evento Cantidad |  pin. m.
Operacion O 6 118.64 -
Inspeccién |:| 2 10.09 -
Combinada [ ) 1 7.34 -
Transporte I:> - - -
Demora D - - -
Almacenaje v - - -
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Figura 7. Diagrama de operaciones, salsa especial de pizza

Producto: salsa especial de pizza
Fecha: 14 /01 / 04
Analista: Guido R. Meng Gélvez

16.33
min.

Asunto: fabrica de alimentos

Método: actual

Fabrica: Cadore
Inicia
Hoja numero: 1

: bodega materia prima

de: 1

Termina: bodega producto terminado
Tipo de diagrama: diagrama de operacién.

Enciende

Medicion de Pesado de 156 marmita e
I_2 1,580 mL de 6'_28 I_l libras de pasta 7‘.31 /-? introduce con
min min
poc-mix. . de tomate. : \ / manguera 180
litros de agua.
Introduce pasta de tomate. R
Deshace
bodoques,
mezcla
periédicamente.
Introduce 9 botellitas de salsa inglesa y -~
3 bolsas de férmula “salsa especial”. 7
Introduce Poc-mix. .
Y__ Sigue
198'51 O 2 calentando y
min. =4/ mezcla
periédicamente.
476 Descarga
min marmita a
. tonelitos.
Empaca en 20
1.59 bolsas de 4
min. litros cada una.
Tiempo | Distancia
Evento Cantidad min m
Operacion O 4 124.52 -
Inspeccién |:| 2 22.61 -
Combinada U 1 7.31 -
Transporte I:> - - -
Demora D - - -
Almacenaje v - - -
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Figura 8. Diagrama de operaciones, salsa bolofiesa

9.29
min.

Asunto: fabrica de alimentos
Meétodo: actual

Fabrica: Cadore

Inicia : bodega materia prima
Hoja nimero: 1 de: 1

Producto: salsa bolofiesa

Fecha: 14 /01 / 04

Analista: Guido R. Meng Gélvez
Termina: bodega producto terminado

Tipo de diagrama: diagrama de operacién.

Cilantro, perejil, limoén Tomate Romero, tomillo y laurel Albaca y ajo Carne molida, cebolla,
P.. B.M.P. B.M. B.M.P. apio. zanahoria B.M.P.
. . Introduce a olla:
i . i Quita hojas A 4 °
tavaﬁ I'tT'IanDjOS Lava161b.  16.33 Calienta 8 littos g 38 aimangjo 23.18 60 mL. de aceite
e cilantro y " de agua hasta i i O y 15 libras de
il de tomate. min. A min. de min. d
perejil. hervir. albahaca cebolla. Deja
) freir.
Desinfecta . Introduce romero, Pesa 0.51b.de
cilantro y posnfecta .70 (()_@) tomilo, laurel. 921 | T_] | ajo en béscula
pereiil. - min. Deja hervir. min. pequefia.
209 Soahaca
min. ] y
ajo.
Picado del Introduce 40
cilantro y Licua Ir:bﬁnjacame
perejil. tomate. aIbahaL:a Y o
Rayado de Al- - Deja freiry
0_19 3 onzas de 20.85 0_4 mezcla
céascara de min. periédicamente.
limén. Introduce “Agua de montes”. |
30.61 Coce y mezcla
min. periédicamente.
Introduce 10 N
libras de apio.
5.91 Coce y mezcla
min periédicamente.
Introduce 15 libras N
de zanahoria. v
7.59 Coce y mezcla
min. periédicamente.
Introduce tomate licuado. N
3.55 Coce y mezcla
min periédicamente.
Introduce férmula. N
15.68 Coce y mezcla
min. periédicamente.
Introduce 13 libras de pasta de tomate. |
33.15 Coce y mezcla
min. periédicamente.
Introduce Cilantro, perejil y ralladura de limén.
RES ME 24.22 Coce y mezcla
U N min. periédicamente.
Tl m Dl t n 1 Introduce pimienta,
E C d d © pO stancia mezcla y apaga olla.
vento antida min. m.
Operacion O 21 258.26 -

Inspeccién - 8.32 Empaque en 37
d 0.21 min. bolsas de 4
Combinada L J 0 0 - litros cada una.
Transporte I:> - - -
Demora D - - -
Almacenaje v - - -
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Figura 9. Diagrama de operaciones, salsa ranchera

Producto: salsa ranchera
Fecha: 14 /01 / 04
Analista: Guido R. Meng Gélvez

3.56
min.

Asunto: fabrica de alimentos

Meétodo: actual

Fabrica: Cadore

Inicia : bodega materia prima Termina: bodega producto terminado
Hojanamero: 1 de: 1 Tipo de diagrama: diagrama de operacion.
Cebolla, chile pimiento. Tomate. 24 Ajos y un manojo Cebolla, chile pimiento, aceite y
.M.P. B.M.P. tomillo. B.M.P. formula. B.M.P.
Pesa 4 _ o
I_5 libras de
pasta de
tomate.
A 4 v A 4 Y __Pesa5lb.de
Pesado de 5 Pesado de i .
0.69 I_4 Ib.de chile 2.07 I_3 80 libras de 1.42 I_ (l;/llde 20 litros 1.93 I—]. cesbﬁgfa:rgzra
min. pimiento. min. tomate. min. € agua. min. T zhile pimisnto
10.87 @ Calienta 11.56 6) ;Z?ﬁ’fn?n‘iiﬁe
min. agua. min. \ chile y cebolla.
A 4 L L ‘ Lavay
635 6 ? despepitachic 117 4 seantecta 1659 6 ) desinfecta
min. - min. min - i
\ / pimiento. tomate. \ / zgltl)iﬁla
21.21 Pica chile
min. pimiento.
Introduce tomate. |
Parte 5 cebollas 12.53 @ Cocina 9.59 @ Pica
por la mitad. Introduce 24 ajos. min. tomate. min. cebolla.
. . Introduce chile
5.29 (().g) Cocina ajos 117 @ y cebolla a
Agrega tomillo. ™" y tomate. min. cubetas.
Introduce chile pimiento E
y cebollas. v Mide e
30.54 0_10 Deja cocer 0.73 [C_? introduce a
min. hasta hervir. min. . A&~ olla 500 mL.
de aceite.
. Introduce
43.'72 DeJa. 19‘76 cebollaaollay
min. henvr. min. deja freir.
Introduce chile
Zﬁﬁ? 0-5 aollaydeja
’ freir.
3.84 Prepara cubetas y
. min licuadora.
Introduce pasta de tomate a licuadora. . —
y Licua pasta de
3.84 6 b tomate con
min. \'/ verduras cocidas.
Introduce a
cubetas.
Introduce
licuado de
verduras.
Introduce R
férmula. y
63.27 Deja cocer
RESUMEN min. 0-13 hasta hervir.
. . . 41.23 Deja
Tiempo | Distancia i @ horar
Evento Cantidad min m
Operacion O 15 270.18 -
Inspeccion |:| 5 9.67 -

K ) Empaca en 30
Combinada [ 6 53.24 - 8.07 @ bolspas de 2
Transport |:> min. litros cada una.

porte - - -
Demora D - - -
Almacenaje v - - -
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Figura 10. Diagrama de operaciones, salsa chili beans

Meétodo: actual

Fabrica: Cadore
Inicia
Hoja namero: 1

Asunto: fabrica de alimentos

: bodega materia prima

de: 1

Producto: salsa chili beans
Fecha: 14 /01 / 04
Analista: Guido R. Meng Galvez

Termina: bodega producto terminado
Tipo de diagrama: diagrama de operacién.

Frijol colorado, apio y Laurel y tomillos. Cebolla a granel y Tocino.
zanahoria. B.M.P B.M.P. tomate. B.M.P. B.M.P.
1.89 Lavado de
min. olla grande.
v v A Enciende
Pesado de Pone a calentar Pesado de 5 Ib. Pica
1.22 ; } 0.92 451 0.32 estufa y puesta
min. I'2 14 libras de 8 litros de min. I_l de tomate y 5 min. O tocinoen i @ de la olia
frijol. agua. Ib. de cebolla. trozos. grande en la
Introduce 7 Limpia las 5 misma.
montes y deja i libras de Introduce
calentar. ’ cebolla. tocino.
Lavado y Deja freir
3.25 @ Lavado Deja 7.84 6 T desinfectado 17.14 mejzcla y
min. del frijol. hervir. min. =1/ del tomate min. i
N~ o cobora. y Introduce 1 libra ¢ periédicamente.
de ajo molido. .
5.62 Pica cebolla 2.07 Friey mezcla
min en trozos. min. periédicamente.
Introduce cebolla. |
21 Introduce frijol, 7.45 >
'. sal y llena olla min
min. i
con agua. 3.40 Frie y mezcla
min periédicamente.
2.28 Asegura olla, Introduce 10 libras de )
min. y enciende carne molida.
estufa.
6.03 Frie y mezcla
41.53 @ Deja calentar min periddicamente.
min- frijol. Introduce tomate. R
20.83 0 22 Deja escapar 2.53 Frie y mezcla
min. - ;zporreg%g”a min. periédicamente.
P : Introduce “Agua de montes”.
29.46 Coce y mezcla
min. periédicamente.
Introduce 10 libras .
de apio picado.
11.66 Coce y mezcla
min. periédicamente.
Introduce férmula “chili beans”
y 20 libras de zanahoria picada.
8.98 Coce y mezcla
min. 0'17 periédicamente.
Introduce frijol. R
Introduce formula y 12 libras de |
pasta de tomate. v
12.39 Coce y mezcla
RESUMEN min. 0'2 periédicamente.
Tiempo [ Distancia 62,63 @ Deja hervir y
: . - mezcla
Evento Cantidad min. m. min. periddicamente.
Operacion O 25 320.73 -
Inspeccion |:| 2 2.14 -
Combinada : ‘ 7.84 - 14.50 Empaque de 37
miﬁ bolsas de 4
Transporte |:> - - - : litros cada una.
Demora D - - -
Almacenaje v - - -
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Figura 11. Diagrama de flujo, salsa de pizza

Método: actual

Fabrica: Cadore
Inicia
Hoja nimero: 1

Asunto: fabrica de alimentos

: bodega materia prima
de: 1

Producto: salsa de pizza

Fecha: 14 /

01 / 04

Amnalista: Guido R. Meng Galvez

Termina: bodega producto terminado
Tipo de diagrama: diagrama de flujo.

3 ramas de tomillo y
6 onzas de romero.

B.M.P.
L Pesado de 54
6.32 I 2 yggg'&i%z 3.77 I 1 libras de 7.34 6 \1
. - E . - min. =
PoC-MiX. min. pasta de N~
tomate.
Hacia 0.04 T2 Hacia 0.12 Hacia
estufa. min. - marmita. min. marmita.
1.50 m. 6.25 m.
Calienta 600
mL. de agua
hasta hervir.
Introduce Introduce pasta de tomate.
tomillo y >
romero. Deja
hervir. v
Hacia 5.34
marmita. min. O-l
Introduce 5 libras de férmula N
“Salsa de pizza”. "
Introduce Poc-mix.
Introduce “Agua de montes”. |
A 4
79.49
min. '4
10.60
min.
2.14
min.
16.75 m.
6.97
min.
RESUMEN
. Tiempo | Distancia
Evento Cantidad min m
Operacion O 6 118.64 -
Inspeccion |:| 2 10.09 -
Combinada [ ] 1 7.34 -
Transporte I:> 5 2.64 41.50
Demora D 0 0 -
Almacenaje v 2 - -

30

Introduccion de
100 litros de
agua a marmita y
encendido de la
misma. Deja
calentar

Deshace
bodoques.
Deja calentar.

Deja calentar
hasta hervir.
Mezcla
periédicamente.

Descarga
marmita a
tonelitos.

Hacia estacién
de empaque.

Empaque en 15
bolsas de 8
litros cada una

Almacenaje en
bodega de
producto
terminado.



Figura 12. Diagrama de flujo, salsa especial de pizza

Inicia

Asunto: fabrica de alimentos
Método: actual

Fabrica: Cadore
: bodega materia prima
Hoja numero: 1

de: 1

Producto: salsa especial de pizza
Fecha: 14 /01 / 04

Analista: Guido R. Meng Galvez
Termina: bodega producto terminado
Tipo de diagrama: diagrama de flujo.

Medicion de Pesado de 156
16.33 |T-2 | 1,580 mL de 6:28 1 T_1 | libras de pasta 7.31 6_?
min. poc-mix. min. de tomate. min. N7~
0.17 Hacia 2.21 Hacia
min. | T-2 marmita. min. marmita.
8.50 m. 10.25 m.
Introduce pasta de tomate. R
) 4
9.66
min. @)
Introduce 9 botellitas de salsa inglesa y R
3 bolsas de férmula “salsa especial”. e
Introduce Poc-mix. N
108.51
min
3.38
min.
16.75m
RESUMEN
. Tiempo | Distancia
Evento Cantidad min. m.
Operacion O 4 124.52 -
Inspeccion |:| 2 22.61 -
Combinada [ ] 1 7.31 -
Transporte I:> 3 5.76 35.50
Demora D 0 0 -
Almacenaje v 1 - -
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Enciende
marmita e
introduce con
manguera 180
litros de agua.

Deshace
bodoques,
mezcla
periédicamente.

Sigue
calentando y
mezcla
periédicamente.

Descarga
marmita a
tonelitos.

Hacia estacion
de empaque.

Empaca en 20
bolsas de 4
litros cada
una.

Almacenaje
en bodega de
producto
terminado.



Figura 13. Diagrama de flujo, salsa boloiesa

Inicia

Asunto: fabrica de alimentos
Meétodo: actual
Féabrica: Cadore

: bodega materia prima
Hoja ntimero: 1 1

de:

Producto: salsa bolofiesa

Fecha: 14 /01 / 04

Amnalista: Guido R. Meng Galvez
Termina: bodega producto terminado
Tipo de diagrama: diagrama de flyjo.

Cilantro, perejil, limén Tomate Romero, tomillo y laurel Albaca y ajo Carne molida, cebolla,
B.M.P.. B.M.P. B.M. B.M.P. apio, zanahoria B.M.P.
0.70 Hacia 0.56 Hacia 0.35 Hacia 0.42 Hacia mesa 0.74 ‘ Hacia mesa
min. lavadero. min. lavadero. min. olla. min. de trabajo.  min. de trabajo.
3.75m. 3.75m. 9.19m. 4.25m. 4.25m.
. . . Quita hojas Introduce a olla:
2.62 I&:an:nr::ir;ojos 8.9 Lava 16 1b. 1633 Callenta Bitos 9.3 atmango 23.18 % (0-]) B ceacete
min pereji de fomate. deaguahasta  pmip, de min =1) \15iibras de
: ervir. albahaca. cebolla. Deja
. freir.
5.55 @ D_;esu?fecta 2.99 @ Desinfecta 9.70 @ :gtmrw(ijlcljgclz J?errero, 0.21 I 1 Pesa %5 Ib. |de
min cllantro y min. tomate. L el i - ajo en bascula
perejil. min. Deja hervir. min- pequefia.
; . Molido de
0.8 Hacia mesa 0.35 Hacia 012 Hacia olla 2.66 albahaca y
min. de trabajo. min. licuadora. min. grande min- j
4.60 m. 6.95 m. 2.50 m. . ajo. Introduce 40
; ntroduce
14.17 Picado del 3 82 Licua 0.04 Hacia olla  |b. de came
min cilantro y tomate. min. grande. molida,
perejil. 230 m. albahacay ,
Rayado de Ajo. 4 Deia frei
9.29 3 onzas de 122 7@\, Hacia olla 2085 ()_4 A
min cascara de min. grande. min. odi t
o 275 m. . ., periédicamente.
limén. Introduce “Agua de montes”.
0.10 Hacia olla N
min. T-11 grande.
3.63m 30.61 Coce y mezcla
min. periédicamente.
Introduce 10 R
libras de apio.
5.91 Coce y mezcla
min. periédicamente.
Introduce 15 libras N
de zanahoria. "
7.59 Coce y mezcla
min. periédicamente.
Introduce tomate licuado.
3.55 Coce y mezcla
min. periédicamente.
Introduce férmula. R
15.68 Coce y mezcla
min. periédicamente.
Introduce 13 libras de pasta de tomate. N
33.15 Coce y mezcla
min. periédicamente.
Introduce Cilantro, perejil y ralladura de limén.
24.22 Coce y mezcla
RESUMEN min. periédicamente.
. . . Introduce pimienta,
E t C t.d d Tlempo Dlstanma mezcla y apaga olla.
vento antica min. m. 0-_57 m Hacia estacion
- min.
Operacién O 21 258.26 - 250 m de empaque.
Inspeccién - 8.32 Empagque en 37
P 1 0.21 min @ bolsas de 4
Combinada [} 0 0 - litros cada una.
Transporte Almacenaje en
P = 12 4.9 70.92 pamacena)
Demora D 0 0 - producto
terminado.
Almacenaje v 3 - -
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Figura 14. Diagrama de flujo, salsa ranchera

Asunto: fabrica de alimentos
Método: actual

Fabrica: Cadore

Inicia : bodega materia prima
Hojaniimero: 1 de: 1

Producto: salsa ranchera

Fecha: 14 /01 / 04

Analista: Guido R. Meng Gialvez
Termina: bodega producto terminado
Tipo de diagrama: diagrama de flujo.

Cebolla, chile pimiento. Tomate 24 Ajos y un manojo Cebolla, chile pimiento, aceite y
B.M.P. B.M.P. tomillo. B.M.P. formula. B.M.P.
356 Pesa 4 - -
- libras de w D B B
min. I 5 pasta de ; ;
tomate.

0.37 T-10) Hacia 0.18 m Hacia mesa r2n|‘:16 @ Hacia 0.30 Hacia 21li1n9 ga(t?iab”.‘esa
min. - : min. de trabajo. . bascula. min. tufa. . e trabajo.
18,95 m licuadora. 4.25m I} 2025 ascula 14.75 estufa 4.25 m.

’ ’ Pesado de 5 Pesado de Mide 20 I Pesa 5 Ib. de
069 | T_4 | ib.de chile 207 |T-3| solibrasde 42 |J-D [Mide 20lios  1.93 | T_1 | cebolla entera
min. pimiento. min. tomate. min de agua. min. y 5 libras de

i chile pimiento.
0.06 Hacia 1.25 Hacia 10.87 Calienta 11.56 6\ Limpia y parte
min. lavadero. min. lavadero. min. agua. min. A& 'J} por la mitad
2.75m. 3.50 m. ‘ chile y cebolla.
Lavay
6'-35 6 ? gzzségita chile 14-'17 6 } I&Z\s’ﬁw%’ecta 16.59 6 ? desinfecta
min. - min. - i - i
\ / pimiento. \ / tomate. min \ / zglll)il?,a
0.07 Hacia mesa 2.14 Hacia 21.21 Pica chile
min. de trabajo. min. olla min pimiento.
2.75m. 23.75m Introduce tomate.
0.46 Parte 5 cebollas 12.53 Cocina 9.59 Pica
min. por la mitad. . min. tomate. min. cebolla.
Introduce 24 ajos. -
0.14 Hacia 5.29 Cocina ajos 117 Introduce chile
min. olla. min. 0'8 y tomate. min. y cebolla a
3.50 m. Agrega tomillo. cubetas.
Introduce chile pimiento E
y cebollas. v Mide &
30.54 O 0 Deja cocer 0.73 @ } introduce a
min - hasta hervir. min. \'/ olla 500 mL.
de aceite.
43.72 Deja 10.76 'mg"‘l"luce .
min. hervir. min. cebola a ollay
deja freir.
. Introduce chile
248.40 Deja 7.63 -
min. D'l enfriar. min. 0'5 2':::3 y deja
3.84 @ Prepara cubetas y
Introduce pasta de tomate a licuadora. min. licuadora.
K Licua pasta de
3.84 6 b tomate con
min =0 verduras cocidas.
\ / Introduce a
cubetas.
21':”2 Hacia olla Introduce
575 m grande. licuado de
’ : verduras.
Introduce N
férmula.
Deja cocer
RESUMEN hasta hervir.
: : : Deja
Tiempo | Distancia e
Evento Cantidad min. m.
Operacién O 15 270.18 - Hacia estacién
. de empaque.
Inspeccioén |:| 5 9.67 -
Combinada [ ) 6 53.24 - Eg?é’::g:g 30
Transporte [ 12 8.52 108.25 litros cada una.
Almacenaje
Demora D 248.40 Z en bodega de
Almacenaje  \/ - - producto
d B terminado.
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Figura 15. Diagrama de flujo, salsa chili beans

Inicia

Asunto: fabrica de alimentos
Meétodo: actual

Fabrica: Cadore
: bodega materia prima
Hoja nimero: 1

de: 1

Producto: salsa chili beans
Fecha: 14 /01 /04

Amnalista: Guido R. Meng Galvez
Termina: bodega producto terminado
Tipo de diagrama: diagrama de flujo.

Gl

OO e @

St

Frijol colorado, apio y Laurel y tomillos. Cebolla a granel y Tocino.
zanahoria. B.M.P B.M.P. tomate. B.M.P. B.M.P.
B B 1.89
min.
Hacia mesa :

0.44 Frijol hacia Hacia olla 5.75 con bascula 0.15 Hacia 0.29

min. bascula. pequeia. min. p min. mesade  min.

17.5m. 4.89 m. pequena. 7.50 m. trabajo.  12.92

122 Pesado de Pone a calentar , g, Pesadode 51b. 4 54 Pica 0.32

min I-2 14 libras de 8 litros de min. I— 1 de tomate y 5 min. tocinoen  min.
friiol. agua. Ib. de cebolla. trozos.

011 i ) Introduce 4.87 Limpia las 5 2.90 Haci

i Frijol hacia montes y deja i libras de i cca Introduce
min. lavadero. min. min. estufa.

4.25m calentar. cebolla. 2.40 m. tocino.

. Lavado y
3.25 Lavado Deja 7.84 6 T desinfectado 17.14
min del frijol. hervir. min. N~ 2/ del tomate y min.
la cebolla. Introduce 1 libra
" . de ajo molido.

0.41 Frijol hacia Hacia 5.62 Pica cebolla 2,07

min. olla de estufa. min en trozos. min.

20.25 m. presion.

Introduce cebolla.
@ Introduce frijol, 7.45 Pica
sal y llena olla min
con agua. : tomate. 3.40
min
2.28 Asegura olla, 0.14 Hacia Introduce 10 libras de
min. y enciende min. estufa. carne molida.
estufa. 6.25m
6.03

41 53 Deja calentar min.
frijol. Introduce tomate.

20 83 Deja escapar 253
vapor de olla min.
de presion.

Introduce “Agua de montes”.

0.06 Hacia 29.46

min. LI=11 estufa. min.

1.50 m. .

Introduce 10 libras N
de apio picado. g
11.66
min.
Introduce férmula “chjli beans”
y 20 libras de zanahoria picada.
8.98
min.
11.54
min.
Introduce frijol.
Introduce formula y 12 libras de .
pasta de tomate.
12.39
RESUMEN min.
Tiempo [ Distancia 8263
Evento Cantidad min m min.
Operacion O 25 320.73 - 0.44
.. min.
Inspeccion |:| 2 2.14 - 19.75
Combinada [ ] 7.84 - 14.50
Transporte [ 12 10.88 110.71 min
Demora D 1 11.54 -
Almacenaje v 4 - -
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Lavado de
olla grande.

Hacia
estufa.

Enciende
estufa y puesta
de laolla
grande en la
misma.

Deja freiry
mezcla
periédicamente.

Frie y mezcla
periédicamente.

Frie y mezcla
periédicamente.

Frie y mezcla
periédicamente.

Frie y mezcla
periédicamente.

Coce y mezcla
periédicamente.

Coce y mezcla
periédicamente.

Coce y mezcla
periédicamente.

Espera
el frijol.

Coce y mezcla
periédicamente.

Deja herviry
mezcla
periédicamente.

Hacia estacioén
de empaque.

Empaque de 37
bolsas de 4
litros cada una.



2.2.7 Mano de obra y remuneracién de la misma (area de salsas)

Los costos originados por la mano de obra en esta area se dividen en dos
categorias siendo las mismas, el costo por la mano de obra directa y el costo

por la mano de obra indirecta.

2.2.7.1 Mano de obra directa

La mano de obra directa, se compone del siguiente personal:

Tabla VI. Empleados mano de obra directa, area de salsas

Area No. empleados
Salsa de pizza
Ragu
Especialidades
Sopas
Jefatura del area
Empaque

[\CY N N I O U (N

2.2.7.1.1 Jornadas de trabajo
Segun el cbédigo de trabajo, se establecen las siguientes disposiciones en

cuanto a jornadas de trabajo se refiere:

Articulo 116. La jornada ordinaria de trabajo efectivo diurno no puede ser
mayor de ocho horas diarias, ni exceder de un total de cuarenta y cuatro horas

a la semana.

La jornada ordinaria de trabajo efectivo nocturno no pude ser mayor de seis

horas diarias, ni exceder de un total de treinta y seis horas a la semana.

Tiempo efectivo de trabajo es aquel en que el trabajador permanezca a las

ordenes del patrono.
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Trabajo diurno es el que se ejecuta entre las seis y las dieciocho horas de un

mismo dia.

Trabajo nocturno es el que se ejecuta entre las dieciocho horas de un dia y

las seis horas del dia siguiente.

Articulo 117. La jornada ordinaria de trabajo efectivo mixto no puede ser
mayor de siete horas ordinarias ni exceder de un total de cuarenta y dos horas

a la semana.

Jornada mixta es la que se ejecuta durante un tiempo que abarca parte del
periodo diurno y parte del periodo nocturno. No obstante, se entiende por
jornada nocturna la jornada mixta en que se laboren cuatro o mas horas durante

un periodo nocturno.

Por cada 6 dias de trabajo habra uno de descanso cuando menos. Se
pagaran horas extra en un 50% mas de lo fijado para las horas normales, y este
trabajo extraordinario no podra exceder de 3 horas, 3 veces a la semana.

La unica jornada de trabajo en la empresa objeto de estudio, es la diurna. Se
inician labores todos los dias de lunes a sabado en horario de 7:00 a 14:30 hrs.
Entre este lapso de tiempo, existen dos pausas, la refaccion que dura 15
minutos y el almuerzo que dura media hora, es decir, que las horas efectivas de

trabajo son 6.75 equivalente a 6 horas y 45 minutos.
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2.2.7.2 Mano de obra indirecta

Tabla VIl. Empleados mano de obra indirecta

Area No. de empleados
Limpieza 1

Administracién de la produccién

3
Expertaje de cocina (Chef) 1
Pesos y medidas 1

2.2.7.3 Sueldos

Segun el Cdodigo de Trabajo, se obtiene la siguiente definicion de lo que es un

sueldo o salario:

Articulo 88. Salario o sueldo es la retribucidon que el patrono debe pagar al
trabajador en virtud del cumplimiento del contrato de trabajo o de la relacion de
trabajo vigente entre ambos. Salvo las excepciones legales, todo servicio
prestado por un trabajador a su respectivo patrono, debe ser remunerado por

éste.

El calculo de esta remuneracién, para el efecto de su pago, puede pactarse

utilizando alguna de las siguientes modalidades:

Por unidad de tiempo (por mes, quincena, semana, dia u hora);
Por unidad de obra (por pieza, tarea, precio alzado o a destajo);
Por participacion en las utilidades, ventas o cobros que haga el patrono; pero
en ningun caso el trabajador debera asumir los riesgos o pérdidas que tenga

el patrono.

Los sueldos y salarios, se consideran como el segundo elemento del costo de
produccion al esfuerzo humano necesario para transformar el material en
productos. Este esfuerzo debe ser remunerado en dinero en efectivo de cufio
corriente. El rubro de costos destinado a los sueldos y salarios en la empresa

objeto de estudio, se maneja de la siguiente manera:
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A cada area se le asigna un porcentaje de costos por concepto de sueldos
del personal que no trabaja directamente en la misma (mano de obra
indirecta). Por ejemplo el area de salsas, tiene asignado un 16% del costo
por sueldos del personal de limpieza, el personal administrativo de
produccion y del Chef. Este porcentaje fue determinado a lo largo de los
anos y a través de un numero considerable de estudios que buscaban
estimar el tiempo que el personal de mano de obra indirecta invierte en cada

area y sub.-area de la empresa.

Asimismo, a cada sub-area, se le asigna una fraccion de dicho porcentaje.
En el area de salsas, existen las sub-areas de salsa de pizza, ragu,
especialidades y sopas, éstas tienen asignados el 6%, 6%, 3% y el 1%

respectivamente.

Ademads, a cada sub-area se le asigna un porcentaje sobre el 100 % de los
costos por concepto de sueldos del personal que labora directamente en
dicha area. Este es el caso de la supervisora y del personal de empaque. En
el caso del area de salsas, las sub.-areas de salsa de pizza, ragu,
especialidades y sopas, tiene asignadas los porcentajes de costo por
sueldos de empacadores y supervisor de 41%, 36%, 18% y 5%

respectivamente.

Los salarios de las personas directamente involucradas en la elaboracién de
los productos, son asignados en su totalidad a los costos de las sub-areas

donde se desempefien.

En base a los puntos anteriormente expuestos, se calculan los costos por

hora de las areas y de sus respectivas sub-areas.

Las siguientes tablas son un resumen de lo expuesto anteriormente.
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Tabla VIIl. Sueldos y prestaciones mano de obra indirecta

MANO DE OBRA INDIRECTA.
Area o puesto Salario Boni- Prestaciones = | 12% ( S. Base +
Nombre de traF:)a'o Base ficacién 45% sobre Bonificacion + Total
) Salario Base Prestaciones )
JAIME DERAS Chef Q2,940.00 Q500.00 Q1,323.00 Q571.56 Q5,334.56
admon. de
LUISA SIEKAVIZZA produceion. Q1,981.00 Q500.00 Q891.45 Q404.69 Q3,777.14
- : admon. de
JOSE RODRIGUEZ produccion. Q1,096.00 Q385.00 Q493.20 Q236.90 Q2,211.10
MAURICIO admon. de
CABRERA produccion. Q1,268.00 Q400.00 Q570.60 Q268.63 Q2,507.23
AGRIPINA PEREZ Deptr?q'e‘é? d;:;sos Y1 Q1,076.00 Q385.00 Q484.20 Q233.42 Q2,178.62
Vel Aotz Empaque Q1,061.00 | Q385.00 Q477.45 Q230.81 Q2,154.26
BYRON CORADO Empaque Q1,061.00 Q385.00 Q477.45 Q230.81 Q2,154.26
CESAR QUIACAIN Limpieza Q1,061.00 Q385.00 Q477.45 Q230.81 Q2,154.26
VICTOR CARRERA Limpieza Q1036.00 Q385.00 Q466.20 Q226.46 Q2113.66
MAGDALENA Supervisora del
PAYERAS depto. de sal Q1,966.00 | Q400.00 Q884.70 Q390.08 Q3,640.78
Z por mes = Q14,546.00 | Q4,110.00 Q6,545.70 Q3,024.17 Q28,225.87

Tabla IX. Fraccién del salario mano de obra indirecta asignado al sub-
area de salsa de pizza + salario de mano de obra directa

FRACCION DE SALARIOS ASIGNADOS AL SUB-AREA DE "SALSA DE PIZZA", DEL AREA DE SALSAS.

. . CHEF, AREA ADMON., PESOS & MEDIDAS Y LIMPIEZA. 6%
Codificacion % de
salario aplicado al area SUPERVISORA Y EMPAQUE 41%
en particular.
MANO DE OBRA DIRECTA 100%
Prestaciones = 12% ( S. Base + Fraccion del
NOMBRE Salario base Bonificacion 45% sobre Salario | Bonificacion + salario total
Base Prestaciones ) aplicado al area.
JAIME DERAS (6%) Q2,940.00 Q500.00 Q1,323.00 Q571.56 Q320.07
LUISA SIEKAVIZZA (6%) Q1,981.00 Q500.00 Q891.45 Q404.69 Q226.63
JOSE RODRIGUEZ (6%) Q1,096.00 Q385.00 Q493.20 Q236.90 Q132.67
MAURICIO CABRERA (6%) Q1,268.00 Q400.00 Q570.60 Q268.63 Q150.43
AGRIPINA PEREZ (6%) Q1,076.00 Q385.00 Q484.20 Q233.42 Q130.72
CESAR QUIACAIN (6%) Q1,061.00 Q385.00 Q477.45 Q230.81 Q129.26
VICTOR CARRERA (6%) Q1036.00 Q385.00 Q466.20 Q226.46 Q126.82
MAGDALENA PAYERAS (41%) Q1,966.00 Q400.00 Q884.70 Q390.08 Q1,492.72
RIVELINO VELASQUEZ (41%) Q1,061.00 Q385.00 Q477.45 Q230.81 Q883.25
BYRON CORADO (41%) Q1,061.00 Q385.00 Q477.45 Q230.81 Q883.25
SILVIA ARAGON (100%) Q1,036.00 Q385.00 Q466.20 Q226.46 Q2,113.66
COSTO POR HORA Q21.6938
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La fraccién del salario total que se aplica al area del departamento de salsas

se obtuvo de la siguiente manera:

Salario base + Bonificacion + 45% sobre salario base +
Fraccion del salario = % Asignado 12% (Salario base + Bonificacién + 45% sobre salario
base)

Tomando en cuenta la férmula anterior, y a manera de ejemplo se tiene que

la fraccion del salario de Rivelino Velasquez es:
Fraccion del salario = 41% (Q 1,061.00 + Q 385.00 + Q 477.45 + Q 230.81) = Q 883.25

Una vez obtenidas todas las fracciones de salarios, se procede a calcular el

costo por hora, éste se obtiene utilizando la siguiente férmula:

Costo por hora = _Z (Fracciones de salarios totales aplicados por mes al sub.-area)

(No. Empleados/Sub.area) x (dias/mes) x (Horas /Empleado — dia)

En donde la primera cifra del denominador representa el numero de
empleados directamente involucrados en el area (mano de obra directa) que en
este caso en particular se le asigna la cifra 1.5 aunque solamente sea una
persona. Para los casos en donde sean mas personas las directamente
involucradas, se utiliza el numero exacto, es decir, si son dos personas, se

utiliza el nUumero 2 en la formula.

La segunda cifra del denominador, representa el numero de dias del mes y la

tercera, representa el numero de horas efectivas de trabajo por dia.

A manera de ejemplo, para el calculo del costo por hora del sub-area de
“salsa de pizza” en el area de salsas, se utiliza la férmula para calcular el costo
por hora:

Q320.07 + Q226.63 + Q132.67 + Q 15043 +
Q130.72 + Q129.26 + Q126.82 + Q1,492.72 + Sub. - area — mes
Costo Q883.25 + Q883.25 + 0Q2,113.66

Hora (1.5 Empleados / Sub. —area )x (30 dias / mes )x (6.75 Hora / Empleado - dia )
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Costo ~ Q21.6938
Hora Hora

La tabla siguiente contiene el resumen de los calculos hechos anteriormente
para la salsa de pizza y para los demas productos considerados en este

estudio, es decir, para todas las areas en el area de salsas.

Tabla X. Resumen Costos m.o.directa e indirecta y de costos/HR

RESUMEN DE COSTOS MANO DE OBRA POR AREA Y DE COSTOS POR HORA
o Costos totales mano de obra directa.
Costos totales mano de obra indirecta
Salsa de pizza Q2,113.66
5 i6 Ragu 2,178.62
Chef, admon.‘de pro.duc<.:|on, pesos & Q20,276.59 .ag‘u Q
medidas y limpieza Especialidades Q4,324.76
Jefatura del salsas y empaque Q7,949.32 Sopas Q2,657.70
A s . . Total Costos totales /
Area Mano de obra indirecta/directa % Asignado ° Z;Zpor 0s ol-slo:;a es
Chef, admén. de produccion, pesos &
medidas y limpieza 6 Q1,216.60
. Jefatura del salsas y empaque 41 Q3,259.22
Salsa de pizza y empea Q21.6938
O doras (mano Numero de
pera operadoras
de obra directa). P 100 Q2,113.66
1
Chef, admén. de produccion, pesos &
medidas y limpieza 6 Q1,216.60
. Jefatura del salsas y empaque 36 Q2,861.76
Ragu y empea Q20.5991
O doras (mano Numero de
pera operadoras
de obra directa). P 100 Q2,178.62
1
Chef, admén. de produccion, pesos &
medidas y limpieza 3 Q608.30
L. Jefatura del salsas y empaque 18 Q1,430.88
Especialidades Y ,p d Q15.7134
O doras (mano Numero de
pera operadoras
de obra directa). P 100 Q4,324.76
2
Chef, admén. de produccion, pesos &
medidas y limpieza 1 Q202.77
Sopas Jefatura del salsas y empaque 5 Q397.47 Q10.7257
Operadoras (mano Numero de
d
de obra directa). operadoras 100 Q2,657.70
1
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2.2.7.4 Salarios a destajo

El sistema de salarios a destajo, es decir, aquellos que se remuneran de
acuerdo a una cantidad de trabajo realizado como numero de unidades

producidas, etc., no se utiliza en la empresa.
2.2.8 Descripcion de la maquinaria (area de salsas)

La maquinaria utilizada comprende basicamente instrumentos de coccion
aptos para la produccion de volumenes industriales de producto terminado,
marmitas y estufas industriales de alta capacidad. Ademas, se puede

mencionar entre otros, aparatos para moler, licuar, picar y procesar.

2.2.8.1 Especificaciones de consumo de energia eléctrica o de

combustible, segun aplique
La principal fuente de energia utilizada es el gas propano. El gas, alimenta a
las marmitas y a las estufas industriales. Los aparatos utilizados para moler,

picar, procesar y licuar, tienen como fuente de poder la energia eléctrica.

La tabla siguiente, ilustra el consumo estimado por hora, de cada uno de
aparatos utilizados en esta area.

Tabla XI. Maquinaria area de salsas y consumos de insumos por hora

Maquina Fuente de Unidad_es de Consum_o en UNI
poder medida de medida / HR.
Marmita 1 Gas Libra-gas. 45
Marmita 2 Gas Libra-gas. 3
Marmita 3 Gas Libra-gas. 2.5
Estufa Ind. 1 Gas Libra-gas. 1.5
Estufa Ind. 2 Gas Libra-gas 1.25
Estufa Ind. 3 Gas Libra-gas 0.75
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2.2.8.2 Especificaciones sobre gastos de mantenimiento
2.2.8.2.1 Mantenimiento preventivo

Este se lleva a cabo en forma de servicios a la maquinaria utilizada en el
area de salsas y su aplicacion esta en funcion del numero de horas de trabajo

acumuladas.

Tabla Xll. Costos de servicios y horas acumuladas entre servicios

P Costo por servicio de Horas acumuladas
Maquina L .
mantenimiento entre servicios

Marmita 1 Q1,1250.00 6,000
Marmita 2 Q2,750.00 3,000.
Marmita 3 Q4,000.00 3,500

Estufa Ind. 1 Q500.00 250

Estufa Ind. 2 Q450.00 400

Estufa Ind. 3 Q300.00 1,500

2.2.8.2.2 Mantenimiento correctivo

No existe un plan de mantenimiento correctivo que especifique el monto de
las diversas reparaciones que en un momento dado pueda necesitar la

maquinaria.

2.2.9 Descripcion del modelo de costo en uso

El modelo de costeo utilizado actualmente en la empresa, es el denominado
modelo de costo directo; éste se basa en un listado de precios de materia prima
e insumos, asi como también en el costo promedio del mercado para la mano
de obra requerida en la elaboracién de estos productos. Existen porcentajes de
materia prima desperdiciada e insumos desperdiciados respectivamente. Estos
inevitablemente se deben de tomar en cuenta dentro del costo de produccién ya
que que es imposible eliminarlos debido a la naturaleza del producto a elaborar

y del proceso utilizado.
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El modelo de costos actual, no contempla los costos variables, costos fijos
indirectos de fabricacion, costos de administracion, etc. Ademas, carece de una
cualidad particularmente util para una planeacién adecuada de costos, es decir,
que este modelo de costos es incapaz de presupuestar gastos ya que solo
constituye una herramienta de diagndstico y no de planeacion o de

pronosticacion.

2.2.9.1 Politicas e instrumentos de control

Las politicas de control se refieren a las reglas y procedimientos a seguir
para llevar a cabo cualquier actividad administrativa y/o manufacturera de una

manera ordenada y eficiente.

Los instrumentos de control (informes, formularios, fichas, etc.) son los
documentos necesarios para registrar con gran detalle no sélo las acciones a
futuro, que consiste en una planificacion especifica, sino que también ayudan a
determinar con exactitud fallas o errores y localizar los puntos en donde éstas

ocurren.
2.2.9.1.1 Politicas de control

En la empresa objeto de estudio, el registro de una orden de produccion

desde la emision de la misma, hasta la recepcion del producto terminado por

parte de la bodega de producto terminado, consta de los siguientes elementos:

Orden de produccion (generalmente para toda la semana).
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Requisicion de materia prima necesaria (basada mas en la experiencia,
que en un estandar determinado, esto a pesar de que existen formulas
para cada uno de los productos) dirigida al departamento de ingenieria

industrial.

Requisicion de materia prima por parte del departamento de ingenieria

industrial a la bodega de materia prima.

Traslado de la materia prima al departamento en cuestién utilizando para el
registro de este movimiento, un documento de descarga y carga de materia
prima para la bodega de materia prima y el departamento de salsas,

respectivamente.

Entrega del producto terminado, en este punto se verifica que los

rendimientos obtenidos, correspondan a los rendimientos estandar.

2.2.9.1.2 Instrumentos de control

Son los documentos que registran los movimientos de materia prima, monto

de la mano de obra tanto directa como indirecta empleada para la elaboracion

de determinada orden de produccion o en un periodo determinado, insumos

utilizados, etc.

En el caso particular de la empresa estudiada, existen documentos escritos

en donde se registran estas actividades. Cabe mencionar, que para cada

documento impreso, existe su contraparte almacenada en memoria de

ordenador y manejada a través de un software especializado (hecho a la

medida). Es de notar en este punto, que el personal encargado del manejo de

dicho software, se queja de que éste adolece de una cantidad significativa de

fallos, probablemente debido a errores en la programacién del mismo.
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2.2.9.1.2.1 Instrumentos de control impresos

Consisten basicamente de o6rdenes de produccion, traslados de bodega
principal a la bodega del departamento, reportes de horas laboradas, etc. Ver

anexos.

2.2.9.1.2.2 Sistemas computarizados de control

Como se menciono, éste consiste de un programa hecho “a la medida” y
contiene los elementos basicos para un manejo adecuado de una planta

industrial. Sin embargo, adolece de un numero significativo de fallas.

Entre las fallas mas importantes reportadas por los usuarios se pueden

mencionar:

Descarga de materias primas en la proporcidn incorrecta cuando se emite
una orden de produccién, es decir, aunque al programa se le ingrese las
férmulas exactas de los productos el programa no actualiza el inventario de
materias primas de manera precisa cuando se emite una orden de

produccion.

No actualiza inventarios de manera adecuada cuando se ingresa materia

prima.
No realiza calculo de costos globales sobre operaciones de produccidn

tanto post operatorios como pre-operatorios, pronostico de gastos segun

demanda proyectada.
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3. PROPUESTA Y DESCRIPCION DEL MODELO SUGERIDO

El modelo de costos sugerido, se fundamenta en la medicién de la capacidad
instalada en la fabrica, es decir, el costo estandar. Dicha técnica de medicion,
constituye, en esencia un presupuesto de lo que deberia costar producir un
numero determinado de unidades, tomando como premisa, el hecho de que
para fabricar cualquier unidad de producto, se debe emplear los mismos
recursos siempre. Es decir, que la cantidad de materia prima, el tiempo
requerido para un empleado y los recursos secundarios que se utilizan para
elaborar un producto, deben de estar siempre dentro de un rango

razonablemente pequefio de variabilidad.

Al emplear el nuevo modelo, la persona encargada de monitorear los costos
debe estar pendiente de cualquier variacion significativa del estandar o
promedio de recursos utilizados. Al detectar una variacién que dé un resultado
ventajoso, es decir, un decremento de los costos, la persona encargada, debe
determinar la causa de dicha variacién, e incorporarla al proceso de produccion.
Por otro lado, al detectar una variacion que tenga como consecuencia un
aumento en los costos, se debe encontrar la fuente o razén del cambio y

eliminarla.

El modelo sugerido incluye instrumentos de control que monitorean las
principales fuentes de los costos a manera que sea facil detectar variaciones
significativas en los mismos. Asimismo, se procura que estos instrumentos
contengan elementos de flexibilidad para su facil adaptacién a necesidades y

cambios futuros.
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3.1 Relacién de los costos con el proceso de produccion

Los costos se ven totalmente influidos por el proceso de produccion en uso.
Igualmente, el proceso de produccion también se puede beneficiar o perjudicar
por el modelo de costos empleado. Dicho de otra manera, los costos de
elaboracién de cualquier producto varian segun el método de produccién
empleado. Para la mejora de dicho método, es indispensable contar con un
modelo de costos que tenga, entre otras, las siguientes
caracteristicas...sencillo, claro, preciso, facil de operar, etc. Idealmente, dicho

modelo debe de ser por su disefo, facil de implementar en computadora.

Con la creacion de un modelo de costos apropiado, se influye en el proceso
de produccion estandarizandolo, es decir, disminuyendo la variabilidad
innecesaria en las caracteristicas del producto (tamafio, color, materiales, etc.),

se consigue de esta manera, una disminucion del costo.

3.2 Descripcion del modelo de costos propuesto

El modelo de costos propuesto se basa en el costo estandar de produccion.
Incluye formularios de control que se enfocaran en los elementos principales del
costo mano de obra, materias primas, gastos de fabricacion y gastos indirectos

de fabricacion.

3.2.1 Analisis y segmentacion de costos

El modelo propuesto se basa en la asignacion de costos directamente al
producto. El producto sera el elemento principal donde se conjuguen todos los
costos. Se considera adecuado este enfoque debido a que el propdsito
fundamental de toda empresa lucrativa, es generar ganancias a través de la
fabricacion de productos o la prestacién de servicios y es util establecer los
indices de ganancias que produzcan cada uno de esos productos o servicios.
De esta manera, cada producto tendra su componente de gastos fijos y gastos

variables.
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Estos a su vez se desglosaran en gastos de fabricacion directos e indirectos.
Este sistema busca la simplificacion del calculo de los costos al contar con
estandares precisamente medidos y una estructura disefiada para calcular los
costos a manera de presupuesto con tan solo conocer el niumero de unidades
que se deseen fabricar. El siguiente esquema describe la estructura del modelo

propuesto.

Figura 16. Esquema estructural del modelo de costos propuesto

Mano de obra ind. (prorratable segun
> unidades a producir).

Renta (prorratable segun unidades a
producir).

Costo fijo

A 4
\4

Costo por producto
basado en el # de
unidades a
fabricar.

Servicios varios (prorratables segun
unidades a producir).

\ 4

Materia prima

A 4

N Costo

! Mano de obra d.
variable

A 4

Gastos de
fabricacion

A\ 4

3.2.1.1 Costos fijos

Se llama costos fijos a aquellos que son recurrentes en cuanto a su valor y
tiempo, es decir, que periédicamente, de manera consuetudinaria, se estan
realizando sea cual fuere el volumen de produccién, como tales se tiene los
sueldos de superintendente y jefes de los departamentos de fabricacién, la

renta, la depreciacion, ciertas cuotas, etc.
3.2.1.2 Costos variables

Son costos variables aquellos que se originan y cambian en funcién del
volumen de produccion, aumentando o disminuyendo segun se acrecenté o
baje la produccion, ejemplo la luz eléctrica, combustibles, Ilubricantes,

reparaciones, gastos de mantenimiento, materiales indirectos, etc.
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3.2.1.3 Costos de fabricacion

A los gastos indirectos de produccion, como es sabido, también se les
conoce como costos indirectos, gastos de produccion, gastos de fabricacidon o

de fabrica.

Prorrateo de los costos fijos

Cuando la fabrica puede dividirse departamentalmente y se desea tener un
analisis departamental de gastos indirectos de produccion y el problema

contable consiste y reviste las siguientes facetas:

o La aplicacién global de los gastos indirectos.
o La derrama interna de los gastos departamentales, es decir, el prorrateo

departamental.

La solucién a estos problemas consiste en el prorrateo:

Prorrateo primario: es la acumulacion de los gastos indirectos de produccion,
a cada departamento, convirtiéndose asi al final del periodo los gastos del

departamento que mayor servicio han otorgado.

Prorrateo secundario: esta operacion tiene con finalidad hacer una derrama
inter departamental, empezando a repartir los gastos del departamento hacia

todos los productos que en este sean elaborados.

3.2.2 Estandarizacion industrial

Normalizacién: es el establecimiento de todo aquello que, a través de la
experimentacion y de la experiencia, se considera bueno y aceptado para

satisfacer las exigencias impuestas por las circunstancias.
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Desde el punto de vista de la produccion, es la conveniente reduccion de la
variabilidad en las caracteristicas importantes de los productos que facilitan el

intercambio de los mismos.

El costo estandar indica lo que debe costar algo con base en la eficiencia del
trabajo normal de una entidad, por lo tanto, al comparar el costo estandar con el
histérico, las desviaciones indican deficiencias o superaciones definidas y

analizadas.

3.2.3 Ventajas de los costos estandar

En un sistema de costo real, los costos se registran cuando ya se ha
incurrido en los mismos. Los costos estandar, representan un
presupuesto de produccién basado en parametros predeterminados.

Es un patrén de medida ante lo realizado, por lo que puede ser utilizado
a manera de mecanismo para detectar cualquier desviacion significativa
que incurra negativa o positivamente en el costo de produccion.

Fijacion de precios. Debido a que una variacion en so6lo uno de los
elementos del costo puede generar un cambio en el precio de venta. Por
ejemplo, el numero de wunidades producidas puede influir
significativamente en el costo de produccion por unidad debido a que los
costos fijos se distribuyen en relacion de la cantidad de productos
fabricados. Resulta util un sistema que pueda determinar
anticipadamente y con un alto grado de precision, el precio de venta
adecuado para ser competitivo en el mercado ligado directamente al
costo.

En general, es muy util para la administracién respecto a informacion,

tomas de decisiones, medicidon de eficiencia, etc.
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3.2.4 Calculo de tiempos

3.2.4.1 Tiempo normal

El tiempo normal es el tiempo promedio observado en cada actividad. Su
obtencién se limita a observar cada actividad cuidadosamente un numero
razonable de veces y cronometrar las mismas, seguidamente se calcula el
promedio de tiempos. A manera de ejemplo, se calculara paso a paso, los
tiempos de la actividad numero 1 del proceso de elaboracion de la salsa Chili

Beans.

El promedio de tiempos para la operacion lavado de olla grande es 1.37

minutos.
3.2.4.2 Tiempo minimo
Para obtener este dato, se multiplica el tiempo normal por un factor llamado
factor de valorizacion en porcentaje (fv). Este factor, se obtiene de la tabla
Westinghouse. Esta tabla, evalua ciertas caracteristicas importantes que

pueden influir en el desempefio del trabajo.

Tabla XIlIl. Evaluacion de Westinghouse.

Caracteristica Evaluacion Puntaje
Habilidad Excelente 0.10
Esfuerzo Bueno 0.05

Condiciones Bueno 0.05
Consistencia Media 0.00

Fuente: Roberto Garcia Criollo, Medicion del trabajo, ingenieria de métodos, pagina 34.

Se puede observar que la sumatoria de los puntajes da el valor 0.20, esto
representa un 20% adicional que se debera de tomar en cuenta en la

valorizacion de los tiempos.
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De esta manera, la formula para el calculo del tiempo minimo es la siguiente:
Tiempo minimo = Tm.
Tiempo normal = Tn.

Factor de valorizacion = fv = (1+0.20)

Tm=Tnx fv
Tm =Tn x (1.20)

En el caso particular de la primera actividad en el proceso de elaboracion de

la Salsa Chili Beans, se obtiene:

Tn = 1.37 minutos
Tm =1.37 x (1+0.20)

Tm = 1.64 minutos.

3.2.4.3 Tiempo estandar

Este es el tiempo que se concede para realizar una tarea. El tiempo estandar
es considerado como el tiempo que le toma a un operador con habilidades
promedio para llevar a cabo una porcion definida del proceso productivo, es
decir, una actividad. Se toma en cuenta para su calculo, porcentajes por
tolerancias por cansancio, trabajar de pie, entre otras. Este ajuste, busca
compensar cualquier error en las mediciones debido al simple hecho, que la
fisonomia humana se ve afectada por el agotamiento que provoca estar
trabajando en condiciones demandantes por periodos prolongados de tiempo.
La siguiente tabla, muestra las tolerancias con sus respectivos porcentajes

(calificaciones) que se tomaron en consideracion para este trabajo.
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Tabla XIV. Tolerancias

TOLERANCIA PORCENTAJE

Tolerancias constates.

a. Tolerancias personales 5%

b. Tolerancias basicas por fatiga 4%
Tolerancias variables

a. Por trabajar de pie 2%

b. Empleo de fuerza muscular 4%

TOTAL 15%

Continuando con la elaboracion del calculo de tiempos, y en lo que se refiere
a elaboracion de la salsa Chili Beans, el tiempo estandar se obtiene de la

siguiente manera:

Tiempo minimo = Tm.

Tiempo estandar = Te.
Porcentaje de tolerancias = %T.
Te=Tmx (1 + %T)
Te=1.64x(1+0.15)=1.89

Las siguientes tablas, resumen el calculo de tiempos minimos y estandar

para los productos estudiados.

Tabla XV. Tiempos minimos y estandar para la salsa de pizza

Tiempos del proceso de elaboraciéon de la salsa de pizza
Tiempo Tiempo Minimo ( Tiempo Tiempo
Descripcion de la actividad normal (TN) | TM)=TN x (1 + | Estandar ( TE ) = Esténzar
minutos. fv) TM x (1 + tol)
Calentamiento de marmita e introduccion de 100 litros de
n s 2 o 5.32 6.38 7.34 79.49
Pesado de 54 libras de pasta de tomate. 273 3.28 3.77 79.49
Mezclado de Salsa en marmita, después de introducir las
54 libras de pasta de tomate. 3.87 4.64 5.34 79.49
Medicion de 1,580 ml. de Poc-mix. 458 5.50 6.32 79.49
Calentamiento de 600 ml. de agua hasta hervir. 9.55 11.46 13.18 79.49
Hervir agua después de introducir 3 tomillos y 6 onzas de
irodue 2.22 2.66 3.06 79.49
Calentamiento Salsa, después de introducir: Férmula,
ooy s do momag: 57.60 69.12 79.49 79.49
Descarga de Salsa a tonelitos para transporte al
departamento de empaque. 7.68 9.22 10.60 79.49
Empaque de salsa en 15 bolsas de 8 litros de capacidad
5 boeas 5.05 6.06 6.97 79.49
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Tabla XVI. Tiempos minimos y estandar para la salsa e. de pizza

Tiempos del proceso de elaboracién de la salsa especial de pizza

Tiempo

Tiempo

Tiempo

Descripcion de la actividad normal (TN) | minimo (TM) | estandar (TE) = Tite’mgo
minutos. |=TNx(1+fv)| TMx(1+tol) | &Standar
E dido d it: introduccion de 180 litros d
ncendiao ae man:;aeg ;2 rl;(])isl.rj]’?;:.lon e Itros de 530 636 731 10851
Pesado de 156 libras de pasta de tomate. 4.55 5.46 6.28 108.51
o 1 s s e | 700|840 9.66 | 10851
Medicion de 1,580 ml de Poc-Mix. 11.83 14.20 16.33 108.51
O s Incican b et 78.63 94.36 108.51 108.51
D d | toneliti t rte hacia el
escarga de salsa 2 lorelios pare Uansporishaciael | 345 4.14 476 | 108.51
E d | 20 bol de 4 litros d idad
mpaque de saisa en Cad(a)iansa. e Itros ae capacida 115 138 159 10851
Tabla XVII. Tiempos minimos y estandar para la salsa bolonesa
Tiempos del proceso de elaboracién de la salsa bolofiesa.
Tiempo Tiempo Tiempo Tiembo
Descripcion de la actividad normal (TN) | minimo (TM) | estandar (TE) = t'nz v
minutos. |=TNx(1+fv)| TMx(1+tol) |©5@nda
Freir 3 bolsas (15 libras) de cebolla picada en 60
jhres) e oo 16.80 20.16 23.18 33.15
Deshojado de un manojo de albahaca. 6.80 8.16 9.38 33.15
Pesado de 0.5 libas de ajo. 0.15 0.18 0.21 33.15
Molido del ajo y de la albahaca. 1.93 2.32 2.66 33.15
Freido de cebolla después de introducir ajo,
albahaca y 40 libras de carne molida. 15.11 18.13 20.85 33.15
Calentado de 8 litros de agua hasta hervir. 11.83 14.20 16.33 33.15
Hervido del agua, después de introducir tomillo y
e 7.03 8.44 9.70 33.15
Cocido de la salsa después de introducir el "Agua
R 22.18 26.62 30.61 33.15
Cocido de la salsa, después de introducir 2 bolsas
de apio picado (10 libras). 4.28 5.14 5.91 33.15
Cocido de la salsa, después de introducir 3 bolsas
de zanahoria picada (15 libras). 5.50 6.60 7.59 33.15
Lavado de 16 libras de tomate. 6.30 7.56 8.69 33.15
Desinfectado del tomate. 217 2.60 2.99 33.15
Licuado del tomate. 2.77 3.32 3.82 33.15
Cocido de la salsa, después de introducir el tomate
SPeS | 2.57 3.08 3.55 33.15
Cocido de la salsa, después de introducir la
oA 11.36 13.63 15.68 33.15
Cocido de la salsa, después de introducir 13 libras
G oacta do fomate. 24.02 28.82 33.15 33.15
Lavado de 4 manojos de cilantro y 4 manojos de
 oroil. 1.90 2.28 2.62 33.15
Desinfecta cilantro y perejil. 4.02 4.82 5.55 33.15
Picado del cilantro y el perejil 10.27 12.32 14.17 33.15
Rayado de 3 onzas de cascara de limon. 6.73 8.08 9.29 33.15
Cocido de la salsa, después de introducir el
cilantro, perejil y la ralladura de limén. 17.55 21.06 24.22 33.15
Empacado en 37 bolsas de 4 litros de capacidad 6.03 7.24 8.32 33.15

cada una.
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Tabla XVIIl. Tiempos minimos y estandar para la salsa ranchera

Tiempos del proceso de elaboracién de la salsa ranchera

o o Tiempo . 'I_'iempo ) Tiempo Tiempo
Descripcion de la actividad normal (TN) | minimo (TM) | estandar (TE) = estandar
minutos. =TNx(1+fv)| TMx(1+tol)

Pesado de 5 Ib. de cebolla entera y 5 Ib. de chile pimiento. 1.40 1.68 1.93 248.40
Limpia y corta por la mitad chile pimiento y cebolla. 8.38 10.06 11.56 248.40
Lavado y desinfectado del chile pimiento y cebolla. 12.02 14.42 16.59 248.40

Picado del chile pimiento. 15.37 18.44 21.21 248.40

Picado de cebolla. 6.95 8.34 9.59 248.40

Introduce chile y cebolla picados a cubetas. 0.85 1.02 1.17 248.40
Mide 500 ml de aceite y lo introduce a olla. 0.53 0.64 0.73 248.40
Introduce cebolla y deja freir 7.80 9.36 10.76 248.40

Introduce chile pimiento a olla y deja freir. 5.53 6.64 7.63 248.40
Medicién de 20 litros de agua. 1.03 1.24 1.42 248.40
Calentamiento del agua. 7.88 9.46 10.87 248.40

Pesado de 80 libras de tomate. 1.50 1.80 2.07 248.40

Lavado y desinfectado de tomate. 10.27 12.32 14.17 248.40
Coccion delztgrl?te:ges, 3eesar;lafcielzkiarrl]tt|:ducwlo alos 9.08 10.90 1253 248 .40
Coccion del tomate dejgl;?;de agregar 24 dientes 3.83 4.60 5.29 248 .40
Pesado de 5 libras de chile pimiento. 0.50 0.60 0.69 248.40
Lavado y despepitado del chile pimiento. 4.60 5.52 6.35 248.40
Corte de 5 cebollas por la mitad. 0.33 0.40 0.46 248.40

Hervido del tomate, cebollas, chile pimiento, ajos y tomillo. 31.68 38.02 43.72 248.40
e oo e osse ™ | o000 | 2000 | 24840 | 24840
Preparado de cubetas y licuadora. 2.78 3.34 3.84 248.40
Pesado de 4 libras de pasta de tomate. 2.58 3.10 3.56 248.40
Hoado igcocido o vtz doopuis® | 578 | a4 ss | 240
Sy clay e merio e | ases | ss02 | ez | 2asag
Hervido de Ce:lolillcigdc:l(ljeepcg:;aur:?sfrltos junto con 20 88 35.86 41.23 248.40
Empaque de salsa en 30 bolsas de 2 litros de 585 7.02 8.07 248 .40

capacidad cada una.
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Tabla XIX. Tiempos minimos y estandar para la salsa Chili Beans

Tiempos del proceso de elaboracion de la salsa Chili Beans

una.

Tiempo 'T!empo :I'iempo ]
Descripcion de la actividad normal (TN) minimo (TM | estandar ( TE ) Tle’mpo
. )=TNx(1+ |=TMx (1 + tol | estandar
minutos. fv) )
Lavado de olla grande 1.37 1.64 1.89 82.63
Encendido de estufa 0.23 0.28 0.32 82.63
Picado del tocino 3.27 3.92 4.51 82.63
Freir tocino 12.42 14.90 17.14 82.63
Freir después de introducir 1 Ib. de ajo molido. 1.50 1.80 2.07 82.63
Pesado de 5 libras de tomate y 5 libras de cebolla. 0.67 0.80 0.92 82.63
Limpieza de 5 libras de cebolla. 3.53 4.24 4.87 82.63
Lavado y desinfectado del tomate y la cebolla. 5.68 6.82 7.84 82.63
Picado de las 5 libras de cebolla en trocitos. 4.07 4.88 5.62 82.63
Picado del tomate. 5.40 6.48 7.45 82.63
Freir después de introducir cebolla en trozos. 2.20 2.64 3.04 82.63
Freir después de introducir 10 libras de carne molida. 4.37 524 6.03 82.63
Freir después de introducir tomate picado. 1.83 2.20 2.53 82.63
Calentado de 8 litros de agua. 3.95 4.74 545 82.63
Calentado del angigitte’n:s(}:ur;zlr\;rt,odn?ﬁlgt;és de introducir 13.70 16.44 18.91 82.63
Hervido del agua con los montes. 7.92 9.50 10.93 82.63
Cocido de salsa des;:]l:gitgz'{ntrodumr el "Agua de 21.35 25.62 29 .46 82.63
Cocido después de |n;r;gu;gaudnoé bolsa de 10 libras de 8.45 10.14 11.66 82.63
g B e SRR E | go5 | 1078 | 1230 | 62603
Pesado de 14 libras de frijol colorado. 1.22 1.46 1.68 82.63
Lavado del frijol. 3.25 3.90 4.49 82.63
Llenado de olla de presion con agua. 2.10 2.52 2.90 82.63
Cerrado de olla de presion 2.28 2.74 3.15 82.63
Coccién del frijol. 41.53 49.84 57.31 82.63
Despresurizacion de la olla de presion. 20.83 25.00 28.75 82.63
G e e e o ol | gog | 1078 | 1239 | 8263
Hervir salsa y mezclado periodico de la misma. 59.88 71.86 82.63 82.63
Empacado en 37 bolsas de 4 litros de capacidad cada 10.51 12.61 14.50 82.63

3.2.5 Balance de lineas

En la industria de la manufactura de bienes tangibles y a veces, también

intangibles (por ejemplo los establecimientos que brindan el servicio de lavado

de vehiculos), la linea de produccion es indiscutiblemente, el principal medio

para elaborar a bajos costos cantidades considerables de elementos con un alto

grado de normalizacion.
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En su concepto mas refinado, la linea de produccién es una disposicion de
estaciones de trabajo donde se toma en cuenta para su disefio, la ubicacion de
las mismas a manera de que las operaciones consecutivas ejecutadas sobre un
producto estén colocadas mutuamente adyacentes, logrando asi, un flujo de
operaciones que permitan actividades simultaneas en los diversos

componentes de un producto.
3.2.6 Eficiencia

Mide en términos de porcentaje, la capacidad de la linea de produccion
relacionando el ritmo de ésta como conjunto en contraste con el ritmo de cada
una de las estaciones que la componen por separado. Matematicamente,
consiste en el cociente de la sumatoria de los tiempos de cada una de las
diferentes operaciones que se realizan en la linea (ritmo de las estaciones por
separado) entre el numero de operaciones multiplicado por el tiempo de la

operacion mas tardada. La eficiencia se obtiene con la siguiente férmula:

> Ti
E — i=1
n x T (max)

En donde:
Ti =tiempo estandar de las operaciones.

n =numero de operaciones.

T (max)=tiempo estandar de la operacion mas tardada.
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3.2.7 Ritmo de linea

Deben existir ciertas condiciones minimas para que la produccion en linea

sea practica:

o Cantidad. El volumen o cantidad de produccion debe ser suficiente para
cubrir el costo de la preparaciéon de la linea. Esto depende del ritmo de
produccion y de la duracion que tendra la tarea.

o Eaquilibrio. Los tiempos necesarios para cada operacion en la linea deben
ser aproximadamente iguales.

o Continuidad. Una vez iniciada la linea de producciéon debe continuar,
pues la detenciéon en un punto corta la alimentacion del resto de las

operaciones.

Para la elaboracién de salsas en esta empresa se utiliza un proceso
productivo diferente al de una linea de produccién. En primer lugar, no cumple
con el Equilibrio, debido a que existen operaciones que toman entre seis y siete
veces el tiempo que las demas. Otra razén por la cual no se considera que el
proceso empleado en la elaboracidén de salsas denote caracteristicas de linea
de produccion, es el hecho de que éstas requieren que las areas de trabajo en
donde se realicen operaciones consecutivas estén colocadas inmediata y

mutuamente adyacentes cosa que no ocurre en este caso.

Lo anteriormente expuesto no menoscaba el hecho que la estandarizacién
de las operaciones sea util en un proceso de produccion diferente al proceso de
produccion en linea, todo lo contrario, la estandarizacién de las operaciones,
materia prima a utilizar, insumos necesarios, etc., significa la obtencion de un
valioso parametro de referencia que sirva para detectar fallas y adoptar

mejoras.
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3.2.8 Calendarizacion del calculo de costos

El modelo de costos propuesto, contempla calendarizar los costos en forma
mensual, sin embargo, esta disefiado para ser lo suficientemente flexible como
para realizar el calculo de costos en forma semanal, bimestral, etc. Previsto,

claro esta, que se hagan pequeros ajustes.
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4. IMPLEMENTACION DEL NUEVO MODELO DE COSTOS

El modelo de costos propuesto es el de costeo estandar. Este, esta
disefiado tomando en cuenta el uso de computadoras para su manejo.
Obviamente, la ventaja de utilizar computadoras radica, principalmente en que
éstas pueden obtener estandares rapidamente y con alta precisiéon. ldealmente,
la empresa contratara a personas especialistas en el desarrollo de programas
‘hechos a la medida” para computadora, sin embargo, se pueden obtener
resultados similares empleando programas geneéricos, mas especificamente,
con el uso de hojas electrénicas, que ademas de ser bastante versatiles,
generalmente se cuenta con ellas en la mayoria de empresas que operan en el
pais y por lo tanto constituyen una herramienta disponible que no se aprovecha

al maximo.

El disefio de la hoja electronica idealmente debe contemplar una hoja para el
ingreso de datos (estandares) vinculadas a hojas donde se pormenoricen cada
uno de los rubros mas importantes del costo de produccion (materia prima,
mano de obra, gastos indirectos, gastos de fabricacion, etc.), a su vez, estas
hojas deben ir vinculadas a una hoja maestra donde se resuman dichos rubros

y se obtenga un costo global.

La implementacion del nuevo modelo de costos se llevara a cabo siguiendo

los siguientes pasos:
Determinacion del costo por lote en concepto de materia prima.

Determinacion del costo por lote en concepto de mano de obra directa.
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Determinacion del costo por lote en concepto de mano de obra indirecta.
Determinacion del costo por lote en concepto de gastos de fabricacidon

(gas, energia eléctrica).

Determinacion del costo por lote en concepto de gastos indirectos

(prorrateado a manera de distribuirlo entre todas las areas).

Determinacion del costo por lote global.

Para ello, se procedera al calculo de los rubros anteriores, utilizando los
datos y estandares obtenidos en los capitulos dos y tres y con los criterios de

prorrateo que se consideren adecuados para los gastos indirectos.

4.1 Lineamientos sobre el uso del modelo de costos

El correcto uso del modelo de costos propuesto, radica en la observancia
para cumplir con registrar de forma adecuada y precisa todos los datos
relevantes para la alimentacion del mismo. Ademas, es de suma importancia
poder interpretar correctamente los resultados que arroje el modelo de costos
ya que es precisamente este anadlisis el que finalmente puede hacer la
diferencia entre obtener resultados ventajosos y no sélo el hecho que el modelo

de costos funcione correctamente.

4.2 Instrumentos de control de costos

Los instrumentos propuestos de control de costos seran la herramienta para
llevar un control pormenorizado y global de los costos utilizando para ello los
datos estandar de produccién determinados en los capitulos uno y dos.
Ademas, se hara uso de diversas técnicas de prorrateo para poder asignar a

cada producto un valor de los costos.
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4.2.1 Formularios impresos de control

4.2.1.1 Formularios de control para gastos fijos

Los gastos fijos tienen, en el caso de esta empresa, tres rubros principales.
El primero es el de la Mano de Obra Indirecta y comprende los sueldos de las
personas que no estan directamente involucradas en la elaboraciéon de
productos. El modelo de costos propuesto, busca cargar una fraccion de este
rubro a cada uno de los productos elaborados en el area de salsas tomando en

cuenta los siguientes criterios de asignacion:

Criterio 1: fraccién de sueldos: previamente establecida por la empresa en
base a la experiencia, por concepto de mano de obra indirecta asignada a cada

uno de los areas y a cada area de los mismos.

Criterio 2: derrama a nivel de producto: el punto anterior, constituye una
derrama de sueldos a nivel de area y sub-areas del mismo, no asi, una derrama
a nivel de producto. La derrama de los gastos indirectos a nivel de producto, es
importante debido a que ayudan a establecer entre otras cosas, la eficiencia de
produccion en la elaboracion de cada uno de los productos fabricados en la
empresa, el establecimiento de parametros de referencia de precios de los
productos en relacion a la competencia, etc. Es por ello que el segundo criterio
de asignacion de mano de obra indirecta toma en cuenta la derrama a nivel de

producto.

Ya establecidos los criterios a utilizar para el prorrateo de los costos por
concepto de mano de obra indirecta, se procede a establecer el monto total en
concepto de mano de obra indirecta asignado a cada una de las areas de

interés. De esta manera, el procedimiento a seguir se describe a continuacion.

63



Si por ejemplo, el area de producciéon que se desea calcular es el de
especialidades, entonces se multiplicara el monto total en concepto de salarios
del personal de mano de obra indirecta por el porcentaje previamente
establecido por la empresa para esta area en particular, de esta manera, se
establece la derrama de la mano de obra indirecta a nivel de area. La siguiente

férmula ilustra dicha operacion:

Asig.SalaM.0.1.Sub.- Area[k] = %Asig.Sub.- Area [k]*( SalariosM.O.I.)

En donde:

o %Asig.Sub.-Area[ k ] = Porcentaje de prorrateo de salarios de mano de
obra indirecta, previamente asignado a cada sub-area del area de salsas

por la empresa.

o (ZSalariosM.O.I.) = Monto total en concepto de salarios de mano de

obra indirecta.
o Asig.Sala.M.O.l.Sub.-Area[ k ] = Fraccién del monto total en concepto de
salarios de la mano de obra indirecta, asignada a cada una de las sub-

areas del area de salsas.

El resultado anterior, constituye el prorrateo a nivel de sub-area, a

continuacion se procede con el prorrateo de los costos a nivel de producto.

Al conocer el tiempo estandar de elaboracién de cada uno de los productos
de cada una de los sub-areas analizadas, asi como también el nUmero de lotes
a producir de cada uno de dichos productos, se puede establecer el total de
tiempo necesario para poder elaborar todos los productos de cada una de
dichas sub.-areas mediante la sumatoria de las multiplicaciones de los tiempos

estandar de produccion y los lotes a producir.
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Esto, proporciona un parametro de referencia para establecer los porcentajes
adecuados de asignacion de la mano de obra directa, mediante el tiempo de
elaboracidén necesario para cada producto. La siguiente férmula, ilustra dicha
operacion:

T.Ref. =) T.S.[i]*N.B.[i]
i=1

En donde:

o n = Numero de clases de productos a producir en la sub-area analizada.

o T.S.[i]= Tiempo estandar de producciéon de cada uno de los productos
elaborados en la sub-area analizada.

o N.B.[i] = Numero de lotees a producir de cada uno de los productos en
la sub-area analizada.

o T.Ref. = Tiempo de referencia, es el resultado de la sumatoria de la
multiplicacion de los tres elementos anteriores, es decir, el tiempo total
necesario para producir todos los productos de una determinada area.
Sirve para establecer cada una de las proporciones necesarias para

calcular la derrama a nivel de producto.

Una vez obtenido el parametro de comparacion, se puede continuar
calculando el prorrateo a nivel de producto. La siguiente férmula ilustra esta
operacion:

T.S.[i]* N.BJi]

X Asig.Sala.M.O.I.Sub. - Area [k]
T.Ref.

Monto.Asig.Prod.[i].Por.Sala.M.O.1. =

En donde:
o Monto.Asig.Prod.[ i ].Por.Sala.M.O.l. = Cantidad prorrateada asignada a

cada uno de los productos por concepto de salarios de mano de obra

indirecta de cada una de las sub-areas analizadas.
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Figura 17. Formulario de control de costos por concepto de mano de obra indirecta

FORMULARIO DE CONTROL GASTOS FIJOS (ASIGNACION DE MANO DE

OBRA INDIRECTA)

Area: SALSAS

Del: DD/MM/AAAA Monto salarios (M.O.l.) Q

Al: DD/MM/AAAA /
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Asig.SalaM.O.1.Sub.- Area[k] = %Asig.Sub.- Area [k]* (ZSalarios M.O.I.)
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i=1

T.S.[] N.B.[i[
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Sopas

Monto.Asig.Prod.[i].Por.Sala.M.O.1. =

T.Ref.

T.S.[i]* N.B.[i]

x Asig.Sala.M.O.1.Sub. - Area [k]
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TOTALES POR
AREA

El segundo rubro comprendido en los gastos fijos, es el de la mano de obra

directa. Es conveniente explicar el hecho de que, aunque el costo de la mano de

obra directa varia de manera directamente proporcional del nivel de produccion en

muchas empresas, y por lo tanto deberia estar considerado como un gasto variable

y no fijo, en el caso particular de estudio, se podria tratar como un costo fijo y

variable a la vez.
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Esto debido a que las personas involucradas directamente en la elaboracion de
productos, tienen una asignacion mensual de salario fija, es decir, dentro de cierto
rango de produccion que no exija el uso de horas extras, no importa si varia el
nivel de produccién, el sueldo siempre sera el mismo, siempre y cuando, como se
ha mencionado, el nivel de produccién requerido no llegue al punto en donde se

necesite el uso de horas extras.

Por lo anteriormente expuesto, el modelo de costos propuesto clasifica el salario
ordinario de la mano de obra directa bajo el concepto de costos fijos, pero no asi,
el costo de la mano de obra directa por concepto de horas extras. Expuesto esto,

se procede a describir la forma de calcular dicho rubro de costos.

Al igual que con la mano de obra indirecta, es necesario definir criterios de
derrama de costos sobre los productos por concepto del salario ordinario de mano
de obra directa. Dichos criterios deben guardar una relaciéon coherente con el
rubro de costos que se esté analizando. La explicacién del porqué se elige el
tiempo necesario para producir los diversos productos y asi cuantificar la fraccién
del costo sobre el rubro de sueldos (tanto de la mano de obra directa como
indirecta) que le corresponde a cada producto, radica en el hecho de que se
consideré6 que el salario en esencia, es una compensacion al esfuerzo y
principalmente al tiempo invertido por una persona en cualquier actividad a la que

se dedique.

En el caso de los costos por concepto de salario ordinario de mano de obra

directa, los criterios a utilizar para el calculo de los costos son los siguientes:

Criterio 1: La empresa ya ha dividido la mano de obra directa que labora en el
area de salsas de la siguiente manera: mano de obra directa al area no asignable
a un sub-area en especifico. Entiéndase Jefe(a) del area, y personal de empaque.
A cada sub-area del area analizada, se le asigna un porcentaje del salario ordinario

de este personal.
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Dicho porcentaje, fue previamente establecido por la empresa en base a la

experiencia.

Mano de obra directa asignable a cada sub-area, es el personal que tiene bajo
su cargo la responsabilidad de elaborar uno o0 mas productos segun la cantidad de
los mismos que pertenezcan a cada una de las sub.-areas del area. A cada sub.-
area, se le carga la totalidad del costo en concepto de salario ordinario de las

personas que directamente alli laboran.

Este prorrateo, al igual que el prorrateo efectuado para los costos de mano de
obra indirecta, solamente contempla la distribucion de los costos a nivel de sub.-
area y area, no asi, a nivel de producto, el siguiente criterio de distribucion,

consigue hacer esto.

Criterio 2: al igual que con los costos de mano de obra indirecta, la derrama de
costos a nivel de cada producto se efectua calculando la proporcion del tiempo
necesario de elaboracién de cada producto en relacion al tiempo total necesario
para cumplir con el volumen de produccidn requerido para todos los productos de

la sub-area analizada.

Establecido esto, las férmulas necesarias para realizar los calculos
mencionados, se detallan a continuacion, mediante el uso de la siguiente formula:
Asig.SalaM.O.D.N.AS.-area.E.[k] = %Asig. M.OD.N.A.S - érea[k]*( SalariosM.O.D.N.AS.- érea.E.)

En donde:

o %Asig.M.O.D.N.A.S.-area[ k ] = Porcentaje de salario por concepto de
mano de obra directa no asignable a un sub.-area en especifico,

previamente establecido por la empresa.

o ( SalariosM.O.D.N.A.S.-érea.E.) = Monto total de los salarios del

personal de mano de obra directa no asignable a un sub-area en

especifico.
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o Asig.Sala.M.0.D.N.A.S.-area.E[ k ] = Fraccion del total de salarios del
personal de mano de obra directa no asignable a un sub-area en

especifico.

La férmula anterior, proporciona el prorrateo del costo por salarios del
personal de mano de obra directa no asignable a un sub-area en especifico, no

asi a nivel de producto, para esto, se procede a utilizar la siguiente férmula:

T.Ref. = Zn:T.S.[i]* N.B.[i]

i=1

La féormula anterior, es idéntica a la utilizada para el calculo de la derrama de
costos de mano de obra indirecta sobre los productos de cada sub-area y
cumple exactamente el mismo propdsito por lo que se omite el detalle de cada
uno de sus componentes (ver detalle en la seccion de derrama de costos de

mano de obra indirecta sobre productos) y se procede a la siguiente formula:

Monto.Asig .Prod.[i]. Por.Sala.M .0.D.N.A.S .- area.E. = WX Asig.Sala.M.O.D.N.A. S.-area.E. [k]
Ref.
En donde:
o Monto.Asig.Prod.[ i ].Por.Sala.M.O.D.N.A.S.-area.E. = Cantidad

prorrateada asignada a cada uno de los productos de cada una de las
sub-areas del area analizada por concepto de salarios de mano de obra

directa no asignable a una sub-area en especifico.

La férmula anterior, constituye el ultimo paso para la asignacion del costo de
la mano de obra directa no asignable a una sub-area en especifico a cada uno
de los productos elaborados en cada una de las sub-area del area analizada.
Sin embargo, aun es necesario describir el procedimiento para el calculo de la
mano de obra directa que esta, completamente relacionada con cada una de las

sub-areas del area analizada.
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El procedimiento de calculo, se describe a continuacion.

En este rubro de los costos, no es necesario realizar el prorrateo primario, es
decir, aquel que fue previamente establecido por la empresa para los dos casos
anteriores, ya que éste buscaba asignarle a cada area una fraccién de los
costos, tanto de la mano de obra indirecta, como de la directa no asignable a un
area en especifico. Este prorrateo ya no es necesario por la sencilla razén de
que los costos por mano de obra directa asignable a la sub-area en especifico,
se cargan directamente a la sub.-area correspondiente. Lo que si es necesario,
es asignar a cada producto del sub-area analizada, un recargo por salarios y
esto se hace de manera muy parecida a los dos casos anteriores. La siguiente

férmula ilustra esta operacion.

T.Ref. = Zn:T.S.[i] *N.B.[i]

i=1

La férmula anterior, es idéntica a la utilizada para el calculo de la derrama de
costos de mano de obra indirecta sobre los productos de cada sub.-area y de la
derrama de costos por mano de obra directa no asignable a un sub-area en
especifico. Por lo tanto cumple exactamente el mismo propédsito y se omite la
explicacion del detalle de la misma para proceder con el calculo de la derrama
del costo de salarios de mano de obra directa. La siguiente férmula ilustra el

segundo paso a seguir para la obtencion de dicho calculo:

T.S.[i]*N.B.[i
T.Ref.

Monto.Asig.Prod.[i].Por.Sala.M.O.D. = ] X( Sala.M.O.D.)

En donde:

o (ZSala.M.O.D.) = Monto total por concepto de mano de obra directa de

la sub-area analizada.
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o Monto.Asig.Prod.[ i ].Por.Sala.M.O.D. = Cantidad prorrateada asignada a

cada uno de los productos de cada sub-area del area analizada por

concepto de salarios de mano de obra directa.

Figura 18. Formulario de control de costos por concepto de salario

ordinario de mano de obra directa

FORMULARIO DE CONTROL GASTOS FIJOS (ASIGNACION DE SALARIO

ORDINARIO MANO DE OBRA DIRECTA)
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El dltimo de los rubros bajo la clasificacion de los gastos fijos para lo que
este modelo de costos se refiere, es el de los gastos indirectos de fabricacion;
estos comprenden entre otros: renta, servicio de seguridad, en el caso particular
de la empresa objeto de estudio; pago de servicio de laboratorio para
certificacion de calidad y limpieza de los alimentos asi como también de las
areas donde estos son preparados, teléfono (que es un gasto relativamente
estable y no varia con el volumen de produccién), fumigacion, extraccién de

basura, etc.

Debido a que por su naturaleza los costos fijos no estan directamente
ligados a los productos, a menudo son clasificados como costos indirectos de
fabricacion, también para dichos costos, es necesario emplear una técnica de

prorrateo.

En el caso de los gastos indirectos de fabricacion, los criterios de prorrateo
son un poco distintos, y depende de qué parte de dichos gastos se esté
analizando. Es por ello que se trabajara cada una de dichas partes por

separado.

El primer elemento de los gastos indirectos que se evaluara, es el gasto por
uso de teléfono. En este caso, el propdsito es prorratear el monto de gasto de
teléfono total de la empresa, para que una porcion del mismo, pueda cargarse a

cada producto fabricado. Los datos con que se cuenta son:

o Numero de lineas con que cuenta la empresa, se puede expresar
mediante la relacion: Num.Lineas Empresa

o Numero de lineas que se destina al departamento, es decir, la
proporcion que, segun estimaciones de la empresa (basadas en la
experiencia), se le debe de cargar al departamento. Esto consiste un
prorrateo a nivel departamental y se puede definir utilizando la siguiente

expresion: Num.Lineas/ Depto.
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o Numero de areas con que cuenta el departamento. La siguiente relacion
describe esta proporcién: Area/Depto.

o Numero de lotes a producir de cada producto en especifico en la sub-
area. Num.Lotes/Producto

o Numero total de lotes de todos los productos elaborados en toda el area
analizada. La relacién seria: Num.Lotes/Area

o Monto del gasto a nivel de empresa por concepto de servicio telefonico.

La expresion correspondiente es: Q###.##/Empresa

Con los datos anteriormente enumerados, se procede al calculo del costo
que se le cargara a cada producto utilizando para ello los siguientes criterios de

asignacion:

Criterio de asignacion 1: el numero de lineas cargadas a cada area, es el
resultado de una estimacién hecha por la empresa. Esta proporcion, esta

basada en la experiencia.

Criterio de asignacion 2: una serie de prorrateos que busca llegar a una
proporcion adecuada para el cargo que se le debe realizar a cada producto.
Para el costo de teléfono las siguientes relaciones ayudan a determinar el

monto de dicho cargo:

Num.Lineas/Depto.  Empresa . .
= , cociente que expresa la proporcién total

Nim.Lineas/Empresa  Depto.
de la empresa que se le asigna al departamento en cuanto al numero de
lineas totales se refiere.

_ Empresa/Depto.  Empresa
Area/ Depto. Area

, cociente que describe la proporcién de la

empresa que se le asigna a cada area del departamento.
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o Niom.Lotes/Producto  Area , cociente que indica la fraccion del area
Num.Lotes/Area  Producto

analizada asignada a cada producto de dicha area utilizando la relacion
del numero de lotes a elaborar de un producto en particular, en relacién

al numero total de lotes que se produciran.

Area Empresa Empresa . . C
N - P , cociente que describe la fraccion de la

Producto . Area  Producto
totalidad de la empresa que se le asigna a cada producto en cuanto al
numero de lotes producidos en cada area se refiere y al numero de areas
existentes en cada departamento.

~ Empresa X Q## A QHAH A
" Producto  Empresa  Producto

el segundo cociente, representa el

monto total de gasto por servicio telefonico; el cociente resultado, indica

que proporcion de dicho gasto se le puede asignar a cada producto.

Con el resultado anterior, se puede proceder a prorratear el siguiente rubro
de los gastos indirectos de fabricacion, es decir, el gasto incurrido por la
contratacién de un laboratorio para certificar la calidad de los alimentos, asi
como también las instalaciones donde se preparan los mismos. Para este
calculo, simplemente se tomara como criterio de asignaciéon, la distribucion
equitativa de dicho costo entre todas las areas del departamento analizado y el
numero de lotes de un producto en especifico en relacién a la cantidad de lotes

elaborados en la sub-area analizada.
Para este prorrateo, se cuenta con la siguiente informacion:

o Costo del servicio de laboratorio. Aplicado unicamente a produccién
debido a que, por la naturaleza del servicio, sélo es util y necesario en el
control de este departamento. Dicho costo, se puede expresar con la

relacion: Q###.##/Produccion
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o El numero de areas que componen al departamento. Este dato es
necesario para realizar la primera derrama, es decir, la derrama a nivel de
area que se realiza de forma equitativa. La expresion para describir este

dato es la siguiente: Area/Produccion

o Numero de lotes a producir de determinado producto en el sub-area

analizada. La siguiente expresion, describe este dato: Num.Lotes /Producto

o Numero total de lotes a producir considerando todos los productos

elaborados en todo el area, este dato se expresa de la siguiente manera:

Num.Lotes /Area

Una vez enumerados estos datos, se prosigue con la obtencidén de la relacion
necesaria para ligar el gasto por concepto de laboratorio, con cada uno de los

productos. Con el uso de dichos datos y las operaciones siguientes, se obtiene:

o Num.Lotes /Producto Area , es decir, la fraccion del area que le
Num.Lotes /Area Producto

corresponde a cada producto, segun el numero de lotes que de este se
elaboren en relacion al numero total de lotes de todos los productos
elaborados en el area analizado.

(Q###.##/Produccion )s (Area/Producto) _ Qi ##.4#

s . , la relacion resultado, es el
Area/Produccién Producto

monto del costo asignable a cada producto.

Para el calculo de los siguientes rubros de los gastos indirectos renta, basura,

seguridad y fumigacion, se utilizaron los siguientes criterios de asignacion:

Criterio de asignacion 1: el prorrateo primario, esta en funcién de la superficie de
cada area y la superficie total de la empresa. Esto se debe a que, por la naturaleza
de los servicios, estos tienen una relacién intrinseca con el tamano del lugar donde

se lleven a cabo.
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Por ejemplo, el gasto del servicio de recoleccion de basura tiene una relacion
directa con el tamafio de la superficie que genere desperdicios ya que, a mayor
tamafio, mayor sera el volumen de basura resultante. La misma légica se puede
seguir con el servicio de fumigacién o con el gasto de seguridad, a mayor
superficie para vigilar, mayor sera el numero de personas necesarias para

cuidar determinada instalacion.

Criterio de asignacion 2: el prorrateo secundario se basa, en el numero de
lotes a producir de cada producto individual, relacionado al numero total de

lotes de todos los productos del area analizada.
Los datos necesarios para dicho prorrateo, se enumeran a continuacion:

o Superficie del area que esté siendo analizada. Este dato, se denota con
la siguiente expresion: Superficie/ Area

o Superficie total de la empresa, sirve como parametro de comparacion. La
siguiente expresion describe este dato: Superficie/Empresa

o Numero de lotes a elaborar del producto analizado, este dato se expresa
de esta manera: Num. Lotes /Producto

o Numero total de lotes a elaborar de todos los productos del area
analizada, la siguiente expresion contiene este dato: Num. Lotes /Area

o Costo de cada uno de estos servicios en forma global, es decir, el monto
que se debe pagar por este servicio para toda la empresa. La siguiente

expresion, describe este dato: Q###.##/Empresa

Una vez enumerados los datos necesarios para obtener el prorrateo de estos

rubros, se procede a las siguientes operaciones:
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Superﬁce/ Area _ Empresa

: ; , es decir, la fraccibn de la empresa
Superficie/Empresa  Area

asignada al area analizada en relacién a la superficie total de ésta.

o Num.Lotes /Producto  Area , la relacidn resultado, expresa la fraccion
Num. Lotes /Area Producto

del area que se le asigna a cada producto, tomando como medida de
comparacion, los lotes que se elaboran tanto del producto analizado,
como también el total de lotes elaborados en toda el area a la cual

pertenece dicho producto.

Empresa Area Empresa .
- o X - =P , el resultado, es la fraccion de empresa

Area Producto  Producto
que se le debe asignar a cada producto tomando como criterios de
asignacion, la superficie del area analizado en relacion a la superficie
total de la empresa, y el numero de lotes a elaborar de un producto en
especifico relacionado al numero total de lotees a elaborar de todos los
productos del area analizada.

Empresa < Q###H#H#  QRHH#AH

, el cociente resultado, es la fraccion del
Producto Empresa  Producto

costo total cargado a la empresa de cualquiera de los servicios que
utilizan la superficie como parametro de comparacion, que se le asigna a

cada uno de los productos.

El dltimo dato obtenido, completa la descripcion de los prorrateos necesarios

para cargar a cada producto una porcién de los gastos indirectos de fabricacion.
El siguiente formulario, demuestra codmo podria disefiarse una hoja para

recabar toda la informacién concerniente a los gastos indirectos de fabricacion

utilizando los criterios de asignacion descritos en las paginas anteriores:
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Figura 19. Formulario de control de costos para gastos indirectos

Formulario de control gastos indirectos de fabricacién

Datos generales: Teléfono: Laboratorio: Renta, fumigacion, seguridad, basura
i No. Superficie Costo Fumigacién:
Area.: SALSAS | Lineas 12 Empresa
Empresa mz:
Liﬁ:.as 2 Costo Superﬁcie Costo Seguridad:
No. de Lab.: Aream”:
Areas 9 Depto.
Depto.: Costo Costo Costo Basura:
Tel: Renta:
PRODUCTO | No. Lote | TEL: BASURA | LAB. | SEGURIDAD | RENTA | FUMIGA. | TOTAL / PRODUCTO
SUB-AREA DE SALSA DE PIZZA
I I I
VAN
/ \\4 v i ,
| N— \ Nium.Lotes /Producto  Area
I 2 Nim.Lineas/Depto. _ Empresa Num.Lotes / Area Producto
Nim.Lineas/Empresa - Depto. V' (Qu####/Produccion)s (Area/Producto)  Q#####
S v - l“;rr}presa/ Depto. = En}presa B Area/Produccion " Producto
[ Area/Depto.  Area PI-| —

— Num.Lotes /Producto _ Area
— v Ntm.Lotes /Area Producto

_—— ~ Area Empresa _ Empresa
\/ " Producto Area Producto
T . Empresa X Q###H#H  QHHAHHH

sy v~ Producto  Empresa  Producto

Suc-AREA DE ESPECIALIDADES

AN AN AN A
NI RNE RN
TOTALES ,
SUB.-AREA v Superficef/ Area _|Empresa
SUB-AREX DE SOPAS Superficie/Empresa Area
I I I I .
. v um. Lotes [Producto | Area
; Num.LotesSub. - érea[k] Niim. Lotds /Area | Producto
/ Empresa Area Empresa
v =
SL%T/;\&LRI’EESA J Area Producto | Producto
C ~ v/ [Empresa < HH#AH | QHHH#HH
TOTALES Producto Empresa |Producto
AREA

4.2.1.2 Formularios de control para gastos variables

En el caso de los gastos variables, existen también, tres rubros principales

considerados bajo el modelo de costos propuesto.
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El primer rubro a considerar es el mas significativo en cuanto al monto de costos
se refiere, y es el de la materia prima. La materia prima constituye la espina dorsal
del producto, es el material basico necesario para la elaboracién de cualquier
producto tangible. A pesar de su importancia en el proceso productivo, el calculo
de los costos que este rubro genera es relativamente facil de realizar, no es
necesario ningun tipo de prorrateo debido a que la materia prima, se carga
directamente al producto fabricado y su consumo varia de manera directamente

proporcional con volumen de produccion.

El modelo de costos propuesto, requiere de al menos tres tipos de formularios
para el manejo y control de la materia prima. El primero de ellos, busca describir
los componentes de un lote de un producto determinado. El lote, se considera la
unidad basica de produccidon por lo que es necesario detallar su costo de
elaboracion. Asimismo, el formulario que a continuacion se presenta, incluye en su
disefio una casilla para especificar el tiempo estandar de elaboracién del producto
analizado. Esta caracteristica se considera parte vital de la informacion de debe
llevar la descripcion basica de la elaboracion de cualquier producto, debido a su
utilidad para el calculo del segundo rubro de los costos variables, es decir, aquel
generado por la remuneracion de las horas extras, cuando éstas sean necesarias,
porque de este tiempo estandar de fabricacion, asi como del niumero de lotes a
producir y del tiempo disponible en un periodo determinado depende el numero de

horas extras necesarias para cubrir determinada orden de produccion.

El formulario de control de costos para la materia prima es muy sencillo de
utilizar. Consiste de una columna con la descripcion de los ingredientes que
componen el producto, otra columna con el numero de unidades a utilizar de
dichos ingredientes y otra columna con el costo unitario de los mismos. De esta
manera, para obtener el costo por utlizar un determinado ingrediente,
simplemente se multiplica el costo unitario del mismo por el niumero de unidades

que de dicho ingrediente se va a utilizar.
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En el formulario también se puede definir el nimero de unidades basicas que
compongan un lote, es decir, la capacidad del mismo. Con este dato, también
es posible definir el costo de la unidad basica. Los siguientes datos se utilizan

para el calculo de la informacion contenida en el formulario:

o Capacidad de un lote.
o Costo unitario de la materia prima.

o Numero de unidades de materia prima.

De esta manera, si la capacidad de un lote de determinado producto, se
definiera por el numero de litros de salsa que dicho lote contiene, y existieran
“n” ingredientes diferentes en la formula del producto, entonces se obtendria el
costo por concepto de materia prima utilizada para un litro de producto de la

siguiente manera:

Z (Q/Unidad Ingrediente[i] ) o (Nium. Unidades Ingredientefi] | Lote) 0
Litros| Lote ~ Litro

Este dato resulta util para conocer el costo de la unidad basica de producto
(en este caso el costo por litro), ademas, se puede utilizar para comparar costos
con otros productos cuyos lotes tengan diferentes capacidades. Si se desea
calcular el costo por lote, simplemente se multiplica el resultado anterior, por la

capacidad de un lote de producto en litros. La operacidn descrita es la siguiente:

0 xthro_ 0

Litro Lote a Lote

El siguiente formulario, es una muestra de un disefio que contiene todos los

elementos de informacion descritos anteriormente:
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Figura 20. Ficha de control de costos, materia prima por producto

Producto :
Cédido de producto: | Unidad de medida: | Capacidad / lote: | HORAS ESTANDAR POR LOTE:
Litros Litros/Lote
COMENTARIOS:
Cédigo de . . UNIL. Costo . Costo / U. de
materia prima Materia prima medida unidad No. unidades M.
__—— A
— /
O/ Ingredient efi] T /
' /
Num.Unidad es Ingrediente[i] | Lote /
(() Ingre iipnfp[i])o (Nﬁ Unidades Ingrediente[i] [ Lote ) — [0)
Litros/Lote —Litro
i(g Ingrediente[i] )® (Num.unldades ingrediente|if Lote) 0
COSTO TOTAL DE MATERIA PRIMA /U.de M.: |[™"" |
COSTO TOTAL DE MATERIA PRIMA / LOTE ™
—
QO _Litro QO

X =
Litro Lote Lote

Una vez definido el gasto por concepto de materia prima para un lote de un

producto determinado,

numero de lotes requeridos en una orden de produccion dada.

resulta muy util definir un formulario que contenga el

Conviene recordar que, uno de los propdsitos de este estudio, es el de disefiar

instrumentos de control cuya implementaciéon en un sistema computarizado sea

relativamente facil y es debido a ello, que el disefio, por ejemplo de una hoja de

calculo deberia contener una plataforma de ingreso para el numero de lotes

requeridos para cualquiera de los productos elaborados en la empresa (orden de

produccién), que este directamente ligada a las férmulas que definan los

ingredientes de dichos productos.
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Los beneficios de un sistema que incluya estas caracteristicas, serian
entre otros, el calculo instantaneo de costos por concepto de materia prima
con tan solo ingresar el numero de lotes requerido en la orden de
produccion computarizada, actualizacion inmediata de inventarios de

materia prima, etc.

Algunas de las caracteristicas contenidas en el formulario sugerido para

el control de 6rdenes de produccién son:

o Caddigos de los productos requeridos, estos servirian para relacionar
directamente las formulas que definan la cantidad de ingredientes
utilizados en cada uno de dichos productos, al implementar este tipo
de formularios en un sistema informatico con el numero de lotes que

de estos se requieran.

o Fecha de ingreso y entrega de la orden de produccion. Dato
necesario para medir el tiempo necesario para cumplir con una orden
de produccion determinada desde la fecha de requisicién hasta la
fecha de entrega, comparar el tiempo real con el tiempo tedrico
corregir cualquier causa desfavorable y adoptar cualquier causa

favorable de discrepancia.

o Nombres y firmas de las personas responsables de la solicitud y

recepcion de la orden de produccion.
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Figura 21. Formulario de orden de produccién

ORDEN DE PRODUCCION

Fecha de Nombre de
solicitud: solicitante:

Area destino: Firma de
solicitante:

No. de orden

Nombre de quien
recibe solicitud:

Firma de quien
recibe solicitud:

Cod. de Nam. de Articulo Capacidad Sub-area
producto lotes. lote (litros) destino:
No.
Fecha de entrega: productos
solicitados:

Nombre persona que entrega:

Firma persona que entrega:

Firma de recibido por parte del solicitante:

COMENTARIOS:

El tercer formulario para el control de costos por concepto de materia prima
necesario para el funcionamiento del modelo de costos sugerido, es el de
requisicion de materia prima. Al igual que con el formulario que define los
costos por lote de producto, éste también podria ir relacionado con la hoja de
orden de produccibn en un sistema computarizado y ser

automaticamente cuando el inventario disponible alcance un punto de reorden,

generado

o simplemente no sea suficiente para cumplir con dicha orden de produccion.
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Figura 22. Formulario de requisicion de materia prima

REQUESICION DE MATERIA PRIMA E INSUMOS

Fecha de solicitud: Area destino:
Nombre de solicitante:
Firma de solicitante:
Nombre de quien recibe

No. de solicitud:
orden Firma de quien recibe
solicitud:
Céd. de M.P. Nuam. . Unidad de . . .
6 insumo unidades. Articulo Medida Precio Unidad Costo por articulo

No. de articulos Monto total del pedido:

solicitados:
Nombre persona que
entrega: Fecha de
Firma persona que entrega:
entrega:

Firma de recibido por parte del solicitante:

COMENTARIOS:

El segundo rubro considerado como gasto variable en el modelo de costos
propuesto, es el generado por concepto de salario extraordinario para la mano de
obra directa y la mano de obra directa no asignable a una sub-area en especifico.
El salario de estas personas se divide en dos componentes; un componente fijo
que viene a ser el salario mensual que no varia. El otro componente, es decir el
de salario por horas extras, se considera variable debido a que a partir de cierto
volumen requerido de produccion, el tiempo disponible en horas ordinarias de
trabajo simplemente no alcanza y por lo tanto, el gasto por concepto de salario
extraordinario varia de forma proporcional al volumen de produccion que no se

puede cubrir con el uso de horas ordinarias de trabajo.

84



La forma de asignar a cada producto una fraccién de este rubro de costos
también requiere del uso de prorrateo. Para el calculo del salario extraordinario
de la mano de obra directa no asignable a un sub-area en especifico, es
necesario tomar en cuenta dos tipos de prorrateo, el primero que consiste en
asignar un porcentaje del sueldo base de dicho rubro de costos previamente
establecido por la empresa en base a la experiencia, a cada una de las sub-
areas del area analizada. El segundo prorrateo se realiza tanto para la mano de
obra directa no asignable a un sub-area en especifico como para la mano de
obra directa, dicho prorrateo se realiza a nivel de producto unicamente ya que a
cada sub-area se le carga de forma directa los costos por las horas extras de
trabajo. El procedimiento para asignar a cada producto la porcién del costo por

salario extraordinario se explica a continuacion.

Paso 1: consiste en definir el numero de horas-hombre ordinarias
disponibles, esto se logra simplemente multiplicando el numero de dias
disponibles por el numero de horas laborables por dia, este resultado, se
multiplica por el numero de operadores que laboran en la sub-area analizada.

Las siguientes operaciones ilustran este paso:

Hrs .Ordinarias | Operador . Dias _ Hrs.Ordinarias |Operador

Dia Periodo Periodo
O Horas Disponibles = Hrs. Ordmarz’as/Operador x Nim. Operadores = Hrs. Orc?marlas
Periodo Periodo

Paso 2: ya definidas las horas disponibles, se procede a calcular el numero
de horas requeridas. Esto se logra multiplicando el numero de lotees a fabricar
de cada producto del sub.-area analizada, por el tiempo estandar para la
elaboracidon de cada uno de dichos productos. La siguiente formula ilustra esta

operacion:
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Total Horas Re queridas = ZN. B.[i]*T.S.[i]

i=1

En donde:

v" n = Numero de productos requeridos en la orden de produccion que sean
elaborados en la sub-area analizada.

v Total horas requeridas = El total de tiempo necesario para elaborar todos
los productos requeridos en la orden de produccion de la sub-area

analizada.

Paso 3: si el tiempo disponible es mayor que el tiempo requerido, es decir,
es suficiente para cumplir con la orden de produccién, entonces ya no es
necesario continuar el proceso de calculo y el monto de costo por concepto
salario extraordinario es cero. Si por el contrario, el tiempo requerido es mayor
al tiempo disponible en un periodo de tiempo determinado, entonces se procede
a determinar la fraccién del numero total de horas extras que se le debe cargar

a cada producto. Las siguientes operaciones ilustran este paso:

o Horas Extras Re queridas = Total Horas Re queridas — Horas Disp onibles

N. B.[i]*T.S.[i]
Total Horas Requeridas

o F.H.E.Asig.Producto[i]= , €s decir, la fraccion de

horas extra que se le asigna a cada producto, utilizando como criterio de
ponderaciéon, el tiempo requerido para elaborar dicho producto en
relacion al tiempo requerido para elaborar todos los productos de la sub-
area analizada.

o H.E.Asig.Productoli]l = F.H.E.Asig.Pr oducto[i] * Horas Extras Re queridas, €s
decir, el numero de horas extras asignadas a cada producto, es el
resultado de multiplicar la fraccidon de horas extra asignadas a cada
producto por el numero total de horas extras requeridas en la sub-area

analizada.
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Paso 4: calculo del valor de la hora extra ordinaria. Para la obtencién de
esta cantidad, se requiere multiplicar la totalidad de los salarios base por
concepto de mano de obra directa no asignable a un sub-area en especifico con
el porcentaje asignado por la empresa a la sub-area analizada y sumar este
resultado con la totalidad de salario base de la sub.-area analizada.
Seguidamente, se divide este resultado entre el producto de las horas
ordinarias disponibles por dia y el numero de dias de un mes calendario. La

siguiente formula ilustra esta operacion:

%Asig M.OD.N.A.S.~ drea[k]*(Y SalariosM.0.D.N.AS.~4rea.E)+ (3" SalaM.0.D))

V.HoraOrd.=
30 dia *(Nam.Hrs/dia)

Paso 5: obtencion del monto cargado a cada producto por concepto de
salario extraordinario. Simplemente se multiplica el valor de la hora ordinaria por
el numero de horas extras asignadas a cada producto y el resultado se
multiplica por uno punto cinco (1.5) que es la proporcion del valor de la hora
ordinaria que se le debe asignar a cada hora extra segun la ley. La siguiente

operacion ilustra este paso:

Costo Sala.Extra.Prod.[i] = H.E.Asig.Producto[i] * V. Hora Ord. * 1.5

Una vez definido el procedimiento necesario para el calculo del costo por
concepto de salario extraordinario, es necesario disefiar un formulario de control
de costos. El siguiente es una propuesta de como podria ser dicho formulario

de control:
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Figura 23. Formulario de control de costos, salario extraordinario

FORMULARIO DE CONTROL DE COSTO POR CONCEPTO DE SALARIO EXTRAORDINARIO

AREA: Hrs. Ord. / dia: Z Salarios mano de’ obra directa,'r]o
asignable a un sub.-area en especifico:

Dias disponibles:
Sub-area:
X salario base:

No. de operadores / Sub-area:
% asignacion mano de obra directa, no

Valor HR. Ord.: asignable a un sub.-area en especifico.
Céd. Producto: Num. Tle'mpo Fraccion Hrs. Extras / | Num. Hrs. Extras / Total / producto
Lote estandar producto. producto.
——— pa\
/\
Niim. Lote[i] *T.S.[i] /
F H.E AsigProductoli]= —+—— = / \
TOTAL SUB.-AREA lolal rioras cqueriaas / \
Sub.-drea: No. de Qperadoreg’/ Sub.-area?
Y salario Base: % asignaciéon Mano de Obra Directa\ no
Valor HR. Ord.: asignable a un sulf.-area en especifigco.
Cod. Producto: Num. Tiempo | Fraccion Hrs. Ex{ras / | Nam. Hrs. Extyas /
A PP e Total / producto
COtC cstanaat Protucto: producto.
H.E.AsigProductoli] = F.H.E.Asig Productoli] * Horas Extras Requeridas
TOTAL SUB.-AREA ~_
Sub.-area: No. de Operadores / Sub.-area:
X salario Base: t~asignaciéon Mano de Obra Directa, no
Valor HR. Ord.: \sigga n sub.-area en especifico.
Céd. Producto: Num. Tiempo Fracciéﬁgs. Extr Nuam. Hrs. Extras / ducto
) i Lot estandar producto. producto. —Total / prg
/| Total Horas Requeridas =3 Nim. LoteS[i]*T.S.[i]
7 =
/
. / Costo Sala .Extra. Pr od.[i] = H.E.Asig. Pr oducto[i] * V. Hora Ord. * 1.5
TOTAL SUB.-AREA
Sub.-area:  / | No. de Operadores ] Sub.:area: \
= salario Base:/ | % asignacion Mano de Obra Ditecta, no
Valor HR. Ord/: | asignable a un sub.-area en espec¥{jco.
Co6d. Produlto: Num. Tle’mpo Fraccion Hrs. Extras / | Num. Hrs. Extras / Tota\/ producto
Lote estandar producto. producto.
\
\
o %Asig.S.—grea[k]*(Y SalariosM.0.D.NIAS.—drea.E)+ (3" Sala.M.0.D)) \
el 30 dia * (Nm.Hrs /dia) N
o T oD

TOTALES POR AREA:

Entre los gastos variables, el ultimo rubro a cubrir, es el de gastos de fabricacion.
Este cubre el consumo de los insumos de fabricacién, es decir, los gastos por
energia u otros en que se incurren al transformar una serie de materias primas en un
producto terminado. Asimismo, se puede contar dentro de la categoria de insumos
de fabricacion, aquellas sustancias que, aunque al final no formen parte del producto

terminado, sean necesarias en el proceso de fabricacion del mismo.
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Entre éstas podria enumerarse liquidos desinfectantes para los alimentos,
quimicos especiales para separar sustancias, etc. Por ultimo, los costos por
mantenimiento de la maquinaria utilizada para transformar los productos, ya sea
éste preventivo o correctivo, también deben cargarse al rubro de gastos de
fabricacion. Sin embargo, para lo que se refiere el presente trabajo, el unico
insumo de fabricacion que se considera es el del gas propano. Debido a la
naturaleza de los productos elaborados en el area de salsas, el elemento
principal de transformacion de materias primas es la coccion. Esta, se lleva a

cabo en equipo industrial de cocina, es decir, marmitas y estufas industriales.

Para este costo, simplemente se carga el gasto por consumo de gas
directamente al producto elaborado conjuntamente con el costo de
mantenimiento de la maquinaria. Sin embargo, es necesario realizar una serie
de operaciones para estimar de manera correcta el monto que se le debe
cargar a cada producto. Para estimar el costo generado por este rubro y poder
cargarlo directamente a los productos es necesario contar con la siguiente

informacion:

o Precio de la unidad energética, en este caso, es el precio por libra-gas y
se puede representar de la siguiente manera: Q/Libra — gas

o Consumo por hora de unidades energéticas de la maquinaria utilizada
para transformar el producto. Se representa por: Libra— gas/HR.

o Costo de mantenimiento de la maquinaria utilizada para transformar el
producto, éste se representa por: Q/Servicio.

o El tiempo transcurrido en horas entre un servicio y otro. Este dato se

representa por la relaciéon: HR./Servicio.
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o EIl tiempo en horas de funcionamiento de maquinaria utilizado para

transformar un lote de producto, es decir, el tiempo estandar. Este se
representa por: HR./Lote

Toda vez, se cuenten con estos datos, se procede a estimar las dos
porciones que componen este rubro, es decir, la porcion generada por el
consumo de energia y la porcion generada por el costo de mantenimiento. Con

las siguientes operaciones se obtiene el costo por consumo por energia:

Libra — .
=— 0 ST ED Q, es decir, el costo por hora de
Libra — gas HR: .
funcionamiento de las maquinas que transforman el producto.

o _ Q@ _HR._ O | esdecir, el costo de fabricar un lote de producto
HR . Lote  Lote

por concepto de energia consumida.

Con el primer elemento del gasto de fabricacion definido, se procede a
estimar el costo asignable a cada producto por mantenimiento. Las siguientes

operaciones ilustran este procedimiento:

_ Q/Servicio  Q

= = , que es el monto que se le puede asignar a una
HR./Servicio HR.

hora de funcionamiento de maquinaria por concepto de costo de servicio.

o . Q _HR. QO , es decir, el monto que se le puede cargar a un
HR. Lote Lote

lote de producto elaborado por concepto de costo de servicio o

mantenimiento.

Al sumar el costo por lote por concepto de energia consumida al costo por
lote por servicio de mantenimiento, se obtiene el costo total por gastos de
fabricacion. El siguiente, es una muestra de un formulario de control de costos

por gastos de fabricacion.
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Figura 24. Formulario de control de costos, insumos de fabricacién
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4.2.1.3 Formularios de control para gastos semi-variables

El Unico elemento que podria considerarse semi-variable en este estudio, es
el caso del costo por concepto de la mano de obra directa. Sin embargo, se
decidié separar las componentes de este rubro, es decir, la parte fija que es el
salario mensual que no varia dentro de cierto limite de produccién dentro del
cual, no se necesario utilizar tiempo extra y por lo tanto permanece constante y
la componente variable de rubro mencionado, es decir, aquella que surge por la
necesidad de contar con mas tiempo para cubrir una cuota de produccién
superior a la normal. Debido a esto, no se necesita ningun tipo de calculo,
prorrateo o formulario para este rubro de costos respecto a lo que el modelo

propuesto se refiere.

4.2.1.4 Formularios de control globales

Estos, son un resumen, tanto del costo fijo, como también del costo variable,
es decir, no contienen informacion nueva y solo cumplen el proposito de servir
como instrumento de visualizacion rapida y completa de los costos en que
incurre la empresa y no un detalle pormenorizado de los mismos. Este
propésito lo satisfacen los formularios especificos de gastos fijos y variables
descritos anteriormente. El formulario propuesto para resumen de costos,

contiene los seis componentes descritos anteriormente:

o Gastos fijos:
v/ Salario mano de obra indirecta.
v Salario ordinario de la mano de obra directa.
v Servicios varios, (renta, teléfono, seguridad, laboratorio, etc.)
o Gastos variables:
v' Materia prima.
v Salario extraordinario mano de obra directa.
v' Gastos de fabricacién, insumos de produccién y gastos de

mantenimiento.
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El siguiente, es una muestra de cémo podria elaborar un formulario que

los elementos anteriormente

de costos con

contenga el resumen global
mencionados:

Figura 25. Formulario de control de costos globales
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4.2.2 Instrumentos de control computarizados

Los formularios o instrumentos de control propuestos por el modelo de costos
propuesto para ser utilizados en ordenador son los mismos que han sido descritos
en las paginas anteriores. Simplemente, se describiran las bases que se consideran

necesarias para su correcta implementacion en computadora.

Es necesario desarrollar un método que sea capaz de relacionar toda la
informacién a través de elementos basicos de informacion. Dichos elementos son
para el caso de estudio, el numero de orden de produccién y el codigo de producto.
La importancia de estos dos elementos de informacion basicos se explica a

continuacion:

o Numero de orden de produccioén: éste identifica al formulario que contiene la
informacién sobre que tipo de productos se requieren, en que cantidades seran
fabricados, cual es el area con sus respectivas sub-areas del departamento de
produccion involucradas (dato que resulta util para conocer el monto del salario
de la mano de obra directa cargado a la sub-area como también el porcentaje del

gasto de mano de obra indirecta asignado a la misma.

o Cadigo de producto: identifica al formulario que contiene informacion basica sobre
los productos a elaborar estos son: costo de la materia prima utilizada para
obtener un lote de producto, tiempo estandar de fabricacién para un lote de
producto (este ultimo dato, junto con el numero de lotes a fabricar segun la orden
de produccion, se utilizan para estimar el tiempo requerido para cumplir con dicha
orden y por lo tanto, ayudan a determinar si es necesario utilizar horas extras al
comparar el tiempo disponible. Es decir, el producto del numero de dias

laborables multiplicado por el numero de horas habiles con el tiempo requerido).
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o Por ultimo, el cédigo de producto, proporciona un medio para identificar al
formulario que contiene informacién sobre la maquinaria utilizada para elaborar
dicho producto y por lo tanto detalles sobre los insumo de produccion requeridos

para elaborar un lote de dicho producto.

Figura 26. Esquema arbol de relacién de informacién sistema

computarizado

[ Numero de orden de ]

produccion
i 4
Area
Y \ 4 Y
[ Sub-area ] [ Sub-area ] [ Sub-area ]

- - Informacion sobre:
Cédigo de Cédigo de sueldos M.O.D. y M.O.I,
producto producto gastos indirectos.

A 4 A 4 A 4
[Materia prima] [Materia prima] [Materia prima]

4.2.2.1 Instrumentos de control de costos realizados

Debido a la facilidad de procesar grandes cantidades de informacion en los
ordenadores modernos, es deseable disefiar reportes que contengan
informacion que sea lo suficientemente resumida pero a la vez Io
suficientemente relevante como para tomar decisiones basadas en ella. En el
presente modelo se sugieren, ademas de todos los reportes descritos
anteriormente, tres formularios adicionales para implementar en ordenador ya
sea, a través del uso de un programa hecho “a la medida” o utilizando
programas genéricos que sean lo suficientemente flexibles como hojas de
célculo o programas para manejar bases de datos para adaptarse a las

necesidades de la empresa.
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4.2.2.2 Instrumentos de presupuestos de costos

Es idéntico al informe obtenido con el instrumento de control de costos
realizados con la salvedad del momento en que éste se genera, es decir, un
informe de presupuesto, hara uso de los mismos formularios y de la misma
informacion necesaria para generar un informe post operacién pero dara como
resultado un informe estimativo y no concluyente de los costos en que incurrira
la empresa por generar un volumen determinado de produccién. Aprovechando
el hecho de que los modernos dispositivos informaticos (entiéndase
ordenadores y programas) pueden arrojar resultados rapidos y precisos aunque
estos requieran de un volumen de operaciones y calculos considerable, es
l6gico utilizar este recurso no sélo como herramienta de diagndstico, sino que
también como instrumento para proyectar y presupuestar distintas

configuraciones o planes productivos en un periodo determinado de tiempo.

4.2.2.3 Instrumentos de comparacion costos reales y presupuestados

Toda vez se cuente con los resultados reales (post operacion) y los
presupuestados (PRE operacion), es deseable disefiar una herramienta
informatica que pueda identificar tanto el monto de diferencias como también el
rubro o rubros donde estas ocurran. Este tipo de informe resulta util para que la
gerencia de la empresa tome medidas correctivas en caso de que la
discrepancia detectada de perjudicial o adopte las diferencias que resulten en

beneficio.
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5. PRUEBA PILOTO DEL NUEVO MODELO DE COSTOS

5.1 Informes de ingresos de materia prima e insumos

Como complemento al modelo de costos propuesto, se estima de beneficio para la

empresa, contar con una herramienta de inventarios de materia prima e insumos.
5.1.1 Informe diario de ingresos de materia prima e insumos

El propdsito de este informe, sera basicamente el de llevar un control sobre el
flujo de ingreso de la materia prima hacia la bodega de la empresa. Este dato es
utilidad en una empresa de alimentos debido a que, por la naturaleza de los
productos alli elaborados, es necesario cumplir con estandares altos de calidad y
frescura de los ingredientes.

Figura 27. Formulario informe diario ingreso de materias primas

Formulario de control de ingreso diario de materia prima

A . No. orden de
Area destino: . .
ingreso:
Responsable: Fecha de ingreso:
Comentarios:
Cod. M.P. Cad. Unldafl de No..unldades a No. d.|a§ para. Fecha de caducidad:
proveedor medida ingresar vencimiento:
—
ol Aol | r 1 —
= recha de mgreso + numero de
dias para vencimiento.
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5.1.2 Informe mensual de ingresos de materia prima e insumos

El informe de ingresos diario de materia prima e insumos, tiene como
objetivo principal, llevar un control de calidad de la materia prima utilizada, no
asi, el informe mensual de ingresos de materia prima e insumos. El propésito de
este informe es el de servir como herramienta comparativa entre el volumen de

produccion y el consumo de materia prima.

El siguiente formulario hace uso de los numeros de orden de las
requisiciones de materia prima, ya que estos, contienen el detalle de la variedad
y cantidad de materia prima, la fecha de solicitud y la fecha de entre, asi como
también, el monto del pedido. Dicho de otra forma, el siguiente formulario lleva

el control de todas las requisiciones de materia prima efectuadas en un mes.

Figura 28. Informe mensual de ingresos de materia prima e insumos

Formulario de control de ingreso mensual de materia prima

Comentarios:

No.

o Fecha de emisién: Fecha de entrega: Monto en Q: Area destino:
requisicién:
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5.2 Requisiciones de materia prima e insumos

La requisicion de materia prima e insumos viene a estar subordinada a la
orden de produccién asi como al detalle de cada uno de los productos
requeridos en dicha orden, es por ello que, el primer paso sera emitir una orden
de produccion simulada en donde se establece el volumen de produccién

mensual de cinco de los productos.
Para esta prueba, la orden de produccion requiere que se elaboren la salsa
de pizza (120 lotes), salsa especial de pizza (48 lotes), bolofiesa (72 lotes),

salsa ranchera (4 lotes) y salsa Chili Beans (24 lotes).

Figura 29. Emisiéon de orden de produccion

ORDEN DE PRODUCCION
Fegh_a de 01/02/2004 Nombre de solicitante:
solicitud:
Areq de SALSAS Firma de solicitante:
destino:
Nombre de quien
recibe solicitud:
No. de orden 1025
Firma de quien recibe
solicitud:
Cod. de NUm. de Lotes. Articulo Capacidad / Lote

producto (Lts.)

11001 120 Salsa de Pizza 240

12002 48 Salsa E. de Pizza 240

13001 72 Bolonesa 74

13002 4 Salsa Ranchera 60

14001 24 Chili Beans 74

Fecha de entrega: 29/02/2004 Ng&ﬁ;ﬁ:gﬁ;‘:s 5
Nombre persona que entrega:
Firma persona que entrega:
Firma de recibido por parte del solicitante: |
COMENTARIOS:
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Ya establecido el volumen de produccion requerido en el mes, se procede a
definir el detalle de materia prima e insumos utilizados de cada uno de los
productos a ser elaborados para poder emitir la requisicion de recursos respectiva.

El primero de estos detalles a definir sera el de materia prima por producto.

Figura 30. Ficha de control de materia prima, salsa de pizza

Producto : Salsa de pizza
Codigo de Unidad de Capacidad/ | |,pAs ESTANDAR POR LOTE:
producto: medida: lote:
11001 Litro 240 2.26
COMENTARIOS:
Cod_lgo qe Materia prima Uni. medida Cqsto .N°' Cqsto /
materia prima unidad unidades litro
10001 Pasta de Tomate Libra Q3.50 104 Q1.51667
10002 Poc-Mix Litro Q25.00 3.16 Q0.32917
10003 Romero Onza Q1.00 12 Q0.05000
10004 Tomillo Manojo Q2.00 6 Q0.05000
10021 Foérmula Salsa de Pizza Libra Q5.25 10 Q0.21875
COSTO TOTAL DE MATERIA PRIMA / Litro: Q2.16458
COSTO TOTAL DE MATERIA PRIMA / LOTE Q519.5016

A manera de ejemplo, se describira la manera de obtener el costo por unidad
de medida basica para este producto. Este dato es importante como herramienta
comparativa entre el costo de un producto respecto de otro cuando los lotes de

produccion de estos tengan diferentes capacidades.

Primero se define la unidad de medida basica que compone un lote de
producto. En este caso es el litro y la capacidad de un lote de salsa de pizza es

de 240 litros. Entonces el costo de un litro de salsa esta dado por:

Z (Q/Unidad Ingrediente[i] )o (Niim.Unidades Ingrediente[i] | Lote) 0

Litros/ Lote ~ Litro
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Tabla XX. Calculo del costo por litro de la salsa de pizza

Ingrediente Operaciéon Costo / Litro
Pasta de tomate (03.50/Lb.)e (104Lb,/Lote) _ 01.51667
240Lt,/Lote ~ Litro
Poc-mix (025.00/Lt.)e(3.16 Lt/ Lote ) 0032917
240 Lt ./ Lote ~ Litro
Romero (01.00 /Oz. )e (12 Oz /Lote ) _ 00.05000
240 Lt. /Lote Litro
Tomillo (02.00/Mjo.)e (6 Mjo./ Lote) _ 00.05000
240Lt/Lote Litro
Formula salsa pizza (05.25/Lb.)e (10Lb./ Lote) _ 0021875
240Lt/Lote Litro
Z _02.16458
Litro

Para obtener el costo de salsa de pizza por lote, simplemente se multiplica el
resultado anterior por la capacidad en litros del lote. En este caso la operacién

seria:

~02.16459 . 240Litro _ 0519.5016
Litro Lote Lote

Figura 31. Ficha de control de materia prima, salsa especial de pizza

Producto : Salsa e. de pizza
Caodigo de Unidad de medida: Capacidad / HORAS ESTANDAR POR
producto: lote: LOTE:
12002 Litro 240 2.57
COMENTARIOS:
Caodigo de . . . . Costo No. Costo /
materia prima Materia prima Uni. medida unidad | unidades litro
10001 Pasta de Tomate Libra Q3.50 156 Q2.27500
10002 Poc-Mix Litro Q25.00 2.01 Q0.20938
10005 Salsa Inglesa Botellita Q3.85 9 Q0.14438
11001 Salsa de Pizza Litro Q2.16 110 Q0.99210
10022 Form“'ii‘;':a E.de Libra Q4.85 15 Q0.30313
COSTO TOTAL DE MATERIA PRIMA / Litro: Q3.92398
COSTO TOTAL DE MATERIA PRIMA / LOTE Q941.75417
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Figura 32. Ficha de control de materia prima, salsa bolofiesa

Producto : Boloihesa

Codigo de Unidad de medida: | ¢@Pacidad HORAS ESTANDAR POR LOTE:

Producto: / lote:
13001 Litro 74 4.31

COMENTARIOS:
Codigo c!e materia Materia prima Uni. medida Cc_)sto _No. Costo / litro
prima unidad unidades
10006 Cebolla en bolsa Libra Q3.25 15 Q0.65878
10007 Carne molida Libra Q8.35 40 Q4.51351
10008 Albahaca Manojo Q4.00 1 Q0.05405
10009 Ajo Diente Q0.65 25 Q0.21959
10010 Apio en bolsa Libra Q3.50 10 Q0.47297
10011 Zanahoria en bolsa Libra Q3.00 15 Q0.60811
10012 Cilantro Manojo Q2.50 4 Q0.13514
10013 Perejil Manojo Q2.50 4 Q0.13514
10014 Ralladura Limén Onza Q0.25 3 Q0.01014
10015 Tomate Libra Q2.00 16 Q0.43243
10016 Laurel Varita Q0.50 2 Q0.01351
10004 Tomillo Manojo Q2.00 8 Q0.21622
10003 Romero Onza Q1.00 1 Q0.01351
10023 Férmula Salsa Bolofiesa Libra Q3.50 5 Q0.23649
10001 Pasta de Tomate Libra Q3.50 13 Q0.61486
COSTO TOTAL DE MATERIA PRIMA / Litro: Q8.33446
COSTO TOTAL DE MATERIA PRIMA / LOTE Q616.75000

Figura 33. Ficha de control de materia prima, salsa ranchera

Producto :

Salsa ranchera

Codigo de Unidad de Medida: | CaPacidad HORAS ESTANDAR POR LOTE:
Producto: / lote:
13002 Litro 60 5.55
COMENTARIOS:
Codigo c!e materia Materia prima Uni. medida Cc_>sto _No. Costo / litro
prima unidad Unidades
10015 Tomate Libra Q2.00 80 Q2.66667
10017 Chile Pimiento Libra Q10.50 5 Q0.87500
10018 Cebolla Granel Libra Q2.50 5 Q0.20833
10009 Ajo Diente Q0.65 24 Q0.26000
10004 Tomillo Manojo Q2.00 6 Q0.20000
10016 Laurel Varita Q0.50 1 Q0.00833
10001 Pasta de Tomate Libra Q3.50 4 Q0.23333
10019 Aceite de Oliva Litro Q58.95 0.5 Q0.49125
10024 Férmula Salsa Ranchera Libra Q5.50 5 Q0.45833
COSTO TOTAL DE MATERIA PRIMA / Litro: Q5.40125
COSTO TOTAL DE MATERIA PRIMA / LOTE Q324.07500
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Figura 34. Ficha de control de materia prima, salsa Chili Beans

Producto : Chili Beans

Codigode | \;:4.q de Medida: | ©3P2¢idad | opAS ESTANDAR POR LOTE:

Producto: / lote:
14001 Litro 74 5.51

COMENTARIOS:
Cédigo de Materia prima Uni. Costo No. Costo /
materia prima P medida unidad | unidades litro
10011 Zanahoria en bolsa Libra Q3.00 20 Q0.81081
10026 Frijol Colorado Libra Q4.50 14 Q0.85135
10020 Tocino Libra Q27.00 4 Q1.45946
10009 Ajo Diente Q0.65 50 Q0.43919
10006 Cebolla en bolsa Libra Q3.25 5 Q0.21959
10007 Carne molida Libra Q8.35 10 Q1.12838
10015 Tomate Libra Q2.00 5 Q0.13514
10001 Pasta de Tomate Libra Q3.50 12 Q0.56757
10016 Laurel Varita Q0.50 1 Q0.00676
10004 Tomillo Manojo Q2.00 4 Q0.10811
10025 Férmula Salsa Chile Beans Libra Q4.75 5 Q0.32095
COSTO TOTAL DE MATERIA PRIMA / Litro: Q6.04730
COSTO TOTAL DE MATERIA PRIMA / LOTE Q447.50000

A manera de ejemplo, se calculara paso a paso el monto global de zanahoria
necesario para cumplir con la orden de produccién. La zanahoria, es utilizada
unicamente en dos tipos de salsas, la bolofiesa y la Chili-Beans. Al saber esto,

la cantidad total a utilizar de este ingrediente se obtiene de la siguiente manera:

72 lotes salsa Bolonesa: 24 lotes salsa Chili-Beans
=72Lotex I5Lb. =1,080Lb. =24Lotex 20Lb. =480Lb.
Lote Lote

Con estos datos se obtiene un monto total para la zanahoria de:

=1,080Lb.+480Lb.=1,560Lb.
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El proceso para determinar los insumos requeridos para cumplir con la orden
de produccion, es un poco mas complicado. Dicho proceso se describe a

continuacion:

Salsa de pizza: se tienen los siguientes datos para el equipo industrial

utilizado para procesar un lote de producto:

Tabla XXI. Consumo de gas en la salsa de pizza

MAQUINA HORAS PARA PROCESAR UN LOTE CONSUMO / HORA
Marmita tipo 1 1.53616 4.5 Libras-gas
Marmita tipo 1 1.53616 4.5 Libras-gas

Estufa industrial tipo 3 0.270716 0.75 Libras-gas

Por lo tanto se tiene:

s [1.53616 HR. 4.5Lb.— gasJ N [0.270716 HR. 0.75Lb.— gas) _ 14.028477 Lb.— gas
Lote HR. Lote HR. Lote

Y al multiplicar este dato por el numero de lotes a elaborar se obtiene para la
salsa de pizza:

14.028477 Lb.— gas
Lote

=120Lote x =1,683.41724Lb.— gas

Salsa Especial de Pizza: el equipo industrial utilizado es:

Tabla XXIl. Consumo de gas en la salsa especial de pizza

MAQUINA HORAS PARA PROCESAR UN LOTE CONSUMO / HORA
Marmita tipo 2 2.09139 1.25 Libras-gas

Por lo tanto se tiene:

B 2.09139HR.x1.5Lb.— gas 2.614238 Lb.— gas
Lote HR. Lote

Multiplicando este resultado por el numero de lotes solicitados en la orden de

produccion se obtiene para la salsa especial de pizza:

104



2.614238 Lb.— gas
Lote

=48 Lote x

=125.4834 Lb.— gas

Salsa bolofiesa: para este producto, se necesita utilizar la siguiente maquinaria:

Tabla XXIIl. Consumo de gas en la salsa boloifiesa

MAQUINA HORAS PARA PROCESAR UN LOTE CONSUMO / HORA
Estufa industrial tipo 1 2.193096 1.5 Libras-gas
Estufa industrial tipo 3 0.43373 0.75 Libras-gas

Por lo tanto se tiene:

B (2.193096HR.X1.5Lb. ~ gasj N (O.433734HR.X 0.75Lb.— gas) _3.6149445Lb.— gas
Lote HR. Lote HR. Lote

Multiplicando este resultado por el numero de lotes solicitados en la orden de

produccidn se obtiene para la salsa bolofiesa:

3.6149445 Lb.— gas
Lote

=72Lote x

=260.276Lb.— gas

Salsa Ranchera: para este producto, se necesita utilizar la siguiente maquinaria:

Tabla XXIV. Consumo de gas en la salsa ranchera

MAQUINA HORAS PARA PROCESAR UN LOTE CONSUMO / HORA
Estufa industrial tipo 1 2.048334 1.5 Libras-gas
Estufa industrial tipo 2 1.715754 1.25 Libras-gas

Por lo tanto se tiene:

_ (2.048334 HR.xl.SLb.— gas] + (1.715754 HR.xl.ZSLb.— gasj _ 5.2171935Lb.— gas
Lote HR. Lote HR. Lote

Multiplicando este resultado por el numero de lotes solicitados en la orden de

produccion se obtiene para la salsa ranchera:
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. 5.2171935 Lb.— gas
Lote

=4 Lote

=20.8687 Lb.— gas

Salsa Chili-Beans: para este producto, se necesita utilizar la siguiente

maquinaria:

Tabla XXV. Consumo de gas en la salsa Chili Beans

MAQUINA HORAS PARA PROCESAR UN LOTE CONSUMO / HORA
Estufa industrial tipo 1 2.943499 1.5 Libras-gas
Estufa industrial tipo 2 0.58816 1.25 Libras-gas
Estufa industrial tipo 3 0.692167 0.75 Libras-gas

Por lo tanto se tiene:

_ (2.943499HR. . 1.5Lb.— gasj N (04588 16HR. . 1.25Lb.— gasj + (0.692167HR. . 0.75Lb.— gasj _ 5.669574Lb.— gas
Lote HR. Lote HR. Lote HR. Lote

Multiplicando este resultado por el numero de lotes solicitados en la orden de

produccidn se obtiene para la salsa ranchera:

5.669574 Lb.— gas
Lote

=24 Lote x =136.06977 Lb.— gas

Por ultimo, sumando todos los consumos de libra-gas para cada uno de los
productos requeridos en la orden de produccidon se obtiene el resultado
siguiente: =2,226.11487 Lb.-gas.

Este proceso queda resumido mediante la siguiente formula:

Consumo Lb.— gas[i]
HR.

Z N.B. Producto[k]* z T S.[i]*
k=1 i=1

En donde:

m = numero de clases de productos requeridos en la orden de produccion.

n = numero de maquinas utilizadas para procesar el producto[k].
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La siguiente requisicion, es un resumen de la materia prima

necesarios para cumplir con la orden de produccién.

Tabla XXVI. Requisicién de materias primas e insumos

e insumos

REQUESICION DE MATERIA PRIMA E INSUMOS

Fecha de solicitud:

Departamento destino:

Nombre de solicitante:

Firma de solicitante:

Monto obtenido de

Nombre de quien recibe zanahoria para todos
No.de orden | 1325788 ___solicitud: _ los productos.
Firma de quien recibe
solicitud:
Cod de M.P. Nam. . idad Precio .
o insumos unidades. Articulo }ﬂrr/legmge/ unidad Costo por articulo

10001 21208 Pasta de Tomate /ﬁbra Q3.50 Q74,228.00
10002 476 Poc-Mix Litro Q25.00 Q11,900.00
10003 1512 Romero Onza Q1.00 Q1,512.00
10004 1416 Tomillg/ Manojo Q2.00 Q2,832.00
10005 432 Salsarlesd” Botellita Q3.85 Q1,663.20
10006 1200 Celyaﬂ(a/e{bolsa Libra Q3.25 Q3,900.00
10007 3120 _Caffie molida Libra Q8.35 Q26,052.00
10008 72 Albahaca Manojo Q4.00 Q288.00
10009 3096 Ajo Diente Q0.65 Q2,012.40
10010 720 Apio en bolsa Libra Q3.50 Q2,520.00
10011 1560 7~ Zanahoria en bolsa Libra Q3.00 Q4,680.00
10012 288 Cilantro Manojo Q2.50 Q720.00
10013 288 Perejil Manojo Q2.50 Q720.00
10014 216 Ralladura Limén Onza Q0.25 Q54.00
10015 1592 Tomate Libra Q2.00 Q3,184.00
10016 172 Laurel Varita Q0.50 Q86.00
10017 20 Chile Pimiento Libra Q10.50 Q210.00
10018 100 Cebolla Granel Libra Q2.50 Q250.00
10019 2 Aceite de Oliva Litro Q58.95 Q117.90
10020 96 Tocino Libra Q27.00 Q2,592.00
10021 1200 Férmula Salsa de Pizza Libra Q5.25 Q6,300.00
10022 720 Férmula Salsa E. de Pizza Libra Q4.85 Q3,492.00
10023 360 Férmula Salsa Bolofiesa Libra Q3.50 Q1,260.00
10024 20 Férmula Salsa Ranchera Libra Q5.50 Q110.00
10025 5 Férmula Salsa Chile Beans Libra Q4.75 Q23.75
10026 336 Frijol Colorado Libra Q4.50 Q1,512.00
11001 5280 Salsa de Pizza Litro Q2.16 Q11,429.00
20001 2227 | Gas para cocinar Libra-gas Q1.50 Q3,340.50

No. de articulos solicitados: 27 Monto total del pedido: Q167,335.00

Nombre persona que
entrega:

Firma persona que entrega:

Fecha de entrega:

Firma de recibido por parte del solicitante:

COMENTARIOS:

Dato obtenido sobre el consumo

de Lb.-gas para todos-los
ra-todoslos

productos:
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5.3 Reporte de produccion por dia

Este reporte esta disefiado para cumplir una tarea auxiliatoria como control
de progreso durante el un periodo productivo determinado. Tiene como
proposito proveer datos que sirvan de comparacion entre datos reales de
progreso y datos tedricos para detectar a tiempo cualquier retraso en la
produccion y asi prever costos adicionales, como el pago de horas extras u
otros medios para acelerar el ritmo productivo. A continuacion se describira
paso a paso el procedimiento para obtener tanto los porcentajes tedricos como

los porcentajes reales de progreso.

El porcentaje tedrico de progreso en la produccion se puede obtener

utilizando la siguiente formula:

L S 100% , .
% Minimo de progreso diario tedrico = i x No. de dias transcurridos

No. de dias del periodo

A manera de ejemplo, si se sabe que se desea elaborar 120 lotes de salsa
de pizza en un periodo productivo de 14 dias, entonces, si se desea conocer el
porcentaje minimo de progreso que se deberia llevar al quinto dia por ejemplo,

se obtendria el siguiente dato::

0%

% Minimo de progreso diario tedrico = 10 x 5dias =17.86%

It

dias

Seguidamente, si se sabe que la produccion real en el quinto dia de
operaciones fuese por ejemplo de 55 lotes, entonces el porcentaje de progreso
real seria el siguiente:

% de progreso real = 30L&x 100% = 25.00%"’ que para este caso

120 Lotes
cumple con el porcentaje de progreso de produccién tedrico requerido a la

fecha.
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El siguiente, es un disefio de formulario que contiene las caracteristicas

mencionadas.

Figura 35. Formulario de produccién por dia

REPORTE DE PRODUCCION POR DIA
No. Lotes :
Cédigo 11001 requeridos: Fecha de pedido: 01/02/2004
M 120 Fecha de entrega: 29/02/2004
Numero de total de dias para 28 Dias disponibles a 12
cumplir pedido. = la fecha: _—
Fecha: Acumulado a % de progreso teérico % progreso real
) la fecha:

01/02/2004 6 3.57 5.00
02/02/2004 14 714 11.67
03/02/2004 22 10.71 18.33
04/02/2004 26 14.29 21.67
05/02/2004 30 17.86 25.00
06/02/2004 36 21.43 30.00
07/02/2004 40 25.00 33.33
08/02/2004 45 28.57 37.50
09/02/2004 50 32.14 41.67
10/02/2004 50 35.71 41.67
11/02/2004 50 39.29 41.67
12/02/2004 55 42.86 45.83
13/02/2004 58 46.43 48.33
14/02/2004 60 . 50.00 50.00
15/02/2004 63 53.57 52.50
16/02/2004 65 57.14 54.17

Hasta este punto se cumple con el
progreso tedrico diario.

5.4 Calculo de costos en base a los instrumentos de control

El primer rubro a calcular en este punto sera el de los costos por concepto de
mano de obra indirecta. A manera de ejemplo, se ejecutara paso a paso el
procedimiento para obtener la fraccion del costo que le corresponde a cada

producto por concepto del rubro recién mencionado.

Como ya se habia descrito, para la asignacién de costos a cada uno de los
productos por concepto de mano de obra indirecta, se requiere de dos

prorrateos.

109



El prorrateo primario (nivel de sub-area) y el prorrateo secundario (a nivel de
producto). Entonces, al saber que el monto total por concepto de sueldos de
mano de obra indirecta es de Q20, 276.59 al mes y que a la sub-area de
especialidades se le tiene asignado un tres (3) % de esta cantidad, este
porcentaje, fue previamente determinado por la empresa en base a la

experiencia, se tiene que:

Asig.Sala.M.O.L.Sub - Area [k] = %Asig.Sub - Area [k]* (3 Salarios M.0.1.), por lo tanto:

Asig.SalaM.O.L1.Sub - Area[k] = 3% *(020,276.59) = 0608.30

El dato obtenido es el prorrateo primario, es decir el prorrateo a nivel sub-
area. Para obtener la fraccion de este costo que se le debe asignar a cada

producto se sigue el siguiente procedimiento:

Segun orden de produccioén, en el sub-area de especialidades se deben
elaborar dos productos, estos con sus respectivas cantidades en lotes y

tiempos estandar de fabricacion son:

Tabla XXVII. Tiempos estandar del sub-area de especialidades

Producto No. Lotes Tiempo estandar/ lote
Salsa Bolofiesa: 72 4.31HR.
Salsa Ranchera: 04 5.55HR.

Haciendo uso de la siguiente formula, se obtiene el tiempo total necesario
para elaborar los productos de la sub-area analizada:
n
T.Ref. = 3 T.S.[i] *N.B.[i]
i=1
Es decir:
431HR. 5.55HR.
TRef. = —————x72Lote + — x4 Lote = 332.52 HR.
te Lote
La fraccion equivalente de costo para cada producto se obtiene multiplicando
su tiempo estandar de fabricacion por su respectiva cantidad de lotes a elaborar
y se divide el resultado por el dato recién obtenido.
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Para encontrar el monto correspondiente a cada producto, se multiplica esta

fraccion por mano de obra indirecta asignada a la sub-area. La férmula es:

S.[i]1*N.BL[i]

Monto.Asig.Prod.Por.Sala.M.O.L[i] = TS T Ref X Asig.Sala.M.0.1.Sub - Area [k]
Ref.

Por lo tanto, se tiene para cada producto:

4.31HR/Lote* 72 Lote
332.52HR.

Monto.AsigSalsa Bolofiesa.Por.Sala.MO.1.= x Q608.30=0Q567.69

5.55HR/ Lote * 4 Lote

608.30 = Q40.61
3252HR. O Q

Monto.Asig.Salsa Ranchera.Por.Sala.M.O.1. =

El resumen de las asignaciones a cada uno de los productos del area de

salsas por sueldos de mano obra indirecta se presenta a continuacion.

Figura 36. Formulario costos mano de obra indirecta

FORMULARIO DE CONTROL GASTOS FIJOS (ASIGNACION DE MANO DE OBRA
INDIRECTA)
Area: SALSAS .
Monto salarios
Del: 01/02/2004 (M.O.L.) Q20,276.59
Al: 29/02/2004 B
% de " Tiempo No. Lotes Prorrateo a
Sub-area asignacion n: L‘?Zﬁtgrz a rcc::i?;gt(:)s estandar de / nivel de
sub-area P fabricaciéon | producto producto
Sal_sa de 6 Q1216.60 11001 2.26 HR. 120 Q1,216.60
pizza -
TOTALES POR SUB-AREA: 271.20 HORAS Q1,216.60
Ragu 6 Q1.216.60 12002 2.57 48 Q1,216.60
TOTALES POR SUB-AREA: 123.36 HORAS Q1,216.60
Especialida- 13001 4.31 HR, 72 Q567.69
des. - Q608.30 13002 5.55 HR. 4 Q40.61
TOTALES POR SUB-AREA: 332.52 HR. Q608.30
14001 5.51 HR. 24 Q202.77
Sopas 1 Q202.77
TOTALES POR SUB-AREA: 132.24 HR. Q202.77
TOTALES
AREA 859.32 HR. Q3.,244.27
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El segundo rubro de costos a calcular es el de sueldos ordinarios por mano
de obra directa. Como ya se ha visto, la empresa a divido en dos categorias a

las personas que laboran directamente en un area en especifico.

o Las personas que laboran en un area en especifico pero no se involucran
directamente en la fabricacion de los productos (jefa de area y personal
de empaque).

o Las personas que directamente intervienen en la elaboracién de los

productos de las distintas sub-areas que componen un area.

Para calcular la porcién del salario que se le asigna a cada producto por
concepto de salarios de las personas que estan comprendidas dentro de la

primera categoria se sigue el siguiente procedimiento:

Primero se realiza un prorrateo primario. Este consiste en asignar un
porcentaje del sueldo total (previamente establecido por la empresa con base

en la experiencia) a cada sub-area del area analizada.

Asig.SalaM.O.D.N.AS. - 4rea.E.[k] = %Asig.S - drea[k]* (3 SalariosM.O.D.N.AS. - area.E)

Seguidamente se calcula un parametro de referencia de idéntica manera al
utilizado para la asignacion de sueldos por mano de obra indirecta. A manera
de ejemplo, se realizaran paso a paso, los calculos para obtener la asignacion
de sueldos por concepto de mano de obra directa no asignable a un producto
en especifico para cada producto del sub-area de especialidades que se

requiere segun la orden de produccion:

Como ya se sabe, el monto total de este rubro es de Q7, 949.32 y el
porcentaje del mismo asignado al sub-area de especialidades es 18%,

entonces:
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Asig.SalaM.O.D.N.A Especialidades = % 18* Q7,949.32
Asig.SalaM.O.D.N.A Especialidades = Q1,430.88

Utilizando la siguiente formula: T‘Ref,:zn:T,S.[i]*N.B.[i] para el area de
i=1

especialices se obtiene:

T.Ref. =332.52HR.

Seguidamente, se utiliza la siguiente formula para determinar la cantidad

asignada a cada producto:

T.S.[i]* N.B.[i]

Monto.Asig .Prod.[i]. Por.Sala.M .O.D.N.A.S .- area.E. =
T.Ref.

x Asig.Sala. M.O.D.N.A. S. - area.E. [k]

Entonces se tiene:

4.31HR./Lote *72 Lote
332.52HR.

*
Monto.Asig .Ranchera. Por.Sala.M .0.D.N.A.E specialida des. = 555[?;;?;_;{ 4Lote x Q1,430.88 = Q95.53

Para el calculo de la mano de obra directamente involucrada en la

Monto.Asig .Bolofiesa. Por.Sala.M .O.D.N.A.E specialida des. = x Q1,430.88 =Q1,335.35

elaboracion de los productos, solamente se requiere el prorrateo a nivel
secundario debido a que a cada sub-area se le carga directamente el costo por

este rubro que, en este caso es de Q 4,324.76. La férmula

T.Ref. =) T.S[i]*NBJ[i] se utiliza de manera idéntica al caso anterior y se

i=1

obtiene el monto asignable a cada producto mediante la siguiente:

- :
Monto.Asig.Prod.[i].Por.Sala.M.O.D. = TS. [;]RI\;B'[I] X (ZSala.M.O.D.)
Ref.

Por lo que se obtiene para cada producto del sub-area de especialidades:

*
Monto. Asig Bolofiesa. Por.SalaM .0.D. = +3 R/ Lote* T2Lote 4 354 76~ 04036.03
332.52HR
*
Monto.Asig.Ranchera.Por.Sala.M.O.D. = 5.55HR/Lote*4Lote x 0432476 = 0288.73
33252 HR.
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Al sumar las dos componentes de ambos productos se obtiene el costo total

por mano de obra directa:

Monto.Asig.Bolofiesa.Por.Sala.M.O.D.Total = Q1,335.35 +Q4,036.03 = Q5,371.38

Monto.Asig.Ranchera.Por.Sala.M.0.D.Total = Q95.53 + Q288.73 = Q384.26

El siguiente formulario, contiene todos los calculos de asignacién de salarios

por mano de obra directa para los productos requeridos en la orden de

produccion.

Figura 37. Costos por concepto de salario ordinario de mano de obra directa

FORMULARIO DE CONTROL GASTOS FIJOS (ASIGNACI()N DE SALARIO
ORDINARIO MANO DE OBRA DIRECTA)
Area: SALSAS Monto salarios
Del: 01/02/2004 (M.O.D.N.A.Sub.- Q7,949.32
Al: 29/02/2004 area.E.)
Sub-area % de Prorrateo a Cédigo es{;i’:;:’ e No. |I°tes Prorrateo a nivel
asignacion | nivel sub-area | productos fabricacién | producto de producto
Salsa de pizza 11001 2.26 HR. 120 Q5,372.88
QM.O.D. 41 | Q3.250.22
Q2,113.66
TOTALES POR SUB-AREA: 271.2 HORAS Q5,372.88
RagL'| 12002 2.57 HR. 48 Q5,040.38
Q M.O.D. 36 Q2,861.76
Q2.178.62
TOTALES POR SUB-AREA: 123.36 HORAS Q5,040.38
Especialida- 13001 4.31 HR. 72 Q5,371.88
des. 13002 5.55 HR. 4 Q384.26
QM.O.D. 18 | Q1,430.88
Q4,324.76
TOTALES POR SUB-AREA: 332.52 HORAS Q5755.64
Sopas 14001 5.51 HR. 24 Q3055.17
QM.O.D. 5 Q 397.47
Q2657.40
TOTALES POR SUB-AREA: 132.24 HORAS Q3055.17
TOTALES
POR AREA 100 Q 7,949.32 889.32 HORAS Q19,224.07
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El tercer rubro a cubrir es el referente a los gastos indirectos de fabricacion.

Estos comprenden costos de renta, seguridad, etc. A continuacion, se

enumeran los datos necesarios para elaborar el calculo y prorrateo de este

rubro de costos a cada uno de los productos requeridos en la orden de

produccion dada:

Tabla XXVIILI.

DATOS GENERALES DE LA EMPRESA:

Superflc;t.e Total 2018.28
m*:
Total d’e !_ineas 12
telefonicas:
GASTO EN FEBRERO
RUBRO: 2004
TELEFONO Q5,425.00
BASURERO Q450.00
LABORATORIO Q1,550.00
SEGURIDAD Q6,550.00
RENTA Q35,000.00
FUMIGACION Q1,800.00
TOTAL: Q50,775.00

Datos generales, CADORE S.A.

Tabla con datos relevantes para el
prorrateo a nivel de area y sub-area de
los costos por concepto de gastos
indirectos de fabricacién. Los datos en
esta tabla, son el monto promedio de los
rubros aqui mostrados durante los ultimos
3 meses. A continuacion se enumeran
datos del

otros departamento de

produccion y del area de salsas,

necesarios para el calculo de los prorrateos a nivel de producto.

Tabla XXIX. Datos departamento de produccion

DATOS DEPARTAMENTO DE

PRODUCCION

SUPERFICIE DEPTO. (m2): | 579.49
No. TELEFONOS: 2
No. de Areas: 9

Tabla XXX. Superficie area de salsas

DATOS AREA DE SALSAS

SUPERFICIE (m ?):

164.56
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A manera de ejemplo, se elaborara paso a paso, los calculos del prorrateo
del costo sobre el alquiler del inmueble para los productos del sub-area de

especialidades.

El primer paso, consiste en realizar el prorrateo primario. En el caso del pago
de la renta, se estimo razonable utilizar la superficie de un sub-area
determinada en relacién a la superficie total de la empresa como criterio de
distribucion prorrateo primario. Para el segundo prorrateo se utilizé el numero
de lotes elaborados de un producto determinado en relacidén al numero total de
lotes fabricados en toda el area. Entonces, para el sub-area de especialidades

se tiene:

Primero, se procede a determinar la fraccion del area respecto de la empresa

como un todo en términos de la superficie, la relacion viene dada por:

Superﬁce/ Area _ Empresa

: =— , que en este caso es:
Superficie/Empresa  Area

164.56m’ deSalsas _ 0.0815348 de Empresa

= 5 = , €s decir, el area de
2,018.28m"” de Empresa Salsas

salsas equivale a 0.0815348 de empresa en cuanto a la superficie de la misma
se refiere. Después, se procede a determinar la fraccion del area a la que
equivalen los productos en términos de los lotes producidos. Esta relacion se

expresa por:

Num. Lotes /Producto _ Area |y para los dos productos del sub-area de
Num. Lotes / Area Producto

especialidades es:

_ 72Lotes/Bolofiesa 0.268657Salsas, es decir, la proporcion de la
268Lotes/Salsas Bolofiesa

produccion de salsa bolofiesa en relacion de la produccién total del area de

salsas.
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_ 4Lotes/Ranchera  0.014925 Salsas, es decir, la proporcion de la produccion

268 Lotes/Salsas Ranchera

de salsa ranchera en relacién de la produccion total del area de salsas.

Con estas dos relaciones obtenidas para cada producto, se procede a
determinar que proporcion de la empresa representa cada producto mediante

las siguientes operaciones:

~ Empresa Area Empresa
s X =

- = , para los dos productos de la sub-area de
Area Producto Producto

especialidades se obtiene:

_ 0.0815348 de Empresa < 0.268657 Salsas _ 0.0219049 de Empresa

y para la salsa
Salsas Bolofiesa Bolofiesa

ranchera se obtiene:

_ 0.0815348 de Empresa < 0.014925 Salsas  0.00121691de Empresa
Salsas Ranchera Ranchera

Finalmente, estos dos coeficientes se multiplican por el monto total del gasto
de renta para toda la empresa y se obtiene el prorrateo para cada producto. La
relacion necesaria viene dada por:

Empresa « Qi## AR QHAHAH
Producto Empresa  Producto

, para los dos productos del sub-area de

especialidades se obtendria:

~0.0219049 de Empresa « Q35,000.00 Renta  Q766.67 de Renta

— - Y para la salsa
Bolofiesa Empresa Bolofiesa

ranchera se obtiene:

~0.00121691 de Empresa X Q35,000.00 Renta  Q42.59 de Renta
Ranchera Empresa Ranchera

En el caso del gasto por teléfono o el gasto de fumigacion, los criterios de
distribucion no estan relacionados con la superficie sino con otros datos, pero el

procedimiento es el mismo.
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El siguiente formulario, demuestra cédmo podria disefiarse una hoja para
recabar toda la informacidn concerniente a los gastos indirectos de fabricacion

utilizando los criterios de asignacion descritos en las paginas anteriores:

Figura 38. Gastos indirectos de fabricacién

Formulario de control gastos indirectos de fabricacion

Datos generales: Teléfono: Laboratorio: Renta, fumigacion, seguridad, basura
No. L Costo
Area.: SALSAS | lineas 12 e;u':z:;crfz_ 2,018.28 Fumigacién:
empresa P ’ Q1,800.00
No. Costo Lab.: _ Costo
: . Superfi idad:
No. de lineas 2 Q1,550.00 upe n':;':e area 164.56 sQes:::?)‘:).
areas 9 depto. ,550.
depto.: Costo tel: Costo Basura:
Cost ta: 35,000.00
Q5,425.00 ostorenta: | Q Q450.00
CODIGO No. ) SEGUIR- FUMI- TOTAL POR
PRODUCTO Lotes TEL: BASURA LAB. DAD RENTA GACION. PRODUCTO
SUB-AREA DE SALSA DE PIZZA
11001 120 Q44.98 Q16.43 Q77.11 Q293.13 Q1,277.78 Q65.71 Q1,721.15
TOTALES
SUB-AREA 120 Q44.98 Q16.43 Q77.11 Q293.13 Q1,277.78 Q65.71 Q1,721.15
SUB-AREA DE RAGU
12001 48 Q17.99 Q6.57 Q30.85 Q95.65 Q511.11 Q26.29 Q688.46
TOTALES
SUB-AREA 48 Q17.99 Q6.57 Q30.85 Q95.65 Q511.11 Q26.29 Q688.46
SUB-AREA DE ESPECIALIDADES
13001 72 Q26.99 Q9.86 Q46.27 Q143.48 Q766.67 Q39.43 Q1,032.69
13002 4 Q1.50 QO0.55 Q2.57 Q7.97 Q42.59 Q2.19 Q57.37
TOTALES 76 | Q2849 | Q1040 | Q48.84 | Q15145 | Q809.26 Q41.62 Q1,090.06
SUB-AREA ’ ’ ) : : ’ ! )
SUB-AREA DE SOPAS
14001 24 Q9.00 Q3.29 Q15.42 Q47.83 Q255.56 Q131.14 Q344.23
TOTALES
SUB-AREA 24 Q9.00 Q3.29 Q15.42 Q47.83 Q255.56 Q131.14 Q344.23
TOTALES

AREA 268 Q100.46 | Q36.69 | Q172.22 | Q534.05 Q2,853.72 Q146.76 Q3,843.91

El siguiente rubro de costos a calcular, seria el correspondiente a la materia
prima. Sin embargo, éste ya fue establecido cuando se emitié la requisicién de
materias primas e insumos. Dicha requisicion, exhibe un costo total de Q
167,335.00 pero incluye los costos por insumos (gas) que en este caso
ascienden a la cantidad de Q 3,340.50 por lo que el costo referente a la materia

prima queda dado por:
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Costo de la materia prima = Q167,335.0 0 — Q3,340.50 =Q163,994.50

Los costos por concepto de salario extraordinario de la mano de obra directa,
constituyen el siguiente rubro a ser calculado. Debido a que el mes de febrero
del afno 2004, es el periodo evaluado, es necesario determinar el numero de
dias habiles disponibles en este mes y multiplicar este dato por las horas
laborables por dia para obtener el numero de horas ordinarias con que se
cuenta y después comparar este dato con las horas necesarias para cumplir
con la produccion requerida. Seguidamente, se puede determinar si es

necesario o no, utilizar horas extraordinarias.

A manera de ejemplo, se ejecutara paso a paso el calculo para determinar el
numero de horas extras necesarias para cumplir con la produccion del sub-area

de especialidades segun orden de produccion en el mes de febrero.

El primer paso es determinar el numero de horas habiles en dicho mes. Por

lo tanto se tiene:

Tabla XXXI. Dias habiles mes de febrero 2004

Mes de febrero de 2004
DOM. | LUN. | MAR. | MIE. | JUE. | VIE. | SAB.
1 2 3 4 5 6 7
8 9 10 11 12 13 14
15 16 17 18 19 20 21
22 23 24 25 26 27 28

29 Dias habiles en febrero de 2004: 24

Si las horas laborables por operador son de 6.75 por dia y en el sub-area de

especialidades laboran dos personas, se tiene:

HRS.Ord. Sub-drea especialidades / Feb. 2004 = 2 Operador x (24dz'as X 6.75HR,Op erador)

dia
HRS.Ord. S ub-drea es pecialidad es / Feb. 2004 = 324 HR.
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El siguiente paso, consiste en determinar el numero de horas necesarias
para cumplir con la orden de produccién, éstas se determinan mediante la
siguiente formula:

T.S.[i]
Lote

Horas Produccion Producto[i] = N.B.[i] x

En donde:

o Horas produccién producto [ i ] = Horas necesarias para elaborar un
determinada cantidad de lotes de un producto determinado.

Entonces para la salsa bolofiesa se tiene:

Horas produccién bolofiesa = 72 Lote x 431HR. =310.32 HR.
Lote
Y para la salsa ranchera se tiene:
Horas produccion ranchera =4 Lote x SSLS?R =22.2 HR.
ote

El tiempo total de produccion en la sub-area de especialidades se obtiene de

la siguiente manera:

Horas produccion sub-area=310.32 HR.+22.2HR.=332.52HR.

Al ser mayor el numero de horas requeridas que el numero de horas

disponibles, el numero de horas extras necesarias esta dado por:

Horas extras requeridas=332.32HR.-324HR.=8.52HR .extras Para todo la

sub-area de especialidades.

Para asignar el costo por salario extraordinario de la mano de obra directa a

cada producto, es necesario realizar un prorrateo.

Utilizando la siguiente formula, se determina la fraccién de horas extras por

sub-area que se le asigna a cada producto:
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Num. Lotes[i] * T.S.[i]
Total Horas Requeridas

F.H.E.Asig .Producto[ i] =

Entonces para la salsa bolofiesa se tiene:

%
F.LE. Asig bolofiesa = /2 L0t *431HR/Lote _ 532,37
332.52 HR.
Y para la salsa ranchera se tiene:
%k
F.H.E.Asig.ranchera = 4Lote*5.55 HR /Lote =0.066763

332.52 HR.
Las horas asignadas a cada producto se determinan utilizando la siguiente
férmula:
H.E.Asig.Producto[i] = F.H.E.Asig.Producto[ 1] * Horas Extras Requeridas

Para la bolofiesa son: H.E.Asig.Bolofiesa =0.933237 *8.52 HR.=7.95 HR.
Para la bolofiesa son: H.E.Asig.Ranchera =0.066763 *8.52 HR.=0.57 HR.

Una vez obtenidos estos resultados, es necesario determinar el monto de la
hora ordinaria de la mano de obra directa no asignable a un area en especifico
incluida la mano de obra directamente involucrada en el sub.-area analizada.

Por lo tanto se hace uso de la siguiente formula:

%Asig.S.—area[k]* (Z Salarios M.O.D.N.A.S.— érea.E)+ (Z Sala.M.O.D.)
30 dia * (Nam.Hrs,/dia)
Por lo que se tiene que para el area de salsas y el sub-area de

V.Hora Ord. =

especialidades el monto total de salarios base es:

M. O. D. no asignable a un sub-area en especifico: Q 4,088.00

Mano de obra directa de especialidades: Q 2,132.00

Y el valor de la hora ordinaria es:

18%*Q4,088.00+Q2,132.00  Q11.9493

V.HoraOrd.=
30 dia*(8 HR/dia) HR.

El valor de la hora extraordinaria se obtiene multiplicando el valor de la hora

ordinaria por uno punto cinco (1.5) segun lo establecido por la ley.
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Costo Sala.Extra.Prod.[i] = H.E.Asig.Producto[i]* V.Hora Ord. *1.5, es decir:

Costo Sala.Extra.Bolofiesa = 7.95HR. x

Costo Sala.Extra.Ranchera = 0.57HR. x

Q11.9493 x1.5=Q142.4954
HR

Mxl.SleO.ZIW

El siguiente formulario, contiene el resumen de los costos por concepto de

salario extraordinario.

Figura 39. Costos salario extraordinario mano de obra directa

FORMULARIO DE CONTROL DE COSTO POR CONCEPTO DE SALARIO EXTRAORDINARIO

A . . T Salarios mano de obra directa, no
AREA: SALSAS Hrs. Ord. / dia: asignable a un sub-area en especifico:
Dias disponibles: 24 6.75 HORAS Q4,088.00
Sub-area: SALSA DE PIZZA No. de operadores / Sub-area: 1
< salario base: Q 1,036.00 % asignacién mano de obra directa, no 41
Valor HR. Ord.: Q 11.3003 asignable a un sub-area en especifico.
. i Num. Tiempo | Fraccion Hrs. Extras / | Num. Hrs. Extras /
Cod. Producto: Lote Estandar Producto. Producto. Total / Producto
11001 120 2.26 HR. 1 109.2 Q1,850.99
TOTAL SUB.-AREA 109.2 Q1,850.99
Sub-area: RAGU No. de Operadores / Sub.-area: 1
T salario base: Q 1,076.00 % asignaciéon mano de obra directa, no 36
Valor HR. Ord.: Q10.6153 asignable a un sub-area en especifico.
. i Num. Tiempo | Fraccion Hrs. Extras / | Nam. Hrs. Extras /
Cod. Producto: Lote Estandar Producto. Producto. Total / Producto
12002 48 2.57 HR. 1 - -
TOTAL SUB.-AREA -
Sub-area: ESPECIALIDADES No. de Operadores / Sub.-area: 2
< salario base: Q 2,132.00 % asignacion mano de obra directa, no 18
Valor HR. Ord.: Q 11.9493 asignable a un sub-area en especifico.
. i Num. Tiempo | Fraccion Hrs. Extras / | Num. Hrs. Extras /
Cod. Producto: Lote Estandar Producto. Producto. Total / Producto
13001 72 4.31 HR. 0.933237 7.95 Q 142.50
13002 4 5.55 HR. 0.066763 0.57 Q10.22
TOTAL SUB.-AREA 8.52 Q 152.72
Sub-area: SOPAS No. de Operadores / Sub.-area: 1
T salario base: Q 1371.00 % asignacién mano de obra directa, no 5
Valor HR. Ord.: Q6.56 asignable a un sub-area en especifico.
. . Fraccion Hrs. .
Cod. Producto: Nam. Tlempo Extras / Num. Hrs. Extras / Total / Producto
Lote Estandar Producto.
Producto.
14001 24 5.51 HR. 1 - -
TOTAL SUB.-AREA - -
TOTALES POR AREA: 117.72 Q 2,003.71
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El dltimo de los rubros a calcular es el que corresponde a los insumos de
fabricacién. Tomando en cuenta un precio estimado para la libra de gas propano de
Q1.50 y los siguientes datos de la maquinaria utilizada, se efectuaran, paso a paso,

los calculos de consumo de insumos para la de salsa de pizza.

Tabla XXXIIl. Costos insumos de produccion, salsa de pizza

Maquina Horas de uso Consumo / HR. Costo / Servicio HRS. + Servicios.
Marmita Tipo 1. 1.536216 4.50 Lb.-gas Q1250.00 6000
Marmita Tipo 1. 1.536216 4.50 Lb.-gas Q1250.00 6000
Estufa Tipo 3. 0.270715 0.75 Lb.-gas Q300.00 1500

Para obtener el costo por consumo de combustible, se realizan las siguientes

operaciones:
Para las dos marmitas tipo 1: =2x 01,50 x4'5Lb'_gas _ 91350
Lb.— gas Hr. Hr.
Para la estufa tipo 3: _ 9150  0.75Lb.—gas Q1.125
Lb.— gas Hr. Hr.

Al conocer el tiempo estandar de uso para cada una de las maquinas en el

proceso productivo, se obtienen los siguientes resultados:

_013.50 x1.536216Hr. _020.738916

Para las dos marmitas tipo 1:
Hr. Lote Lote

_ 01125 . 0.270715Hr.  00.304554

Para la estufa tipo 3:
Hr. Lote Lote

Con estos resultados, se obtiene el costo total por concepto de combustibles

para un lote de salsa de pizza con la siguiente operacion:

~020.738916 N 00.30455  021.0434699
Lote Lote Lote

Para obtener el costo de mantenimiento debido al uso, se realizan las

siguientes operaciones:
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. 01,250.00/Servicio ~ 00.41667
6,000 Hr./ Servicio Hr.

Para las dos marmitas tipo 1:

_ 0300.00/Servicio _ 00.20

Para la estufa tipo 3: =
1,500Hr./Servicio  Hr.

Utilizando nuevamente los tiempos estandar de uso para cada equipo se

obtienen:

_00.41667 x1.536216Hr. _00.640095
Hr. Lote Lote

Para las dos marmitas tipo 1:

_00.20 02707146 Hr. _ 00.05414292

Para la estufa tipo 3:
Hr. Lote Lote

Con estos resultados, se obtiene el costo total por concepto de

mantenimiento para un lote de salsa de pizza con la siguiente operacion:

_00.640095 N 00.05414292  00.69423792
Lote Lote Lote

Por ultimo, se obtiene el monto global por insumos y mantenimiento de

equipo sumando los totales de estos dos rubros:

~021.0434699 N 00.69423792  021.737708
Lote Lote Lote

La siguiente operacion, da como resultado el costo por fabricar 120 lotes de

producto:

021737708

x 120 Lote =02,608.52
Lote

El siguiente formulario, contiene la informacion sobre los gastos por concepto
de insumos de produccidon y mantenimiento de maquinaria para todos los

productos que se desean elaborar segun el presente ejercicio.
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Icacion

Figura 40. Gastos de fabr
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Una vez calculados todos los rubros de costos comprendidos en este estudio,

se describe a continuacion, un formulario que contiene un resumen de esto:

Figura 41. Resumen costos globales de producciéon
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1.

CONCLUSIONES

Los modelos de costos constituyen una herramienta fundamental para
toda empresa que tenga como objetivos no solo mantener un nivel
adecuado de control sobre los gastos en que ésta incurre al operar, sino

que también que tenga un mejoramiento continuo en su funcionamiento.

Un modelo de costos debe de proporcionar informacion adecuada en
varios niveles de visualizacion. Entre los niveles mas importantes estan
costos a nivel de producto, costos a nivel de area y costos a nivel de

empresa (globales).

Un modelo de costos, debe de ser capaz de proporcionar informacion de
forma selectiva en cuanto a las distintas clasificaciones de costos que
existen, es decir, si la empresa decide por conveniencia, clasificar los
costos en que incurre bajo el sistema de costos fijos y variables,
entonces el modelo de costos debe de ser capaz de pormenorizar todos
los costos existentes bajo esta clasificacidon y rendir los reportes

pertinentes que detallen los costos de esta manera.

Idealmente, un modelo de costos debe considerar en su disefio que sea
facil de manejar tanto de forma manual u operando desde un ordenador.
El modelo de costos debe de ser diseiado para que su implementacién
en computadora sea lo mas facil posible sin que deje de ser manejable
cuando no se cuente con este recurso por cualquier razén o

circunstancia.
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5. Cuando el funcionamiento de un modelo de costos esta basado en el uso
de estandares de operacidon, éste se convierte en una herramienta
analitica que no sélo puede evaluar los costos post operatorios, sino que
también puede cumplir con la funcién de predecir o pronosticar costos
antes de que estos ocurran, es decir, se puede pronosticar con un alto
grado de precision el monto de los costos tanto a nivel de area como de
empresa si los estandares de produccion estan bien establecidos vy el

modelo de costos bien disefado.

6. Cualquier modelo de costos esta sujeto a ser mejorado y actualizado
constantemente, es por ello, que esto debe de ser tomado en cuenta

cuando se disefa un instrumento de esta naturaleza.

7. El analisis post operatorio de las diferencias entre los datos arrojados por
el modelo de costos y los costos reales es de importancia critica. Es vital
que las diferencias sean analizadas y si es necesario, que el modelo de
costos sea actualizado para su continuo mejoramiento en la capacidad

para emular la realidad del funcionamiento de la empresa.

8. Cuando las diferencias entre los resultados arrojados por el modelo de
costos y los costos reales sean producto de discrepancias entre los
estandares establecidos y la manera real de como se estan realizando
las operaciones productivas, debe considerarse adoptar estos nuevos
métodos o formas de realizar las tareas o labores si éstas producen una
discrepancia beneficiosa. Se disminuyen los costos respecto del modelo
de costos y corregir o mejorar el meétodo cuando se obtengan
discrepancias perjudiciales, los costos aumentan respecto a los

resultados del modelo de costos.
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1.

RECOMENDACIONES

Es necesario uniformizar lo mas posible tanto los procesos realizados, la
secuencia de los mismos y la manera en que estos se ejecutan. Dichos
procesos no estan completamente uniformizados, para obtener un
producto mas homogéneo no solo en cuanto a composicion de materias
primas se refiere, sino también en cuanto a consumo de otros recursos
tanto humanos como materiales, horas de trabajo, insumos de
produccion, etc., es necesaria la estandarizacion industrial. Como
beneficio adicional al implementar dicha estandarizacién, se obtienen
datos productivos con un grado de precision aun mayor, lo que se

traduce en una capacidad superior para detectar costos ocultos.

Desarrollar un programa o método de interpretacion de discrepancias
entre los datos arrojados por el modelo de costos y los costos reales, a

través de un manual del usuario.

Desarrollar un programa de calidad que ayude a detectar, mediante el
analisis de los productos terminados, si estos cumplen con las
especificaciones de produccion establecidas (formulacién de
ingredientes, tiempos de coccion, etc.). De esta manera, se obtiene una
comprobacién cruzada de la manera en que se estan llevando a cabo los
procedimientos productivos, se detectan inconformidades, se corrigen las

mismas y se reducen los costos.

Implementar el modelo de costos para que se utilice mediante un
ordenador y que el mismo esté ligado a todos los demas sistemas de la
empresa mediante cédigos de materias primas, productos terminados,

etc.
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5. Es necesario considerar el uso de equipo industrial que reduzca el
tiempo de produccion lo mas posible ya que, aunque al principio la
inversion en dicho equipo puede ser sustancial, el tiempo que se gana se
traduce en un menor costo de mano de obra o una mayor capacidad
productiva en el mismo lapso temporal. Para tomar esta decision, es
necesario realizar un estudio de costos que tome en cuenta elementos
como la tasa interna de retorno, la tasa minima aceptable de retorno y el

analisis de sensibilidad.

6. Emplear el modelo de costos no s6lo como dispositivo para cuantificar
gastos al final de un periodo productivo, sino que utilizarlo como
herramienta de prediccion o pronosticacién de costos. Esto ayuda para la
planeacion de operaciones y la deteccidn de discrepancias entre lo que

debe ser (el estandar) y lo que realmente esta sucediendo.
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ANEXO 1

Figura 42. Formulario actual, requisicion de materia prima

REQUESICION DE MATERIA PRIMA

FECHA: AREA DESTINO:

Nombre solicitante:

Encargado de bodega:

Cod. Mat.Prima Articulo No. Unidades:
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ANEXO 2

Figura 43. Formulario actual, orden de produccién

ORDEN DE PRODUCCION

Fecha solicitud:

Fecha de entrega:

No. de orden

Area destino:

Caod. Articulo

Articulo

No. de Lotes
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Figura 44. Orden de compra

ANEXO 3

ORDEN DE COMPRA

Numero de Fecha de Responsable
orden: Pedido:

Céd. M.P. . No. Precio Total por M.P. o
, Comentarios . e

6 Insumo Unidades Unitario. Insumo

No. de articulos
solicitados:

Monto Total del
pedido:
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ANEXO 4

Figura 45. Control de proveedores

CONTROL DE PROVEEDORES

Cédigo de
Proveedor

Cadigo M.
primas o
insumos que
proveen

Numero de
dias para
entregar

después de

pedido:

Calificacién de
rapidez de entrega
respecto al mejor 10
= Mejor; 0 = peor

Calificacién de
calidad del producto
respecto al mejor 10

= Mejor; 0 = peor

Comentarios:
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ANEXO 5

Tabla XXXIIl. Comparacién costos reales y simulados
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	Introduce a la marmita, el Poc-mix junto con 9 botellas de S
	Por último, se descarga el contenido de marmita en ollas.
	Elaboración de la salsa boloñesa.
	Se introduce a una olla grande 0.05 Litros aceite junto con 
	Se deshoja a mano un manojo de albaca y se pesa media libra 
	Luego se procesa el ajo y las hojas de albaca en un procesad
	Mientras se procesa el ajo y la albaca, se pone 8 litros de 
	Se introduce en la olla grande 40 libras de carne molida jun
	Cuando el agua de la olla pequeña hierve, se introduce 1 onz
	Se deja hervir el contenido de la olla pequeña durante unos 
	Se lava 4 manojos de cilantro y 4 manojos de perejil, aplica
	Mientras se desinfectan el cilantro y el perejil, se introdu
	Se deja cocer el contenido de la olla grande y se mezcla per
	Mientras se cose la mezcla en olla grande, se retira desinfe
	Se deja reposar el tomate en líquido desinfectante durante u
	Se pica el cilantro y el perejil.
	Se introduce a la olla grande 10 libras de apio en bolsa, ya
	Se deja cocer y se mezcla periódicamente.
	Se introduce en la olla grande 15 libras de zanahoria en bol
	Se deja cocer el contenido de la olla grande y se mezcla per
	Se licua el tomate desinfectado y se introduce en la olla gr
	Se introduce la fórmula de boloñesa en la olla grande.
	Se pesa 13 libras de pasta de tomate y se introduce a la oll
	Se ralla 3 onzas de cáscara de limón.
	Se introduce en la olla grande perejil, cilantro y ralladura
	Finalmente, se introduce 50 gramos de pimienta en la olla gr
	Elaboración de la salsa ranchera.
	La elaboración de está salsa se divide generalmente en dos p
	Primer día:
	Se transporta hacia la báscula tomate y se pesa 80 libras de
	Mientras el tomate se desinfecta, se introduce en una olla g
	Se transporta el tomate hacia una olla grande.
	Se pesa 5 libras de cebolla entera y  5 libras de chile pimi
	Se introduce el tomate en la olla grande y se pone a calenta
	Mientras se calienta el agua, se agrega 24 ajos (aproximadam
	Se limpia 5 libras de cebolla y 5 libras de chile pimiento, 
	Se lava y desinfecta el chile pimiento y la cebolla.
	Mientras tanto, se pesa otras 5 libras de chile pimiento y j
	Se agrega 6 manojos de tomillo  junto con la cebolla y el ch
	Segundo día:
	Se pica el chile pimiento y la cebolla desinfectados.
	Se prepara la licuadora y cubetas, se introduce la verdura c
	Se pesa 4 libas de pasta de tomate, y se introduce junto con
	Mientras tanto, se mide 0.5 litros de aceite de oliva y junt
	Se introduce en la olla las verduras licuadas, la fórmula y 
	Elaboración de la salsa Chíli Beans
	Esta salsa también se prepara en dos fases. Esto se debe a q
	Primer día:
	Se pesan y limpian 5 libras de cebolla entera y 5 de tomate.
	Se lava y desinfecta el tomate y la cebolla.
	Mientras se desinfecta el tomate y la cebolla, se pica en tr
	Después, se pica en trozos las 5 libras de cebolla y las 5 l
	Segundo día:
	Se lava la olla de presión, se transporta la bolsa con fríjo
	Se introduce el fríjol en la olla de presión, junto con 203 
	Mientras se llena de agua, se trae de la bodega de materia p
	Se asegura la olla de presión, enciende la estufa y la pone 
	Seguidamente se lava una olla pequeña, se introduce en la mi
	Mientras se calientan los 8 litros de agua, se trae de la bo
	Cuando el agua está bastante caliente, se introduce el laure
	Mientras los montes se cocen, se procede a lavar una olla gr
	Se deja hervir el “Agua de montes” durante unos minutos.
	Mientras tanto, se introduce en la olla grande 1 libra de aj
	Se introducen 10 libras de carne molida, se mezcla el conten
	Se introduce las 5 libras de tomate se mezcla y se introduce
	Se introducen 10 libras de apio picado en bolsa. Se deja coc
	Seguidamente, se introduce la fórmula de Chíli Beans junto c
	Se introducen 12 libras de pasta de tomate junto con 14 libr
	Cuando la salsa alcanza el punto de ebullición, se deja herv
	2.2.6.2 Diagramas de operaciones del proceso
	Es una representación gráfica del proceso de fabricación, el
	2.2.6.3 Diagramas de flujo del proceso.
	Es una representación gráfica de la secuencia de las operaci
	Con fines analíticos y como ayuda para descubrir y eliminar 
	Figura 5. Simbología de eventos en diagramas de flujo y de o
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	Figura 6.  Diagrama de operaciones, salsa de pizza
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	Figura 7.  Diagrama de operaciones, salsa especial de pizza
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	Figura 8.  Diagrama de operaciones, salsa boloñesa
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	Figura 9.  Diagrama de operaciones, salsa ranchera
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	Figura 10.  Diagrama de operaciones, salsa chilí beans
	Figura 11.  Diagrama de flujo, salsa de pizza
	Figura 12.  Diagrama de flujo, salsa especial de pizza
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	Figura 13.  Diagrama de flujo, salsa boloñesa
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	Figura 14.  Diagrama de flujo, salsa ranchera
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	Figura 15.  Diagrama de flujo, salsa chíli beans
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	2.2.7 Mano de obra y remuneración de la misma (área de salsa
	Los costos originados por la mano de obra en esta área se di
	2.2.7.1 Mano de obra directa
	La mano de obra directa, se compone del siguiente personal:
	Tabla VI.  Empleados mano de obra directa, área de salsas
	Área
	No.  empleados
	Salsa de pizza
	1
	Ragú
	1
	Especialidades
	2
	Sopas
	1
	Jefatura del área
	1
	Empaque
	2
	2.2.7.1.1 Jornadas de trabajo
	Según el código de trabajo, se establecen las siguientes dis
	Artículo 116. La jornada ordinaria de trabajo efectivo diurn
	La jornada ordinaria de trabajo efectivo nocturno no pude se
	Tiempo efectivo de trabajo es aquel en que el trabajador per
	Trabajo diurno es el que se ejecuta entre las seis y las die
	Trabajo nocturno es el que se ejecuta entre las dieciocho ho
	Artículo 117. La jornada ordinaria de trabajo efectivo mixto
	Jornada mixta es la que se ejecuta durante un tiempo que aba
	Por cada 6 días de trabajo habrá uno de descanso cuando meno
	La única jornada de trabajo en la empresa objeto de estudio,
	2.2.7.2 Mano de obra indirecta
	Tabla VII.  Empleados mano de obra indirecta
	Área
	No. de empleados
	Limpieza
	1
	Administración de la producción
	3
	Expertaje de cocina (Chef)
	1
	Pesos y medidas
	1
	2.2.7.3 Sueldos
	Según el Código de Trabajo, se obtiene la siguiente definici
	Artículo 88. Salario o sueldo es la retribución que el patro
	El cálculo de esta remuneración, para el efecto de su pago, 
	Por unidad de tiempo (por mes, quincena, semana, día u hora)
	Por unidad de obra (por pieza, tarea, precio alzado o a dest
	Por participación en las utilidades, ventas o cobros que hag
	Los sueldos y salarios, se consideran como el segundo elemen
	A cada área se le asigna un porcentaje de costos por concept
	Asimismo, a cada sub-área, se le asigna una fracción  de dic
	Además,   a cada sub-área se le asigna un porcentaje sobre e
	Los salarios de las personas directamente involucradas en la
	En base a los puntos anteriormente expuestos, se calculan lo
	Las siguientes tablas son un resumen de lo expuesto anterior
	Tabla VIII.  Sueldos y prestaciones mano de obra indirecta
	MANO DE OBRA INDIRECTA.
	Nombre
	Área o puesto de trabajo
	Salario Base
	Boni-
	ficación
	Prestaciones = 45% sobre Salario Base
	12% ( S. Base + Bonificación + Prestaciones )
	Total
	JAIME     DERAS
	Chef
	Q2,940.00
	Q500.00
	Q1,323.00
	Q571.56
	Q5,334.56
	LUISA SIEKAVIZZA
	admón. de  producción.
	Q1,981.00
	Q500.00
	Q891.45
	Q404.69
	Q3,777.14
	JOSÉ RODRÍGUEZ
	admón. de  producción.
	Q1,096.00
	Q385.00
	Q493.20
	Q236.90
	Q2,211.10
	MAURICIO CABRERA
	admón. de  producción.
	Q1,268.00
	Q400.00
	Q570.60
	Q268.63
	Q2,507.23
	AGRIPINA PÉREZ
	Depto. de pesos y medidas.
	Q1,076.00
	Q385.00
	Q484.20
	Q233.42
	Q2,178.62
	RIVELINO VELÁSQUEZ
	Empaque
	Q1,061.00
	Q385.00
	Q477.45
	Q230.81
	Q2,154.26
	BYRON CORADO
	Empaque
	Q1,061.00
	Q385.00
	Q477.45
	Q230.81
	Q2,154.26
	CESAR QUIACAÍN
	Limpieza
	Q1,061.00
	Q385.00
	Q477.45
	Q230.81
	Q2,154.26
	VICTOR CARRERA
	Limpieza
	Q1036.00
	Q385.00
	Q466.20
	Q226.46
	Q2113.66
	MAGDALENA PAYERAS
	Supervisora del depto. de salsas.
	Q1,966.00
	Q400.00
	Q884.70
	Q390.08
	Q3,640.78
	Q14,546.00
	Q4,110.00
	Q6,545.70
	Q3,024.17
	Q28,225.87
	FRACCIÓN DE SALARIOS ASIGNADOS AL SUB-ÁREA DE "SALSA DE PIZZ
	Codificación % de salario aplicado al área en particular.
	CHEF, ÁREA ADMON., PESOS & MEDIDAS Y LIMPIEZA.
	6%
	SUPERVISORA Y EMPAQUE
	41%
	MANO DE OBRA DIRECTA
	100%
	NOMBRE
	Salario base
	Bonificación
	Prestaciones = 45% sobre Salario Base
	12% ( S. Base + Bonificación + Prestaciones )
	Fracción del salario total aplicado al área.
	JAIME DERAS (6%)
	Q2,940.00
	Q500.00
	Q1,323.00
	Q571.56
	Q320.07
	LUISA SIEKAVIZZA (6%)
	Q1,981.00
	Q500.00
	Q891.45
	Q404.69
	Q226.63
	JOSÉ RODRÍGUEZ (6%)
	Q1,096.00
	Q385.00
	Q493.20
	Q236.90
	Q132.67
	MAURICIO CABRERA (6%)
	Q1,268.00
	Q400.00
	Q570.60
	Q268.63
	Q150.43
	AGRIPINA PÉREZ (6%)
	Q1,076.00
	Q385.00
	Q484.20
	Q233.42
	Q130.72
	CESAR QUIACAÍN (6%)
	Q1,061.00
	Q385.00
	Q477.45
	Q230.81
	Q129.26
	VICTOR CARRERA (6%)
	Q1036.00
	Q385.00
	Q466.20
	Q226.46
	Q126.82
	MAGDALENA PAYERAS (41%)
	Q1,966.00
	Q400.00
	Q884.70
	Q390.08
	Q1,492.72
	RIVELINO VELÁSQUEZ (41%)
	Q1,061.00
	Q385.00
	Q477.45
	Q230.81
	Q883.25
	BYRON CORADO (41%)
	Q1,061.00
	Q385.00
	Q477.45
	Q230.81
	Q883.25
	SILVIA ARAGÓN (100%)
	Q1,036.00
	Q385.00
	Q466.20
	Q226.46
	Q2,113.66
	COSTO POR HORA
	Q21.6938
	La fracción del salario total que se aplica al área del depa
	Fracción del salario =
	Tomando en cuenta la fórmula anterior, y a manera de ejemplo
	Fracción del salario =  41% (Q 1,061.00 + Q 385.00 + Q 477.4
	Una vez obtenidas todas las fracciones de salarios, se proce
	Costo por hora   =
	En donde la primera cifra del denominador representa el núme
	La segunda cifra del denominador, representa el número de dí
	A manera de ejemplo, para el cálculo del costo por hora del 
	La tabla siguiente contiene el resumen de los cálculos hecho
	Tabla X.  Resumen Costos m.o.directa e indirecta y de  costo
	RESUMEN DE COSTOS MANO DE OBRA POR ÁREA Y DE COSTOS POR HORA
	Costos totales mano de obra indirecta
	Costos totales mano de obra directa.
	Salsa de pizza
	Q2,113.66
	Chef, admón. de producción, pesos & medidas y limpieza
	Q20,276.59
	Ragú
	Q2,178.62
	Especialidades
	Q4,324.76
	Jefatura del salsas y empaque
	Q7,949.32
	Sopas
	Q2,657.70
	Área
	Mano de obra indirecta/directa
	% Asignado
	Totales por área
	Costos totales / Hora
	Salsa de pizza
	Chef, admón. de producción, pesos & medidas y limpieza
	6
	Q1,216.60
	Q21.6938
	Jefatura del salsas y empaque
	41
	Q3,259.22
	Operadoras (mano de obra directa).
	Número de operadoras
	100
	Q2,113.66
	1
	Ragú
	Chef, admón. de producción, pesos & medidas y limpieza
	6
	Q1,216.60
	Q20.5991
	Jefatura del salsas y empaque
	36
	Q2,861.76
	Operadoras (mano de obra directa).
	Número de operadoras
	100
	Q2,178.62
	1
	Especialidades
	Chef, admón. de producción, pesos & medidas y limpieza
	3
	Q608.30
	Q15.7134
	Jefatura del salsas y empaque
	18
	Q1,430.88
	Operadoras (mano de obra directa).
	Número de operadoras
	100
	Q4,324.76
	2
	Sopas
	Chef, admón. de producción, pesos & medidas y limpieza
	1
	Q202.77
	Q10.7257
	Jefatura del salsas y empaque
	5
	Q397.47
	Operadoras (mano de obra directa).
	Número de operadoras
	100
	Q2,657.70
	1
	Máquina
	Fuente de poder
	Unidades de medida
	Consumo en UNI de medida / HR.
	Marmita 1
	Gas
	Libra-gas.
	4.5
	Marmita 2
	Gas
	Libra-gas.
	3
	Marmita 3
	Gas
	Libra-gas.
	2.5
	Estufa     Ind. 1
	Gas
	Libra-gas.
	1.5
	Estufa    Ind. 2
	Gas
	Libra-gas
	1.25
	Estufa    Ind. 3
	Gas
	Libra-gas
	0.75
	2.2.8.2 Especificaciones sobre gastos de mantenimiento
	2.2.8.2.1 Mantenimiento preventivo
	Éste se lleva a cabo en forma de servicios a la maquinaria u
	Tabla XII.  Costos de servicios y horas acumuladas entre ser
	Máquina
	Costo por servicio de mantenimiento
	Horas acumuladas entre servicios
	Marmita 1
	Q1,1250.00
	6,000
	Marmita 2
	Q2,750.00
	3,000.
	Marmita 3
	Q4,000.00
	3,500
	Estufa     Ind. 1
	Q500.00
	250
	Estufa    Ind. 2
	Q450.00
	400
	Estufa    Ind. 3
	Q300.00
	1,500
	2.2.8.2.2 Mantenimiento correctivo
	No existe un plan de mantenimiento correctivo que especifiqu
	2.2.9 Descripción del modelo de costo en uso
	El modelo de costeo utilizado actualmente en la empresa, es 
	El modelo de costos actual, no contempla los costos variable
	2.2.9.1 Políticas e instrumentos de control
	Las políticas de control se refieren a las reglas y procedim
	Los  instrumentos de control (informes, formularios, fichas,
	2.2.9.1.1 Políticas de control
	En la empresa objeto de estudio, el registro de una orden de
	Orden de producción (generalmente para toda la semana).
	Requisición de materia prima necesaria (basada más en la exp
	Requisición de materia prima por parte del departamento de i
	Traslado de la materia prima al departamento en cuestión uti
	Entrega del producto terminado, en este punto se verifica qu
	2.2.9.1.2 Instrumentos de control
	Son los documentos que registran los movimientos de materia 
	En el caso particular de la empresa estudiada, existen docum
	2.2.9.1.2.1 Instrumentos de control impresos
	Consisten básicamente de órdenes de producción, traslados de
	2.2.9.1.2.2 Sistemas computarizados de control
	Como se mencionó, éste consiste de un programa hecho “a la m
	Entre las fallas más importantes reportadas por los usuarios
	Descarga de materias primas  en la proporción incorrecta cua
	No actualiza inventarios de manera adecuada cuando se ingres
	No realiza cálculo de costos globales sobre operaciones de p
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	3. PROPUESTA Y DESCRIPCIÓN DEL MODELO SUGERIDO
	El modelo de costos sugerido, se fundamenta en la medición d
	Al emplear el nuevo modelo, la persona encargada de monitore
	El modelo sugerido incluye instrumentos de control que monit
	3.1 Relación de los costos con el proceso de producción
	Los costos se ven totalmente influidos por el proceso de pro
	Con la creación de un modelo de costos apropiado, se influye
	3.2 Descripción del modelo de costos propuesto
	El modelo de costos propuesto se basa en el costo estándar d
	3.2.1 Análisis y segmentación de costos
	El modelo propuesto se basa en la asignación de costos direc
	Estos a su vez se desglosarán en gastos de fabricación direc
	Figura 16.   Esquema estructural del modelo de costos propue
	3.2.1.1 Costos fijos
	Se llama costos fijos a aquellos que son recurrentes en cuan
	3.2.1.2 Costos variables
	Son costos variables aquellos que se originan y cambian en f
	3.2.1.3 Costos de fabricación
	A los gastos indirectos de producción, como es sabido, tambi
	Prorrateo de los costos fijos

	Cuando la fábrica puede dividirse departamentalmente y se de
	La aplicación global de los gastos indirectos.
	La derrama interna de los gastos departamentales, es decir, 
	La solución a estos problemas consiste en el prorrateo:
	Prorrateo primario: es la acumulación de los gastos indirect
	Prorrateo secundario: esta operación tiene con finalidad hac
	3.2.2 Estandarización industrial
	Normalización: es el establecimiento de todo aquello que, a 

	Desde el punto de vista de la producción, es la conveniente 
	El costo estándar indica lo que debe costar algo con base en
	3.2.3 Ventajas de los costos estándar
	En un sistema de costo real,  los costos se registran cuando
	Es un patrón de medida ante lo realizado, por lo que puede s
	Fijación de precios. Debido a que una variación en sólo uno 
	En general, es muy útil para la administración respecto a in
	3.2.4 Cálculo de tiempos
	3.2.4.1 Tiempo normal
	El tiempo normal es el tiempo promedio observado en cada act
	El promedio de tiempos para la operación lavado de olla gran
	3.2.4.2 Tiempo mínimo
	Para obtener este dato, se multiplica el tiempo normal por u
	Tabla XIII.  Evaluación de Westinghouse.
	Característica
	Evaluación
	Puntaje
	Habilidad
	Excelente
	0.10
	Esfuerzo
	Bueno
	0.05
	Condiciones
	Bueno
	0.05
	Consistencia
	Media
	0.00
	Fuente: Roberto García Criollo, Medición del trabajo, ingeni
	Se puede observar que la sumatoria de los puntajes da el val
	De está manera, la fórmula para el cálculo del tiempo mínimo
	Tiempo mínimo = Tm.
	Tiempo normal = Tn.
	Factor de valorización = fv = (1+0.20)
	Tm = Tn x fv
	Tm = Tn x (1.20)
	En el caso particular de la primera actividad en el proceso 
	Tn = 1.37 minutos
	Tm = 1.37 x (1+0.20)
	Tm = 1.64 minutos.
	3.2.4.3 Tiempo estándar
	Éste es el tiempo que se concede para realizar una tarea. El
	Tabla XIV.  Tolerancias
	TOLERANCIA
	PORCENTAJE
	Tolerancias constates.
	a. Tolerancias personales
	5%
	b. Tolerancias básicas por fatiga
	4%
	Tolerancias variables
	a. Por trabajar de pie
	2%
	b. Empleo de fuerza muscular
	4%
	TOTAL
	15%
	Continuando con la elaboración del cálculo de tiempos, y en 
	Tiempo mínimo = Tm.
	Tiempo estándar = Te.
	Porcentaje de tolerancias = %T.
	Te = Tm x (1 + %T)
	Te = 1.64 x (1 + 0.15) = 1.89
	Las siguientes tablas, resumen el cálculo de tiempos mínimos
	Tabla XV.  Tiempos mínimos y estándar para la salsa de pizza
	Tiempos del proceso de elaboración de la salsa de pizza
	Descripción de la actividad
	Tiempo normal (TN) minutos.
	Tiempo Mínimo ( TM ) = TN x ( 1 + fv )
	Tiempo Estándar ( TE ) = TM x ( 1 + tol )
	Tiempo Estándar
	Calentamiento de marmita e introducción de 100 litros de agu
	5.32
	6.38
	7.34
	79.49
	Pesado de 54 libras de pasta de tomate.
	2.73
	3.28
	3.77
	79.49
	Mezclado de Salsa en marmita, después de introducir las 54 l
	3.87
	4.64
	5.34
	79.49
	Medición de 1,580 ml. de Poc-mix.
	4.58
	5.50
	6.32
	79.49
	Calentamiento de 600 ml. de agua hasta hervir.
	9.55
	11.46
	13.18
	79.49
	Hervir agua después de introducir 3 tomillos y 6 onzas de ro
	2.22
	2.66
	3.06
	79.49
	Calentamiento Salsa, después de introducir: Fórmula, poc-mix
	57.60
	69.12
	79.49
	79.49
	Descarga de Salsa a tonelitos para transporte al departament
	7.68
	9.22
	10.60
	79.49
	Empaque de salsa en 15 bolsas de 8 litros de capacidad cada 
	5.05
	6.06
	6.97
	79.49
	Tabla XVI.  Tiempos mínimos y estándar para la salsa e. de p
	Tiempos del proceso de elaboración de la salsa especial de p
	Descripción de la actividad
	Tiempo normal (TN) minutos.
	Tiempo mínimo ( TM ) = TN x ( 1 + fv )
	Tiempo estándar ( TE ) = TM x ( 1 + tol )
	Tiempo estándar
	Encendido de marmita en introducción de 180 litros de agua a
	5.30
	6.36
	7.31
	108.51
	Pesado de 156 libras de pasta de tomate.
	4.55
	5.46
	6.28
	108.51
	Cocción salsa y mezcla de la misma, después de introducir 15
	7.00
	8.40
	9.66
	108.51
	Medición de 1,580 ml de Poc-Mix.
	11.83
	14.20
	16.33
	108.51
	Cocción y mezcla de salsa, después de introducir: Fórmula, S
	78.63
	94.36
	108.51
	108.51
	Descarga de salsa a tonelitos para transporte hacia el depar
	3.45
	4.14
	4.76
	108.51
	Empaque de salsa en 20 bolsas de 4 litros de capacidad cada 
	1.15
	1.38
	1.59
	108.51
	Tabla XVII.  Tiempos mínimos y estándar para la salsa boloñe
	Tiempos del proceso de elaboración de la salsa boloñesa.
	Descripción de la actividad
	Tiempo normal (TN) minutos.
	Tiempo mínimo ( TM ) = TN x ( 1 + fv )
	Tiempo estándar ( TE ) = TM x ( 1 + tol )
	Tiempo estándar
	Freír 3 bolsas (15 libras) de cebolla picada en 60 ml de ace
	16.80
	20.16
	23.18
	33.15
	Deshojado de un manojo de albahaca.
	6.80
	8.16
	9.38
	33.15
	Pesado de 0.5 libas de ajo.
	0.15
	0.18
	0.21
	33.15
	Molido del ajo y de la albahaca.
	1.93
	2.32
	2.66
	33.15
	Freído de cebolla después de introducir ajo, albahaca y 40 l
	15.11
	18.13
	20.85
	33.15
	Calentado de 8 litros de agua hasta hervir.
	11.83
	14.20
	16.33
	33.15
	Hervido del agua, después de introducir tomillo y laurel.
	7.03
	8.44
	9.70
	33.15
	Cocido de la salsa después de introducir el "Agua de montes"
	22.18
	26.62
	30.61
	33.15
	Cocido de la salsa, después de introducir 2 bolsas de apio p
	4.28
	5.14
	5.91
	33.15
	Cocido de la salsa, después de introducir 3 bolsas de zanaho
	5.50
	6.60
	7.59
	33.15
	Lavado de 16 libras de tomate.
	6.30
	7.56
	8.69
	33.15
	Desinfectado del tomate.
	2.17
	2.60
	2.99
	33.15
	Licuado del tomate.
	2.77
	3.32
	3.82
	33.15
	Cocido de la salsa, después de introducir el tomate licuado.
	2.57
	3.08
	3.55
	33.15
	Cocido de la salsa, después de introducir la fórmula de bolo
	11.36
	13.63
	15.68
	33.15
	Cocido de la salsa, después de introducir 13 libras de pasta
	24.02
	28.82
	33.15
	33.15
	Lavado de 4 manojos de cilantro y 4 manojos de perejil.
	1.90
	2.28
	2.62
	33.15
	Desinfecta cilantro y perejil.
	4.02
	4.82
	5.55
	33.15
	Picado del cilantro y el perejil
	10.27
	12.32
	14.17
	33.15
	Rayado de 3 onzas de cáscara de limón.
	6.73
	8.08
	9.29
	33.15
	Cocido de la salsa, después de introducir el cilantro,  pere
	17.55
	21.06
	24.22
	33.15
	Empacado en 37 bolsas de 4 litros de capacidad cada una.
	6.03
	7.24
	8.32
	33.15
	Tabla XVIII.  Tiempos mínimos  y estándar para la salsa ranc
	Tiempos del proceso de elaboración de la salsa ranchera
	Descripción de la actividad
	Tiempo normal (TN) minutos.
	Tiempo mínimo ( TM ) = TN x ( 1 + fv )
	Tiempo estándar ( TE ) = TM x ( 1 + tol )
	Tiempo estándar
	Pesado de 5 lb. de cebolla entera y 5 lb. de chile pimiento.
	1.40
	1.68
	1.93
	248.40
	Limpia y corta por la mitad chile pimiento y cebolla.
	8.38
	10.06
	11.56
	248.40
	Lavado y desinfectado del chile pimiento y cebolla.
	12.02
	14.42
	16.59
	248.40
	Picado del chile pimiento.
	15.37
	18.44
	21.21
	248.40
	Picado de cebolla.
	6.95
	8.34
	9.59
	248.40
	Introduce chile y cebolla picados a cubetas.
	0.85
	1.02
	1.17
	248.40
	Mide 500 ml de aceite y lo introduce a olla.
	0.53
	0.64
	0.73
	248.40
	Introduce cebolla y deja freír
	7.80
	9.36
	10.76
	248.40
	Introduce chile pimiento a olla y deja freír.
	5.53
	6.64
	7.63
	248.40
	Medición de 20 litros de agua.
	1.03
	1.24
	1.42
	248.40
	Calentamiento del agua.
	7.88
	9.46
	10.87
	248.40
	Pesado de 80 libras de tomate.
	1.50
	1.80
	2.07
	248.40
	Lavado y desinfectado de tomate.
	10.27
	12.32
	14.17
	248.40
	Cocción del tomate, después de introducirlo a los 20 litros 
	9.08
	10.90
	12.53
	248.40
	Cocción del tomate después de agregar 24 dientes de ajo.
	3.83
	4.60
	5.29
	248.40
	Pesado de 5 libras de chile pimiento.
	0.50
	0.60
	0.69
	248.40
	Lavado y despepitado del chile pimiento.
	4.60
	5.52
	6.35
	248.40
	Corte de 5 cebollas por la mitad.
	0.33
	0.40
	0.46
	248.40
	Cocción hasta hervir del tomate después agregar: tomillos, c
	22.13
	26.56
	30.54
	248.40
	Hervido del tomate, cebollas, chile pimiento, ajos y tomillo
	31.68
	38.02
	43.72
	248.40
	Enfriado mínimo del cocido de verduras antes de poder introd
	180.00
	216.00
	248.40
	248.40
	Preparado de cubetas y licuadora.
	2.78
	3.34
	3.84
	248.40
	Pesado de 4 libras de pasta de tomate.
	2.58
	3.10
	3.56
	248.40
	Licuado del cocido de verduras después de agregarle a este l
	2.78
	3.34
	3.84
	248.40
	Cocer hasta hervir cebolla y chile pimiento fritos, después 
	45.85
	55.02
	63.27
	248.40
	Hervido de Cebolla y chile pimiento fritos junto con el licu
	29.88
	35.86
	41.23
	248.40
	Empaque de salsa en 30 bolsas de 2 litros de capacidad cada 
	5.85
	7.02
	8.07
	248.40
	Tabla XIX.  Tiempos mínimos y estándar para la salsa Chilí B
	Tiempos del proceso de elaboración de la salsa Chili Beans
	Descripción de la actividad
	Tiempo normal (TN) minutos.
	Tiempo mínimo ( TM ) = TN x ( 1 + fv )
	Tiempo estándar ( TE ) = TM x ( 1 + tol )
	Tiempo estándar
	Lavado de olla grande
	1.37
	1.64
	1.89
	82.63
	Encendido de estufa
	0.23
	0.28
	0.32
	82.63
	Picado del tocino
	3.27
	3.92
	4.51
	82.63
	Freír tocino
	12.42
	14.90
	17.14
	82.63
	Freír después de introducir 1 lb. de ajo molido.
	1.50
	1.80
	2.07
	82.63
	Pesado de 5 libras de tomate y 5 libras de cebolla.
	0.67
	0.80
	0.92
	82.63
	Limpieza de 5 libras de cebolla.
	3.53
	4.24
	4.87
	82.63
	Lavado y desinfectado del tomate y la cebolla.
	5.68
	6.82
	7.84
	82.63
	Picado de las 5 libras de cebolla en trocitos.
	4.07
	4.88
	5.62
	82.63
	Picado del tomate.
	5.40
	6.48
	7.45
	82.63
	Freír después de introducir cebolla en trozos.
	2.20
	2.64
	3.04
	82.63
	Freír después de introducir 10 libras de carne molida.
	4.37
	5.24
	6.03
	82.63
	Freír después de introducir tomate picado.
	1.83
	2.20
	2.53
	82.63
	Calentado de 8 litros de agua.
	3.95
	4.74
	5.45
	82.63
	Calentado del agua hasta hervir, después de introducir monte
	13.70
	16.44
	18.91
	82.63
	Hervido del agua con los montes.
	7.92
	9.50
	10.93
	82.63
	Cocido de salsa después de introducir el "Agua de montes".
	21.35
	25.62
	29.46
	82.63
	Cocido después de introducir una bolsa de 10 libras de apio 
	8.45
	10.14
	11.66
	82.63
	Cocido después de introducir una bolsa de 5 libras de formul
	8.98
	10.78
	12.39
	82.63
	Pesado de 14 libras de fríjol colorado.
	1.22
	1.46
	1.68
	82.63
	Lavado del fríjol.
	3.25
	3.90
	4.49
	82.63
	Llenado de olla de presión con agua.
	2.10
	2.52
	2.90
	82.63
	Cerrado de olla de presión
	2.28
	2.74
	3.15
	82.63
	Cocción del fríjol.
	41.53
	49.84
	57.31
	82.63
	Despresurización de la olla de presión.
	20.83
	25.00
	28.75
	82.63
	Cocido hasta hervir salsa después de introducir fríjol color
	8.98
	10.78
	12.39
	82.63
	Hervir salsa y mezclado periódico de la misma.
	59.88
	71.86
	82.63
	82.63
	Empacado en 37 bolsas de 4 litros de capacidad cada una.
	10.51
	12.61
	14.50
	82.63
	3.2.5 Balance de líneas
	En la industria de la manufactura de bienes tangibles y a ve
	En su concepto más refinado, la línea de producción es una d
	3.2.6 Eficiencia
	Mide en términos de porcentaje, la capacidad de la línea de 
	En donde:
	Ti  = tiempo estándar de las operaciones.
	n  = número de operaciones.
	T (max) = tiempo estándar de la operación más tardada.
	3.2.7 Ritmo de línea
	Deben existir ciertas condiciones mínimas para que la produc
	Cantidad. El volumen o cantidad de producción debe ser sufic
	Equilibrio. Los tiempos necesarios para cada operación en la
	Continuidad. Una vez iniciada la línea de producción debe co
	Para la elaboración de salsas en esta empresa se utiliza un 
	Lo anteriormente expuesto no menoscaba el hecho que la estan
	3.2.8 Calendarización del cálculo de costos
	El modelo de costos propuesto, contempla calendarizar los co
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	4.  IMPLEMENTACIÓN DEL NUEVO MODELO DE COSTOS
	El modelo de costos  propuesto es el de costeo estándar. Ést
	El diseño de la hoja electrónica idealmente debe contemplar 
	La implementación del nuevo modelo de costos se llevará a ca
	Determinación del costo por lote en concepto de materia prim
	Determinación del costo por lote en concepto de mano de obra
	Determinación del costo por lote en concepto de mano de obra
	Determinación del costo por lote en concepto de gastos de fa
	Determinación del costo por lote en concepto de gastos indir
	Determinación del costo por lote global.
	Para ello, se procederá al cálculo de los rubros anteriores,
	4.1 Lineamientos sobre el uso del modelo de costos
	El correcto uso del modelo de costos propuesto, radica en la
	4.2 Instrumentos de control de costos
	Los instrumentos propuestos de control de costos serán la he
	4.2.1 Formularios impresos de control
	4.2.1.1 Formularios de control para gastos fijos
	Los gastos fijos tienen, en el caso de esta empresa, tres ru
	Criterio 1: fracción de sueldos: previamente establecida por
	Criterio 2: derrama a nivel de producto: el punto anterior, 
	Ya establecidos los criterios a utilizar para el prorrateo d
	Sí por ejemplo, el área de producción que se desea calcular 
	En donde:
	%Asig.Sub.-Área[ k ] = Porcentaje de prorrateo de salarios d
	= Monto total en concepto de salarios de mano de obra indire
	Asig.Sala.M.O.I.Sub.-Área[ k ] = Fracción del monto total en
	El resultado anterior, constituye el prorrateo a nivel de su
	Al conocer el tiempo estándar de elaboración de cada uno de 
	Esto, proporciona un parámetro de referencia para establecer
	En donde:
	n = Número de clases de productos a producir en la sub-área 
	T.S.[ i ] = Tiempo estándar de producción de cada uno de los
	N.B.[ i ] = Número de lotees a producir de cada uno de los p
	T.Ref. = Tiempo de referencia, es el resultado de la sumator
	Una vez obtenido el parámetro de comparación, se puede conti
	En donde:
	Monto.Asig.Prod.[ i ].Por.Sala.M.O.I. = Cantidad prorrateada
	Figura 17.  Formulario de control de costos por concepto de 
	FORMULARIO DE CONTROL GASTOS FIJOS (ASIGNACIÓN DE MANO DE OB
	Área:
	SALSAS
	Monto salarios (M.O.I.)
	Q
	Del:
	DD/MM/AAAA
	Al:
	DD/MM/AAAA
	Sub.-área
	% de Asignación Sub.-área
	Prorrateo a nivel sub.-área
	Código Productos
	Tiempo estándar de fabricación
	No. Lotes / producto
	Prorrateo a nivel de producto
	Salsa de pizza
	TOTALES POR SUB-ÁREA:
	Ragú
	TOTALES POR SUB-ÁREA:
	Especialida-
	des.
	T.S.[i]
	N.B.[i[
	TOTALES POR SUB-ÁREA:
	Sopas
	TOTALES POR SUB-ÁREA:
	TOTALES POR ÁREA
	El segundo rubro comprendido en los gastos fijos, es el de l
	Esto debido a que las personas involucradas directamente en 
	Por lo anteriormente expuesto, el modelo de costos propuesto
	Al igual que con la mano de obra indirecta, es necesario def
	En el caso de los costos por concepto de salario ordinario d
	Criterio 1: La empresa ya ha dividido la mano de obra direct
	Dicho porcentaje, fue previamente establecido por la empresa
	Mano de obra directa asignable a cada sub-área, es el person
	Este prorrateo, al igual que el prorrateo efectuado para los
	Criterio 2: al igual que con los costos de mano de obra indi
	Establecido esto, las fórmulas necesarias para realizar los 
	En donde:
	%Asig.M.O.D.N.A.S.-área[ k ] = Porcentaje de salario por con
	= Monto total de los salarios del personal de mano de obra d
	Asig.Sala.M.O.D.N.A.S.-área.E[ k ] = Fracción del total de s
	La fórmula anterior, proporciona el prorrateo del costo por 
	La fórmula anterior, es idéntica a la utilizada para el cálc
	En donde:
	Monto.Asig.Prod.[ i ].Por.Sala.M.O.D.N.A.S.-área.E. = Cantid
	La fórmula anterior, constituye el último paso para la asign
	El procedimiento de cálculo, se describe a continuación.
	En este rubro de los costos, no es necesario realizar el pro
	La fórmula anterior, es idéntica a la utilizada para el cálc
	En donde:
	= Monto total por concepto de mano de obra directa de la sub
	Monto.Asig.Prod.[ i ].Por.Sala.M.O.D. = Cantidad prorrateada
	Figura 18.  Formulario de control de costos por concepto de 
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	El último de los rubros bajo la clasificación de los gastos 
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	El primer elemento de los gastos indirectos que se evaluará,
	Número de líneas con que cuenta la empresa, se puede expresa
	Número de líneas que se destina al departamento, es decir,  
	Número de áreas con que cuenta el departamento. La siguiente
	Número de lotes a producir de cada producto en específico en
	Número total de lotes de todos los productos elaborados en t
	Monto del gasto a nivel de empresa por concepto de servicio 
	Con los datos anteriormente enumerados, se procede al cálcul
	Criterio de asignación 1: el número de líneas cargadas a cad
	Criterio de asignación 2: una serie de prorrateos que busca 
	, cociente que expresa la proporción total de la empresa que
	, cociente que describe la proporción de la empresa que se l
	, cociente que indica la fracción del área analizada asignad
	, cociente que describe la fracción de la totalidad de la em
	, el segundo cociente, representa el monto total de gasto po
	Con el resultado anterior, se puede proceder a prorratear el
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	El número de áreas que componen al departamento. Este dato e
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	, la relación resultado, es el monto del costo asignable a c
	Para el cálculo de los siguientes rubros de los gastos indir
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	Por ejemplo, el gasto del servicio de recolección de basura 
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	Los datos necesarios para dicho prorrateo, se enumeran a con
	Superficie del área que esté siendo analizada. Este dato, se
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	Costo de cada uno de estos servicios en forma global, es dec
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	, el cociente resultado, es la fracción del costo total carg
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	No. de Operadores / Sub.-área:
	( salario Base:
	% asignación Mano de Obra Directa, no asignable a un sub.-ár
	Valor HR. Ord.:
	Cód. Producto:
	Núm. Lote
	Tiempo estándar
	Fracción Hrs. Extras / producto.
	Núm. Hrs. Extras / producto.
	Total / producto
	TOTAL SUB.-ÁREA
	TOTALES POR ÁREA:
	Entre los gastos variables, el último rubro a cubrir, es el 
	Entre éstas podría enumerarse líquidos desinfectantes para l
	Para este costo, simplemente se carga el gasto por consumo d
	Precio de la unidad energética, en este caso, es el precio p
	Consumo por hora de unidades energéticas de la maquinaria ut
	Costo de mantenimiento de la maquinaria utilizada para trans
	El tiempo transcurrido en horas entre un servicio y otro. Es
	El tiempo en horas de funcionamiento de maquinaria utilizado
	Toda vez, se cuenten con estos datos, se procede a estimar l
	, es decir, el costo por hora de funcionamiento de las máqui
	, es decir, el costo de fabricar un lote de producto por con
	Con el primer elemento del gasto de fabricación definido, se
	, que es el monto que se le puede asignar a una hora de func
	, es decir, el monto que se le puede cargar a un lote de pro
	Al sumar el costo por lote por concepto de energía consumida

	Pedazo n.pdf
	Figura 24.  Formulario de control de costos,  insumos de fab

	Pedazo n.pdf
	4.2.1.3 Formularios de control para gastos semi-variables
	El único elemento que podría considerarse semi-variable en e
	4.2.1.4 Formularios de control globales
	Estos, son un resumen, tanto del costo fijo, como también de
	Gastos fijos:
	Salario mano de obra indirecta.
	Salario ordinario de la mano de obra directa.
	Servicios varios, (renta, teléfono, seguridad, laboratorio, 
	Gastos variables:
	Materia prima.
	Salario extraordinario mano de obra directa.
	Gastos de fabricación, insumos de producción y gastos de man
	El siguiente, es una muestra de cómo podría elaborar un form
	Figura 25.  Formulario de control de costos globales
	4.2.2 Instrumentos de control computarizados
	Los formularios o instrumentos de control propuestos por el 
	Es necesario desarrollar un método que sea capaz de relacion
	Número de orden de producción: éste ide
	Código de producto: identifica al formulario que contiene in
	Por último, el código de producto, proporciona un medio para
	Figura 26. Esquema árbol de relación de información sistema
	computarizado
	4.2.2.1 Instrumentos de control de costos realizados
	Debido a la facilidad de procesar grandes cantidades de info
	4.2.2.2 Instrumentos de presupuestos de costos
	Es idéntico al informe obtenido con el instrumento de contro
	4.2.2.3 Instrumentos de comparación costos reales y presupue
	Toda vez se cuente con los resultados reales (post operación

	Pedazo n.pdf
	5. PRUEBA PILOTO DEL NUEVO MODELO DE COSTOS
	5.1 Informes de ingresos de materia prima e insumos
	Como complemento al modelo de costos propuesto, se estima de
	5.1.1 Informe diario de ingresos de materia prima e insumos
	El propósito de este informe, será básicamente el de llevar 
	Figura 27.   Formulario informe diario  ingreso de materias 
	Formulario de control de ingreso diario de materia prima
	Área destino:
	No. orden de ingreso:
	Responsable:
	Fecha de ingreso:
	Comentarios:
	Cód. M.P.
	Cód. proveedor
	Unidad de medida
	No. unidades a ingresar
	No. días para vencimiento:
	Fecha de caducidad:
	5.1.2 Informe mensual de ingresos de materia prima e insumos
	El informe de ingresos diario de materia prima e insumos, ti
	El siguiente formulario hace uso de los números de orden de 
	Figura 28.  Informe mensual de ingresos de materia prima e i
	Formulario de control de ingreso mensual de materia prima
	Comentarios:
	No. requisición:
	Fecha de emisión:
	Fecha de entrega:
	Monto en Q:
	Área destino:
	5.2 Requisiciones de materia prima e insumos
	La requisición de materia prima e insumos viene a estar subo
	Para esta prueba, la orden de producción requiere que se ela
	Figura 29.  Emisión de orden de producción
	ORDEN DE PRODUCCIÓN
	Fecha de solicitud:
	01/02/2004
	Nombre de solicitante:
	Área de destino:
	SALSAS
	Firma de solicitante:
	No. de orden
	1025
	Nombre de quien recibe solicitud:
	Firma de quien recibe solicitud:
	Cód. de producto
	Núm. de Lotes.
	Artículo
	Capacidad / Lote (Lts.)
	11001
	120
	Salsa de Pizza
	240
	12002
	48
	Salsa E. de Pizza
	240
	13001
	72
	Boloñesa
	74
	13002
	4
	Salsa Ranchera
	60
	14001
	24
	Chilí Beans
	74
	Fecha de entrega:
	29/02/2004
	No. Productos solicitados:
	5
	Nombre persona que entrega:
	Firma persona que entrega:
	Firma de recibido por parte del solicitante:
	COMENTARIOS:
	Ya establecido el volumen de producción requerido en el mes,
	Figura 30.  Ficha de control de materia prima, salsa de pizz
	Producto :
	Salsa de pizza
	Código de producto:
	Unidad de medida:
	Capacidad / lote:
	HORAS ESTÁNDAR POR LOTE:
	11001
	Litro
	240
	2.26
	COMENTARIOS:
	Código de materia prima
	Materia prima
	Uni. medida
	Costo unidad
	No. unidades
	Costo / litro
	10001
	Pasta de Tomate
	Libra
	Q3.50
	104
	Q1.51667
	10002
	Poc-Mix
	Litro
	Q25.00
	3.16
	Q0.32917
	10003
	Romero
	Onza
	Q1.00
	12
	Q0.05000
	10004
	Tomillo
	Manojo
	Q2.00
	6
	Q0.05000
	10021
	Fórmula Salsa de Pizza
	Libra
	Q5.25
	10
	Q0.21875
	COSTO TOTAL DE MATERIA PRIMA / Litro:
	Q2.16458
	COSTO TOTAL DE MATERIA PRIMA / LOTE
	Q519.5016
	A manera de ejemplo, se describirá la manera de obtener el c
	Primero se define la unidad de medida básica que compone un 
	Tabla XX.  Cálculo del costo por litro de la salsa de pizza
	Pasta de tomate
	Poc-mix
	Romero
	Tomillo
	Fórmula salsa pizza
	Para obtener el costo de salsa de pizza por lote, simplement
	Figura 31. Ficha de control de materia prima, salsa especial
	Producto :
	Salsa e. de pizza
	Código de producto:
	Unidad de medida:
	Capacidad / lote:
	HORAS ESTÁNDAR POR LOTE:
	12002
	Litro
	240
	2.57
	COMENTARIOS:
	Código de materia prima
	Materia prima
	Uni. medida
	Costo unidad
	No. unidades
	Costo / litro
	10001
	Pasta de Tomate
	Libra
	Q3.50
	156
	Q2.27500
	10002
	Poc-Mix
	Litro
	Q25.00
	2.01
	Q0.20938
	10005
	Salsa Inglesa
	Botellita
	Q3.85
	9
	Q0.14438
	11001
	Salsa de Pizza
	Litro
	Q2.16
	110
	Q0.99210
	10022
	Fórmula Salsa E. de Pizza
	Libra
	Q4.85
	15
	Q0.30313
	COSTO TOTAL DE MATERIA PRIMA / Litro:
	Q3.92398
	COSTO TOTAL DE MATERIA PRIMA / LOTE
	Q941.75417
	Figura 32. Ficha de control de materia prima, salsa boloñesa
	Producto :
	Boloñesa
	Código de Producto:
	Unidad de medida:
	Capacidad / lote:
	HORAS ESTÁNDAR POR LOTE:
	13001
	Litro
	74
	4.31
	COMENTARIOS:
	Código de materia prima
	Materia prima
	Uni. medida
	Costo unidad
	No. unidades
	Costo / litro
	10006
	Cebolla en bolsa
	Libra
	Q3.25
	15
	Q0.65878
	10007
	Carne molida
	Libra
	Q8.35
	40
	Q4.51351
	10008
	Albahaca
	Manojo
	Q4.00
	1
	Q0.05405
	10009
	Ajo
	Diente
	Q0.65
	25
	Q0.21959
	10010
	Apio en bolsa
	Libra
	Q3.50
	10
	Q0.47297
	10011
	Zanahoria en bolsa
	Libra
	Q3.00
	15
	Q0.60811
	10012
	Cilantro
	Manojo
	Q2.50
	4
	Q0.13514
	10013
	Perejil
	Manojo
	Q2.50
	4
	Q0.13514
	10014
	Ralladura Limón
	Onza
	Q0.25
	3
	Q0.01014
	10015
	Tomate
	Libra
	Q2.00
	16
	Q0.43243
	10016
	Laurel
	Varita
	Q0.50
	2
	Q0.01351
	10004
	Tomillo
	Manojo
	Q2.00
	8
	Q0.21622
	10003
	Romero
	Onza
	Q1.00
	1
	Q0.01351
	10023
	Fórmula Salsa Boloñesa
	Libra
	Q3.50
	5
	Q0.23649
	10001
	Pasta de Tomate
	Libra
	Q3.50
	13
	Q0.61486
	COSTO TOTAL DE MATERIA PRIMA / Litro:
	Q8.33446
	COSTO TOTAL DE MATERIA PRIMA / LOTE
	Q616.75000
	Figura 33. Ficha de control de materia prima, salsa ranchera
	Producto :
	Salsa ranchera
	Código de Producto:
	Unidad de Medida:
	Capacidad / lote:
	HORAS ESTÁNDAR POR LOTE:
	13002
	Litro
	60
	5.55
	COMENTARIOS:
	Código de materia prima
	Materia prima
	Uni. medida
	Costo unidad
	No. Unidades
	Costo / litro
	10015
	Tomate
	Libra
	Q2.00
	80
	Q2.66667
	10017
	Chile Pimiento
	Libra
	Q10.50
	5
	Q0.87500
	10018
	Cebolla Granel
	Libra
	Q2.50
	5
	Q0.20833
	10009
	Ajo
	Diente
	Q0.65
	24
	Q0.26000
	10004
	Tomillo
	Manojo
	Q2.00
	6
	Q0.20000
	10016
	Laurel
	Varita
	Q0.50
	1
	Q0.00833
	10001
	Pasta de Tomate
	Libra
	Q3.50
	4
	Q0.23333
	10019
	Aceite de Oliva
	Litro
	Q58.95
	0.5
	Q0.49125
	10024
	Fórmula Salsa Ranchera
	Libra
	Q5.50
	5
	Q0.45833
	COSTO TOTAL DE MATERIA PRIMA / Litro:
	Q5.40125
	COSTO TOTAL DE MATERIA PRIMA / LOTE
	Q324.07500
	Figura 34. Ficha de control de materia prima, salsa Chilí Be
	Producto :
	Chilí Beans
	Código de Producto:
	Unidad de Medida:
	Capacidad / lote:
	HORAS ESTÁNDAR POR LOTE:
	14001
	Litro
	74
	5.51
	COMENTARIOS:
	Código de materia prima
	Materia prima
	Uni. medida
	Costo unidad
	No. unidades
	Costo / litro
	10011
	Zanahoria en bolsa
	Libra
	Q3.00
	20
	Q0.81081
	10026
	Fríjol Colorado
	Libra
	Q4.50
	14
	Q0.85135
	10020
	Tocino
	Libra
	Q27.00
	4
	Q1.45946
	10009
	Ajo
	Diente
	Q0.65
	50
	Q0.43919
	10006
	Cebolla en bolsa
	Libra
	Q3.25
	5
	Q0.21959
	10007
	Carne molida
	Libra
	Q8.35
	10
	Q1.12838
	10015
	Tomate
	Libra
	Q2.00
	5
	Q0.13514
	10001
	Pasta de Tomate
	Libra
	Q3.50
	12
	Q0.56757
	10016
	Laurel
	Varita
	Q0.50
	1
	Q0.00676
	10004
	Tomillo
	Manojo
	Q2.00
	4
	Q0.10811
	10025
	Fórmula Salsa Chile Beans
	Libra
	Q4.75
	5
	Q0.32095
	COSTO TOTAL DE MATERIA PRIMA / Litro:
	Q6.04730
	COSTO TOTAL DE MATERIA PRIMA / LOTE
	Q447.50000
	A manera de ejemplo, se calculará paso a paso el monto globa
	72 lotes salsa Boloñesa:                24 lotes salsa Chilí
	Con estos datos se obtiene un monto total para la zanahoria 
	El proceso para determinar los insumos requeridos para cumpl
	Salsa de pizza:   se tienen los siguientes datos para el equ
	Tabla XXI.  Consumo de gas en la salsa de pizza
	MÁQUINA
	HORAS PARA PROCESAR UN LOTE
	CONSUMO / HORA
	Marmita tipo 1
	1.53616
	4.5 Libras-gas
	Marmita tipo 1
	1.53616
	4.5 Libras-gas
	Estufa industrial tipo 3
	0.270716
	0.75 Libras-gas
	Por lo tanto se tiene:
	Y al multiplicar este dato por el número de lotes a elaborar
	Salsa Especial de Pizza:  el equipo industrial utilizado es:
	Tabla XXII.  Consumo de gas en la salsa especial de pizza
	MÁQUINA
	HORAS PARA PROCESAR UN LOTE
	CONSUMO / HORA
	Marmita tipo 2
	2.09139
	1.25 Libras-gas
	Por lo tanto se tiene:
	Multiplicando este resultado por el número de lotes solicita
	Salsa boloñesa: para este producto, se necesita utilizar la 
	Tabla XXIII.  Consumo de gas en la salsa boloñesa
	MÁQUINA
	HORAS PARA PROCESAR UN LOTE
	CONSUMO / HORA
	Estufa industrial tipo 1
	2.193096
	1.5 Libras-gas
	Estufa industrial tipo 3
	0.43373
	0.75 Libras-gas
	Por lo tanto se tiene:
	Multiplicando este resultado por el número de lotes solicita
	Salsa Ranchera: para este producto, se necesita utilizar la 
	Tabla XXIV.  Consumo de gas en la salsa ranchera
	MÁQUINA
	HORAS PARA PROCESAR UN LOTE
	CONSUMO / HORA
	Estufa industrial tipo 1
	2.048334
	1.5 Libras-gas
	Estufa industrial tipo 2
	1.715754
	1.25 Libras-gas
	Por lo tanto se tiene:
	Multiplicando este resultado por el número de lotes solicita
	Salsa Chilí-Beans: para este producto, se necesita utilizar 
	Tabla XXV.  Consumo de gas en la salsa Chilí Beans
	MÁQUINA
	HORAS PARA PROCESAR UN LOTE
	CONSUMO / HORA
	Estufa industrial tipo 1
	2.943499
	1.5 Libras-gas
	Estufa industrial tipo 2
	0.58816
	1.25 Libras-gas
	Estufa industrial tipo 3
	0.692167
	0.75 Libras-gas
	Por lo tanto se tiene:
	Multiplicando este resultado por el número de lotes solicita
	Por último, sumando todos los consumos de libra-gas para cad
	Este proceso queda resumido mediante la siguiente fórmula:
	En donde:
	m = número de clases de productos requeridos en la orden de 
	n = número de máquinas utilizadas para procesar el producto[
	La siguiente requisición, es un resumen de la materia prima 
	Tabla XXVI.  Requisición de materias primas e insumos
	REQUESICIÓN DE MATERIA PRIMA E INSUMOS
	Fecha de solicitud:
	Departamento destino:
	Nombre de solicitante:
	Firma de solicitante:
	No. de orden
	1325788
	Nombre de quien recibe solicitud:
	Firma de quien recibe solicitud:
	Cód de M.P. o insumos
	Núm. unidades.
	Artículo
	Unidad de medida
	Precio unidad
	Costo por artículo
	10001
	21208
	Pasta de Tomate
	Libra
	Q3.50
	Q74,228.00
	10002
	476
	Poc-Mix
	Litro
	Q25.00
	Q11,900.00
	10003
	1512
	Romero
	Onza
	Q1.00
	Q1,512.00
	10004
	1416
	Tomillo
	Manojo
	Q2.00
	Q2,832.00
	10005
	432
	Salsa Inglesa
	Botellita
	Q3.85
	Q1,663.20
	10006
	1200
	Cebolla en bolsa
	Libra
	Q3.25
	Q3,900.00
	10007
	3120
	Carne molida
	Libra
	Q8.35
	Q26,052.00
	10008
	72
	Albahaca
	Manojo
	Q4.00
	Q288.00
	10009
	3096
	Ajo
	Diente
	Q0.65
	Q2,012.40
	10010
	720
	Apio en bolsa
	Libra
	Q3.50
	Q2,520.00
	10011
	1560
	Zanahoria en bolsa
	Libra
	Q3.00
	Q4,680.00
	10012
	288
	Cilantro
	Manojo
	Q2.50
	Q720.00
	10013
	288
	Perejil
	Manojo
	Q2.50
	Q720.00
	10014
	216
	Ralladura Limón
	Onza
	Q0.25
	Q54.00
	10015
	1592
	Tomate
	Libra
	Q2.00
	Q3,184.00
	10016
	172
	Laurel
	Varita
	Q0.50
	Q86.00
	10017
	20
	Chile Pimiento
	Libra
	Q10.50
	Q210.00
	10018
	100
	Cebolla Granel
	Libra
	Q2.50
	Q250.00
	10019
	2
	Aceite de Oliva
	Litro
	Q58.95
	Q117.90
	10020
	96
	Tocino
	Libra
	Q27.00
	Q2,592.00
	10021
	1200
	Fórmula Salsa de Pizza
	Libra
	Q5.25
	Q6,300.00
	10022
	720
	Fórmula Salsa E. de Pizza
	Libra
	Q4.85
	Q3,492.00
	10023
	360
	Fórmula Salsa Boloñesa
	Libra
	Q3.50
	Q1,260.00
	10024
	20
	Fórmula Salsa Ranchera
	Libra
	Q5.50
	Q110.00
	10025
	5
	Fórmula Salsa Chile Beans
	Libra
	Q4.75
	Q23.75
	10026
	336
	Fríjol Colorado
	Libra
	Q4.50
	Q1,512.00
	11001
	5280
	Salsa de Pizza
	Litro
	Q2.16
	Q11,429.00
	20001
	2227
	Gas para cocinar
	Libra-gas
	Q1.50
	Q3,340.50
	No. de artículos solicitados:
	27
	Monto total del pedido:
	Q167,335.00
	Nombre persona que entrega:
	Fecha de entrega:
	Firma persona que entrega:
	Firma de recibido por parte del solicitante:
	COMENTARIOS:
	5.3 Reporte de producción por día
	Este reporte está diseñado para cumplir una tarea auxiliator
	El porcentaje teórico de progreso en la producción se puede 
	A manera de ejemplo, si se sabe que se desea elaborar 120 lo
	Seguidamente, si se sabe que la producción real en el quinto
	, que para este caso cumple con el porcentaje de progreso de
	El siguiente, es un diseño de formulario que contiene las ca
	Figura 35.  Formulario de producción por día
	REPORTE DE PRODUCCIÓN POR DÍA
	Código producto
	11001
	No. Lotes requeridos:
	Fecha de pedido:
	01/02/2004
	120
	Fecha de entrega:
	29/02/2004
	Número de total de días para cumplir pedido.
	28
	Días disponibles a la fecha:
	12
	Fecha:
	Acumulado a la fecha:
	% de progreso teórico
	% progreso real
	01/02/2004
	6
	3.57
	5.00
	02/02/2004
	14
	7.14
	11.67
	03/02/2004
	22
	10.71
	18.33
	04/02/2004
	26
	14.29
	21.67
	05/02/2004
	30
	17.86
	25.00
	06/02/2004
	36
	21.43
	30.00
	07/02/2004
	40
	25.00
	33.33
	08/02/2004
	45
	28.57
	37.50
	09/02/2004
	50
	32.14
	41.67
	10/02/2004
	50
	35.71
	41.67
	11/02/2004
	50
	39.29
	41.67
	12/02/2004
	55
	42.86
	45.83
	13/02/2004
	58
	46.43
	48.33
	14/02/2004
	60
	50.00
	50.00
	15/02/2004
	63
	53.57
	52.50
	16/02/2004
	65
	57.14
	54.17
	5.4  Cálculo de costos en base a los instrumentos de control
	El primer rubro a calcular en este punto será el de los cost
	Como ya se había descrito, para la asignación de costos a ca
	El prorrateo primario (nivel de sub-área) y el prorrateo  se
	, por lo tanto:
	El dato obtenido es el prorrateo primario, es decir el prorr
	Según orden de producción, en el sub-área de especialidades 
	Tabla XXVII.   Tiempos estándar del sub-área de especialidad
	Producto               No. Lotes                 Tiempo está
	Salsa Boloñesa:                       72                    
	Salsa Ranchera:                     04                    5.
	Haciendo uso de la siguiente fórmula, se obtiene el tiempo t
	Es decir:
	La fracción equivalente de costo para cada producto se obtie
	Para encontrar el monto correspondiente a cada producto, se 
	Por lo tanto, se tiene para cada producto:
	El resumen de las asignaciones a cada uno de los productos d
	Figura 36. Formulario costos mano de obra indirecta
	FORMULARIO DE CONTROL GASTOS FIJOS (ASIGNACIÓN DE MANO DE OB
	Área:
	SALSAS
	Monto salarios (M.O.I.)
	Q20,276.59
	Del:
	01/02/2004
	Al:
	29/02/2004
	Sub-área
	% de asignación sub-área
	Prorrateo a nivel sub-área
	Código productos
	Tiempo estándar de fabricación
	No. Lotes / producto
	Prorrateo a nivel de producto
	Salsa de pizza
	6
	Q1216.60
	11001
	2.26 HR.
	120
	Q1,216.60
	TOTALES POR SUB-ÁREA:
	271.20 HORAS
	Q1,216.60
	Ragú
	6
	Q1,216.60
	12002
	2.57
	48
	Q1,216.60
	TOTALES POR SUB-ÁREA:
	123.36 HORAS
	Q1,216.60
	Especialida-
	des.
	3
	Q608.30
	13001
	4.31 HR,
	72
	Q567.69
	13002
	5.55 HR.
	4
	Q40.61
	TOTALES POR SUB-ÁREA:
	332.52 HR.
	Q608.30
	Sopas
	1
	Q202.77
	14001
	5.51 HR.
	24
	Q202.77
	TOTALES POR SUB-ÁREA:
	132.24 HR.
	Q202.77
	TOTALES ÁREA
	859.32 HR.
	Q3,244.27
	El segundo rubro de costos a calcular es el de sueldos ordin
	Las personas que laboran en un área en específico pero no se
	Las personas que directamente intervienen en la elaboración 
	Para calcular la porción del salario que se le asigna a cada
	Primero se realiza un prorrateo primario. Este consiste en a
	Seguidamente se calcula un parámetro de referencia de idénti
	Como ya se sabe, el monto total de este rubro es de Q7, 949.
	Utilizando la siguiente fórmula:     para el área de especia
	Seguidamente, se utiliza la siguiente fórmula para determina
	Entonces se tiene:
	Para el cálculo de la mano de obra directamente involucrada 
	Por lo que se obtiene para cada producto del sub-área de esp
	Al sumar las dos componentes de ambos productos se obtiene e
	El siguiente formulario, contiene todos los cálculos de asig
	Figura 37.  Costos por concepto de salario ordinario de mano
	FORMULARIO DE CONTROL GASTOS FIJOS (ASIGNACIÓN DE SALARIO OR
	Área:
	SALSAS
	Monto salarios (M.O.D.N.A.Sub.-área.E.)
	Q7,949.32
	Del:
	01/02/2004
	Al:
	29/02/2004
	Sub-área
	% de asignación
	Prorrateo a nivel sub-área
	Código productos
	Tiempo estándar de fabricación
	No. lotes / producto
	Prorrateo a nivel de producto
	Salsa de pizza
	41
	Q 3,259.22
	11001
	2.26 HR.
	120
	Q5,372.88
	Q M.O.D.
	Q2,113.66
	TOTALES POR SUB-ÁREA:
	271.2 HORAS
	Q5,372.88
	Ragú
	36
	Q 2,861.76
	12002
	2.57 HR.
	48
	Q5,040.38
	Q M.O.D.
	Q2.178.62
	TOTALES POR SUB-ÁREA:
	123.36 HORAS
	Q5,040.38
	Especialida-
	des.
	18
	Q 1,430.88
	13001
	4.31 HR.
	72
	Q5,371.88
	13002
	5.55 HR.
	4
	Q384.26
	Q M.O.D.
	Q4,324.76
	TOTALES POR SUB-ÁREA:
	332.52 HORAS
	Q5755.64
	Sopas
	5
	Q 397.47
	14001
	5.51 HR.
	24
	Q3055.17
	Q M.O.D.
	Q2657.40
	TOTALES POR SUB-ÁREA:
	132.24 HORAS
	Q3055.17
	TOTALES POR ÁREA
	100
	Q 7,949.32
	889.32 HORAS
	Q19,224.07
	El tercer rubro a cubrir es el referente a los gastos indire
	Tabla XXVIII.   Datos generales, CADORE S.A.
	DATOS GENERALES DE LA EMPRESA:
	Superficie Total m 2:
	2018.28
	Total de Líneas telefónicas:
	12
	RUBRO:
	GASTO EN FEBRERO 2004
	TELEFONO
	Q5,425.00
	BASURERO
	Q450.00
	LABORATORIO
	Q1,550.00
	SEGURIDAD
	Q6,550.00
	RENTA
	Q35,000.00
	FUMIGACION
	Q1,800.00
	TOTAL:
	Q50,775.00
	Tabla con datos relevantes para el prorrateo a nivel de área
	Tabla XXIX.   Datos departamento de producción
	DATOS DEPARTAMENTO DE PRODUCCIÓN
	SUPERFICIE DEPTO. ( m 2 ):
	579.49
	No. TELEFONOS:
	2
	No. de Áreas:
	9
	Tabla XXX.   Superficie área de salsas
	DATOS ÁREA DE SALSAS
	SUPERFICIE ( m 2 ):
	164.56
	A manera de ejemplo, se elaborará paso a paso, los cálculos 
	El primer paso, consiste en realizar el prorrateo primario. 
	Primero, se procede a determinar la fracción del área respec
	, que en este caso es:
	, es decir, el área de salsas equivale a 0.0815348 de empres
	, y para los dos productos del sub-área de especialidades es
	, es decir, la proporción de la producción de salsa boloñesa
	, es decir, la proporción de la producción de salsa ranchera
	Con estas dos relaciones obtenidas para cada producto, se pr
	, para los dos productos de la sub-área de especialidades se
	, y para la salsa ranchera se obtiene:
	Finalmente, estos dos coeficientes se multiplican por el mon
	, para los dos productos del sub-área de especialidades se o
	Y para la salsa ranchera se obtiene:
	En el caso del gasto por teléfono o el gasto de fumigación, 
	El siguiente formulario, demuestra cómo podría diseñarse una
	Figura 38.   Gastos indirectos de fabricación
	Formulario de control gastos indirectos de fabricación
	Datos generales:
	Teléfono:
	Laboratorio:
	Renta, fumigación, seguridad, basura
	Área.:
	SALSAS
	No. líneas empresa
	12
	Costo Lab.:
	Q1,550.00
	Superficie empresa m2:
	2,018.28
	Costo Fumigación:
	Q1,800.00
	No. de áreas depto.:
	9
	No. líneas depto.
	2
	Superficie área m2:
	164.56
	Costo Seguridad:
	Q6,550.00
	Costo tel:
	Q5,425.00
	Costo renta:
	Q35,000.00
	Costo Basura:
	Q450.00
	CÓDIGO PRODUCTO
	No. Lotes
	TEL:
	BASURA
	LAB.
	SEGUIR-DAD
	RENTA
	FUMI-GACIÓN.
	TOTAL POR PRODUCTO
	SUB-ÁREA DE SALSA DE PIZZA
	11001
	120
	Q44.98
	Q16.43
	Q77.11
	Q293.13
	Q1,277.78
	Q65.71
	Q1,721.15
	TOTALES SUB-ÁREA
	120
	Q44.98
	Q16.43
	Q77.11
	Q293.13
	Q1,277.78
	Q65.71
	Q1,721.15
	SUB-ÁREA DE RAGÚ
	12001
	48
	Q17.99
	Q6.57
	Q30.85
	Q95.65
	Q511.11
	Q26.29
	Q688.46
	TOTALES SUB-ÁREA
	48
	Q17.99
	Q6.57
	Q30.85
	Q95.65
	Q511.11
	Q26.29
	Q688.46
	SUB-ÁREA DE ESPECIALIDADES
	13001
	72
	Q26.99
	Q9.86
	Q46.27
	Q143.48
	Q766.67
	Q39.43
	Q1,032.69
	13002
	4
	Q1.50
	Q0.55
	Q2.57
	Q7.97
	Q42.59
	Q2.19
	Q57.37
	TOTALES SUB-ÁREA
	76
	Q28.49
	Q10.40
	Q48.84
	Q151.45
	Q809.26
	Q41.62
	Q1,090.06
	SUB-ÁREA DE SOPAS
	14001
	24
	Q9.00
	Q3.29
	Q15.42
	Q47.83
	Q255.56
	Q131.14
	Q344.23
	TOTALES SUB-ÁREA
	24
	Q9.00
	Q3.29
	Q15.42
	Q47.83
	Q255.56
	Q131.14
	Q344.23
	TOTALES ÁREA
	268
	Q100.46
	Q36.69
	Q172.22
	Q534.05
	Q2,853.72
	Q146.76
	Q3,843.91
	El siguiente rubro de costos a calcular, sería el correspond
	Los costos por concepto de salario extraordinario de la mano
	A manera de ejemplo, se ejecutará paso a paso el cálculo par
	El primer paso es determinar el número de horas hábiles en d
	Tabla XXXI.   Días hábiles mes de febrero 2004
	Mes de febrero de 2004
	DOM.
	LUN.
	MAR.
	MIÉ.
	JUE.
	VIE.
	SÁB.
	1
	2
	3
	4
	5
	6
	7
	8
	9
	10
	11
	12
	13
	14
	15
	16
	17
	18
	19
	20
	21
	22
	23
	24
	25
	26
	27
	28
	29
	Días hábiles en febrero de 2004:
	24
	Si las horas laborables por operador son de 6.75 por día y e
	El siguiente paso, consiste en determinar el número de horas
	En donde:
	Horas producción producto [ i ] = Horas necesarias para elab
	Entonces para la salsa boloñesa se tiene:
	Y para la salsa ranchera se tiene:
	El tiempo total de producción en la sub-área de especialidad
	Al ser mayor el número de horas requeridas que el número de 
	Para todo la sub-área de especialidades.
	Para asignar el costo por salario extraordinario de la mano 
	Utilizando la siguiente fórmula, se determina la fracción de
	Entonces para la salsa boloñesa se tiene:
	Y para la salsa ranchera se tiene:
	Las horas asignadas a cada producto se determinan utilizando
	Para la boloñesa son:
	Para la boloñesa son:
	Una vez obtenidos estos resultados, es necesario determinar 
	Por lo que se tiene que para el área de salsas y el sub-área
	M. O. D. no asignable a un sub-área en específico: Q 4,088.0
	Mano de obra directa de especialidades:  Q 2,132.00
	Y el valor de la hora ordinaria es:
	El valor de la hora extraordinaria se obtiene multiplicando 
	, es decir:
	El siguiente formulario, contiene el resumen de los costos p
	Figura 39.  Costos salario extraordinario mano de obra direc
	FORMULARIO DE CONTROL DE COSTO POR CONCEPTO DE SALARIO EXTRA
	ÁREA:
	SALSAS
	Hrs. Ord. / día:
	\( Salarios mano de obra directa, no asi�
	Días disponibles:
	24
	6.75 HORAS
	Q4,088.00
	Sub-área:
	SALSA DE PIZZA
	No. de operadores / Sub-área:
	1
	( salario base:
	Q 1,036.00
	% asignación mano de obra directa, no asignable a un sub-áre
	41
	Valor HR. Ord.:
	Q 11.3003
	Cód. Producto:
	Núm. Lote
	Tiempo Estándar
	Fracción Hrs. Extras / Producto.
	Núm. Hrs. Extras / Producto.
	Total / Producto
	11001
	120
	2.26 HR.
	1
	109.2
	Q1,850.99
	TOTAL SUB.-ÁREA
	109.2
	Q1,850.99
	Sub-área:
	RAGÚ
	No. de Operadores / Sub.-área:
	1
	( salario base:
	Q 1,076.00
	% asignación mano de obra directa, no asignable a un sub-áre
	36
	Valor HR. Ord.:
	Q 10.6153
	Cód. Producto:
	Núm. Lote
	Tiempo Estándar
	Fracción Hrs. Extras / Producto.
	Núm. Hrs. Extras / Producto.
	Total / Producto
	12002
	48
	2.57 HR.
	1
	-
	-
	TOTAL SUB.-ÁREA
	-
	-
	Sub-área:
	ESPECIALIDADES
	No. de Operadores / Sub.-área:
	2
	( salario base:
	Q 2,132.00
	% asignación mano de obra directa, no asignable a un sub-áre
	18
	Valor HR. Ord.:
	Q 11.9493
	Cód. Producto:
	Núm. Lote
	Tiempo Estándar
	Fracción Hrs. Extras / Producto.
	Núm. Hrs. Extras / Producto.
	Total / Producto
	13001
	72
	4.31 HR.
	0.933237
	7.95
	Q 142.50
	13002
	4
	5.55 HR.
	0.066763
	0.57
	Q 10.22
	TOTAL SUB.-ÁREA
	8.52
	Q 152.72
	Sub-área:
	SOPAS
	No. de Operadores / Sub.-área:
	1
	( salario base:
	Q 1371.00
	% asignación mano de obra directa, no asignable a un sub-áre
	5
	Valor HR. Ord.:
	Q 6.56
	Cód. Producto:
	Núm. Lote
	Tiempo Estándar
	Fracción Hrs. Extras / Producto.
	Núm. Hrs. Extras / Producto.
	Total / Producto
	14001
	24
	5.51 HR.
	1
	-
	-
	TOTAL SUB.-ÁREA
	-
	-
	TOTALES POR ÁREA:
	117.72
	Q 2,003.71
	El último de los rubros a calcular es el que corresponde a l
	Tabla XXXII.   Costos insumos de producción, salsa de pizza
	Marmita Tipo 1.      1.536216       4.50 Lb.-gas        Q125
	Marmita Tipo 1.      1.536216       4.50 Lb.-gas         Q12
	Estufa Tipo 3.       0.270715       0.75 Lb.-gas           Q
	Para obtener el costo por consumo de combustible, se realiza
	Para las dos marmitas tipo 1:
	Para la estufa tipo 3:
	Al conocer el tiempo estándar de uso para cada una de las má
	Para las dos marmitas tipo 1:
	Para la estufa tipo 3:
	Con estos resultados, se obtiene el costo total por concepto
	Para obtener el costo de mantenimiento debido al uso, se rea
	Para las dos marmitas tipo 1:
	Para la estufa tipo 3:
	Utilizando nuevamente los tiempos estándar de uso para cada 
	Para las dos marmitas tipo 1:
	Para la estufa tipo 3:
	Con estos resultados, se obtiene el costo total por concepto
	Por último, se obtiene el monto global por insumos y manteni
	La siguiente operación, da como resultado el costo por fabri
	El siguiente formulario, contiene la información sobre los g
	Figura 40.  Gastos de fabricación
	Una vez calculados todos los rubros de costos comprendidos e
	Figura 41.  Resumen costos globales de producción
	CONCLUSIONES
	Los modelos de costos constituyen una herramienta fundamenta
	Un modelo de costos debe de proporcionar información adecuad
	Un modelo de costos, debe de ser capaz de proporcionar infor
	Idealmente, un modelo de costos debe considerar en su diseño
	Cuando el funcionamiento de un modelo de costos está basado 
	Cualquier modelo de costos está sujeto a ser mejorado y actu
	El análisis post operatorio de las diferencias entre los dat
	Cuando las diferencias entre los resultados arrojados por el
	RECOMENDACIONES
	Es necesario uniformizar lo más posible tanto los procesos r
	Desarrollar un programa o método de interpretación de discre
	Desarrollar un programa de calidad que ayude a detectar, med
	Implementar el modelo de costos para que se utilice mediante
	Es necesario considerar el uso de equipo industrial que redu
	Emplear el modelo de costos no sólo como dispositivo para cu
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	Dávila, Luis A. Modelo de costos de producción. Tesis Ingeni
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	ANEXO 1
	Figura 42.  Formulario actual, requisición de materia prima
	REQUESICIÓN DE MATERIA PRIMA
	FECHA:
	ÁREA DESTINO:
	Nombre solicitante:
	Encargado de bodega:
	Cód. Mat.PrIma
	Artículo
	No. Unidades:
	ANEXO 2
	Figura 43.  Formulario actual, orden de producción
	ORDEN DE PRODUCCIÓN
	Fecha solicitud:
	Fecha de entrega:
	No. de orden
	Area destino:
	Cód. Artículo
	Artículo
	No. de Lotes
	ANEXO 3
	Figura 44.  Orden de compra
	ORDEN DE COMPRA
	Número de orden:
	Fecha de Pedido:
	Responsable
	Cód. M.P. ó Insumo
	Comentarios
	No. Unidades
	Precio Unitario.
	Total por M.P. o Insumo
	No. de artículos solicitados:
	Monto Total del pedido:
	Q
	ANEXO 4
	Figura 45.  Control de proveedores
	CONTROL DE PROVEEDORES
	Código de Proveedor
	Código M. primas o insumos que proveen
	Número de días para entregar después de pedido:
	Calificación de rapidez de entrega respecto al mejor 10 = Me
	Calificación de calidad del producto respecto al mejor 10 = 
	Comentarios:
	ANEXO 5
	Tabla XXXIII.  Comparación costos reales y simulados

	Pedazo n.pdf
	Tabla XX.  Cálculo del costo por litro de la salsa de pizza
	Pasta de tomate
	Poc-mix
	Romero
	Tomillo
	Fórmula salsa pizza
	Para obtener el costo de salsa de pizza por lote, simplement
	Figura 31. Ficha de control de materia prima, salsa especial
	Producto :
	Salsa e. de pizza
	Código de producto:
	Unidad de medida:
	Capacidad / lote:
	HORAS ESTÁNDAR POR LOTE:
	12002
	Litro
	240
	2.57
	COMENTARIOS:
	Código de materia prima
	Materia prima
	Uni. medida
	Costo unidad
	No. unidades
	Costo / litro
	10001
	Pasta de Tomate
	Libra
	Q3.50
	156
	Q2.27500
	10002
	Poc-Mix
	Litro
	Q25.00
	2.01
	Q0.20938
	10005
	Salsa Inglesa
	Botellita
	Q3.85
	9
	Q0.14438
	11001
	Salsa de Pizza
	Litro
	Q2.16
	110
	Q0.99210
	10022
	Fórmula Salsa E. de Pizza
	Libra
	Q4.85
	15
	Q0.30313
	COSTO TOTAL DE MATERIA PRIMA / Litro:
	Q3.92398
	COSTO TOTAL DE MATERIA PRIMA / LOTE
	Q941.75417
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