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RESUMEN EJECUTIVO

El presente trabajo de investigacion proporciona informacion sobre la determinacion de
costos, ya que éstos deben ser una herramienta utilizada en la planeacién, control y
toma de decisiones, para proporcionar a la gerencia la informacion sobre los recursos
utilizados en la produccioén, posibilitando asi la valuacion del desempefio y la eficacia

de las operaciones a ejecutar.

El objetivo de este trabajo es implementar el sistema de costos por Ordenes de
producciéon con la finalidad de acumular y distribuir los elementos del costo (materia
prima, mano de obra y costos indirectos de fabricacion) que incurren durante la

produccién, ya que estaba siendo llevada de manera empirica.

En la actualidad debido a la alta competitividad existente es imprescindible contar con
un sistema de costos para fortalecer su estructura y con la idea firme de realizar
mejoras y reestructuraciones necesarias para hacer de ésta una empresa exitosa con
vista al futuro y posicionamiento en el mercado brindando a sus clientes productos de
calidad y servicio de atencién al cliente que marque la diferencia con otras empresas

de la misma indole, logrando asi el crecimiento deseado.

Conscientes de las necesidades de la empresa a continuacién se presenta el desarrollo
del disefio e implementacion del sistema de costos por 6rdenes de produccion para la

empresa pollos D Campo.
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INTRODUCCION

Inicialmente se realizd visitas a la planta de produccion para analizar y
documentar todo lo pertinente a los procesos, permitiendo emitir un
diagnéstico de la situacion, después se procedié a identificar tiempos

muertos y actividades ajenas a los procesos.

Se ha desarrollado el presente trabajo focalizandose en recopilar e
interpretar la informacién existente sobre los costos de produccién
disefidandose un sistema de costos por 6rdenes de produccién para contribuir
a la gestion administrativa en la toma de decisiones con informacién
confiable y oportuna. El contenido del presente trabajo de tesis se encuentra

estructurado de la siguiente forma:

En el capitulo | se presenta el tema a investigar, sus antecedentes, la

justificacion y los objetivos a cumplirse.

El capitulo Il contiene un resumen de los antecedentes investigativos y su
fundamentacién, como también las conceptualizaciones que sustentan las

variables del problema vy por Ultimo se plantea la Hipétesis.

En el capitulo Il se presenta la metodologia de la investigacion, la poblacion

y muestra con su respectivo calculo, y la operacionalizacion de las variables.

En el capitulo IV se plantea el analisis e interpretacion de resultados y la

verificacion de la hipotesis.

En el capitulo V este capitulo es una sintesis de la investigacién ya que tiene

las conclusiones y recomendaciones.

Capitulo VI es el desarrollo de la propuesta, la matriz de la prevision de la

evaluacion y la resefia bibliogréfica consultada.



CAPITULO |

PROBLEMA DE INVESTIGACION

1.1. TEMA DE INVESTIGACION

“El registro de adquisicion de materia prima y su incidencia en el costo de
produccion del restaurante Pollos D’Campo en el segundo semestre del
ano 2010

1.2. PLANTEAMIENTO DEL PROBLEMA

1.2.1 Contextualizacién

1.2.1.1 Contexto macro

Ecuador es un pequefio pais sudamericano que alberga la mayor
diversidad de animales y plantas por kildmetro cuadrado del planeta, en
cada una de sus cuatro regiones se matizan el clima, la vegetacién, su

poblacion y sus costumbres.

Una forma de experimentar esta cautivante diversidad es a través de su

gastronomia.

El sutil sabor de la papa, la textura de los vegetales, hortalizas y carnicos
entre ellos el pollo se enlazan en el amplio espectro de la gastronomia

ecuatoriana.

Cada ingrediente encierra la historia de su tierra y la cultura de sus
habitantes. Es parte esencial del entorno familiar y social. Este vinculo
tan estrecho entre la culinaria y la vida familiar, hace que en el Ecuador

cada provincia, ciudad y pueblo posea platos propios y distintivos.



En el Ecuador las grandes empresas dedicadas a la venta de pollo asado
tienen caracteristicas propias que les ha favorecido en el posicionamiento
en el mercado ya que son reconocidas a nivel nacional como internacional
y ademas cuentan con sistemas adecuados e inteligentes que les

permiten determinar costos exactos y oportunos.

1.2.1.2 Contexto meso

En la Provincia de Tungurahua especialmente en la ciudad de Ambato las
empresas y negocios han proliferado y cada vez existe mas competidores,
viéendose en la necesidad de contar con un sistema de costos para
obtener precios reales y ser mas competitivos entregando valores

agregados para atraer a mas consumidores.

En su mayoria, los restaurantes de esta ciudad, dedicadas a la venta de
pollos asados, son netamente familiares por lo que no determinan sus
costos adecuadamente, por lo tanto, su precio de venta lo fija el mercado

ocasionando asi una limitada rentabilidad.

1.2.1.3 Contexto micro

En la ciudad de Ambato, parroquia La Merced, calle 12 de Noviembre y
Abdoén Calderdn estd ubicado la matriz de Pollos D’Campo que inicid sus
actividades el 9 de abril del 2002, dedicado a la venta de comidas y
bebidas en restaurante en especial pollo asado, por ser una empresa

familiar no se han visto en la necesidad de determinacién de costos.

En la actualidad existen cinco locales en Ambato, uno en Latacunga y dos
locales en Quito y debido a que las exigencias del cliente cada vez son
mayores la empresa tiene la urgencia de determinar costos reales, y
oportunos que permita dar precios adecuados para incrementar sus

clientes y por lo tanto sus ingresos, evitar desperdicios de materiales o



actividades que no agreguen valor y asi asegurar su permanencia Yy
participacion en el mercado.
La presente investigacion ayudara a la empresa a asignar costos que le

permitan estar al nivel de muchas empresas existentes en el pais.

1.2.2 Anaélisis critico

e Arbol de Problemas

Costos de
produccién

Desperdicio
de
materiales

Resultados
errados

Determinacion empirica de los costos

Inadecuado

: p Inaplicacion Adquisicién
regls_trp . ,e de politicas de
adquisicion de control
de materia materiales

prima con
documentos
inapropiados

—

e Relacién Causa — Efecto

El registro de las adquisiciones de materia prima y materiales es muy

importante ya que equivale a dinero invertido y por lo tanto su
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almacenamiento, custodia y contabilizacion, deberan realizarse con igual
cuidado que el que se pone en el control de fondos de una empresa,
evitando al maximo desperdicios innecesarios 0 el mal uso de los

mismos.

Un control y contabilizacion adecuados permitira a la empresa estados
financieros razonables, datos sobre los consumos utilizados en la
produccion y sobre todo permite una informacion completa respecto al

costo de los productos.

La informacién financiera, sigue siendo un medio indispensable para
evaluar la efectividad de la administracion y seguird siendo el mejor
apoyo para la toma de decisiones de los negocios; es necesario recordar
que a mejor calidad de la informacion, corresponde mayor probabilidad de
exito de las decisiones. Pero para lograr dicha calidad esta debera contar
con datos que satisfagan las necesidades de los diferentes usuarios, es

decir, con costos reales se tomaran decisiones acertadas y oportunas.

La informacion antes detallada ha sido recopilada previamente y se la ha
identificado en la Matriz de Andlisis de Situaciones-MAS (VER ANEXO 1).

1.2.3 Prognosis

El inadecuado registro de adquisicidon de materia prima puede ocasionar
muchos problemas en la empresa Pollos D'Campo ya sea a corto
mediano o largo plazo.

A corto plazo la empresa puede estar desperdiciando materiales y
recursos y esto ocasiona costos elevados por lo tanto limitada
rentabilidad.

A mediano plazo la empresa podra sobrecargar su inventario ya que al no

tener un adecuado registro del mismo se adquirira materiales innecesarios



y perecibles, lo que puede ocasionar perjuicios en la salud de los

consumidores.

A largo plazo ocasionaria enormes perjuicios econémicos para la empresa
por lo tanto disminuiria sus ventas y su rentabilidad provocando que el

restaurante se vea hasta en la necesidad de cerrar sus puertas.

1.2.4 Formulacion del problema

¢, Es el registro de adquisicion de materia prima lo que incide en los
costos de produccion del restaurante Pollos D' Campo durante el
segundo semestre del afio 2010?

1.2.5 Preguntas Directrices
e ¢ Es el inadecuado registro de adquisiciéon de materia prima lo que

hace que no exista costos reales?

e ¢/Son los costos de produccion los que inciden en la

competitividad del restaurante Pollos D’Campo?

e ¢ Qué tipo de costeo seria el apropiado para el restaurante Pollos

D’Campo?

1.2.6 Delimitaciones

e Campo: Contabilidad General
e Area: Contabilidad de Costos
e Aspecto: Determinacion de costos reales.



e Temporal: EIl tiempo del problema de investigacion es segundo
semestre del afio 2010.

El tiempo de desarrollo de la investigacion va desde
el 15 de enero al 23 de julio 2011.

e Espacial: Empresa Pollo D’Campo ubicada en la provincia de
Tungurahua, cantbn Ambato, parroquia La Merced,
Av. 12 de Noviembre y Abdon Calderén (Ver Anexo 2)

1.3. JUSTIFICACION

El desconocimiento de costos de produccion se da porque los propietarios
estdn basados en la experiencia y procedimientos rutinarios que no
aportan beneficios para un eficiente desarrollo de la empresa
ocasionando desconocimiento total del costo.

Lo que motiva a realizar este trabajo de investigacion es obtener costos
reales, oportunos y exactos para lograr precios justos, ser competitivos y
conseguir mayores beneficios, para obtener informacién financiera
confiable obteniendo rentabilidad superior a muchas empresas dedicadas

a esta actividad.

Finalmente, la investigacion que se propone se justifica por el impacto que
ésta representa, debido a que los beneficios econdmicos que se van
alcanzar con la aplicacion de los costos, se veran reflejados en el
crecimiento del capital de la empresa dando lugar a que la organizacién

cuente con un mejoramiento en la productividad.



1.4

141

1.4.2

OBJETIVOS

Objetivo General

Diagnosticar el nivel de registro de adquisiciébn de materia prima y
su incidencia en los costos de produccion para evitar la
determinacion de costos empiricos.

Objetivo Especificos

Determinar el registro de adquisicion de materia prima para el
establecimiento de pardmetros que permitan identificar controles

claves en el proceso de produccion.

Analizar los costos de produccién del restaurante Pollos D’Campo

para mejorar su nivel competitivo.

Proponer un sistema de costeo por 6rdenes de produccion, para el

establecimiento de costos en la empresa Pollos D’Campo.



CAPITULO Il

MARCO TEORICO

2.1. ANTECEDENTES INVESTIGATIVOS

Se han realizado varias investigaciones que se enfocan a empresas que
tratan sus costos en una forma empirica, las empresas familiares por lo
general, tienden a resistirse al cambio, ocasionando grandes problemas y
hasta posibles pérdidas econdmicas, debido a la falta de una estructura
administrativa y contable que aporte con informacion confiable y oportuna
para una acertada toma de decisiones, teniendo esto como sustento, el
restaurante pollos D’Campo  busca mejorar su productividad y
competitividad a través de la implementacion de un Sistema de Costos

gue se ajuste a sus necesidades.

La presente investigacion tomara como referencia el estudio realizado por

Myriam Lépez (2009: 64), en sus conclusiones manifiesta:

= El personal de contabilidad debe considerar la posibilidad de cambiar el
meétodo contable actual, por uno que permita efectivamente realizar
estados financieros que permitan identificar cuentas de costos de

produccion.

= Aplicar un Sistema de Costos mejorara los controles de los elementos
del costo, permitira un célculo conciso de todos los elementos que
intervienen en la produccién, de manera tal que proporcionard una
informacion integra y completa de todos los costos y gastos a los
cuales se incurre para la produccion, permitiendo que se fije un precio
basado en calculos técnicos que incluyen el costo de mano de obra,
materia prima, costos indirectos de fabricacién, y un porcentaje de

utilidad determinado por Gerencia, logrando de esta manera obtener el



nivel de rentabilidad real de la empresa ya que todos los factores antes

mencionados seran registrados en los estados financieros.

» La necesidad de aplicar costos es amplia en todas las areas de la
produccion, no obstante al realizar la investigacién se observd que una
de las principales causas de la existencia de variaciones es por la no
actualizacion de los costos de los materiales realmente utilizados. Lo

cual genera que el costo calculado no sea aproximado al costo real.

Basandose en el trabajo de Maria Fernanda Cepeda (2005: 130), en sus
conclusiones manifiesta que, un estandar se asemeja a una norma o
especificacion cuantitativa o cualitativa que sirve como patron de medida
del objeto a evaluar basandose en documentos, especificaciones,
técnicas o algun otro tipo de criterios precisos a ser usados como reglas,
lineamientos o definiciones de caracteristicas que aseguren que los
materiales, mano de obra, productos, proceso, resultados y servicios se

ajustan a los propositos de la empresa.

Partiendo de estos conceptos se puede concluir que un sistema de costos
en el restaurante Pollos D’Campo  contribuira en la toma de medidas
acertadas para el control y la asignacion de los costos durante el proceso
productivo con la finalidad de obtener margenes 6ptimos en la economia
de esta empresa.

2.2. FUNDAMENTACION FILOSOFICA

Para realizar esta investigacion se ha enfocado en la parte cualitativa ya
que segun Antonio Mufioz (2009: Internet), los datos cualitativos son,
en general, todos aquellos que no se pueden expresar con numeros, pues
se presentan en forma de palabras, el analisis consistirA en presentar
descripciones detalladas de situaciones, eventos, personas, interacciones
y conductas observadas; citas directas de las personas sobre sus

experiencias, actitudes, creencias y pensamientos, entre otros.
10



Este enfoque cualitativo, exigira que los datos sean clasificados en
categorias y luego, codificados de manera que a medida que se revise el
material, vaya también surgiendo el significado de cada dato, esto

proporcionara informacion que apoyara esta investigacion.

El enfoque de este estudio se expresara con la filosofia naturalista, debido
a que esta orientado al descubrimiento exploratorio descriptivo, es
esencial para contribuir con el propésito laboral y econémico que en la

actualidad la empresa esta enfrentando.

La empresa en su larga trayectoria, lleva en forma desordenada los
registros de adquisiciones, esto afecta a la tributacion, y a los costos y
gastos que incurren en la actividad de la empresa por lo tanto es
fundamental registrar, en forma oportuna y adecuada, todos los

movimientos diarios que se realizan.

En vista de ello el presente trabajo esté dirigido a contribuir al cambio y a
la utilizacion de principios de contabilidad generalmente aceptados, en el
oportuno registro de adquisiciones ya que los pequefios gastos llegan a
sumar montos considerables que repercute en la informacién contable y

no permite tomar decisiones adecuadas.

El presente trabajo de investigacion se ejecutara con principios
profesionales, éticos y morales que proporcionara resultados a favor a

nuestro campo de investigacion y contribuird a futuros profesionales.

2.3. FUNDAMENTACION LEGAL

Todo trabajo investigativo debe tener un sustento legal; principios normas
y leyes que determinan su accionar. Para el caso de la presente
investigacion se ha tomado diferentes disposiciones legales, las cuales se

citan a continuacion:
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Segun la Ley Orgéanica de Régimen Tributario Interno (LORTI)
Codificacion No. 2004-026. En virtud de lo prescrito por el articulo
153 de la Ley s/n (R.O. 242-3S, 29-XII-2007), en el Capitulo VI
Contabilidad y Estados Financieros

Art. 19.- (Denominacion reformada por el Art. 79 de la Ley s/n, R.O. 242-
3S, 29-XII-2007) Obligacién de llevar contabilidad.- Estan obligadas a
llevar contabilidad y declarar el impuesto en base a los resultados que
arroje la misma todas las sociedades. También lo estaran las personas
naturales y sucesiones indivisas que al primero de enero operen con un
capital o cuyos ingresos brutos o gastos anuales del ejercicio inmediato
anterior, sean superiores a los limites que en cada caso se establezcan
en el Reglamento, incluyendo las personas naturales que desarrollen

actividades agricolas, pecuarias, forestales o similares.

Las personas naturales que realicen actividades empresariales y que
operen con un capital u obtengan ingresos inferiores a los previstos en el
inciso anterior, asi como los profesionales, comisionistas, artesanos,
agentes, representantes y demas trabajadores autonomos deberan llevar

una cuenta de ingresos y egresos para determinar su renta imponible.

Art. 20. Principios generales.- (Reformado por el Art. 80 de la Ley s/n,
R.O. 242-3S, 29-XlI-2007).- La contabilidad se llevara por el sistema de
partida doble, en idioma castellano y en délares de los Estados Unidos de
América, tomando en consideracion los principios contables de general
aceptacion, para registrar el movimiento econémico y determinar el
estado de situacion financiera y los resultados imputables al respectivo

ejercicio impositivo.
Capitulo VI

DETERMINACION DEL IMPUESTO

Art. 23.- Determinacion por la administracion.- (Reformado por el Art. 82

de la Ley s/n, R.O. 242-3S, 29-XlII-2007) Determinacion por la
12



administracion. La administracion efectuara las determinaciones directa o
presuntiva referidas en el Cédigo Tributario, en los casos en que fuere
procedente. La administracion realizar4 la determinacion presuntiva
cuando el sujeto pasivo no hubiese presentado su declaracion y no
mantenga contabilidad o, cuando habiendo presentado la misma no
estuviese respaldada en la contabilidad o cuando por causas
debidamente demostradas que afecten sustancialmente los resultados,
especialmente las que se detallan a continuacion, no sea posible efectuar

la determinacion directa:

1. Mercaderias en existencia sin el respaldo de documentos de
adquisicion;

2. No haberse registrado en la contabilidad facturas de compras o de
ventas;

3. Diferencias fisicas en los inventarios de mercaderias que no sean

satisfactoriamente justificadas;
4. Cuentas bancarias no registradas; v,

5.- Incremento injustificado de patrimonio.

Titulo Segundo
IMPUESTO AL VALOR AGREGADO

Capitulo |
OBJETO DEL IMPUESTO

Art. 52. Objeto del impuesto. Establécese el impuesto al valor agregado
(IVA), que grava al valor de la transferencia de dominio o a la importacion
de bienes muebles de naturaleza corporal, en todas sus etapas de
comercializacién, y al valor de los servicios prestados, en la forma y en las

condiciones que prevé esta Ley.
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Art. 53. Concepto de transferencia. Para efectos de este impuesto, se

considera transferencia:

1. Todo acto o contrato realizado por personas naturales o
sociedades que tenga por objeto transferir el dominio de bienes
muebles de naturaleza corporal, aun cuando la transferencia se
efectle a titulo gratuito, independientemente de su designacion o

de las condiciones que pacten las partes;

Capitulo Il

HECHO IMPONIBLE Y SUJETOS DEL IMPUESTO

Art. 61.- Hecho generador.- (Reformado por el Art. 117 de la Ley s/n, R.O.
242-3S, 29-XI1-2007) Mediante Decreto Ejecutivo No. 430, publicado en el
Registro Oficial No. 247, de fecha 30 de julio de 2010, se expidio el
Reglamento de comprobantes de venta, retencion y documentos

complementarios.

El IVA se causa en el momento en que se realiza el acto o se celebra el
contrato que tenga por objeto transferir el dominio de los bienes o la
prestacion de los servicios, hecho por el cual se debe emitir

obligatoriamente la respectiva factura, nota o boleta de venta.

Segun la Ley Orgénica de Régimen Tributario Interno (LORTI),
Decreto No. 430, Expidase el Reglamento de comprobantes de
venta, retencion y documentos complementarios, 30 de Julio de
2010 - R. O. No. 247

Art. 8.- Obligacién de emision de comprobantes de venta y comprobantes
de retencién.- Estan obligados a emitir y entregar comprobantes de venta
todos los sujetos pasivos de impuestos, a pesar de que el adquirente no

los solicite o exprese que no los requiere.
14



Dicha obligacién nace con ocasion de la transferencia de bienes, aun
cuando se realicen a titulo gratuito, autoconsumo o de la prestacion de
servicios de cualquier naturaleza, incluso si las operaciones se

encuentren gravadas con tarifa cero (0%) del impuesto al valor agregado.

La emision de estos documentos sera efectuada uUnicamente por

transacciones propias del sujeto pasivo autorizado.

Recuerde: el comprobante de venta es el Unico sustento legal que
certifica la actividad comercial de la cual usted es participe.

Art. 10.- Sustento de costos y gastos.- Para sustentar costos y gastos del
adquirente de bienes o servicios, a efectos de la determinacion y
liquidaciéon del impuesto a la renta, se consideraran como comprobantes
vélidos los determinados en este reglamento, siempre que cumplan con
los requisitos establecidos en el mismo y permitan una identificacion

precisa del adquirente o beneficiario.

Segun el Codigo de Trabajo (cod.2005 - 017.RO - S 167:16 — dic —
2005)

Capitulo IV
De las obligaciones del empleador y del trabajador
Art. 42.- Obligaciones del empleador.- Son obligaciones del empleador:

1. Pagar las cantidades que correspondan al trabajador, en los
términos del contrato y de acuerdo con las disposiciones de éste

Cadigo;

2. Instalar las fabricas, talleres, oficina y demas lugares de trabajo,
sujetandose a las medidas de prevencion, seguridad e higiene del

trabajo y demas disposiciones legales y reglamentarias, tomando
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en consideracion, ademds, las normas que precautelan el

adecuado desplazamiento de las personas con discapacidad

Segun las Normas Internacionales de Contabilidad (NIC 2 ), Registros

Oficiales No: 270 del afio 1996; Seccion Existencias
Valoracién de las existencias

Las existencias deben ser valoradas al coste o al valor neto realizable, el
gue sea menor de los dos. El valor de las existencias debe comprender:

= costes de transformacion de la existencias: mano de obra directa y la
parte calculada de forma sistematica de los costes indirectos, variables
o fijos, en los que se ha incurrido par transformar las materias primas
en productos terminados. La parte imputable de costes indirectos fijos
se calculara teniendo en cuenta la capacidad normal de trabajo de los
medios de produccion. Puede usarse el nivel real de produccion
siempre que se aproxime a la capacidad normal. Esta parte imputable
de coste indirecto fijo no se incrementara si el nivel de produccion real
es muy bajo. En cambio si el nivel de produccién real es muy alto se
reducira la cantidad de coste indirecto fijo por unidad con el fin de que

no se midan la existencia por encima del coste real.

Hay costes que no se incluyen en el inventario y que se consideran

gastos:

» cantidades anormales de desperdicio de materiales, mano de obra y

otros costes de produccion,

» costes de almacenamiento, a menos que tales costes sean necesarios
en el proceso productivo, previamente a un proceso de elaboracion

posterior,

» los costes indirectos de administracion que no hayan contribuido a dar a

las existencias su condicion y ubicacion actuales,
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= |os costes de comercializacion.

Segun la Ordenanza para la Prevencién y Control de la
Contaminacion Ambiental ocasionada por las actividades
Agroindustriales, Industriales, Artesanales y de Servicios en el
Canton Ambato, fue discutida y aprobada por el llustre Concejo
Cantonal de Ambato en sesién ordinaria del dia miércoles 6 de
octubre de 2004.

Art. 7 Contaminacion del aire.- Se regula también por esta norma, toda
emision hacia la atmosfera producida por fuentes fijas de contaminacion.
Para ello, se observara las normas de calidad estipuladas en esta

ordenanza.
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2.4.2 Vision Dialéctica de Conceptualizaciones que Sustentan las

Variables del Problema.
2.4.2.1 Marco Conceptual de la Variable Independiente

El desarrollo de esta investigacion necesita de un marco tedrico que
sustente su estructura légica, cuyos conceptos sirven de fundamentos al

presente estudio, por lo que se exponen a continuacion:

¢ PRINCIPIOS DE CONTABILIDAD GENERALMENTE
ACEPTADOS

Los Principios de Contabilidad Generalmente Aceptados son fundamentos
especificos que, basados en su raciocinio, eficiencia demostrada,
aplicacion practica y respaldo general de parte de los Contadores
Publicos, son de aceptacién extendida vastamente y reconocidos como
esenciales para el andlisis, el registro correcto de las operaciones
financieras y para la elaboraciéon y presentacion adecuadas de los

estados e informes financieros.

Su caracteristica principal es el de ser de caracter dinamico y por lo tanto,

estan sujetos a los cambios evolutivos de las finanzas y de la economia.

La obligatoriedad de su aplicacion solo se halla limitada por la naturaleza
y condiciones especiales de cada ente contable. Su inobservancia
siempre debe ser revelada, conjuntamente con las causas y los efectos
motivados por la inobservancia de uno o mas principios de contabilidad

generalmente aceptados.

Dentro de los principios de contabilidad generalmente aceptados

tenemos:
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= Principio Del Costo

Bajo este principio se afirma que es el costo la base adecuada para
registrar la adquisicion de activos, servicio y otros factores de la
produccion en cuentas hasta que se vendan, se consuman o de alguna

otra manera se disponga de ellos.

Se reconoce que no es el proposito de la contabilidad explicar el “valor”
de los diversos factores de la produccion destinados a las operaciones del
negocio. Su fin es contabilizar su adquisicién al costo, para mantener
€s0s costos en las cuentas hasta que los factores se venden, expiran o se
consumen Yy finalmente unir los costos de lo vendido, expirado o

consumido y las proporciones que se llevan de éstos contra los ingresos.

= Principio de Partida Doble

Principio de contabilidad generalmente aceptado, por el cual cada
transaccion financiera que se registre debe personificar el deudor o los
deudores, a la vez que el acreedor o acreedores, de manera que la suma
de los deudores, le corresponda una cifra exactamente igual a la suma del
registro de las cuentas afectadas por las operaciones financieras de un

ente contable.

Este principio constituye una de las bases fundamentales de aplicacion de
todo sistema contable. Tiene su principio en las siguientes ecuaciones:
Activo = Pasivo + Patrimonio
Debe = Haber

De conformidad con tales ecuaciones, a un valor registrado en el Debe de

una 0 Mmas cuentas, corresponde un movimiento y registro en una o mas

cuentas del haber de igual valor.
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» Principio de Reconocimiento de las Transacciones

Principio de contabilidad generalmente aceptado relativo a la exigencia de
que todas las transacciones deben ser reconocidas y registradas en el
momento en que ocurran, de conformidad con el sistema y métodos de

contabilidad adoptados.

El momento del reconocimiento y registro de una transaccion, se refiere al
instante en que una de las partes que intervienen en ella cumple con una
obligacion o ejercita un derecho de caracter financiero, aunque ello no
impligue necesariamente cumplir con un compromiso, recibir o
desembolsar dinero, consumir los recursos o liquidar las obligaciones. Al
cierre de cada periodo o ejercicio, se debe incluir todos los ingresos,
gastos y cambios aplicables a la composicion del patrimonio, sin que se
dejen en suspenso cuentas u operaciones financieras o sin contabilizarlas

dentro del ejercicio correspondiente.

e DOCUMENTOS FUENTE

Los comprobantes son la fuente u origen de los registros contables,
respaldan todas y cada una de las transacciones que se realizan.
Son muy importantes ya que proporcionan un mayor grado de

confiabilidad y validez a los registros contables. Se clasifican en:

= Documentos Negociables
Son aquellos que completan la actividad comercial, generalmente
se utilizan para cancelar una deuda, para garantizar una obligacion,
etc., estan sujetas a ciertas formalidades legales.

= Documentos No Negociables
Son aquellos que se requieren para la buena marcha de la

empresa, son de uso diario, constante y corriente, estan ligados a
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la vida misma del comercio, son indispensables para el control de

la empresa.

Normas para la elaboracion de los documentos comerciales.

Se debe tomar en cuenta, lo siguiente:

Claridad en la escritura. Los documentos se redactaran con
sencillez para permitir la facil lectura e interpretacion de los
términos y signos que en ella aparezcan. Debe contener la fecha,
el nombre de los participantes, detalle de las operaciones, firmas,
namero de cédula de identidad o del RUC de los responsables. No
se permiten errores, letras sobrepuestas, enmendaduras, ni
agregados confusos, los numeros deben ser perfectos para no dar
lugar a dudas.

Numeracion. Todo documento debe numerarse previamente, es
decir numeracion pre impresa.

Copias. Ademas del original que es para el cliente se debe agregar
una 0 mas copias, de acuerdo a las necesidades de la empresa,
para sefalar su destino y posterior archivo.

Escritura de cantidades. Las cantidades totales que se refieren al
valor de los articulos se deben escribir en nUmeros y letras.
Espacios en blanco. Los espacios en blando que quedan después
de la escritura de las cantidades, deben llenarse utilizando lineas
de tal manera que no se pueda agregar nada.

Rectificaciones. Cualquier error cometido, no se corrigen borrando,

se anula el documento y se procede a elaborar uno nuevo.

REGISTRO DE ADQUISICION

Interpretando a Luis Maria Barrera (2011: Internet), toda adquisicion

debe contabilizarse a su costo, que es el importe de efectivo y

equivalentes al efectivo pagados por ella, o bien el valor razonable, en el

momento del intercambio, de las contrapartidas entregadas por la
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adquirente a cambio del control sobre los activos netos de la otra

empresa.

Cuando la adquisicion implique mas de una transaccion de intercambio, el
costo de la adquisicion serd la suma de todos los costos de las
transacciones individuales. Cuando la adquisicion se ejecute en varias
etapas, es importante distinguir entre la fecha de adquisicion y las
diferentes fechas en las que tienen lugar los intercambios. Aunque la
contabilidad de la adquisicion comienza en la fecha de adquisicion, se
utilizara para realizar la misma toda la informacion, sobre los costos y
valores razonables, determinada en las fechas de cada una de las

transacciones de intercambio.

Los activos monetarios que se entregan, asi como los pasivos que se
contraen en la transaccion, se mediran segun sus valores razonables en
el momento del intercambio. Cuando se difiera el pago de la
contraprestacion, teniendo en cuenta cualquier tipo de prima o descuento,
que sea probable tener que afrontar en el momento del pago, y no

solamente el valor nominal de las partidas a pagar.

Al determinar el costo de adquisicion, los valores negociables emitidos por
el adquirente se medirdn segun el valor razonable, que es el valor de
mercado en el momento de la transaccion de intercambio, siempre que
las fluctuaciones excesivas o la estrechez del mercado no hagan, del
valor de mercado, un indicador poco fiable del valor de los titulos, caso en
el cual es preciso considerar los movimientos de la cotizacién en un
periodo razonable, antes y después del anuncio de las condiciones de la

adquisicion.

Ademas de la contraprestacion de adquisicion, el adquirente puede
incurrir en costos directos relacionados con esta transaccion como son los
de emision y registro de las acciones, honorarios profesionales pagados a
expertos legales, contables, evaluadores y otros para efectuar la

adquisicién. Los costos generales de tipo administrativo no estan
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relacionados con la transaccion y como tal no se incluyen en el costo de
adquisicién, sino que se reconocen como gastos del periodo en que se

incurren.

Es importante recalcar que, no solamente se debe controlar el dinero y lo
productos terminados que facilmente podrian salir de la empresa, es
necesario evitar robos internos o desperdicios de los diferentes materiales
porque la fuga de los mismos representan recursos econémicos que van

a afectar a la empresa.

Se debe registrar todas las transacciones que realiza la empresa, de lo

contrario, serd imposible saber si la empresa esta ganando o perdiendo.

Con frecuencia hay gastos pequefios sin recibo o factura; el no
registrarlos puede implica que no se recuerde a qué obedecen y que se
acumulen, alcanzando cifras importantes que pueden afectar a la

empresa.

e MATERIA PRIMA

Segun Mercedes Bravo y Carmita Ubidia (2009: 19 - 44), materia prima
es el material o materiales sobre los cuales se realiza la transformacion

para obtener el producto terminado; se clasifica en:

Materia Prima directa o Materiales Directos. Constituyen el primer
elemento del Costo de Produccion, son aquellos materiales que se
identifican plenamente con el producto, por lo tanto son facilmente

medibles y cuantificables.

“Materiales son los principales bienes que se usan en la produccién y que
se transforman en articulos terminados con la adicibn de mano de obra

directa y costos indirectos de fabricacion”
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“Materia prima son los materiales que seran sometidos a operaciones de
transformacion o manufactura para su cambio fisico y/o quimico, antes

gue puedan venderse como productos terminados”

Materia Prima Indirecta o Materiales Indirectos o Suministros y
Materiales. Forman parte del tercer elemento del Costo de Produccion
(Costos Indirectos de Fabricacion), son aquellos materiales que no se
pueden identificar plenamente con el producto, pero que son necesarios
para su elaboracion; no son facilmente medibles ni cuantificables, por lo
tanto requieren ser calculados de acuerdo a una base de distribucion
especifica, sera estudiada dentro del tercer elemento del costo de

produccion.
e Tratamiento De La Materia Prima

Para el control de la materia prima se debe observar el siguiente

procedimiento:

1. Establecer las necesidades de materias primas o de materiales y

suministros.
2. Compra o adquisicion de materias primas.
3. Inspeccién y recepcion de materias primas.
4. Almacenamiento de materias primas.
5. Salida de Bodega.
6. Valoracion de materias primas.

1. Establecer las necesidades de materias primas o de materiales y
suministros. Una vez que se han determinado las necesidades, el
bodeguero solicita la adquisicion de los materiales a través de la

solicitud de compra.
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2. Compra o adquisicion de materias primas. El departamento de
Compras adquiere los materiales y suministros solicitados tomando en
consideracion, la cantidad, calidad y especificaciones técnicas;
observando las disposiciones internas establecidas en la empresa, par

que la compra sea la mas adecuada y al menor costo posible.

3. Inspeccion y Recepcién de Materias Primas. El departamento o
persona encargada de recibir los materiales adquiridos los
desempaca, cuenta e inspecciona para tener la seguridad de que se
encuentran en perfectas condiciones y que cumplen con todas las
especificaciones del pedido, caso contrario se hara la devolucién al

proveedor para la reposicion correspondiente.

4. Almacén de Materia Prima. El almacenamiento de los materiales se
hara en un lugar adecuado con suficiente espacio fisico, condiciones

climatologicas y facilidades de identificacion para evitar su deterioro.

5. Salida de Materiales de la Bodega. El departamento de produccién
solicita a la bodega los materiales necesarios en el proceso productivo

para lo cual elabora la Nota de Requisicion de Materiales.

6. Valoracién y Control de Materia Prima. La valoracion de las salidas
de los materiales que se utilizan en el proceso productivo se realiza a

través de las tarjetas kardex.

Promedio Ponderado. En este método se determina el valor
promedio de los materiales que ingresan a la bodega, es de facil
aplicacién y permite mantener una valoracion adecuada del inventario

de materiales.
e Limites de Existencias.

Es de gran importancia el adecuado control de las existencias (materias
primas, materiales y suministro) para evitar el sobreabastecimiento que

produce la elevacién de los costos y el encarecimiento del producto; o el
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desabastecimiento que puede desencadenar en la paralizaciéon del

proceso productivo, ocasionando pérdidas para la empresa.
Este control comprende el establecimiento de tres niveles de existencias.

Existencia Maxima. Es la cantidad maxima de materia prima, materiales
0 suministros que se debe mantener en stock (de cada articulo) con el fin
de cubrir eventuales necesidades imprevistas. Se determina considerando
el consumo maximo de los materiales y el tiempo de reposicién o de

reemplazo.
El exceso de existencias ocasiona:
= Dinero sin movimiento
= Capital de trabajo sin retorno
= Costos y gastos de bodegaje
= Manipuleo, registro, control etc.
» Los materiales se pueden volver obsoletos, pierden actualidad
= Se corre el riesgo de prescripcion, vencimiento, caducidad.

» Por la naturaleza de los materiales, estos pueden cambiar:

solidificarse, licuarse, evaporarse, pierden calidad y se deterioran.

Existencia Minima. Es el nivel minimo de stock de materias primas o
materiales y suministros que debe permanecer en existencias para que el
proceso productivo no se interrumpa. La insuficiencia de materia prima

ocasiona:
» Interrupcioén del proceso productivo
= Pérdida de clientes

= Disminucién de las ventas
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= Disminucion de las utilidades
» Pérdida de la imagen de la empresa

Existencia Critica. Es el nivel mas bajo al que puede llegar el stock o
inventario en el caso que fallen los suministros normales de los
proveedores. Si se llega a ese nivel la empresa debe establecer
mecanismos extraordinarios 0 especiales de compras para atender
adecuadamente los requerimientos de la planta y no suspender las
actividades de produccion. La existencia critica ocasiona:

= Problemas
» Riesgo declarado
= Peligro

En consecuencia, es tan malo tener mas de lo necesario como no
disponer a tiempo de los materiales requeridos para la produccion
continua. Lo conveniente es el manejo técnico, exacto y objetivo de los
niveles de inventarios de materiales, accesorios, repuestos y otros

insumos de la produccién.

2.4.2.1. Marco Conceptual de la Variable Dependiente

e CONTABILIDAD GENERAL

Por lo general, las grandes organizaciones econdémicas comienzan en
pequefios locales que van creciendo gracias a la persistencia y a la vision
de quienes las manejan. Estas personas perciben una necesidad
insatisfecha en el mercado y se dan a la tarea de desarrollar una solucion

que, ademas les genere un beneficio para ellos.

Por lo que la contabilidad es una herramienta indispensable para la toma

de decisiones, la informacion que genera debe apegarse a coordinar las
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actividades econdmicas y administrativas, captar, medir, planear y

controlar las operaciones diarias, ademas debe ser oportuna y confiable.

Segun Mercedes Bravo y Carmita Ubidia (2009: 18), “Contabilidad es
un elemento del sistema de informaciéon de un ente, que proporciona
datos sobre su patrimonio y su evolucion, destinados a facilitar las
decisiones de sus administradores y de los terceros que interactian con

él en cuanto se refiere a su relacion actual o potencial con el mismo”.

“Contabilidad es el sistema de informacibn que permite identificar,
clasificar, registrar resumir, interpretar y analizar los hechos econémicos
en términos monetarios y de resultados para tomar buenas decisiones en

la empresa”.

Ante el ambiente de globalizacion e internacionalizacion que se vive
actualmente, contar con informacién oportuna facilita y mejor el proceso

de toma de decisiones.

La contabilidad es Unica en sus principios y multiple en sus aplicaciones.
En la actualidad se determinan campos especializados en esta area, de

acuerdo con el objetivo que cumplen en cada caso:

= Contabilidad Comercial

= Contabilidad de Costos

= Contabilidad Gubernamental
= Contabilidad Bancaria

= Contabilidad Agropecuaria. Etc.,

e CONTABILIDAD DE COSTOS

Segun Pedro Zapata (2007:6), la técnica contable, que se encarga de

registrar, resumir analizar e interpretar los resultados de los costos
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explicitos, esta para apoyar el desarrollo planificado en unos casos y la
sustentacion en otros, de los talleres que aun operan, de las fabricas que
se resisten a cerrar, de los comercios y servicios que siguen funcionando

y otros que podrian crearse.

La contabilidad de costos es un instrumento practico para:

= Evidenciar, frenar y controlar la corrupcion

= Promover el ahorro evitando el despilfarro,

= Crear espacios para desarrollar una cultura de calidad y

= Marcar el desempeiio del mercado en cualquier escenario y

condiciones.

Esto quiere decir que la contabilidad ayuda a la toma de decisiones y
también para controlar los gastos, los registros de la contabilidad de
costos sirven de guia para la fijacion del precio de productos y servicios
para lograr mayores utilidades, también se puede decir que muestra

cuando un producto ya no es rentable y debe eliminarse.

e SISTEMAS DE COSTEO

Segun Pedro Zapata (2007:55-60), un sistema de costos es un conjunto
de procedimientos y técnicas para calcular el costo de las distintas

actividades. Los sistemas de costos mas conocidos son:

1. Segun la forma de concentracion de los Costos.
= Costeo por Ordenes de Produccion
= Costeo por Procesos
2. Segun el método de costeo
= Costeo Historico
= Costeo Predeterminado
3. Costeo por Actividades (A. B. C.)
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1. Segun laforma de concentracion de los Costos.

e Costeo Por Ordenes de Produccion

Este sistema se utiliza en las industrias en las que la produccién es
interrumpida porque puede comenzar y terminar en cualquier momento o
fecha del periodo de costos; diversa porque se puede producir uno o
varios articulos similares, para lo cual se requiere de las respectivas
ordenes de produccion o de trabajo especificas, para cada lote o articulo

gue se fabrica.

Se establece este sistema cuando la produccion tiene un caracter
interrumpido, lotificado, diversificado, que responda a Oérdenes e
instrucciones concretas y especificas de producir uno ovarios articulos o
un conjunto similar de los mismos. Por consiguiente, para controlar cada
partida de articulos se requiere de la emision de una orden de produccion
en la que se acumule valores por los tres elementos del costo de
produccion. Por su parte el costo unitario de produccion se obtiene de
dividir el costo total de produccién entre el total de unidades producidas

de cada orden.

Es propio de empresas que producen sus articulos con base en el
ensamblaje de varias partes hasta obtener un producto final, en donde
los diferentes productos pueden ser identificados facilmente por unidades
o lotes individuales, como en las industrias tipograficas, de artes graficas
en general, calzado, muebles, construccion civil, talleres de mecanica,

sastrerias, siembras y cultivos, produccion de lacteos por lotes, etc.

= Costeo por Procesos
Este sistema tradicional tiene como particularidad que los costos de los

productos o de los servicios se determinan por periodos semanales,
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mensuales o anuales, durante los cuales la materia prima sufre

transformaciones continuas, para una produccion relativamente

homogénea en la cual no es posible rastrear los elementos del costo de

cada unidad terminada.

Este sistema se aplica en las empresas industriales cuya
produccion es continua, ininterrumpida o en serie y que se fabrica
productos en forma masiva y constante, como textiles, plasticos,
refinamiento de azucar, procesamiento del pan, pasteurizacion de

la leche, etc.

2. Segun el método de costeo

Primero se consume y luego se determinan el costo en virtud de los
insumos reales. Puede utilizarse tanto en costos por 6érdenes como

€N CcoStos por procesos.

Costeo Predeterminado

Los costos se calculan de acuerdo con consumos estimados. Dentro de

estos costos predeterminados podemos identificar los siguientes

sistemas:

Costeo estimado

Antes de iniciar la produccion, se debe hacer un prondstico de
los costos con base en datos e informacion de distintas
fuentes: del gobierno, de la competencia, de clientes actuales y
potenciales, de los proveedores y fundamentalmente de la
propia empresa.

Se usa en industrias como las de confecciones y construccion,
en las cuales se desea tener con anticipacion una idea
aproximada de lo que seran los costos, con miras a fijar

politicas de precios de venta. Esta basados en experiencias
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anteriores y en otros factores socioeconémicos muy dificiles de

predecir.

= Costeo estandar

Se basan en datos predeterminados calculados mediante
procedimientos cientificos, antes de que se realice la
produccion en  condiciones normales y  eficientes.
Posteriormente al final del periodo, los costos predeterminados
se confrontan con los reales para detectar las variaciones o
desviaciones convirtiéendose en los costos estandar.

El estdndar se refiere al costo unitario de una unidad de costeo
gue podria ser una unidad fisica, un lote u proceso o una

actividad.

3. Costeo por Actividades (A. B. C.)

Segun Pedro Zapata (2007:429), este sistema permite la asignacion y
distribucion de los Costos Indirectos de acuerdo a las actividades
realizadas, identificando el origen del costo de la actividad, no solo para
produccion sino también para la distribucion y venta, contribuyendo en a
toma de decisiones sobre lineas de productos, segmentos de mercado y

relaciones con los clientes.

La empresa reorganiza la gestion de sus costos, asociando estos a sus
actividades. El costo del producto o servicio se obtiene sumando los
costos de las actividades que intervienen en el proceso. Las actividades
son ahora el centro del sistema contable y no los productos.

El objetivo principal es entender el comportamiento de todos los costos
dentro de la organizacién, enlazando costos operacionales y de soporte a
la cadena de valor, en sus proceso de oferta de productos, servicios y
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atencion a mercados y clientes, con el fin de que la mas alta
administracion pueda identificar los factores que originan el consumo y el
manejo de éstos, en forma mas efectiva.

Para poder competir hoy en dia, las empresas requieren contar con
informacion sobre los costos y la rentabilidad de sus productos y
servicios, que les permita tomar decisiones estratégicas y en forma

oportuna.

e COSTOS

Segun Mercedes Bravo y Carmita Ubidia (2009: 1 - 14), los costos son
desembolsos que realiza la empresa para la fabricacion o elaboracién de
un producto o la prestacion de un servicio. El costo constituye una
inversion, es recuperable, trae consigo ganancia, es un concepto que

tiene vigencia en la empresa industrial.

El costo de los productos fabricados esta dado por los costos de

produccion en que fue necesario incurrir para su fabricacion.

El costo constituye la base para el costeo de productos, la evaluacion del
desempeiio y la toma de decisiones gerenciales. El costo se define como

el “valor” sacrificado para obtener bienes o servicios.

= Elementos del Costo

Materiales o Materia Prima. Constituyen todos los bienes, ya sea que se
encuentren en estado natural o hayan tenido algun tipo de transformacién

previa, requeridos para la produccién de un bien.

Mano de Obra. Se denomina a la fuerza creativa del hombre, de caracter
fisico o intelectual, requerida para transformar con la ayuda de maquinas,

equipos o tecnologia los materiales en productos terminados.
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La mano de obra se clasifica en mano de obra directa y mano de obra
indirecta es decir, si el trabajador obrero o empleado de fabrica, es
asignado a tareas mas o menos permanentes dentro de un centro de
costos, o0 de otra manera, en una relaciéon directa con la fabricacion de un
articulo de un proceso, se debe considerar el pago del salario como mano
de obra directa. En cambio, si el trabajador se le asigna funciones
generales como supervision, no vinculadas directamente con la
produccion, el pago del salario debe considerarse como mano de obra

indirecta.

Otros insumos, conocidos también como CIF (Costos Indirectos de
Fabricacién). Constituyen aquellos ingredientes materiales e
inmateriales complementarios que son indispensables para generar un
bien o un servicio, conforme fue concebido originalmente. Ejemplos:
combustibles para el horno, energia eléctrica para alumbrar los espacios y
para mover la amasadora, depreciaciones de maquinas y herramientas,

arriendo de local.

Los CIF se caracterizan por ser:

= Complementarios pero indispensables: los componentes indirectos
resultan fundamentales en el proceso de produccion, sin ellos no
se podria concluir adecuadamente un producto, un lote o parte de
éste.

*» De naturaleza diversa: estan constituidos por suministros que se
incorporan al producto y otros que sirven para mantenimiento y
limpieza, componentes tan variados que tratarlos, registrarlos,
controlarlos y asignarlos es complicado.

= Prorrateables: los CIF necesitan mecanismos idoneos de
distribucion, dada la naturaleza y variedad de sus componentes
requieren un control exigente y adecuado.

= Aproximados: generalmente no pueden valorar y cargar con

precisién a los productos en proceso debido, entre otras cosas, a
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gue una orden de trabajo puede iniciarse y terminar en cuestion de
horas o dias, en tanto que los cif reales se identifican a fin de mes,
por lo que conviene asignarlos mediante aproximaciones

razonables.

Rubros que componen los Costos Indirectos de Fabricacion

Los costos indirectos de fabricacion comprenden de materia prima

indirecta, mano de obra indirecta y la carga fabril.

Materia prima indirecta: son los materiales y suministro menores y
complementarios, de los que no se puede prescindir para la
fabricacion de un producto, como ejemplo tenemos fundas de

empaque.

Mano de obra indirecta: representa el costo de las remuneraciones
devengadas por los trabajadores que ejercen funciones de
planificacion, supervision y apoyo a las actividades productivas.

Carga fabril: comprende las depreciaciones de maquinaria, equipo,
edificios, y otros activos fijos utilizados en la produccién, servicios
basicos, seguros de personas Yy bienes de la fabrica,
mantenimiento de la maquinaria y otros activos fijos, otros
conceptos, que aparecen segun el tipo de empresa y naturaleza

del producto.

Clasificacién de los Costos

Segun Mercedes Bravo y Carmita Ubidia (2009: 14 - 18), los elementos

del costo se clasifican en:

Por la naturaleza de las operaciones de produccion

Costos por Ordenes de Produccion. Son aquellos utilizados por
las empresas de produccion interrumpida y diversa, que elaboran
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sus productos mediante érdenes de produccion o a pedido de los

clientes. Estos costos se subdividen:

= Ordenes especificas o lotes
= Clases de productos

* Montaje

= Costos por Procesos. Son aquellos utilizados por las empresas

de produccion masiva y continua de articulos similares y

homogéneos. Se subdividen:

= De transformacioén o conversion

= De transferencia

Por su identificacién con el producto

Costos Directos. Son aquellos que se identifican o cuantifican
en forma directa con el producto terminado; tales como materia

prima directa, mano de obra directa.

Costos Indirectos. Son aquellos que no se pueden identificar o
cuantificar facilmente con el producto terminado; tales como:
materiales indirectos mano de obra indirecta, energia,

depreciaciones, etc.

Por el método de calculo o por el origen del dato

Reales o Historicos. Son aquellos que se determinan después

de concluido el periodo de costos.
Predeterminados o Calculados. Son aquellos que se

determinan antes de iniciar el periodo de costos o durante el

transcurso del mismo.
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Costos Estimados. Son aquellos que se predeterminan de

manera informal, para cotizar precios de venta.

Costos Estandar. Son aquellos que se predeterminan en forma

cientifica, utilizando métodos modernos de ingenieria industrial.

Por el volumen de produccién

Costos Fijos. Son aquellos que se mantienen constantes
cualquiera que sea el volumen de produccion, tales como:

arriendos, seguros, depreciaciones en linea recta, etc.

Costos Variables. Son aquellos que varian proporcionalmente,
de acuerdo al volumen de produccién; tales como: materia

prima, mano de obra.

Costos Semifijos o semivariables o Costos Mixtos. Son
aguellos en los que intervienen una parte fija y otra variable,
tales como: el consumo de agua, utilizacion de servicios como

arriendo de equipos.

Por su inclusiéon en el inventario

Costeo Total o de Absorcion. Es aquel en el que intervienen
tanto los costos fijos como los variables, los mismos que son
absorbidos en su totalidad por la produccién. Se incluyen en los

inventarios.
Costeo Directo o Variable. Es aquel en el que interviene

exclusivamente el costo variable en la produccién. No se

incluyen en los inventarios de los costos fijos.
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Por el grado de control

= Costos Controlables. Aquellos que dependen de Ilos
ejecutores y por tanto pueden ser mejorados, corregidos o
direccionados a fin de buscar mejorar su aporte e incidencia de

uso. Ejemplo costo de energia eléctrica.

= Costos Incontrolables. Aquellos que no son manejador por los
responsables, puesto que su uso esta ya definido y dependen
de ciertas reglas invariables o su incidencia es de dificil

prediccién. Ejemplo: depreciaciones de fabrica.
2.5. HIPOTESIS

En la presente investigacion se pretende probar la siguiente hipétesis “el
registro de adquisicion de materia prima incide en los costos de
produccion del Restaurante Pollos D Campo en el segundo semestre del
ano 2010".

2.6. SENALAMIENTO DE LAS VARIABLES DE LA HIPOTESIS

Variable Dependiente: Costos de produccion

Variable Independiente: Registro de Adquisicion de Materia
Prima

Unidad de Observacion: Empresa Pollos D"Campo
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CAPITULO Il

METODOLOGIA

3.1. MODALIDAD BASICA DE LA INVESTIGACION
3.1.1 Investigacion de Campo

Segun Roberto Sampieri & Coautores (1998: Internet), este tipo de
investigacion es también conocida como investigacion in situ ya que se

realiza en el propio sitio donde se encuentra el objeto de estudio.

Ello permite el conocimiento mas a fondo del investigador, puede manejar
los datos con mas seguridad y podra soportarse en disefios exploratorios,
descriptivos y experimentales, creando una situacién de control en la cual

manipula sobre una 0 mas variables dependientes es decir los efectos.

El presente trabajo de investigacion estd enmarcado dentro de la
modalidad de campo, ya que el problema establecido se encuentra en el
punto mismo de los hechos, es decir en la empresa restaurante Pollos
D’Campo, ademas se ha tenido contacto directo con el propietario y el
area productiva permitiendo asi recolectar informacion por medio de
entrevistas directas que se realizaran a futuro a quienes intervienen de

manera directa en el problema latente en la empresa.

3.1.2 Investigacion Bibliografica - Documental

Segun Maurice Eyssautier de la Mora (2006: 169), la investigacion
bibliografica o documental es aquella que depende exclusivamente de
fuentes de datos secundarios, o sea, aquella informacion que existe en
documentos y en material de indole permanente y a la que se puede

acudir como fuente de referencia en cualquier momento y lugar sin alterar



su naturaleza o sentido para poder comprobar su autenticidad. Estos

datos publicos se encuentran en bibliotecas o en el internet.

Una vez planteado el problema se debe efectuar un estudio del material
bibliografico que ayude al area de interés para la investigacion; para tratar
aspectos teoéricos que apoyen el desarrollo de la investigacion, se
recurrird a fuentes de informacion secundaria como: libros, revistas,
documentos, entre otros los cuales proporcionaran la informacién

necesaria para tratar de una mejor manera el problema y asi solucionarlo.

3.2. NIVEL O TIPO DE INVESTIGACION
3.2.1 Investigacion Asociacion de Variables

Segun John Wiley (2010: Internet), en la investigacion nos encontramos
con frecuencia con datos o variables de tipo cualitativo, mediante las
cuales un grupo de individuos se clasifican en dos o mas categorias

mutuamente precisos.

Las proporciones son una forma habitual de expresar frecuencias cuando
la variable objeto de estudio tiene dos posibles respuestas, como

presentar o no un evento de interés (enfermedad, muerte, curacion, etc.

Cuando lo que se pretende es comparar dos 0 mas grupos de sujetos con
respecto a una variable categorica, los resultados se suelen presentar a
modo de tablas de doble entrada que reciben el nombre de tablas de
contingencia. Asi, la situacibn mas simple de comparacién entre dos
variables cualitativas es aquella en la que ambas tienen solo dos posibles

opciones de respuesta.

El nivel de esta investigacibn es de asociacion de variables ya que
permite predicciones sobre estructuras existentes, en el que se puede
establecer un andlisis de correccion y también la medicién de relacién

entre variables de los mismos sujetos en un contexto determinado.
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3.3. POBLACION Y MUESTRA
3.3.1 Poblacioén

Segun Ciro Martinez (1998: 701), es un conjunto de unidades o
elementos que presentan una caracteristica comun; también se le
considera como un conjunto de medidas. Si la caracteristica observada ha
sido medida, recibe el nombre de variable continua; si, por el contrario,
tan solo se hace el recuento se le denomina atributo o puede ser una

variable discreta.

En otras palabras, la poblacion es el conjunto de todos los sujetos en los

gue se desea estudiar un hecho o fenédmeno.

Dependiendo del numero de unidades o elementos de observacion, la

poblacién puede ser considerada como finita e infinita.

Poblacion infinita, conformada por un indeterminado numero de
unidades, tal es el numero de peces en un rio 0 el numero de granos de
arroz recolectados en una regién. EI comportamiento de una poblacién
demasiado grande, aun siendo finita, tiende a ser considerada como una

poblacion infinita al calcular el tamafio de la muestra.

La poblacién finita es aquella constituida por un determinado o limitado
namero de elementos o unidades y, en la mayoria de los casos,

considerado como relativamente pequefia.

La poblacién de la empresa Pollos D'’Campo es finita ya que esta
constituida por un determinado o limitado nimero de elementos; es decir,
constituyen todos y cada uno de los empleados quienes laboran en esta
entidad.

43



Tabla # 1 Poblacién de Estudio

SUJETOS DE ESTUDIO No. RELACION
PERSONAL
ADMINISTRATIVO 3 8%
PLANTA O PRODUCCION 11 30%
PERSONAL DE VENTAS 23 62%
TOTAL 37 100%
Fuente: Departamento de Contabilidad 2011

Elaborado Por: Silvia Lisintufia

3.3.2 Muestra

Segun Samuel S. Wilks (1962: Internet), en estadistica una muestra, es

un subconjunto de casos o individuos de una poblacion estadistica.

Las muestras se obtienen con la intencion de inferir propiedades de la
totalidad de la poblacién, para lo cual deben ser representativas de la

misma.

Para cumplir esta caracteristica la inclusion de sujetos en la muestra debe
seguir una técnica de muestreo. En tales casos, puede obtenerse una
informacion similar a la de un estudio exhaustivo con mayor rapidez y

menor coste.

Por otra parte, en ocasiones, el muestreo puede ser mas exacto que el
estudio de toda la poblacién porque el manejo de un menor niumero de
datos provoca también menos errores en su manipulacion. En cualquier
caso, el conjunto de individuos de la muestra son los sujetos realmente

estudiados.
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En la presente investigacion para el calculo de la muestra se tomara en
consideracion la siguiente formula, con un nivel de confianza del 95%,

error que se desea estimar el de £ 0. 5 %.

FORMULA POBLACION FINITA

n = Muestra -
z"Npg

(W —L)E*+z°pq

'n ]
N = Es el tamafio de la poblacion

E = Valor en proporcién a la poblacion (error en %)

p = Es la probabilidad de éxito de que ocurra un suceso (si se desconoce
p=0.5)

g = Es la probabilidad de que no ocurra un suceso (q=1-p)

NC = Nivel de Confianza (%)

NC % Z

95 1.65
z = Unidades estandar 99 2.33
Datos

- 1.65%(37)(0.5) (0.5
n="? T3 — D005 + 165°(0.5)(05)
N =37
n = 3268

E=+20.05
0=05 n=733
q=1-p
g=1-0.5
g=0.50

NC =95% =>z=1.65
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En conclusién, la muestra a considerarse es de 33 personas, el método
de muestreo a utilizarse es el probabilistico por conglomerado ya que se
basa en el principio de equi-probabilidad o procesos al azar. Parte del
criterio de que todos y cada uno de los elementos de la poblacion tienen

la misma probabilidad de formar parte de la muestra.

3.5. OPERACIONALIZACION DE VARIABLE

Segun Luis Silva (1997: Internet), el proceso que permite hacer el
transito que parte del concepto y desemboca en el recurso cuantitativo (o
cualitativo) con que se mide (o clasifica) dicho concepto se denomina
operacionalizacion de variables. El término previene de que se trata,
precisamente, de llevar la nocién desde el plano tedrico al operativo, y
concierne al acto de medicién del grado (o la forma) en que el concepto

se expresa es una unidad de andlisis especifica.
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3.4. 1 Operacionalizacion de la variable independiente

VARIABLE INDEPENDIENTE:

el registro de adquisicion de materia prima

CONCEPTUALIZACION

CATEGORIAS

INDICADORES

ITEMS BASICOS

TECNICAS E
INSTRUMENTOS DE
RECOLECCION DE

INFORMACION

Es registrar las
adquisiciones de materia
prima directa e indirecta,
gue va a ser consumida
de forma gradual, en la

fabricacion o distribucién

Materia Prima directa

Procesos de elaboracion.

¢ Existen procesos definidos para la elaboracién de

los productos?

Tratamiento de la materia

¢ Existen controles de cantidades en el tratamiento
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Elaborado Por: Silvia Lisintuia

Restaurante Pollos D’Campo

Encuesta dirigida al
prima de la materia prima? personal de la
empresa.
de los productos, con el c ) 01
fin de t . Adquisicion uestionario
iNae IENErcosIoS o ¢Al comprar materia prima, materiales e insumos
t Materia Prima
oportunos. - usted considera que se deben realizar registros?
indirecta
Existencias ¢ Existe control de inventarios fisicos de materia
prima, materiales e insumos?
Tabla # 2: Operacionalizacion de Variable Independiente
Fuente:



3.5.2 Operacionalizacién de la variable dependiente

VARIABLE DEPENDIENTE: costos de produccion

TECNICAS E INSTRUMENTOS
CONCEPTUALIZACION | CATEGORIAS INDICADORES ITEMS BASICOS DE ECOLECCION DE
INFORMACION

¢ Se utiliza algun comprobante Encuesta dirigida al personal de

Mecanismos de costeo ; ;
Costeo de interno para realizar los egresos de la empresa. Cuestionario 1

Los costos son produccion bodega?

desembolsos que realiza
la empresa para la

o Entrevista al personal
elaboracion de un

i . L, . . administrativo de la empresa.
producto. El manejo Asignacién de costos ¢ Coémo se asignan los costos?

inapropiado del mismo Cuestionario 2
da como resultado
informacién errénea; es

decir con datos mal
recopilados no se podra

q . : Encuesta dirigida al personal de
predeterminar, registrar,

acumular distribuir Registro de entrada ¢ Se utiliza algun documento interno la empresa. Cuestionario 1
controlar y analizar, el Métodos de salida de mercaderia | para realizar los egresos de bodega?
verdadero valor de los costeo
productos que la ¢Considera usted necesario la
S . Entrevista al personal
empresa transforma. utilizacion de métodos para obtener P
Control de los administrativo de la empresa.
costos de los productos?
elementos del costo. Cuestionario 2
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Tabla # 3: Operacionalizacion de Variable Dependiente
Fuente: Restaurante Pollos D’Campo

Flahnradn Pnr: Silvia | icintiifia



3.6. RECOLECION DE INFORMACION

Metodolégicamente para Luis Herrera E. y otros (2002: 174-178 y 183-185),
la construccion de la informacidon se opera en dos fases: plan para la

recoleccion de informacion y plan para el procesamiento de informacion.

El plan para la recoleccion de informacién contempla estrategias metodolégicas
requeridas por los objetivos e hipétesis de investigacion, de acuerdo con el
enfoque escogido, considerando algunos elementos, y es de suma importancia
porque por medio de la obtencidn de informacién sobre el problema encontrado
en Pollos D’Campo se podra determinar si el registro de adquisicion de materia

prima es lo que incide en los costos de produccion.

Teniendo en cuenta las matrices de operacionalizacion de las variables las

técnicas a ser utilizadas son la encuesta y la entrevista.

Una entrevista es un didlogo entablado entre dos o mas personas: el
entrevistador o entrevistadores que interrogan y el o los entrevistados que

contestan.

Mediante conversaciones que se realizara con el personal de administracion se

despejaran dudas y se obtendra mayor conocimiento de la empresa.

La encuesta es una técnica que al igual que la observacion esta destinada a

recopilar informacion.

El instrumento que se va a utilizar es el Cuestionario que es un conjunto de
preguntas, preparado cuidadosamente, sobre los hechos y aspectos que

interesan en una investigacién, para que sea contestado por la muestra.

3.7. PROCESAMIENTO Y ANALISIS

Se realizard en primer lugar un analisis preliminar de datos y de la informacion
obtenida para determinar la calidad de la misma es decir limpieza de

informacion defectuosa: contradictoria, incompleta, no pertinente, etc.
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A la informacién depurada se la ordenara y presentara en tablas de frecuencia

con cuadro representativo, lo que facilitara su posterior analisis.

Se tabulara los datos, es decir se resumen los datos en tablas estadisticas los
mismos que se expresan en columnas o hileras de acuerdo a una determinada

clasificacion.

3.7.1 Analisis e interpretacion de resultados

Analisis de Resultados

Grafico N° 3 Analisis e Interpretacion de Resultados
Fuente: Investigacion Documental
Elaborado Por: Silvia Lisintufia

La presente investigacion para la interpretacion de resultados utilizara un

grafico circular.

Los gréficos circulares denominados también gréficos de pastel o graficas del
100%, se utilizan para mostrar porcentajes y proporciones.
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Una vez recabados los datos de esta investigacion se los interpretara, con
apoyo del marco teorico, en el aspecto pertinente, para luego comprobar la

hipotesis con el chi cuadrado.
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CAPITULO IV
ANALISIS E INTERPRETACION DE RESULTADOS
4.1/ 4.2 Analisis e interpretacion de los resultados
Se detalla los resultados obtenidos de las encuestas y entrevistas, dirigida
al personal administrativo, de produccion, y de ventas de la empresa

Pollos D’Campo.

Pregunta 1: ¢Existe alguna persona responsable de Bodega?

Tabla No. 4
PERSONA RESPONSABLE DE BODEGA

Alternativa Resultado Porcentaje
Si 8 24%
No 25 76%
TOTAL 33 100 %
Fuente: Encuesta

Flahnradn Par- Silvia | icintiifa

Persona responsable de bodega

&

Mo
76%

Gréfico N° 4
Fuente: Tabla 4
Flaharadn Par- Silvia | icintnifia



Andlisis

De los 33 encuestados, los 8 que representan el 24% manifiestan que si
existe alguna persona responsable de bodega; en tanto que 25

encuestados que representa el 76% manifiesta que no la hay.

Interpretacion

La mayoria de encuestados manifiestan que no existe alguna persona
responsable de la bodega, este lugar es muy importante ya que aqui se
recepta, conserva y se distribuyen todos los materiales; es recomendable
determinar asignar a un responsable de bodega para evitar cualquier tipo
de manipulacion de datos o pérdidas de la materia prima materiales o

insumos, es decir, controlar de una manera efectiva el inventario.
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Pregunta 2: ¢Existe control de inventarios fisicos de materia prima,

materiales e insumos?

Tabla No. 5
SE REALIZA INVENTARIOS

Alternativa Resultado Porcentaje
Si 3 9%
No 30 91%
TOTAL 33 100 %
Fuente: Encuesta

Elaborado Por: Silvia Lisintufia

Se realiza Inventarios

Si
9%

91%

Gréafico N° 5
Fuente: Tabla 5
Lo Elaborado Por: Silvia Lisintufia
Analisis
De los 33 encuestados, los 3 que representan el 9% manifiestan que si se
realiza inventarios a la materia prima; en tanto que 30 encuestados que
representa el 91% manifiesta que no se realiza inventarios a la materia

prima.

Interpretacion

Por lo tanto, la mayoria de encuestados manifiestan que no se realiza
inventarios a la materia prima, este paso es de suma importancia ya que
permite verificar la existencia real de los materiales, se recomienda
realizar inventarios periédicos para tener un control oportuno y una

valoracion exacta.
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Pregunta 3: ¢Se utiliza algun documento interno para realizar los

egresos de bodega?

Tabla No. 6

DOCUMENTO INTERNO PARA EGRESOS

Alternativa Resultado Porcentaje
Si 6 18%
No 27 82%
TOTAL 33 100 %
Fuente: Encuesta
Elaborado Por: Silvia Lisintufia

Documento Interno para Egresos

- _Si

Gréafico N° 6
Fuente:
Elaborado Por:

Tabla 6
Silvia Lisintufia

Andlisis

De los 33 encuestados, los 6 que representan el 18% manifiestan que Si
se utiliza algun documento interno para realizar los egresos de bodega;
en tanto que 27encuestados que representa el 82% manifiesta que no se

utiliza ningiin documento interno para realizar los egresos de bodega.

Interpretacion

La mayoria de encuestados manifiestan que no se utiliza algin
documento interno para realizar los egresos de bodega, entonces no se
tendra conocimiento de la disponibilidad de los materiales por lo tanto no

se obtendra existencias reales.
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Pregunta 4: ¢Existen procesos definidos en la elaboracion de los

productos?
Tabla No. 7
PROCESOS DEFINIDOS EN LA ELABORACION DE
PRODUCTOS
Alternativa Resultado Porcentaje
Si 12 36%
No 21 64%
TOTAL 33 100 %
Fuente: Encuesta
Elaborado Por: Silvia Lisintuiia

Procesos definidos en la Elaboracion
de Productos

Mo Sin
64% 36% \i
Grafico N° 7

Fuente: Tabla 7
Elaborado Por: Silvia Lisintufia

Analisis
De 33 encuestados, 21 correspondiente al 64% manifiesta que no
existen procesos definidos en la elaboracion de los productos, mientras

gue 12 correspondiente al 36% manifiesta que si existen procesos para la
elaboracion de los productos.

Interpretacion

Por lo tanto, la mayoria de encuestados manifiestan que no existe
procesos definidos para la elaboracion de productos, es de vital
importancia contar con manuales de procesos para brindar productos de
optima la calidad y al mismo tiempo se pueda determinar las cantidades

de insumos y materiales requeridos en cada etapa del proceso.
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Pregunta 5: ¢Existen controles de cantidades en el tratamiento de la

materia prima a utilizarse?

Tabla No. 8

CONTROLES DE CANTIDADES DE LA MATERIA PRIMA

Alternativa Resultado Porcentaje
Si 3 9%
No 30 91%
TOTAL 33 100 %
Fuente: Encuesta
Elaborado Por: Silvia Lisintufia

Controles de cantidades de la materia
prima

Si
9%

- g

Grafico N° 8
Fuente:
Elaborado Por:

Tabla 8
Silvia Lisintufia

Andlisis

De los 33 encuestados, los 3 que representan el 9% manifiestan que si
existen controles de cantidades en el tratamiento de la materia prima a
utilizarse; en tanto que 30 encuestados que representa el 91% manifiesta
gue no existen controles de cantidades de materia prima a utilizarse en la

elaboracion de productos.

Interpretacion

Por lo tanto, la mayoria de encuestados manifiestan que no existen
controles de cantidades en el tratamiento de la materia prima a utilizarse,
entonces, se desperdicia dicha materia prima, lo cual representa mas
gasto que desemboca en un costo final del producto mas alto del que se
presupuesta. Ademas, no se puede establecer responsable de dichos
desperdicios.
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Pregunta 6: ¢A su criterio existen desperdicio de suministros y

materiales?

Tabla No. 9
DESPERDICIO DE SUMINISTROS Y MATERIALES

Alternativa Resultado Porcentaje
Si 33 100%
No 0 0%
TOTAL 33 100 %
Fuente: Encuesta
Elaborado Por: Silvia Lisintufia

Desperdicio de Suministros y
Materiales

Grafico N° 9
Fuente: Tabla 9
Elaborado Por: Silvia Lisintufia

Andlisis

De los 33 encuestados que es el 100% manifiestan que si existen

desperdicio de suministros y materiales.

Interpretacion

Por lo tanto, todos los encuestados manifiestan y estan conscientes de
que existe desperdicios tanto de suministros como de materiales. Pero al
no existir responsables en cada etapa del proceso dificiimente se puede

determinar los causales del desperdicio.
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Pregunta 7:

usted considera que se debe realizar registros?

Tabla No. 10

IMPORTANCIA DE REGISTRAR LAS COMPRAS

SAl comprar la materia prima, materiales e insumos

Alternativa Resultado Porcentaje
Si 28 85%
No 5 15%
TOTAL 33 100 %

Fuente:
Elaborado Por:

Encuesta
Silvia Lisintufia

Importancia de registrar las compras

Mo
15%

Grafico N° 10
Fuente:
Elaborado Por:

Tabla 10
Silvia Lisintufia

Andlisis

De los 33 encuestados los 28 que representan el 85% manifiestan que es
importante registrar las compras de materia prima, suministros y
materiales, y tan solo el 15% que representa 5 encuestados no lo

consideran importante.

Interpretacion

Por lo tanto, la mayoria de encuestados manifiestan que si es importante
registrar las compras de materia prima, ya que de esta manera se puede
mantener actualizado el inventario de la materia prima, con la
determinacion de minimos y maximos de cada suministro y materiales de
acuerdo a su rotacion.
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Pregunta 8: ¢Considera usted necesario la utilizacion de métodos

para saber los costos de los productos?

Tabla No. 11

UTILIZACION DE METODOS DE COSTEO

Alternativa Resultado Porcentaje
Si 33 100%
No 0 0%
TOTAL 33 100 %
Fuente: Encuesta
Elaborado Por:  Silvia Lisintufia

Utilizacion de métodos de costeo

Mo
0%

Gréafico N° 11
Fuente: Tabla 11
Elaborado Por: Silvia Lisintufia

Andlisis

De los 33 encuestados, la totalidad consideran que es muy necesaria la

utilizaciéon de métodos para saber los costos reales de los productos.

Interpretacion

Por lo tanto, la mayoria de encuestados consideran que es necesario la
utilizacion de métodos para establecer los costos de los productos, asi se
podria saber con exactitud cuanto le cuesta a la empresa cada uno de sus
productos. De esta manera, se tendria un aspecto mas, que se
consideraria al momento de fijar los precios de los mismos y no basarse
Unicamente en el precio del mercado como se lo viene haciendo en la

actualidad.
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ENTREVISTA DIRIGIDA AL PERSONAL ADMINISTRATIVO

Entrevista No. 1
Nombre: Rocio Carrillo
Cargo: Gerente
Fecha: 11 de junio 2011

1. ¢Se ha observado anteriormente la posibilidad de establecer un
sistema de costeo que ayuden en la obtenciéon de los costos de
produccion?

No porque esta empresa era netamente familiar, pero con el paso del
tiempo ha crecido y necesita saber lo que cuesta cada producto para
mejorar los ingresos y tomar decisiones apropiadas.

2. ¢La adquisicion de la materia primay de sus elementos se realizan
con comprobantes que den sustento legal?
No, porque la mayoria de los proveedores son informales

3. ¢Existe control de inventarios de materia prima, materiales e
insumos?

Si de la materia prima, pero de otras cosas e insumos, no.

4. ;Como se asignan los costos?

Por estimaciones.

5. ¢Con gque frecuencia el precio de venta es determinado en base al
mercado?

Casi siempre.

6. ¢Como influiria un sistema de costos en la empresa?
Tendria valores exactos de lo que me cuesta un producto y se podra

decidir si es mejor seguir produciendo o comprar el producto preparado.
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Entrevista No. 2

Nombre: Santiago Lopez
Cargo: Contador
Fecha: 8 junio del 2011

1. (Se ha observado anteriormente la posibilidad de establecer un
sistema de costeo que ayuden en la obtencion de los costos de
produccion?

No, pero si es necesario para la obtencion de los datos necesarios, en

consecuencia se tendria los costos y se tomaria decisiones correctas.

2. ¢La adquisicion de la materia primay de sus elementos se realizan
con comprobantes que den sustento legal?
No todo, las compras se realiza en forma inadecuada a los vendedores

informales.

3. ¢Existe control de inventarios de materia prima, materiales e
insumos?

Si se controla, pero no en su totalidad.

4. ;Como se asignan los costos?

Mediante estimaciones.

5. ¢Con gque frecuencia el precio de venta es determinado en base al
mercado?
Casi siempre son estimaciones ya que no se obtiene la informacion real

de costos.

6. ¢ Como influiria un sistema de costos en la empresa?
Ayudaria a obtener los costos reales de la empresa, y con eso se fijaria
precios de venta y se analizaria la rentabilidad.
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Entrevista No. 3

Nombre: Mayra Jaramillo

Cargo: Auxiliar de Contabilidad
Fecha: 12 junio 2011
Preguntas:

1. ¢Se ha observado anteriormente la posibilidad de establecer un
sistema de costeo que ayuden en la obtencién de los costos de
produccion?

No, pero en mi opinién es necesario que exista un sistema de costos.

2. ¢La adquisicion de la materia prima y de sus elementos se
realizan con comprobantes que den sustento legal?
No todo, puesto que algunas adquisiciones se realizan a personas

informales.

3. ¢(Existe control de inventarios de materia prima, materiales e
insumos?

Existe control de inventarios de materia prima, pero no totalmente.

4. ¢;Como se asignan los costos?

Son asignaciones mediante estimaciones.

5. ¢Con que frecuencia el precio de venta es determinado en base al
mercado?

Siempre para estar en las mismas condiciones.

6. ¢ Como influiria un sistema de costos en la empresa?
Seria algo bueno ya que nos permitiria obtener un costo real para tomar

decisiones.

63



Andlisis de la Entrevista

Andlisis de los entrevistados de la Primera pregunta

1. ¢Se ha observado anteriormente la posibilidad de establecer un
sistema de costeo que ayuden en la obtencién de los costos de

produccion?

Tabla No. 12
ESTABLECER UN SISTEMA DE COSTOS

CODIGOS | CATEGORIAS | FRECUENCIAS | %

1 Si 0 0%

2 No 3 100%

TOTAL 3 100%
Elaborado Por:  Sihia Lisntufa

Establecer un sistema de costos

No
0%

Gréfico N° 12
Fuente: Tabla 12
Elaborado Por: Silvia Lisintufia

Conclusion

No, se ha observado anteriormente la posibilidad de establecer un
sistema de costeo que ayuden en la obtencion de los costos de
produccion, pero es factible la realizacion ya que traeria beneficios para la
empresa, ya que se manejaria informacion real que permita la toma de

decisiones acertadas.

64



Andlisis de la Entrevista

Andlisis de los entrevistados de la Segunda pregunta

2. ¢La adquisicion de la materia primay de sus elementos se realizan

con comprobantes que den sustento legal?

Tabla No. 13

ADQUISICIONES CON COMPROBANTES QUE DEN SUSTENTO LEGAL

CODIGOS | CATEGORIAS FRECUENCIAS | %

1 Si 0 0%

2 No 3 100%

TOTAL 3 100%
Fuente: Entrevista

Elaborado Por: Silvia Lisintufia

Adquisiciones con comprobantes que
den sustento legal

Si
o

Mo

100% l:
Gréafico N° 13

Fuente: Tabla 13
Elaborado Por: Silvia Lisintufia

Conclusion

No se respalda con comprobantes que den sustento legal la adquisicion
de la materia prima y de sus elementos, porque las compras se realizan
informalmente, entonces no se registra un total de gastos. Esto arrojara
un ejercicio econémico no ajustado a la realidad y tendrd un impacto

incluso en el pago de impuestos.
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Andlisis de la Entrevista

Andlisis de los entrevistados de la Tercera pregunta

3. ¢Existe control de inventarios de materia prima, materiales e

insumos?

Tabla No. 14

CONTROL DE INVENTARIOS

CODIGOS | CATEGORIAS FRECUENCIAS | %

1 Si de materia prima 0 0%

2 No de otros insumos 3 100%

TOTAL 3 100%
Fuente: Entrevista

Elaborado Por: Silvia Lisintufia

Controlde inventarios

Si
o
No
100%
Grafico N° 14
Fuente: Tabla 14

Elaborado Por: Silvia Lisintufia

Conclusioén

Si existe control de inventarios de materia prima pero de materiales e
insumos no existe inventario, es decir, la empresa no tiene un correcto y

completo control de sus inventarios.
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Andlisis de la Entrevista

Andlisis de los entrevistados de la Cuarta pregunta

4. ¢;Como se asignan los costos?

Tabla No. 15

ASIGANACION DE LOS COSTOS

CODIGOS | CATEGORIAS FRECUENCIAS | %

1 Estimaciones 3 100%

2 Valores reales 0 0%

TOTAL 3 100%
Fuente: Entrevista

Elaborado Por: Silvia Lisintuiia

Asignacion de Costos Valores
reales

0%

Grafico N° 15
Fuente: Tabla 15
Elaborado Por: Silvia Lisintufia

Conclusioén

La asignacion de costos solamente se realiza por estimaciones,
basandose en la poca informaciébn que se logra obtener durante el

proceso de produccion.
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Andlisis de la Entrevista

Andlisis de los entrevistados de la Quinta pregunta

5. ¢Con qué frecuencia el precio de venta es determinado en base al

mercado?

Tabla No. 16

DETERMINACION DEL PRECIO

CODIGOS | CATEGORIAS FRECUENCIAS | %

1 Siempre 3 100%

2 Algunas veces 0 0%

TOTAL 3 100%
Fuente: Entrevista

Elaborado Por: Silvia Lisintufia

Determinacion del precio

Algunas
veces

056

Gréfico N° 16

Fuente: Tabla 16

Elaborado Por:  Silvia Lisintufia
Conclusion
La fijacion del precio de venta siempre esta determinada en base al
mercado. Esto limita mucho al momento de marginar la utilidad que la
empresa esta obteniendo realmente; asi como limita también en la toma
de decisiones porque simplemente no existe informacion real y completa
sobre la cual se puede ir trabajando en miras de ir optimizando y

mejorando los procesos.
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Analisis de los entrevistados de la Sexta pregunta

6. ¢, Como influiria un sistema de costos en la empresa?

Andlisis de la Entrevista

Tabla No. 17

SISTEMA DE COSTOS

CODIGOS | CATEGORIAS FRECUENCIAS | %

1 Si influye 3 100%
2 No influye 0 0%
TOTAL 3 100%

Fuente:

Elaborado Por:

Conclusion

Es necesaria, la implementacibn de un sistema de costos en el
Restaurante Pollos D’Campo, para poder mantener informacién real tanto
de los ingresos, salidas, desperdicios de materias primas e insumos, que
permitan determinar los costos reales en los que se incurre en la
produccion. A la vez que servird como herramienta al momento de tomar
decisiones en cuanto a la optimizacion de los recursos. En fin son
multiples los beneficios que se obtendrian con un sistema, por lo que

Gerencia debe mirar la relacion costo-beneficio que obtendria al realizar

Entrevista
Silvia Lisintufia

Sistema de Costos

No influye
0%

Gréfico N° 17

Fuente:
Flaborado Por:

esta inversion.
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4.3. Verificacion de la Hipotesis

Para la demostracién del presente trabajo investigativo es necesario
realizar la comprobacion, para esto se aplicara la prueba del Chi
cuadrado (X?), el cual nos permite determinar los valores observados y
esperados, admitiendo la comparacion global del grupo de frecuencias a
partir de la hipotesis que se quiere verificar, sobre el registro de
adquisicion de materia prima y su incidencia en el costo de produccion del

Restaurante Pollos D" Campo en el segundo semestre del afio 2010.

Para la comprobacion de la hipétesis se realiza una tabla de
comparacion de las dos variables, que nos permita la aplicacién de la
férmula del chi -cuadrado, para lo cual se calculara con los datos y
respuestas obtenidas segun encuestas realizadas a 33 personas entre
personal administrativo, de produccion y de ventas del restaurante Pollos

D”"Campo.
4.3.1 Combinacion de Frecuencias

Una vez seleccionada las preguntas de las encuestas aplicadas y al
existir concordancia entre cada una de las variables investigadas, se
procede a sumar la totalidad de las respuestas y realizar los pasos

necesarios para el célculo de la hipotesis.

Férmula para calcular el chi - cuadrado: X2 _ z (fo - fe)2
Simbologia: fe
Ha = Hipétesis alternativa

Ho = Hipadtesis nula

o« = Nivel de significacion

v = Grados de libertad

k = Numero de categorias

j = Numero de columnas (variables)

X? = Chi cuadrado

> = Sumatoria
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fo Frecuencias Observadas

fe Frecuencias esperadas

X? ¢ = chi - cuadrado calculado

PASOS PARA EL CALCULO DEL CHI-CUADRADO

1. Determinar (fe) y completar la tabla de contingencia.
2. Plantear las Hipétesis ( Ho — Ha)

3. Determinar el nivel de significacion (o)

4. Encontrar los grados de libertad (v )

5. Determinar X*> critico (tabla)

6. Calcular X?

7. Decision-Conclusion

1. Recoleccién de datos y calculos estadisticos

Tabla No. 18
FRECUENCIAS OBSERVADAS (fo)

CATEGORIAS |SUBTOTAL
PREGUNTAS
Sl NO
V.| ,Existe control de inventarios fisicos de
L , . 3 30 33
materia prima, materiales e insumos?
V.l SAl comprar la materia prima, materiales e
insumos usted considera que se debe realizar o8 5 33
registros?
V.D ¢,Se utiliza algun documento interno para
realizar los egresos de bodega? 6 27 33
V.D ¢ Considera usted necesario la utilizacion de
metodos para saber los costos de los 33 0 33
productos?
SUBTOTALES 70 62 132
Fuente: Encuesta

71 Elaborado Por:
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Tabla No. 19

FRECUENCIAS ESPERADAS (fe)

PREGUNTAS CATEGORIAS|SUBTOTAL
Sl NO
V.l | ¢ Existe control de inventarios fisicos
de materia prima, materiales e| 175 | 155 33
insumos?
V. [¢Al comprar la materia prima,
materiales e insumos usted considera| 17.5 | 15.5 33
gue se debe realizar registros?
V.D|¢Se utliza algun documento interno 175 | 155
para realizar los egresos de bodega? ' ' 33
V.D|¢Considera usted necesario la
utilizacion de métodos para saber los 33
costos de los productos? 175 | 155
SUBTOTALES 70 62 132
Fuente: Encuesta
Elaborado Por: Silvia Lisintufia
Tabla No.20

CALCULO DEL CHI - CUADRADO

fo fe fo-fe (fo-fe)? (fo-fe)?/fe
3 17.5 -14.5 210.25 12.014286
28 17.5 10.5 110.25 6.3
6 17.5 -11.5 132.25 7.5571429
33 17.5 15.5 240.25 13.728571
30 15.5 14.5 210.25 13.564516
5 15.5 -10.5 110.25 7.1129032
27 15.5 11.5 132.25 8.5322581
0 15.5 -15.5 240.25 15.5
132 132 X?=3 84.30967742
Fuente: Encuesta

Elaborado Por:
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4.3.2 Planteamiento de las hipétesis:

Ho: fo = fe.- el registro de adquisicion de materia prima no incide en los
costos de producciéon del Restaurante Pollos D° Campo en el segundo

semestre del afio 2010.

Ha: fo # fe.- el registro de adquisicion de materia prima si incide en los
costos de producciéon del Restaurante Pollos D° Campo en el segundo

semestre del aflo 2010.

3. Seleccidn del nivel de significacion: Se utilizara el nivel o« =0.05

4. Especificacion de las regiones de Aceptacion y Rechazo: Para decidir
sobre estas regiones, primero determinamos los grados de libertad conociendo
gue el cuadro esta formado por 4 filas y 2 columnas

v =(k-1) (j-1)

v = (4-1) (2-1)

v= 3x1 =3

4.3.3 Determinar X*> critico (tabla)

La representacion gréfica seria:

A =1-0.05
2= 0.95 Zona de
e Rechazo
Zona de Ho
Aceptacion
Ho
-|-,-—|—~ [0 0)
] ] ] | »
I I | v e
2 4 6 |8 84,30
7.815
Grafico N° 18:
73 Fuente: Tabla No. 20

Elaborado Por: Silvia Lisintufia




5. Calcular X?

De acuerdo a la tabla de contingencia 4 x 2 utilizaremos la formula:

X:_y (fo- fe)’

fe

X?c=84.30

4.3.3 Decision/ Conclusion:

Para tres grados de libertad y un nivel «c = 0.05, se obtiene en la tabla de chi -
cuadrado 7.815 y como el valor de chi - cuadrado calculado es de 84,30 se
encuentra fuera de la zona de aceptacion, entonces se rechaza la hipétesis nula
y se acepta la hipotesis alternativa. Se concluye que: “El registro de
adquisiciébn de materia prima si incide en los costos de produccion del

Restaurante Pollos D” Campo en el segundo semestre del afio 2010”
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5.1

CAPITULO V

CONCLUSIONES Y RECOMENDACIONES

CONCLUSIONES

En la presente investigacion se ha llegado a las siguientes conclusiones:

La empresa no dispone de un sistema de costos que le permita

conocer el valor unitario real de sus productos.

La empresa no tiene un correcto y completo control de sus inventarios,
es decir no existe registro de la entrega, recepcion y utilizacion de los
insumos y  materiales empleados para la elaboracion de los

productos.

No existe asignacion de funciones, por lo tanto no se puede definir

responsabilidades

No estan definidos los procesos de produccion, esto acarrea muchos
desperdicios de insumos y materiales y puede provocar confusiones

en el momento de elaborar dichos insumos.

La materia prima indirecta es adquirida con comprobantes que no
dan sustento legal, por lo que no es registrado dichos valores, esto

arroja un ejercicio econémico no ajustado a la realidad.

La fijacibn de precios se lo realiza tomando en consideracion

exclusivamente el precio del mercado, si tener la certeza de cuanto



5.2

cuesta producir, esto limita al momento de marginar la utilidad y

también el nivel de competitividad.

e Los productos que se elaboran son costeados mediante estimaciones

basadas en la experiencia adquirida a través de los afios.

RECOMENDACIONES

Consecutivamente a los acontecimientos indicados y con la finalidad de

dar solucion al problema de investigacion se recomienda:

e Implementar un sistema de costos por Ordenes de produccion, el
mismo que le permita obtener el costo real del producto y optimizar
sus recursos y, ademas se tendra informacion de manera oportuna y
confiable de modo que le permita a la gerencia tomar de decisiones

acertadas.

e Realizar inventarios fisicos para constatar la existencia de la materia

prima, materiales e insumos, para evitar posibles eventualidades.

e Asignar funciones, para que cada integrante de la empresa tenga
conocimiento de sus tareas y responsabilidades de esta manera
mejorar el proceso productivo.

e Definir las areas del departamento de produccion para asi tener una

idea global del proceso.
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CAPITULO VI

PROPUESTA

6.1 DATOS INFORMATIVOS

6.1.1 Titulo

Implementacion de un sistema de costeo por Ordenes de Produccion,
para determinar los costos de produccion en la empresa Pollos

D’Campo.

6.1.2 Institucion Ejecutora

Restaurante Pollos D’Campo.

6.1.3 Beneficiarios

* Clientes Internos y Externos de Pollos D’Campo.

* Laempresa Pollos D’Campo.

6.1.4 Ubicacion:

Provincia:  Tungurahua

Canton: Ambato

Parroquia: La Merced

Calles: 12 de Noviembre y Abdén Calderon.



6.1.5 Tiempo Estimado para la ejecucion

El tiempo estimado para la ejecucion de esta propuesta es desde el

periodo comprendido entre enero a julio 2011.

6.16 Equipo técnico responsable:

El equipo técnico de esta labor es:

* Investigador: Silvia Lisintuia

* Instructor de Investigacion: Dr. Kléver Palma

* Gerente: Ing. Rocio Carrillo
6.1.7 Costo

El costo de la propuesta es:

Tabla N° 21
COSTO DE LA PROPUESTA

DETALLE VALOR UNITARIO VALOR TOTAL
Suministros S 30.00 |$ 30.00
Alimentacidn S 90.00 | S 90.00
Transporte S 45.00 |S 45.00
Servicios Basicos S 81.00 | $ 81.00
Ordenador Personal S 750.00 |$ 750.00
Imprevistos S 99.68 | S 99.68
Total S 1,095.68
Fuente: Encuesta

Elaborado Por: Silvia Lisintufia
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6.2 ANTECEDENTES

La empresa Pollos D’Campo es una cadena de restaurantes que se
dedica principalmente a la venta de pollos asados al carbon, ofrece
productos alimenticios higiénicos y de calidad, dentro de un ambiente
calido, agradable y cordial para deleitar desde el paladar mas sencillo

hasta el mas exigente y sofisticado.

La informacién obtenida a través de la encuesta y entrevistas realizadas
al personal administrativo, produccion y ventas, permite determinar que la
empresa Pollos D’Campo no dispone de un sistema de costos ya que en
la actualidad se lo hace influenciados por la experiencia.

La empresa no tiene un correcto y completo control de sus inventarios, es
decir no existe registro de la entrega, recepcion y utilizaciéon de los
insumos y materiales empleados para la elaboracién de los productos,
asi como de sus productos terminados, lo que limita la toma de decisiones

repercutiendo en los resultados de la empresa.

No estd definido un proceso adecuado de control de costos lo que
acarrea muchos desperdicios de insumos y materiales y puede provocar

confusiones en el momento de elaborar dichos insumos.

Para lo cual se considera necesario implementar un sistema de costos
que permita determinar costos exactos y oportunos para facilitar la toma

de decisiones acertadas dentro de la empresa.

Cabe indicar que en la empresa Pollos D’Campo anteriormente no se ha
realizado ningun tipo de investigacion, por lo expuesto la presente
propuesta nos permite asegurar un enfoque de originalidad y sus
resultados permitirdn poner las bases para un futuro exitoso de la

empresa.
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6.3 JUSTIFICACION

La empresa se enfrenta constantemente a diferentes situaciones que
afectan directamente a los resultados periodicos y a la gestion de los
administradores en cuanto al eficiente control de los costos y los gastos
en que incurre la organizacion para realizar su actividad y que rige su
comportamiento, son de vital importancia para la toma de decisiones de
una manera rapida y eficaz, esto hace que en la actualidad la contabilidad
de costos tome gran relevancia frente a las necesidades de los usuarios

de la informacion.

Consciente de la utilidad que brinda la contabilidad de costos se ha
encaminado la presente propuesta al desarrollo de un sistema de costos
por érdenes de produccién que permita controlar y evaluar el uso de los
recursos para obtener un proceso ordenado y sistematico en la
produccion asi como un precio de venta competitivo que le permita

mantener e incrementar el mercado de consumidores.

Debido a que la empresa esta en constante crecimiento se ha
considerado la implementacion de este sistema, ya que su aplicacién
proporcionara una informacion precisa para la toma de decisiones,
obteniendo un costo real lo que permitirA ser mas competitiva, y

fortalecera su posicionamiento en el mercado.

Finalmente la presente propuesta es factible su realizacion, pues su
aplicacion sera posible, al existir disponibilidad de recursos humanos,
materiales, tecnoldgicos y sobre todo voluntad para cumplir por parte de

la administracion.
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6.4

6.4.1

6.4.2

OBJETIVOS

Objetivo General

Implementar el sistema de costos por Ordenes de Produccién en la

empresa Pollos D’Campo para obtener costos reales y oportunos.

Objetivos Especificos

Adaptar la documentacién y procedimientos actuales al sistema de
costeo por 6rdenes de produccion que se va a implementar para
hacer mas eficiente la labor de los empleados en la produccion y

obtencion del producto terminado.

Involucrar a todo el personal de la empresa para conseguir un

correcto y eficiente control de los costos.

Obtener informacion confiable que permita tomar decisiones

oportunas.

6.5ANALISIS DE FACTIBILIDAD

6.5.1 Tecnoldégica

Implementar el sistema de Costeo por ordenes de produccion sera

factible, puesto que se le hard mas eficiente el proceso de produccién al

aprovechar de mejor manera la capacidad instalada que dispone la

empresa, mejorara el proceso productivo y beneficiara a la empresa

ahorrando recursos Yy evitando desperdicios.

6.5.2 Organizacional

El sistema de costeo por 6rdenes de produccion permitira a la empresa

disminuir costos y mejorar sus ingresos.
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6.5.3 Econdmico — Financiero

La implementacion de este sistema sera posible ya que se cuenta con el
apoyo economico de la propietaria de esta empresa que ha manifestado
que tiene la necesidad de conocer lo que le cuesta producir sus

productos.

6.6 FUNDAMENTACION CIENTIFICA TECNICA

6.6.1 SISTEMA DE COSTOS POR ORDENES DE PRODUCCION

Segun Bernard J. Hargadon Jr. y Armando Mdunera Cardenas
(1985:20), sistemas de Costos por Ordenes de Produccién, en este
sistema la unidad de costeo es generalmente un grupo o lote de
productos iguales. La fabricacion de cada lote se emprende mediante una
orden de produccion, sélo es apto cuando los productos que se fabrican,
bien sean para el almacén o contrapedido, son identificables en todo
momento como pertenecientes a una orden de produccion especifica. Lo
gue hace que se trabaje por érdenes de produccion es el hecho de que el
reducido volumen de articulos producidos no justifica una produccion en
serie, en donde los equipos se pueden destinar a cumplir tan solo una
tarea especifica dentro de la cadena productiva.

6.6.2 ELEMENTOS DEL COSTO

Tomando como referencia a Mercedes Bravo Valdivieso, Carmita
Ubidia Tapia (2009:19-126), en su libro “Contabilidad de Costos”

manifiesta los elementos que conforman el costo de produccion son:

Materia Prima: constituyen el primer elemento de los costos de
produccion, agrupa todos aquellos elementos fisicos que es
imprescindible consumir durante el proceso de elaboracion de un articulo,
de sus accesorios y de su envase. Ello con la condicion de que tal

consumo quede reflelado en el volumen de elementos empleados
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mediante una relacion cierta y normalmente constante con el de la
produccion. Todos aquellos materiales que no cumplan esta condicion se

engloban dentro de los costos indirectos de fabricacion.

Compra de Materiales: debe contar con procedimientos que garanticen

un buen control interno.

Orden de Compra: debe contener numeracion consecutiva preimpresa,
donde se detallan los materiales solicitados al proveedor, se dan
instrucciones de despacho y se acostumbra a especificar los precios de

venta pactados en la negociacion, se preparan original y varias copias.

Informe de Recepcion: es un formato que prepara el almacenista dando
cuenta de los materiales recibidos, especificando la fecha, las cantidades,
el estado en que se encuentran los materiales, etc. Debe estar

prenumerado consecutivamente.

Uso de Materiales: para retirar materiales del almacén con destino a la
produccion, es necesario presentar al almacenista la llamada “Requisiciéon

de Materiales”.

Métodos para la valoracion de inventarios

La valoracion de salida de los materiales que se utilizan en el proceso

productivo se realiza a través de las tarjetas kardex.

Los métodos mas utilizados para fijar el costo de las mercancias de la
empresa son el promedio ponderado, UEPS y PEPS.

1. Método del Promedio Ponderado: Este método consiste en hallar el
costo promedio de cada uno de los articulos que hay en el inventario final
cuando las unidades son idénticas en apariencia, pero no en el precio de
adquisicién, por cuanto se han comprado en distintas épocas y a
diferentes precios. Para fijar el valor del costo de la mercancia por este
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método se toma el valor de la mercancia del inventario inicial y se le
suman las compras del periodo, después se divide por la cantidad de

unidades del inventario inicial mas las compradas en el periodo.
2. Método PEPS: Primero en entrar, primero en salir.

3. Método UEPS: Ultimos en entrar primeros en salir.

Mano de Obra: hay dos documentos fuente para la mano de obra en un
sistema de costeo por ORDENES de produccion: "Una tarjeta Individual de

Asistencia y una Boleta de Trabajo.

Mano de Obra Directa: es el esfuerzo fisico o mental que realizan los
trabajadores que intervienen directamente en la fabricacion del producto y

es facilmente medible y cuantificable.

Mano de Obra Indirecta: forma parte de los Costos Indirectos de
Fabricacion, es el esfuerzo fisico o mental que realizan los trabajadores que
no intervienen directamente en la fabricacion del producto, pero que sirven
de apoyo indispensable en el proceso productivo. También se considera
como Mano de Obra Indirecta el costo de trabajo indirecto realizado por los
trabajadores de planta (mantenimiento, reparacion de maquinas), el tiempo
ocioso de los trabajadores de planta (reuniones, permisos) y los recargos

por horas suplementarias y extraordinarias de la mano de obra directa.

Control de la Mano de Obra

Este control se efectuara a través de:

Tarjeta Individual de Asistencia: se controla la asistencia diaria de los
trabajadores, mediante el registro de las entradas y salidas, esta
informacion permite computar el nimero de horas trabajadas en la

jornada normal y extraordinaria de trabajo.
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Tarjeta de Tiempo o Boleta de Trabajo: aqui se controla el nimero de
horas trabajadas, la hora de inicio y de terminacion de la tara asignada a
cada trabajador, se sefiala la naturaleza del trabajo, el valor por hora y el
valor total correspondiente. Permite determinar el tiempo que el
trabajador ha dedicado a actividades ajenas al proceso productivo, el

mismo que se considera como mano de obra indirecta.

Planilla o Rol de Pagos: se elaboran con base en las tarjetas reloj. Es el

resumen de los ingresos.

Costos Indirectos De Fabricacion: se caracteriza por cuanto el conjunto
de costos no se identifica plenamente con el producto, no son facilmente
medibles ni cuantificables, por lo que requieren ser calculados de acuerdo

con una base de distribucion especifica.

Los Costos Indirectos de Fabricacion incluyen:

1. Materia Prima Indirecta o Materiales y Suministros Indirectos:
son aquellos materiales que no se pueden identificar plenamente
con el producto terminado, pero que son necesarios para Su

elaboracion.

2. Mano de Obra Indirecta: es el esfuerzo fisico o mental que
realizan los trabajadores que no intervienen directamente en la
fabricacion del producto, pero sirven de apoyo indispensable en el

proceso productivo.

3. Otros Costos Indirectos: son las erogaciones que se realizan por
concepto de servicios correspondientes a la planta, tales como:
seguros, arriendos, teléfonos, agua, luz, etc., también forman parte
de este grupo las depreciaciones de los activos fijos de plantay las

amortizaciones de los gastos de instalacion de la planta.
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Los Costos indirectos de fabricacion en base a su comportamiento

en la produccion pueden ser:

Los Costos Indirectos De Fabricacion Variables cambian en proporcion
directa al nivel de produccién, cuando mayor sea el total de unidades
producidas, mayor sera el total de costos indirectos de fabricacion
variables. La mano de obra indirecta, materiales indirectos y la
depreciacion acelerada son ejemplos de costos variables.

Los Costos Indirectos De Fabricaciébn Fijos permanecen constantes
durante un periodo relevante, independientemente de los cambios en los
niveles de produccién dentro de ese periodo. La depreciacion lineal y el
arrendamiento del edificio de fabrica son ejemplo de costos indirectos de
fabricacion fijos.

Los Costos Indirectos De Fabricacion Mixtos no son totalmente fijos ni
totalmente variables en su naturaleza. Estos deben separarse de
componentes fijos y variables para propadsitos de planeacién y control. Los
arrendamientos de camionetas para la fabrica y el servicio telefénico de
fabrica y los salarios de los supervisores y de los inspectores de fabrica

son ejemplos de costos indirectos de fabricacion mixtos.

Distribucion de los Costos Indirectos de Fabricacién: las cuotas de
los costos indirectos de fabricacion se determinan tomando en cuenta la

base de distribucién que mas convenga a las necesidades de la empresa.

Bases de distribucion de los Costos Indirectos de Fabricacion

Las bases de distribuciéon mas conocidas son:

1. Base Unidades Producidas (Cuota Reparto = CR)

CR CostosIndirectosdeFabricacion
NuUmerodeUnidades Pr oducidas

2. Base Costos de la Materia Prima Directa
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CR — CostosIndirectosdeFabricacién
Materia PrimaDirecta

3. Base Costos de la Mano de Obra Directa

CR — CostosIndirectosdeFabricacién
ManodeObraDirecta

4. Base Costo Primo

CR — CostosIndirectosdeFabricacion
MPD+MOD

5. Base Horas Hombre

CR — CostosIndirectosdeFabricacion
NUmerodeHoras—Hombre

6. Base Horas Maquina

CR — CostosIndirectosdeFabricacion
NdmerodeHoras—Maquina

6.6.3 ORDEN DE PRODUCCION

Es un formulario mediante el cual el Jefe de Produccién ordena la
fabricacion de un determinado articulo o lote de articulos similares. Se
emplea cuando el cliente hace la solicitud de productos y permanece
activa durante todo el proceso de produccién hasta que se terminen y se

transfieran al almacén los productos terminados.

6.6.4 HOJA DE COSTOS

Es un formulario en el que se acumulan los valores de los tres elementos
del costo de produccién (MPD, MOD y CIF) aplicados para cada orden de
produccion, de esta manera se determina el costo total de la orden de
produccion el mismo que se divide par el nimero de unidades producidas

y se obtiene el costo unitario de cada articulo.

El valor correspondiente a la materia prima directa se obtiene de las

ordenes o notas de requisicibn de materiales utilizados en el proceso
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productivo; el valor de la mano de obra directa se obtiene del resumen de
las tarjetas tiempo del personal de planta asignado a la orden de
produccion especifica; los costos indirectos de fabricacion se asignan al
finalizar la orden de produccion o de trabajo.

Una hoja de costos de trabajo es un documento basico en el costeo de
las 6rdenes de trabajo, el cual acumula los costos para cada trabajo. En
un sistema de contabilidad por 6rdenes de trabajo, los costos se
acumulan para cada lote en particular de ahi que las HOJA de costos de
trabajo indican los materiales directos y la mano de obra directa en que
se haya ocurrido para la realizacion de un trabajo especifico, asi como la
cantidad de costos indirectos que se hayan aplicado.

Lo expuesto por los autores antes mencionados, servira de soporte para
el desarrollo de la presente propuesta, ya que Pollos D’Campo es una
empresa de caracter familiar que producen bajo pedido en lotes donde el
sistema por oOrdenes de produccion sera de gran ayuda para el
establecimiento de sus costos de produccion, y servira a la administracion
para evaluar el desempefio de las actividades, y poder tomar decisiones
acertadas.

6.7 METODOLOGIA

6.7.1 Modelo Operativo

La necesidad de ser eficientes y competitivos hace que la empresa Pollos
D’Campo implemente un sistema de costos para que ayude a optimizar
tanto en la utilizacibn de maquinas, equipos, herramientas, espacios
fisicos, recursos humanos y también el aprovisionamiento de materiales e
insumos para la produccion, de esta manera tener un mejor control de

todo el proceso productivo y estar en constante mejora.
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En la implementacién de un sistema de costos por 6rdenes de produccion

en la empresa Pollos D’Campo se procedera de la siguiente manera:
Primera Fase

e Diagnéstico Preliminar
e Analisis de los procesos.

¢ Identificacion de los productos terminados que la empresa oferta.

Segundo Fase

e Procesos de Implementacién de las Ordenes de Produccion.
e Elaboracion e implementaciéon de los documentos de control.

e Obtencion del costo unitario.

Tercera Fase

e FEvaluacion

6.7.1.1 Primera Fase

6.7.1.1.1 Diagnostico Preliminar

En base a las observaciones y entrevistas realizadas en Pollos D’Campo
se puede manifestar que la empresa lleva sus costos empiricamente sus
adquisiciones especialmente de materia prima no son respaldados con
comprobantes que den sustento legal ya que son adquiridos a personas
informales, ademas no existe un correcto control de sus inventarios es
decir no existen tarjetas kardex, la asignacién de los costos se lo realiza
por estimaciones basandose en la poca informacion que se logra obtener
durante el proceso de produccion, pero como la empresa ha crecido
favorablemente es imprescindible contar con un sistema de costos para
que facilite el control de los elementos del costos para que su produccion

se lo realice con efectividad.
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6.7.1.1.2 Analisis de los procesos

La empresa Pollos D’Campo durante su produccion tiene los siguientes

procesos:

e Control de las materias primas, se verifica la cantidad y el peso

adecuado de acuerdo a la factura que el proveedor trae.

e Almacenamiento, recibidas las materias primas, son colocadas en

los distintos lugares para su almacenamiento y conservacion.

e Recepciéon de Pedidos, los pedidos de los clientes son

receptados en la mafiana de acuerdo a sus necesidades.

e Produccién, El personal de planta prepara la produccion segun los

distintos pedidos.

e Transporte, finalmente traslado del producto se lo realiza en un

vehiculo de la empresa a los distintos clientes.

6.7.1.1.2 Identificacién de los productos terminados que la empresa

oferta.
Pollos D’Campo oferta carne de pollo con alifio y pollo asado al carbén, la
empresa utiliza su produccion tanto para el consumo interno (pollo asado

para el consumidor final) como para los clientes externos.

A continuacion el detalle de los productos que se ofertan:
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Figura No.1
PRESENTACION DE PRODUCTOS

Tabla N° 22

PRODUCTOS TERMINADOS

CONSUMO INTERNO
POLLO ASADO
Incluye:

Papas cocinadas

CLIENTES EXTERNOS
POLLO CRUDO ALINADO,

Incluye:
Papas crudas lavadas

Papas fritas
Salsa de queso

Papas picadas
Salsa de queso

Elaborado Por: Silvia Lisintufia

Cabe recalcar que los clientes de pollos crudos alifiados son familiares
gue tienen locales que se dedica a la venta de pollo asado y ademas
tienen el mismo nombre comercial, y su precio de venta se lo establece
sumando un 5% al valor que se adquiere el pollo a los distintos
proveedores, sin tomar en cuenta el valor de los insumos que se utiliza en

la elaboracion del alifio.
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6.7.1.2 Segunda Fase

6.7.1.2.1 Procesos de Implementacion del Sistema de Ordenes de

Produccion.

Como proceso de implementacion del Sistema de Ordenes De Produccion

en la empresa Pollos D. Campo, se han establecido los siguientes pasos:

6.7.1.2.2 Elaboracion e implementacion de los documentos de

control

Compra de materiales: El bodeguero elabora la solicitud para la
adquisicion de la materia prima, insumos y materiales a través de una
Solicitud de Compra, que se realiza diariamente en vista de que la
materia prima, como los pollos, queso, aliio que se utiliza en esta

empresa es perecible.

Ademas permite evaluar si se estan solicitando con mucha frecuencia, en
tal caso solo se justificara por haber ingresado materias primas en mal
estado como son las papas, para lo cual el bodeguero debe incluir en la
solicitud la observacion para de manera inmediata tomar las medidas

correctivas. (Devolucién o cambio de ese producto).

Su formato y manera de llevarlo:
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Formato No.1
SOLICITUD DE COMPRA (INTERNO)

POLLOS D'CAMPO

SOLICITUD DE COMPRA No. 1

Empleado que hace el pedido Bermeo Milton

Fecha de pedido 01/06/2011 Fecha de entrega 03/06/2011
Descripcion Cddigo Existencias Cantidad solicitada
Papas qq. Unica 5 20
Papas qq. Semi 5 20

OBSERVACION:

f) Bodeguero

Elaborado Por: Silvia Lisintufia

Contabilidad realiza el pedido a los distintos proveedores con una orden
de compra, considerando la observacion de haberla; tomando en cuenta
forma de pago, peso, precio y debe constar la condicion de compra que

se le hizo al proveedor.

El siguiente es el formato a utilizar.
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Formato No 2

ORDEN DE COMPRA

POLLOS D'CAMPO
tW ORDEN DE COMPRA No 1
Proveedor Sr. Hermes Fecha de pedido 01/06/2011
Anrrango
Términos de entrega Fecha de entrega 03/06/2011
Minimo 1 qq sera procesados en el Condiciones de pago Crédito 8 dias
momento de ingreso
Entrega comprobante Si
Cantidad Cédigo Descripcion Precio Unitario
20 Unica Papas 16
20 Semi Papas 15
f) Contadora  f) Proveedor f) Bodeguero

Elaborado Por: Silvia Lisintufia

El bodeguero recibe lo solicitado, verifica que este acorde a las
especificaciones del pedido que esta detallado en la orden de compra, y
sobre todo que se encuentre en optimas condiciones, se adjuntara a la
orden de compra la factura que el proveedor entregaran de manera
obligatoria, si el proveedor es informal se le realizar4 la respectiva
liquidacion de compra en el departamento de contabilidad para proceder

a su contabilizacion, el asiento sera:

REGISTRO CONTABLE

X
Inventario de Materia Prima $ 620,00
Proveedores $ 613,80
Retencion fuente por Pagar $ 6,20

P/r Compra de Papas segun orden de compra 001

El almacenamiento de los materiales se lo hara en lugares apropiados
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cuidando siempre su conservacion, ya que la mayoria de estos son de
alto riesgo de contaminacion y perecimiento. Es importante recalcar que

el bodeguero es el responsable de realizar esta actividad.

El proceso productivo empieza en el momento en que los clientes realizan
el pedido para sus distintos establecimientos, (una orden de produccion
por pedido), para lo cual se presenta a continuacion el formato de una
orden de trabajo.

Figura No.2
PROCESO PRODUCTIVO

Formato No. 3

ORDEN DE PRODUCCION

POLLOS D'CAMPO

ORDEN DE PRODUCCION No. 2

Fecha de

Cliente Local 2 Pedido 03/06/2011
Fecha de

Articulo Pollos Entrega 03/06/2011

Cantidad 25

Elaborado Por: Silvia Lisintuiia
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La Orden de trabajo es enviada a produccion para que soliciten los
respectivos insumos a bodega para el cumplimiento de sus actividades,
para lo cual se deberan elaborar una nota de requisicion de materiales,
este documento se elabora por triplicado, este sera el Unico documento
permitido para la entrega de materiales por parte del bodeguero, una
copia se dejara como respaldo del bodeguero y la otra es enviada a los

locales para su constatacion y la otra a contabilidad para su registro.

Cabe indicar que las notas de requisicibn después de llegar al
departamento de contabilidad, deberan ser separadas en entrega de
materiales directos y materiales indirectos, las cuales se procederan a
sumar y el total de materiales directos se colocara en la hoja de costos

por érdenes en la seccidn correspondiente a materia prima directa.
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Formato No. 4
REQUISICION DE MATERIALES

POLLOS D CAMPO
REQUISICION DE MATERIALES No. 1
Fecha VIERNES 3-6-11]
CLIENTE Local 1
Orden Producida No. 1 Cantidad 250.00
Producto Pollos
Cantidad Cédigo Descripcion Valor Unitario Valor Total
250 UNIDADES POLLOS 2.76 1,190.00
5 quintales Papas 14.40 72.00
750 unidades Salsas Q 0.08 62.13
30 libras arroz 0.35 10.50
1 bidon aceite 33.50 33.50
1 porcion aji 7.10 7.10
porcion ajo 0.50 -
1 atado blanca 0.90 0.90
unidad cloro 2.56 -
1 libras colorada 0.60 0.60
2 paquete (50) cucharas desech 0.91 1.82
2 paquete (50) cuchillos desecha 1.12 2.24
galén desengrasante 6.50 -
unidad desinfectante 3.60 -
2 libras detergente 0.80 1.60
unidad estropajo vileda 0.80 -
1 paquete (10) funda basu gr 1.79 1.79
paquete (10) funda basu pq 0.61 -
1 rollo fundas 1 293 2.93
alar fundas 1 1.17 -
rollo fundas 1/2 2.93 -
3 alar fundas 1/2 0.65 1.95
rollo fundas 1/4 2.93 -
7 alar fundas 1/4 0.30 2.10
paquete (50) fundas cola 0.28 -
unidad guantes cuero 2.50 -
porcion hiervas 0.20 -
galén jabon de manos 6.25 -
galéon lava ceramicas 8.15 -
5 libras lenteja 0.62 3.10
1 paquete (50) magui 5.50 5.50
paquete palillos 0.35 -
rollo papel hig grand 2.35 -
2 porcién pepinos 0.20 0.40
2 porcién pimientos 0.15 0.30
4 paquete (25) platos desechables 1.16 4.64
800 unidad sachet mayonesa 0.02 16.00
200 unidad sachets aji 0.01 2.00
800 unidad sachets salsa t 0.01 8.00
1 kilo sal 0.48 0.48
2 galén salsa tomate 2.15 4.30
12 paquete (100) servilletas 0.39 4.68
2 paquete (50) tenedores 1.00 2.00
4 libras tomate 0.60 240
galéon vinagre 2.40 -
Total 1,444.96
RESUMEN
Materia Prima directa 1,324.13
Suministros aseo y limpieza 3.39
Suministros de consumo 64.78
Suministros de Envase y Embalaje 52.66
Total 1,444.96
f) Elaborado f) Recibe

Elaborado Por: Silvia Lisintufia

En las requisiciones que son enviadas a los locales no es necesario

incluir el valor ya que este formulario es para constatar que las
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cantidades de los productos sean correctas. Entregados los materiales, el
bodeguero procede a dar salida en el kardex a los materiales
despachados, al tiempo que costea las requisiciones, al finalizar el dia
envia a contabilidad las requisiciones para su respectivo procedimiento.

Contabilidad separa las requisiciones por nimero de orden de produccion.
Totaliza los materiales directos e indirectos registra en las HOJA de

costos.

El registro de materia prima directa en la hoja de costos y demas libros
contables es esencial, por lo tanto debe ser completo y oportuno esto

compete al contador se realizara su contabilizaciéon de la siguiente

manera.

X
Productos en proceso $ 1,444.96
Inventario Materia Prima Directa $ 1,324.13
CIF Suministros de Aseo y Limpieza $ 3.39
CIF de Consumo $ 64.78
CIF Suministros Envases y Embalajes $ 52.66

P/r orden de requisicion #001

La asignacion de la Materia Prima Directa viene dado por la sumatoria
de las notas de requisicion realizadas menos las devoluciones en caso de
haber existido, por conceptos de entrega de materiales directos, estos
valores seran trasladados a la hoja de costos en su correspondientes

casillero. Aqui un ejemplo de kardex y su movimiento:
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Formato No 5
TARJETA KARDEX

POLLOS D'CAMPO
KARDEX
Producto PAPAS Méaxima 70
Método PROMEDIO PONDERADO Minima 10
Unidad de Medida Quintal
INGRESOS EGRESOS SALDOS
FECHA DESCRIPCION
CANT V/UNIT VITOT CANT V/UNIT VITOT CANT V/IUNIT V/TOT

3/6/11|Saldo Inicial 10,00 10,00 100,00 - 10,00 10,00 100,00
3/6/11|Compra (Sr. Hermes Anrrango) 20,00 16,00 320,00 30,00 14,00 420,00
3/6/11{Compra (Sr. Marcelo Pazmifio) 20,00 15,00 300,00 50,00 14,40 720,00
3/6/11|Requisicién No. 1 5,00 14,40 72,00 45,00 14,40 648,00
3/6/11|Requisicién No. 2 0,50 14,40 7,20 44,50 14,40 640,80
3/6/11|Requisicién No. 3 1,00 14,40 14,40 43,50 14,40 626,40
3/6/11|Requisicién No. 4 0,50 14,40 7,20 43,00 14,40 619,20
3/6/11|Requisicion No. 5 1,50 14,40 21,60 41,50 14,40 597,60
4/6/11|Requisicién No. 6 6,00 14,40 86,40 35,50 14,40 511,20
4/6/11|Requisicién No. 7 1,00 14,40 14,40 34,50 14,40 496,80
4/6/11|Requisicién No. 8 2,00 14,40 28,80 32,50 14,40 468,00
4/6/11|Requisicion No. 9 0,50 14,40 7,20 32,00 14,40 460,80
4/6/11|Requisicién No. 10 1,50 14,40 21,60 30,50 14,40 439,20
5/6/11|Requisicién No. 11 5,00 14,40 72,00 25,50 14,40 367,20
5/6/11|Requisicién No. 12 1,00 14,40 14,40 24,50 14,40 352,80
5/6/11|Requisicién No. 13 1,50 14,40 21,60 23,00 14,40 331,20
5/6/11|Requisicion No. 14 0,50 14,40 7,20 22,50 14,40 324,00
5/6/11|Requisicién No. 15 1,00 14,40 14,40 21,50 14,40 309,60
6/6/11|Requisicién No. 16 3,00 14,40 43,20 18,50 14,40 266,40
6/6/11|Requisicién No. 17 0,50 14,40 7,20 18,00 14,40 259,20
6/6/11|Requisicion No. 18 0,50 14,40 7,20 17,50 14,40 252,00
6/6/11{Compra (Sr. Marcelo Pazmifio) 10,00 13,50 135,00 27,50 14,07 387,00
6/6/11|Requisicién No. 19 0,50 14,07 7,04 27,00 14,07 379,96
6/6/11|Requisicién No. 20 0,50 14,07 7,04 26,50 14,07 372,93
7/6/11|Requisicién No. 21 3,50 14,07 49,25 23,00 14,07 323,67
7/6/11|Requisicion No. 22 1,00 14,07 14,07 22,00 14,07 309,60
7/6/11|Requisicién No. 23 0,50 14,07 7,04 21,50 14,07 302,56
8/6/11|Requisicion No. 24 4,00 14,07 56,29 17,50 14,07 246,27
8/6/11|Requisicién No. 25 0,50 14,07 7,04 17,00 14,07 239,24
8/6/11|Requisicién No. 26 0,50 14,07 7,04 16,50 14,07 232,20
8/6/11|Requisicion No. 27 0,50 14,07 7,04 16,00 14,07 225,16
8/6/11|Requisicién No. 28 1,00 14,07 14,07 15,00 14,07 211,09
9/6/11|Requisicién No. 29 4,50 14,07 63,33 10,50 14,07 147,76
9/6/11|Requisicién No. 30 0,50 14,07 7,04 10,00 14,07 140,73
9/6/11{ Compra (Sr. Hermes Anrrango) 10,00 15,00 150,00 20,00 14,54 290,73
9/6/11|Requisicién No. 31 1,00 14,54 14,54 19,00 14,54 276,19
9/6/11|Requisicién No. 32 0,50 14,54 7,27 18,50 14,54 268,92
9/6/11|Requisicién No. 33 0,50 14,54 7,27 18,00 14,54 261,65

14,54 18,00 14,54 261,65

14,54 18,00 14,54 261,65

Elaborado Por:

Silvia Lisintufia

Mano de obra todos los dias se debe efectuar un control de asistencia y

se efectlia un seguimiento sobre el desempefio del trabajador en base a

las horas empleadas en produccion, esto lo hara contabilidad. Es

importante tener un control sobre la mano de obra para que el tiempo

efectivo de labor de cada empleado, por ello que se expone el siguiente

formato para este proposito:
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Formato No.6
TARJETA DE TIEMPO

POLLOS D'CAMPO
TARJETA DE TIEMPO
—
Fecha ‘% e viernes
Nombre del Trabajador { - A - )4 Flores Hernan
Departamento Pelador - picador Cddigo PAPAS
Salario po Hora 2.4855
%
Fecha Orden Detalle Hora de Inicio | Hora Termind H. V. hora Valor
P. No. emplea Total
3/6/2011 1 PELADA PAPAS 8:00 | a.m | 11:30 [ a.m | 3:30 |2.48549| 8.70
3/6/2011 2 PELADA PAPAS 11:30 | a.m | 11:55 | a.m | 0:25 [2.48549]| 1.0356
3/6/2011 3 PELADA PAPAS 11:55 a.m 12:40 | p.m 0:45 |2.48549| 1.864
3/6/2011 4 PELADA PAPAS 12:40 | p.m | 13:05 | p.m 0:25 | 2.48549| 1.035
3/6/2011 5 PELADA PAPAS 13:05 | p.m 14:15 | p.m 1:10 | 2.48549 2.9
3/6/2011 limpieza 14:45 | p.m 15:00 | p.m 0:15 |2.48549| 0.621
3/6/2011 1 molido de condim 15:00 | p.m | 16:30 | p.m 1:30 |2.48549| 3.73
TOTAL 8:00 19.885
f) Jefe de Produccién

Elaborado Por: Silvia Lisintufia

En esta tarjeta el tiempo en el que se realizd las distintas actividades se
cargan a su respectivo numero de orden de produccidn estos valores se
registraran en la hoja de costos como mano de obra directa, mientras que
el tiempo que se dedicaron a la limpieza del lugar de trabajo se le cargara

a la mano de obra indirecta.

La remuneracién basica se fijara en funcion a un dia de trabajo, al cual se

debera agregar todos los beneficios de ley.
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Formato No 7
ROL DE PAGOS (PLANTA)

-3

o
- 2.

POLLOS D' CAMPO PERSONAL DE PLANTA

ROL DE PAGOS

> | - ; junio-11

Ne NOMBRES CARGO MERESOS TOTAL pEPDCCIonES DE-I;(L)JZ?ZII_ON HRuPo A FIRMA
SUELDO HORAS EXTRAS OTROS INGRESOS IESS PRESTA | ANTICIP ES RECIBIR
NOMINAL INGRESOS 9.35% MOS oS

1 Balseca Mery salsera 282,50 282,50 26,41 26,41 256,09

2 Bermeo Milton bodeguero 282,50 282,50 26,41 26,41 256,09

3 Calixto Clarita condimentador 282,50 282,50 26,41 110,00 136,41 146,09

4 Flores Hernan pelador - picador 282,50 282,50 26,41 26,41 256,09

5 Flores Lorena condimentador 282,50 282,50 26,41 26,41 256,09

6 Yanchiliquin Juan pelador - picador 282,50 282,50 26,41 33,00 59,41 223,09

TOTALES 1695,00 1695,00 158,48 143,00 301,48 1393,52

Elaborado por:

Aprobado por:

Elaborado Por:

Silvia Lisintufia

También se deberan calcular las provisiones, tomando en consideracion el siguiente esquema:
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CALCULO DE PROVISIONES PARA ROL DE PAGOS (PLANTA)

POLLOS D' CAMPO PERSONAL DE PLANTA

] qg.gfz . PROVISIONES
b (ERE = |
MES:
TOTAL APORTE FONDOS
NO. NOMBRE |[CARGO INGRESOS PATRONAL |DE X1 X1V VACACIONES |TOTAL TOTAL
12,15% RESERVA
1| Balseca Mery salsera 282.5 34.32 23.54 23.54 22.00 11.77 115.18 397.68
Bermeo
2 Milton bodeguero 282.5 34.32 23.54 23.54 22.00 11.77 115.18 397.68
3|calixto Clarita] cocinera 282.5 34.32 23.54 23.54 22.00 11.77 115.18 397.68
pelador -
4[Flores Hernan picador 282.5 34.32 23.54 23.54 22.00 11.77 115.18 397.68
condimentado
5| Flores Lorena r 282.5 34.32 23.54 23.54 22.00 11.77 115.18 397.68
Yanchiquilin pelador -
6 Juan picador 282.5 34.32 23.54 23.54 22.00 11.77 115.18 397.68
TOTAL 1695 171.62 117.71 117.71 110.00 58.85 691.07 2386.07

Aprobado por:

Elaborado Por:

Silvia Lisintufia
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En el restaurante existe mano de obra directa y gastos de administracion y ventas el siguiente es el rol de pagos:

Formato No 8

ROL DE PAGOS (RESTAURANTE)

POLLOS D' CAMPO PERSONAL DEL RESTAURANTE

ROL DE PAGOS

junio-11
INGRESOS DEDUCCIONES TOTAL LIQUIDO A
v [Nomeres RGO |lomiNaL  [Nac|aiee " |amaia | oTROS | nGResos | ease | mos | os | Es | RECEIR | FRMA
INGRESOS
25% 50% 100%

1 Beltran Rocio Cajera 283,00 283,00 26,46 26,46 256,54
2 Jaramillo Mayra Auxiliar de C 283,00 283,00 26,46 26,46 256,54
3 Manobanda David Salonero 283,00 79,20 362,20 33,87 33,87 328,33
4 Sangucho Marco Salonero 283,00 79,20 362,20 33,87 33,87 328,33
5 Bosquez Julio Parrillero 283,00 27,50 310,50 29,03 29,03 281,47
6 Medina Carmen Cocinera 283,00 79,20 362,20 33,87 33,87 328,33
7 Nazate Freddy Parrillero 283,00 283,00 26,46 26,46 256,54
8 Salas Ménica Reemplazos 283,00 79,20 362,20 33,87 33,87 328,33
9 Villacis Gabriela Despachadora 283,00 33,00 316,00 29,55 29,55 286,45

TOTALES 2547,00 27,50 349,80 0,00 0,00 2924,30 273,42 0,00 273,42 2650,88

Elaborado por:

Aprobado por:

Elaborado Por:

Silvia Lisintufia
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CALCULO DE PROVISIONES ROL DE PAGOS (RESTAURANTE)

POLLOS D' CAMPO PERSONAL DEL RESTAURANTE

. PROVISIONES
W= I - ;

junio-11
TOTAL APORTE JFONDOS TOTAL
NO. NOMBRE CARGO INGRESOS | PATRONA DE X XV VACACIONES TOTAL SUELDO Y
1 Beltran Rocio Cajera 283,00 34,38 23,58 23,58 22,00 11,79 115,34 398,34
2 Jaramillo Mayra | Auxiliar de C 283,00 34,38 23,58 23,58 22,00 11,79 115,34 398,34
3 Manobanda David Salonero 362,20 44,01 30,18 30,18 22,00 15,09 141,47 503,67
4 Sangucho Marco Salonero 362,20 44,01 30,18 30,18 22,00 15,09 141,47 503,67
5 Bosquez Julio Parrillero 310,50 37,73 25,88 25,88 22,00 12,94 124,41 434,91
6 Medina Carmen Cocinera 362,20 44,01 30,18 30,18 22,00 15,09 141,47 503,67
7 Nazate Freddy Parrillero 283,00 34,38 23,58 23,58 22,00 11,79 115,34 398,34
Salas
8 Moénica Reemplazos 362,20 44,01 30,18 30,18 22,00 15,09 141,47 503,67
Despachador
9 Villacis Gabriela a 316,00 38,39 26,33 26,33 22,00 13,17 126,23 442,23
TOTAL 2924,30 355,30 243,69 243,69 198,00 121,85 1162,53 4086,83

Elaborado por:

Elaborado Por: Silvia Lisintufia
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Para el registro del rol de pagos mensual se debera distribuir los costos y
gastos segun su naturaleza y cabe recalcar que el pago se realizara con

cheque. A continuacion el asiento respectivo:

X
MANO DE OBRA DIRECTA $ 3,652.38
Jornales Mano de Obra Directa $2,544.50
Horas Extras $ 139.70
Aporte Patronal 12,15% $ 291.81
Xl Sueldo $ 200.15
XIV Sueldo $ 176.00
Vacaciones $ 100.07
Fondos de Reserva $ 200.15
MANO DE OBRA INDIRECTA $ 901.33
Sueldos Mano de obra Indirecta $ 565.50
Horas Extras Mano de Obra Indirecta $ 79.20
Aporte Patronal 12,15% $ 7833
Xl Sueldo $ 53.72
XIV Sueldo $ 44.00
Vacaciones $ 26.86
Fondos de Reserva $ 5372

GASTOS SUELDO DE ADMINISTRACION Y VENT/ $ 1,804.01
Sueldos $1,132.00

Horas Extras $ 158.40
Aporte Patronal 12,15% $ 156.78
Xl Sueldo $ 107.53
XIV Sueldo $ 88.00
Vacaciones $ 5377
Fondos de Reserva $ 107.53
BANCOS $ 4,044.37
CUENTAS POR COBRAR $ 143.00
IESS POR PAGAR $ 1,320.22
9,35% Aporte Personal $ 431.90
12,15% Aporte Patronal $ 526.92
Fondos de Reserva $ 361.40
BENEFICIOS SOCIALES POR PAGAR $ 850.10
X1l Sueldo $ 361.40
XIV Sueldo $ 308.00
Vacaciones $ 180.70

p/r Rol de pagos mes de junio
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Costos Indirectos de Fabricacion (CIF), los materiales y la mano de
obra que no son identificables con las 6rdenes de produccion llevan el
calificativo de materiales indirectos, mano de obra indirecta y otros costos
indirectos.

Asignacion de la materia prima indirecta

En esta empresa los pollos y la salsa de queso son materiales directos
pero para su transformacion fue necesario utilizar alifio con respecto a los
pollos y otros insumos para elaborar la salsa de queso estos insumos son
materiales indirectos que se agrupan en el rubro alifios y que lo detallo

en el siguiente cuadro:

Tabla No. 23
Salsa de Queso
9 Quesos 1,70 15,30
1 Maicena 0,55 0,55
300 Envases 0,03 9,00
Total 24,85
Aliflo para 1000 pollos
1 Condimentos 54,00 54,00
1 Ajo cebolla, especias 150,00 150,00
10 sal 0,48 4,80
Bebidas
4 Cervezas 1,00 4,00
2 colas 1,00 2,00
2 Vinos 1,20 2,40
Total 217,20
0,22
Elaborado Por: Silvia Lisintufia

DISTRIBUCION DE CIF, para la reparticion proporcional del total de los
costos generales de fabricacion a las 6rdenes de produccion se usara una
tasa predeterminada que en este caso son las unidades de

produccion, ya que la empresa fabrica productos homogéneos. Para la
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reparticion de los CIF es necesario conocer la produccidon que en este

caso sera semanal;

Tabla No. 24

PRODUCCION SEMANAL

Pollos
Viernes Sabado Domingo Lunes Martes Miércoles Jueves
250 300 250 150 175 200 225
25 50 50 25 25 25
50 100 75 25 50 25 50
25 25 25 25 25 25
75 75 50 25 25 50 25
425 550 450 250 250 325 350

Elaborado Por: Silvia Lisintuiia

Total de la produccién semanal 2600 pollos que sera el denominador

Para la distribucion de los CIF se tomaron en cuenta los siguientes datos:

Tabla No. 25
OBTENCION DE DATOS DE CIF DE LA PLANTA
V. v/
Factura No. Servicios Basicos mensual dia
001-008-5190818 Empresa Eléctrica Ambato S. A. 269,02 8,97
003-001-0076254 Emapa 301,30 10,04
001-001006999469 Corporacion Nacional de Comunicaciones 13,54 0,45
Gas
002-001-0002879 Quezada Erraes Angel Riofrio 3,00 16,50 49,50 1,65
Arriendo
Informal Cumanda Villalva 1,00 100,00 100,00 3,33
Maquinaria
Cuarto Frio 5000,00 41,67 1,39
Cuter 2500,00 20,83 0,69
Peladora de Papas 1800,00 15,00 0,50

Elaborado Por: Silvia Lisintufia
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Tabla No. 26

DISTRIBUCION CIF PLANTA
V. mensual valor dia
Servicios Basicos 583,86 19,46
Energia Eléctrica 269,02
Agua 301,30
Teléfono 13,54
Combustibles 49,50 49,50 1,65
Arriendo 100,00 100,00 3,33
Depreciaciones 77,50 2,58
Cuarto Frio 41,67
Cuter 20,83
Peladora de papas 15,00
Mano obra Indirecta 580,49 19,35
Bodeguero 92,79
Viernes (limpieza) 3,1047
Sabado (limpieza) 4,14
Domingo (limpieza) 6,63
Lunes (limpieza) 14,08
Martes (limpieza) 5,384
Miércoles (limpieza) 4,14
Jueves (limpieza) 5,17
Total Cif Crudos 1391,35 46,38
Elaborado Por:  Silvia Lisintuia
FORMULA DE DISTRIBUCION CIF POLLOS CRUDOS SEMANAL
Tasa Predeterminada = Total CIF nganal 34784 =0,134
Total unid. 2600

Para establecer el valor de los CIF semanales se divide el valor mensual
1391.35 (Tabla 26) para 4 semanas esto es igual a 347.84 y dividido para
los 2600 pollos producidos (Tabla 24) en esa semana da un valor de $
0.134 por cada unidad producida.
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En cuanto al pollo asado la que es la produccion para el consumo interno
para la distribucion de los CIF la tasa predeterminada también se la fijara

en relacion a las unidades de produccion.

Tabla No. 27
PRODUCCION SEMANAL ASADO
Pollos
PRODUCCION
Viernes Sébado  Domingo  Lunes Martes  Miércoles  Jueves SEMANAL
Ingresé 250 300 250 150 175 200 225
18 78 90 76 81 g7 82 104 598
U4 210 151 109 150 118 135 136 1009
12 68 95 85 60 49 79 80 516
ENTEROS 153 194 170 71 66 % 135 885
Vendid 249,25 290,5 249,25 148,625 130,875 1795 222 1470
Elaborado Por: Silvia Lisintufia
DISTRIBUCION CIF RESTAURANTE
Proveedor Cantidad V. Unitario V. mensual
Servicios Basicos 381.78
Empresa Eléctrica Ambato S. A. 183.00
Emapa 188.35
Corporacion Nacional de Comunicaciones 10.43
Combustibles 512.00
Gas Quezada Erra 2.00 17.00 34.00
Gas Quezada Erra 3.00 17.00 51.00
Gas Quezada Erra 3.00 17.00 51.00
Gas Quezada Erra 2.00 17.00 34.00
Carbén Azas Miguel 38.00 9.00 342.00
Seguro Contra Riesgos 26.88
GAS Cia Ltda 1.00 26.88 26.88
Depreciaciones 36.02
Horno 2522.00 21.02
Freidora 1800.00 15.00
Total 956.68
FORMULA DE DISTRIBUCION CIF POLLOS ASADOS SEMANA
Tasa Predeterminada = Total CIF_Semana 239,17 =0,248
Total unid. 1470

Una vez terminado el proceso productivo es decir la Orden de

Produccion, contabilidad liquida la hoja de costos y se elabora la factura.
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La hoja de costos con la que se determina el valor del pollo crudo es la

siguiente:
Formato No.9
HOJA DE COSTOS
&% POLLOS D'CAMPO CRUDO
_—— HOJA DE COSTOS No. 1
Cliente LOCAL 1 Requisicion N. 1
Articulo Pollo Crudo Dia VIERNES
Cantidad 250 Costo Unitario 581
Costo Total 1.451,64
echa | canti et Materia Prima | Mano de Obra | Costos InIdire'cltos de
iy valor Directa Directa Fabricaci6n
Valor Valor Valor
03/06/2011| 250 | 4,76 |Pollos 1.190,00
50 | 144 |Papasqq 72,00
750 | 0,08 [salsas de queso 40 cc 62,13
Pelador - Picador 12,43
Salsero 8,70
Condimentador 9,32
Condimentador 9,32
250 | 0,22 |CIF Materia Prima Indirecta 54,30
CIF Mano de Obray Otros 33,45
Total 132413 39,77 87,75
RESUMEN
Materia Prima Directa 1.324,13
Mano de Obra Directa 39,77
Costos Indirectos de Fabricacién Aplicados 87,75
Total 1.451,64
Costo Unitario 581
Elaborado Por:
Aprobado Por:
Produccidn

Elaborado Por:

Silvia Lisintufia
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La hoja de costos con la que se determina el costo del pollo asado para el

restaurante es la siguiente:

Formato No. 10
HOJA DE COSTOS RESTAURANTE

POLLOS D'CAMPO ASADO
g HOJA DE COSTOS No. 6
BT - g
Cliente Local 1 Fecha viernes
Articulo Pollos Requisicion No. 1
Cantidad 249.25 Costo Unitario 6.78
Costo Total
. Materia Prima | Mano de Obra Costos In.dlre‘cltos de
Fecha |cantid Detalle 4 . Fabricacion
valor Directa Directa .
ad Aplicados
Valor Valor Valor
3/6/2011| 249.3 | 5.81 |[Pollos (papas - salsa queso) 1,447.29
Parrillero 14.50
Cocinera 16.79
Parrillero 13.28
Despachador 14.74
CIF Mano de Obra Indirecta. y Otros 61.90
CIF Suministros de aseo y limpieza 3.39
CIF Suministros de consumo 64.78
CIF Suministros de envase y Embalaje 52.66
Total 1,447.29 59.30 182.73
RESUMEN
Materia Prima Directa 1,447.29
Mano de Obra Directa 59.30
Costos Indirectos de Fabricacion Aplicados 182.73
Total 1,689.33
Costo Unitario 6.78
Elaborado Por:
Aprobado Por:
Produccién

Elaborado Por:

Silvia Lisintuiia

La contabilizacion de la hoja de costos se la realiza de la siguiente

manera:
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Inventario Produccion en Proceso 1689.32

Materia Prima Directa 1447.29
Mano de Obra Directa 59.30
Costos Indirectos de Fabricacion 182.73
p/r Hoja de Costos

Para determinar el costo unitario del producto se ha tomado en

consideracion una semana ya que los comportamientos diarios son

distintos.

Para tener una clara idea de donde se obtuvieron los valores se ha
determinado los costos durante una semana, ya que el comportamiento

en la produccion mensual es similar salvo el caso de fiesta de la fruta y

navidad.

Tabla No. 28

ORDENES DE REQUISICION

POLLOS D' CAMPO
REQUISICION DE MATERIALES No. 2
Fecha VIERNES 3-6-11
CLIENTE Local 2
Orden Producida No. 2 Cantidad 25
Producto Pollos
Cantidad Cadigo Descripcion Valor Unitario| Valor Total
25 UNIDADES POLLOS 4.76 119.00
0.5 quintales Papas 14.40 7.20
75 Unidades Salsas Queso 0.08 6.21
Total 132.41
f) Elaborado f) Recibe
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Tabla No. 29

ORDENES DE REQUISICION

POLLOS D' CAMPO

REQUISICION DE MATERIALES No. 3
Fecha VIERNES 3-6-11
CLIENTE Local 3
Orden Producida No. 3 Cantidad 50
Producto Pollos
Cantidad Caodigo Descripcion Valor Unitario| Valor Total
50 UNIDADES POLLOS 4.76 238.00
1 quintales Papas 14.40 14.40
150 Unidades Salsas Queso 0.08 12.00
Total 264.40
f) Elaborado f) Recibe
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Tabla No. 30

ORDENES DE REQUISICION

POLLOS D'CAMPO

REQUISICION DE MATERIALES No. 1
Fecha VIERNES 3-6-11
CLIENTE Local 1
Orden Producida No. 1 Cantidad 250.00
Producto Pollos
Cantidad Cadigo Descripcion Valor Unitario Valor Total
250 UNIDADES POLLOS 2.76 1,190.00
5 quintales Papas 14.40 72.00
750 unidades Salsas Q 0.08 62.13
30 libras arroz 0.35 10.50
1 bidon aceite 33.50 33.50
1 porcion aji 7.10 7.10
porcion ajo 0.50 -
1 atado blanca 0.90 0.90
unidad cloro 2.56 -
1 libras colorada 0.60 0.60
2 paquete (50) cucharas desech 0.91 1.82
2 paquete (50) cuchillos desecha 112 2.24
galén desengrasante 6.50 -
unidad desinfectante 3.60 -
2 libras detergente 0.80 1.60
unidad estropajo vileda 0.80 -
1 paquete (10) funda basu gr 1.79 1.79
paquete (10) funda basu pq 0.61 -
1 rollo fundas 1 2.93 2.93
alar fundas 1 117 -
rollo fundas 1/2 2.93 -
3 alar fundas 1/2 0.65 1.95
rollo fundas 1/4 2.93 -
7 alar fundas 1/4 0.30 2.10
paquete (50) fundas cola 0.28 -
unidad guantes cuero 2.50 -
porcion hiervas 0.20 -
galén jabon de manos 6.25 -
galén lava ceramicas 8.15 -
5 libras lenteja 0.62 3.10
1 paquete (50) maguli 5.50 5.50
paquete palillos 0.35 -
rollo papel hig grand 2.35 -
2 porcién pepinos 0.20 0.40
2 porcién pimientos 0.15 0.30
4 paquete (25) platos desechables 1.16 4.64
800 unidad sachet mayonesa 0.02 16.00
200 unidad sachets aji 0.01 2.00
800 unidad sachets salsat 0.01 8.00
1 kilo sal 0.48 0.48
2 galén salsa tomate 2.15 4.30
12 paquete (100) servilletas 0.39 4.68
2 paquete (50) tenedores 1.00 2.00
4 libras tomate 0.60 2.40
galén vinagre 2.40 -
Total 1,444.96
RESUMEN
Materia Prima directa 1,324.13
Suministros aseo y limpieza 3.39
Suministros de consumo 64.78
Suministros de Envase y Embalaje 52.66
Total 1,444.96
f) Elaborado f) Recibe
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Tabla No.31

ORDENES DE REQUISICION

POLLOS D CAMPO
REQUISICION DE MATERIALES No. 4
Fecha VIERNES 3-6-11
CLIENTE Local 4
Orden Producida No. 4 Cantidad 25
Producto Pollos
Cantidad Cadigo Descripcion Valor Unitario| Valor Total
25 UNIDADES _ POLLOS 4.76 119.00
0.5 quintales Papas 14.40 7.20
75 Unidades Salsas Queso 0.08 6.00
Total 132.20
f) Elabora f)Recibe
Tabla No. 32
ORDENES DE REQUISICION
POLLOS D CAMPO
REQUISICION DE MATERIALES No. 5
Fecha VIERNES 3-6-11
CLIENTE Local 5
Orden Producida No. 5 Cantidad 75
Producto Pollos
Cantidad Cddigo Descripcion Valor Unitario| Valor Total
75 UNIDADES _ POLLOS 4.76 357.00
1.5 quintales Papas 14.40 21.60
225 Unidades Salsas Queso 0.08 18.00
Total 396.60
f)Elabora f) Recibe
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Tabla No. 33

ORDENES DE REQUISICION

POLLOS D'CAMPO

REQUISICION DE MATERIALES No. 6
Fecha Sébado 4-6-11
CLIENTE Local 1
Orden Producida No. 6 Cantidad 300.00
Producto Pollos
Cantidad Cadigo Descripcion Valor Unitario Valor Total
300 UNIDADES POLLOS 4.76 1,428.00
6 quintales papas 14.40 86.40
900 unidades salsa de queso 0.08 74.55
1 galén aji 7.10 7.10
35 libras arroz 0.35 12.25
1 atado cebolla blanca 0.90 0.90
1 unidad cloro 2.56 2.56
1 libras colorada 0.60 0.60
3 paquete (50) cucharas desech 0.91 2.73
3 paquete (50) cuchillos desecha 1.12 3.36
galon desengrasante 6.50 -
galén desinfectante 3.60 -
4 libras detergente 0.80 3.20
unidad estropajo vileda 0.80 -
3 paquete funda basu gr 1.79 5.37
1 paquete funda basu pq 0.61 0.61
1 rollo fundas 1 2.93 2.93
3 alar fundas 1 1.17 3.51
1 rollo fundas 1/2 2.93 2.93
6 alar fundas 1/2 0.65 3.90
rollo fundas 1/4 293 -
6 alar fundas 1/4 0.30 1.80
2 paquete fundas cola 0.28 0.56
unidad guantes cuero 2.50 -
porcion hiervas 0.20 -
galon jabon de manos 6.25 -
galon lava ceramicas 8.15 -
5 libras lenteja 0.62 3.10
1 paquete (24) magui 5.50 5.50
paquete palillos 0.35 -
1 unidad (500 m) papel hig grand 2.35 2.35
3 unidad pepinos 0.20 0.60
3 unidad pimientos 0.15 0.45
8 paquete (25) platos desechables 1.16 9.28
1200 unidad sachet mayonesa 0.02 24.00
1200 unidad sachets aji 0.01 12.00
1200 unidad sachets salsa t 0.01 12.00
kilo sal 0.48 -
1 galon salsa tomate 2.15 2.15
6 paquete (100) servilletas 0.39 2.34
3 paquete (50) tenedores 1.00 3.00
4 libras tomate 0.60 2.40
1 galén vinagre 2.40 2.40
1,724.83
RESUMEN
Materia Prima Directa 1,588.95
Suministros aseo y limpieza 8.11
Suministros de consumo 37.45
Suministros de Envase y Embalaje 90.32
1,724.83
f) Elaborado f) Recibe
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Tabla No. 34

ORDENES DE REQUISICION

POLLOS D CAMPO

REQUISICION DE MATERIALES No. 7
Fecha Sébado 4-6-11
CLIENTE Local 2
Orden Producida No. 7 Cantidad 50
Producto Pollos
Cantidad Cadigo Descripcion Valor Unitario| Valor Total
50 UNIDADES _ POLLOS 4.76 238
1 quintales Papas 14.40 14.4
150 Unidades Salsas Queso 0.08 12.00
Total 264.40
[7) Elaborado f) Recibe
Tabla No. 35
ORDENES DE REQUISICION
POLLOS D CAMPO
REQUISICION DE MATERIALES No. 8
Fecha Sébado 4-6-11
CLIENTE Local 3
Orden Producida No. 8 Cantidad 100
Producto Pollos
Cantidad Cadigo Descripcion Valor Unitario| Valor Total
100 UNIDADES _ POLLOS 4.76 476
2 quintales Papas 14.40 28.8
300 Unidades Salsas Queso 0.08 24
Total 528.8
) Elaborado f) Recibe
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Tabla No. 36

ORDENES DE REQUISICION

POLLOS D CAMPO

REQUISICION DE MATERIALES No. 9
Fecha Sébado 4-6-11
CLIENTE Local 4
Orden Producida No. 9 Cantidad 25
Producto Pollos
Cantidad Cadigo Descripcion Valor Unitario| Valor Total
25 UNIDADES _ POLLOS 4.76 119
0.5 quintales Papas 14.40 7.2
75 Unidades Salsas Queso 0.08 6.00
Total 132.20
f)_EIabora f)ﬁecibe
Tabla No. 37
ORDENES DE REQUISICION
POLLOS D'CAMPO
REQUISICION DE MATERIALES No. 10
Fecha Sabado 4-6-11
CLIENTE Local 5
Orden Producida No. 10 Cantidad 75
Producto Pollos
Cantidad Cédigo Descripcion UV_an_r Valor Total
nitario
75 UNIDADES POLLOS 4.76 357
1.5 quintales Papas 14.40 21.6
225 Unidades Salsas Queso 0.08 18.00
Total 396.60
f)Elabora f) Recibe
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Tabla No. 38

ORDENES DE REQUISICION

POLLOS D'CAMPO

REQUISICION DE MATERIALES No. 11
Fecha DOMINGO 5-Jun
CLIENTE Local 1
Orden Producida No. 11 Cantidad 250.00
Producto Pollos
Cantidad Cédigo Descripcion Valor Unitario Valor Total
250 UNIDADES POLLOS 4.82 1,205.00
5 quintales papas 14.40 72.00
750 unidades salsa de queso 0.08 60.00
1 galén aji 7.10 7.10
30 libras arroz 0.35 10.50
1 atado cebolla blanca 0.90 0.90
unidad cloro 2.56 -
1 libras colorada 0.60 0.60
4 paquete (50) cucharas desech 0.91 3.64
2 paquete (50) cuchillos desecha 1.12 2.24
galén desengrasante 6.50 -
galén desinfectante 3.60 -
4 libras detergente 0.80 3.20
unidad estropajo vileda 0.80 -
1 paquete funda basu gr 1.79 1.79
1 paquete funda basu pq 0.61 0.61
1 rollo fundas 1 293 2.93
alar fundas 1 117 -
rollo fundas 1/2 293 -
4 alar fundas 1/2 0.65 2.60
1 rollo fundas 1/4 2.93 2.93
4 alar fundas 1/4 0.30 1.20
2 paquete fundas cola 0.28 0.56
unidad guantes cuero 2.50 -
porcién hiervas 0.20 -
galén jabon de manos 6.25 -
galén lava ceramicas 8.15 -
5 libras lenteja 0.62 3.10
1 paquete (24) magui 5.50 5.50
1 paquete palillos 0.35 0.35
1 unidad (500 m) papel hig grand 2.35 2.35
2 unidad pepinos 0.20 0.40
2 unidad pimientos 0.15 0.30
8 paquete (25) platos desechables 1.16 9.28
1200 unidad sachet mayonesa 0.02 24.00
1200 unidad sachets aji 0.01 12.00
1200 unidad sachets salsa t 0.01 12.00
1 kilo sal 0.48 0.48
1 galén salsa tomate 2.15 2.15
8 paquete (100) servilletas 0.39 3.12
2 paquete (50) tenedores 1.00 2.00
4 libras tomate 0.60 2.40
1 galén vinagre 240 2.40
1,459.63
RESUMEN
Materia Prima Directa 1,337.00
Suministros aseo y limpieza 5.55
Suministros de consumo 35.83
Suministros de Envase y Embalaje 81.25
1,459.63
f) Elaborado f) Recibe
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Tabla No. 39

ORDENES DE REQUISICION

POLLOS D CAMPO
REQUISICION DE MATERIALES No. 12
Fecha DOMINGO 5-Jun
CLIENTE Local 2
Orden Producida No. 12 Cantidad 50
Producto Pollos
Cantidad Cadigo Descripcion Valor Unitario| Valor Total
50 UNIDADES _ POLLOS 4.82 241
1 quintales Papas 14.40 14.4
150 Unidades Salsas Queso 0.08 12
Total 267.4
Aprobado por Recibido Por
f)_EIaborado f) Recibe
Tabla No. 40
ORDENES DE REQUISICION
POLLOS D' CAMPO
REQUISICION DE MATERIALES No. 13
Fecha DOMINGO 5-Jun
CLIENTE Local 3
Orden Producida No. 13 Cantidad 75
Producto Pollos
Cantidad Cddigo Descripcion Valor Unitario| Valor Total
75 UNIDADES _ POLLOS 4.82 3615
1.5 quintales Papas 14.40 21.6
225 Unidades Salsas Queso 0.08 18
Total 401.1
Aprobado por Recibido Por
T) Elaborado T Recibe
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Tabla No. 41

ORDENES DE REQUISICION

POLLOS D CAMPO
REQUISICION DE MATERIALES No. 14
Fecha DOMINGO 5-Jun
CLIENTE Local 4
Orden Producida No. 14 Cantidad 25
Producto Pollos
Cantidad Cadigo Descripcion Valor Unitario| Valor Total
25 UNIDADES _ POLLOS 4.82 120.5]
0.5 quintales Papas 14.40 7.2
75 Unidades Salsas Queso 0.08 6
Total 133.7
Aprobado por Recibido Por
f)_EIabora f)ﬁecibe
Tabla No. 42
ORDENES DE REQUISICION
POLLOS D CAMPO
REQUISICION DE MATERIALES No. 15
Fecha DOMINGO 5-Jun
CLIENTE Local 5
Orden Producida No. 15 Cantidad 50
Producto Pollos
Cantidad Cadigo Descripcion Valor Unitario| Valor Total
50 UNIDADES POLLOS 4.82 241
1 quintales Papas 14.40 14.4
150 Unidades Salsas Queso 0.08 12
Total 267.4
Aprobado por Recibido Por
ﬁlabora f) Recibe
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Tabla No. 43

ORDENES DE REQUISICION

POLLOS D'CAMPO

REQUISICION DE MATERIALES No. 16
Fecha LUNES 6-Jun
CLIENTE Local 1
Orden Producida No. 16 Cantidad 150.00
Producto Pollos
Cantidad Cadigo Descripcion Valor Unitario Valor Total
150 UNIDADES POLLOS 4.82 723.00
3 quintales papas 14.40 43.20
450 unidades salsa de queso 0.08 36.00
galén aji 7.10 -
20 libras arroz 0.35 7.00
1 atado cebolla blanca 0.90 0.90
unidad cloro 2.56 -
1 libras colorada 0.60 0.60
1 paquete (50) cucharas desech 0.91 0.91
1 paquete (50) cuchillos desecha 112 1.12
galon desengrasante 6.50 -
galén desinfectante 3.60 -
4 libras detergente 0.80 3.20
unidad estropajo vileda 0.80 -
1 paquete funda basu gr 1.79 1.79
paquete funda basu pq 0.61 -
rollo fundas 1 2.93 -
alar fundas 1 117 -
rollo fundas 1/2 2.93 -
alar fundas 1/2 0.65 -
rollo fundas 1/4 2.93 -
alar fundas 1/4 0.30 -
paquete fundas cola 0.28 -
unidad guantes cuero 2.50 -
porcién hiervas 0.20 -
galén jabon de manos 6.25 -
galén lava ceramicas 8.15 -
3 libras lenteja 0.62 1.86
1 paquete (24) magui 5.50 5.50
paquete palillos 0.35 -
unidad (500 m) papel hig grand 2.35 -
2 unidad pepinos 0.20 0.40
2 unidad pimientos 0.15 0.30
3 paquete (25) platos desechables 1.16 3.48
900 unidad sachet mayonesa 0.02 18.00
unidad sachets aji 0.01 -
900 unidad sachets salsa t 0.01 9.00
1 kilo sal 0.48 0.48
galon salsa tomate 2.15 -
4 paquete (100) servilletas 0.39 1.56
2 paquete (50) tenedores 1.00 2.00
libras tomate 0.60 -
1 galén vinagre 2.40 2.40
862.70
RESUMEN
Materia Prima Directa 802.20
Suministros aseo y limpieza 3.20
Suministros de consumo 19.44
Suministros de Envase y Embalaje 37.86
862.70
f) Elaborado f) Recibe
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Tabla No.44

ORDENES DE REQUISICION

POLLOS D CAMPO
REQUISICION DE MATERIALES No. 17
Fecha LUNES 6-Jun
CLIENTE Local 2
Orden Producida No. 17 Cantidad 25
Producto Pollos
Cantidad Cadigo Descripcion Valor Unitario| Valor Total
25 UNIDADES _ POLLOS 4.82 120.5|
0.5 quintales Papas 14.40 7.2
75 Unidades Salsas Queso 0.08 6
Total 133.7
Aprobado por Recibido Por
f)_EIaborado f) Recibe
Tabla No. 45
ORDENES DE REQUISICION
POLLOS D CAMPO
REQUISICION DE MATERIALES No. 18
Fecha LUNES 6-Jun
CLIENTE Local 3
Orden Producida No. 18 Cantidad 25
Producto Pollos
Cantidad Cadigo Descripcion Valor Unitario| Valor Total
25 UNIDADES _ POLLOS 1.82 120.5]
0.5 quintales Papas 14.40 7.2
75 Unidades Salsas Queso 0.08 6
Total 133.7
Aprobado por Recibido Por
f) Elaborado f) Recibe
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Tabla No.46

ORDENES DE REQUISICION

POLLOS D CAMPO
REQUISICION DE MATERIALES No. 19
Fecha LUNES 6-Jun
CLIENTE Local 4
Orden Producida No. 19 Cantidad 25
Producto Pollos
Cantidad Cadigo Descripcion Valor Unitario| Valor Total
25 UNIDADES _ POLLOS 4.82 120.5)
0.5 quintales Papas 14.07 7.035
75 Unidades Salsas Queso 0.08 6
Total 133.535
Aprobado por Recibido Por
f)_EIabora f)ﬁecibe
Tabla No. 47
ORDENES DE REQUISICION
POLLOS D CAMPO
REQUISICION DE MATERIALES No. 20
Fecha LUNES 6-Jun
CLIENTE Local 5
Orden Producida No. 20 Cantidad 25
Producto Pollos
Cantidad Cadigo Descripcion Valor Unitario| Valor Total
25 UNIDADES _ POLLOS .82 120.5|
0.5 quintales Papas 14.07 7.035
75 Unidades Salsas Queso 0.08 6
Total 133.535
Aprobado por Recibido Por
ﬁlabora f) Recibe
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Tabla No. 48

ORDENES DE REQUISICION

POLLOS D'CAMPO

REQUISICION DE MATERIALES No. 21
Fecha MARTES 7-Jun
CLIENTE Local 1
Orden Producida No. 21 Cantidad 175
Producto Pollos
Cantidad Cadigo Descripcion Valor Unitario Valor Total
175 UNIDADES POLLOS 4.77 834.36
35 quintales papas 14.07 49.25
525 unidades salsa de queso 0.08 42.00
1 galén aji 7.10 7.10
10 libras arroz 0.35 3.50
1 atado cebolla blanca 0.90 0.90
unidad cloro 2.56 -
1 libras colorada 0.60 0.60
1 paquete (50) cucharas desech 0.91 0.91
1 paquete (50) cuchillos desecha 1.12 112
0 galén desengrasante 6.50 -
galén desinfectante 3.60 -
3 libras detergente 0.80 2.40
unidad estropajo vileda 0.80 -
1 paquete funda basu gr 1.79 1.79
paquete funda basu pqg 0.61 -
1 rollo fundas 1 2.93 2.93
alar fundas 1 1.17 -
1 rollo fundas 1/2 2.93 2.93
3 alar fundas 1/2 0.65 1.95
1 rollo fundas 1/4 2.93 2.93
1 alar fundas 1/4 0.30 0.30
1 paquete fundas cola 0.28 0.28
unidad guantes cuero 2.50 -
1 porcion hiervas 0.20 0.20
galén jabon de manos 6.25 -
galén lava ceramicas 8.15 -
10 libras lenteja 0.62 6.20
1 paquete (24) magui 5.50 5.50
paquete palillos 0.35 -
unidad (500 m) papel hig grand 2.35 -
4 unidad pepinos 0.20 0.80
4 unidad pimientos 0.15 0.60
1 paquete (25) platos desechables 1.16 1.16
600 unidad sachet mayonesa 0.02 12.00
600 unidad sachets aji 0.01 6.00
600 unidad sachets salsa t 0.01 6.00
1 kilo sal 0.48 0.48
galon salsa tomate 2.15 -
4 paquete (100) servilletas 0.39 1.56
1 paquete (50) tenedores 1.00 1.00
libras tomate 0.60 -
1 galén vinagre 2.40 2.40
999.14
RESUMEN
Materia Prima Directa 925.60
Suministros aseo y limpieza 2.40
Suministros de consumo 28.28
Suministros de Envase y Embalaje 42.86
999.14
f) Elaborado f) Recibe
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Tabla No. 49

ORDENES DE REQUISICION

POLLOS D CAMPO
REQUISICION DE MATERIALES No. 22
Fecha MARTES 7-Jun
CLIENTE Local 3
Orden Producida No. 22 Cantidad 50
Producto Pollos
Cantidad Cadigo Descripcion Valor Unitario| Valor Total
50 UNIDADES _ POLLOS 4.77 238.5)|
1 quintales Papas 14.07 14.07
150 Unidades Salsas Queso 0.08 12
Total 264.57
Aprobado por Recibido Por
f) Elaborado f) Recibe
Tabla No. 50
ORDENES DE REQUISICION
POLLOS D CAMPO
REQUISICION DE MATERIALES No. 23
Fecha MARTES 7-Jun
CLIENTE Local 5
Orden Producida No. 23 Cantidad 25
Producto Pollos
Cantidad Cadigo Descripcion Valor Unitario| Valor Total
25 UNIDADES _ POLLOS 4.77 119.25|
0.5 quintales Papas 14.07 7.035
75 Unidades Salsas Queso 0.08 6
Total 132.285
Aprobado por Recibido Por
ﬁlabora f) Recibe
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Tabla No. 51

ORDENES DE REQUISICION

POLLOS D' CAMPO

REQUISICION DE MATERIALES No. 24
Fecha MIERCOLES 8-Jun
CLIENTE Local 1
Orden Producida No. 24 Cantidad 200.00
Producto Pollos
Cantidad Cédigo Descripcion Valor Unitario Valor Total
200 UNIDADES POLLOS 4.77 953.55
4 quintales papas 14.07 56.28
600 unidades salsa de queso 0.08 48.00
galén ajf 0.35 -
10 libras arroz 0.35 3.50
1 atado cebolla blanca 0.90 0.90
unidad cloro 2.56 -
1 libras colorada 0.60 0.60
2 paquete (50) cucharas desech 0.91 1.82
1 paquete (50) cuchillos desecha 1.12 112
galén desengrasante 6.50 -
galén desinfectante 3.60 -
3 libras detergente 0.80 2.40
unidad estropajo vileda 0.80 -
1 paquete funda basu gr 1.79 1.79
1 paquete funda basu pq 0.61 0.61
1 rollo fundas 1 2.93 2.93
alar fundas 1 1.17 -
1 rollo fundas 1/2 2.93 2.93
alar fundas 1/2 0.65 -
1 rollo fundas 1/4 2.93 2.93
alar fundas 1/4 0.30 -
paquete fundas cola 0.28 -
unidad guantes cuero 2.50 -
porcién hiervas 0.20 -
1 galén jabon de manos 6.25 6.25
galéon lava ceramicas 8.15 -
5 libras lenteja 0.62 3.10
1 paquete (24) magui 5.50 5.50
paquete palillos 0.35 -
1 unidad (500 m) papel hig grand 2.35 2.35
6 unidad pepinos 0.20 1.20
6 unidad pimientos 0.15 0.90
4 paquete (25) platos desechables 1.16 4.64
400 unidad sachet mayonesa 0.02 8.00
400 unidad sachets aji 0.01 4.00
400 unidad sachets salsat 0.01 4.00
1 kilo sal 0.48 0.48
1 galén salsa tomate 2.15 2.15
9 paquete (100) servilletas 0.39 3.51
1 paquete (50) tenedores 1.00 1.00
2 libras tomate 0.60 1.20
galén vinagre 2.40 -
1,127.64
RESUMEN
Materia Prima Directa 1,057.83
Suministros aseo y limpieza 11.00
Suministros de consumo 19.53
Suministros de Envase y Embalaje 39.28
1,127.64

f) Elaborado

f) Recibe
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Tabla No. 52

ORDENES DE REQUISICION

POLLOS D CAMPO
REQUISICION DE MATERIALES No. 25
Fecha MIERCOLES 8-Jun
CLIENTE Local 2
Orden Producida No. 25 Cantidad 25
Producto Pollos
Cantidad Cadigo Descripcion Valor Unitario| Valor Total
25 UNIDADES _ POLLOS 4.77 119.25)
0.5 quintales Papas 14.07 7.035
75 Unidades Salsas Queso 0.08 6
Total 132.285
I7) Elaborado f) Recibe
Tabla No. 53
ORDENES DE REQUISICION
POLLOS D CAMPO
REQUISICION DE MATERIALES No. 26
Fecha MIERCOLES 8-Jun
CLIENTE Local 3
Orden Producida No. 26 Cantidad 25
Producto Pollos
Cantidad Cadigo Descripcion Valor Unitario| Valor Total
25 UNIDADES _ POLLOS 4.77 119.25)
0.5 quintales Papas 14.07 7.035
75 Unidades Salsas Queso 0.08 6
Total 132.285
Aprobado por Recibido Por
f) Elaborado f) Recibe
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Tabla No. 54

ORDENES DE REQUISICION

POLLOS D CAMPO
REQUISICION DE MATERIALES No. 27
Fecha MIERCOLES 8-Jun
CLIENTE Local 4
Orden Producida No. 27 Cantidad 25
Producto Pollos
Cantidad Cadigo Descripcion Valor Unitario| Valor Total
25 UNIDADES _ POLLOS 4.77 119.25)
0.5 quintales Papas 14.07 7.035
75 Unidades Salsas Queso 0.08 6
Total 132.285
Aprobado por Recibido Por
f)_EIabora f)ﬁecibe
Tabla No. 55
ORDENES DE REQUISICION
POLLOS D CAMPO
REQUISICION DE MATERIALES No. 28
Fecha MIERCOLES 8-Jun
CLIENTE Local 5
Orden Producida No. 28 Cantidad 50
Producto Pollos
Cantidad Cadigo Descripcion Valor Unitario| Valor Total
50 UNIDADES _ POLLOS 4.77 238.5)|
1 quintales Papas 14.07 14.07
150 Unidades Salsas Queso 0.08 12
Total 264.57
Aprobado por Recibido Por
ﬁlabora f) Recibe

129



Tabla No. 56

ORDENES DE REQUISICION

POLLOS D CAMPO

REQUISICION DE MATERIALES No. 29
Fecha JUEVES 9-Jun
CLIENTE Local 1
Orden Producida No. 29 Cantidad 225.00
Producto Pollos
Cantidad Cadigo Descripcion Valor Unitario Valor Total
225 UNIDADES POLLOS 4.77 1,072.74
45 quintales papas 14.07 63.33
675 unidades salsa de queso 0.08 54.00
1 galén aji 7.10 7.10
1 bidén aceite 33.50 33.50
10 libras arroz 0.35 3.50
unidad cloro 2.56 -
1 libras colorada 0.60 0.60
1 paquete (50) cucharas desech 0.91 0.91
1 paquete (50) cuchillos desecha 1.12 1.12
galon desengrasante 6.50 -
galon desinfectante 3.60 -
2 libras detergente 0.80 1.60
unidad estropajo vileda 0.80 -
paquete funda basu gr 1.79 -
1 paquete funda basu pq 0.61 0.61
2 rollo fundas 1 2.93 5.86
3 alar fundas 1 1.17 3.51
rollo fundas 1/2 2.93 -
3 alar fundas 1/2 0.65 1.95
rollo fundas 1/4 2.93 -
3 alar fundas 1/4 0.30 0.90
paquete fundas cola 0.28 -
unidad guantes cuero 2.50 -
porcién hiervas 0.20 -
galon jabon de manos 6.25 -
galén lava ceramicas 8.15 -
10 libras lenteja 0.62 6.20
1 paquete (24) magui 5.50 5.50
paquete palillos 0.35 -
unidad (500 m) papel hig grand 2.35 -
3 unidad pepinos 0.20 0.60
3 unidad pimientos 0.15 0.45
4 paquete (25) platos desechables 1.16 4.64
1200 unidad sachet mayonesa 0.02 24.00
400 unidad sachets aji 0.01 4.00
1200 unidad sachets salsa t 0.01 12.00
1 kilo sal 0.48 0.48
1 galon salsa tomate 2.15 2.15
9 paquete (100) servilletas 0.39 351
paquete (50) tenedores 1.00 -
2 libras tomate 0.60 1.20
galon vinagre 2.40 -
1,315.96
RESUMEN
Materia Prima Directa 1,190.07
Suministros aseo y limpieza 1.60
Suministros de consumo 61.28
Suministros de Envase y Embalaje 63.01
1,315.96
f) Elaborado f) Recibe
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Tabla No. 57

ORDENES DE REQUISICION

POLLOS D CAMPO
REQUISICION DE MATERIALES No. 30
Fecha JUEVES 9-Jun
CLIENTE Local 2
Orden Producida No. 30 Cantidad 25
Producto Pollos
Cantidad Cddigo Descripcion Valor Unitario| Valor Total
25 UNIDADES _ POLLOS 477 119.25|
0.5 quintales Papas 14.07 7.035
75 Unidades Salsas Queso 0.08 6
Total 132.285
Aprobado por Recibido Por
f)_EIaborado f) Recibe
Tabla No. 58
ORDENES DE REQUISICION
POLLOS D CAMPO
REQUISICION DE MATERIALES No. 31
Fecha JUEVES 9-Jun
CLIENTE Local 3
Orden Producida No. 31 Cantidad 50
Producto Pollos
Cantidad Cddigo Descripcion Valor Unitario| Valor Total
50 UNIDADES _ POLLOS 5.09 254.5
1 quintales Papas 14.54 14.54
150 Unidades Salsas Queso 0.08 12
Total 281.04
Aprobado por Recibido Por
T) Elaborado T Recibe
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Tabla No. 59

ORDENES DE REQUISICION

POLLOS D CAMPO
REQUISICION DE MATERIALES No. 32
Fecha JUEVES 9-Jun
CLIENTE Local 4
Orden Producida No. 32 Cantidad 25
Producto Pollos
Cantidad Céadigo Descripcion Valor Unitario| Valor Total
25 UNIDADES _ POLLOS 5.09 127.25
0.5 quintales Papas 14.54 7.27
75 Unidades Salsas Queso 0.08 6
Total 140.52
Aprobado por Recibido Por
f)_EIabora f)Recibe
Tabla No. 60
ORDENES DE REQUISICION
POLLOS D CAMPO
REQUISICION DE MATERIALES No. 33
Fecha JUEVES 9-Jun
CLIENTE Local 5
Orden Producida No. 33 Cantidad 25
Producto Pollos
Cantidad Cadigo Descripcion Valor Unitario| Valor Total
25 UNIDADES _ POLLOS 5.09 127.25|
0.5 quintales Papas 14.54 7.27
75 Unidades Salsas Queso 0.08 6
Total 140.52
Aprobado por Recibido Por
f)Elabora f) Recibe
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Tabla No. 61

TARJETAS KARDEX

POLLOS D'CAMPO

KARDEX
Producto Salsas de Queso Maxima 1800
Método PROMEDIO PONDERADO Minima 300
Unidad de Medida vaso 40cc
INGRESOS EGRESOS SALDOS
FECHA DESCRIPCION CANT V/UNIT VI/TOT CANT V/UNIT VI/TOT CANT V/UNIT VI/TOT
3/6/11]Saldo Inicial 300,00 0,0828 24,85 - 300,00 0,08 24,85
3/6/11]|Produccién 600 0,0828 49,70 0] 0,2485 - 900,00 0,08 74,55
3/6/11]|Requisiciéon No. 1 - - 750 0,0828 62,13 150,00 0,08 12,43
3/6/11|Requisiciéon No. 2 - 75 0,0828 6,21 75,00 0,08 6,21
3/6/11 600 0,0828 49,70 - - 675,00 0,08 55,91
3/6/11 3 - 150 0,0828 12,43 525,00 0,08 43,49
3/6/11 4 - 75 0,0828 6,21 450,00 0,08 37,28
3/6/11 5 225 0,0828 18,64 225,00 0,08 18,64
4/6/11 1200 0,0828 99,40 - - 1.425,00 0,08 118,04
4/6/11 6 - 900 0,0828 74,55 525,00 0,08 43,49
4/6/11 7 - 150 0,0828 12,43 375,00 0,08 31,06
4/6/11 8 - 300 0,0828 24,85 75,00 0,08 6,21
4/6/11 600 0,0828 49,70 - 675,00 0,08 55,91
4/6/11 9 75 0,0828 6,21 600,00 0,08 49,70
4/6/11 10 - 225 0,0828 18,64 375,00 0,08 31,06
5/6/11 1200 0,0828 99,40 1.575,00 0,08 130,46
5/6/11 11 - 750 0,0828 62,13 825,00 0,08 68,34
5/6/11 12 - 150 0,0828 12,43 675,00 0,08 55,91
5/6/11 13 - 225 0,0828 18,64 450,00 0,08 37,28
5/6/11 14 - 75 0,0828 6,21 375,00 0,08 31,06
5/6/11 600 0,0828 49,70 - 975,00 0,08 80,76
5/6/11 15 - 150 0,0828 12,43 825,00 0,08 68,34
6/6/11 16 - 450 0,0828 37,28 375,00 0,08 31,06
6/6/11 17 - 75 0,0828 6,21 300,00 0,08 24,85
6/6/11 18 - 75 0,0828 6,21 225,00 0,08 18,64
6/6/11 19 - - 75 0,0828 6,21 150,00 0,08 12,43
6/6/11 20 - 75 0,0828 6,21 75,00 0,08 6,21
7/6/11 1200 0,0828 99,36 - 1.275,00 0,08 105,57
7/6/11 21 - 525 0,0828 43,47 750,00 0,08 62,10
7/6/11 22 - 150 0,0828 12,42 600,00 0,08 49,68
7/6/11 23 - 75 0,0828 6,21 525,00 0,08 43,47
8/6/11 1200 0,0828 99,36 - - 1.725,00 0,08 142,83
8/6/11 24 - 600 0,0828 49,68 1.125,00 0,08 93,15
8/6/11 25 - 75 0,0828 6,21 1.050,00 0,08 86,94
8/6/11 26 - 75 0,0828 6,21 975,00 0,08 80,73
8/6/11 27 - 75 0,0828 6,21 900,00 0,08 74,52
8/6/11 28 - 150 0,0828 12,42 750,00 0,08 62,10
9/6/11 600 0,0828 49,68 - 1.350,00 0,08 111,78
9/6/11 29 675 0,0828 55,89 675,00 0,08 55,89
9/6/11 30 75 0,0828 6,21 600,00 0,08 49,68
9/6/11 31 150 0,0828 12,42 450,00 0,08 37,26
9/6/11 32 75 0,0828 6,21 375,00 0,08 31,05
9/6/11|Requisicion No. 33 75 0,0828 6,21 300,00 0,08 24,84
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Tabla No. 62

TARJETAS KARDEX

POLLOS D'CAMPO

KARDEX
Producto PAPAS Maxima 70
Método PROMEDIO PONDERADO Minima 10
Unidad de Medida Quintal
INGRESOS EGRESOS SALDOS
FECHA DESCRIPCION
CANT V/UNIT V/TOT CANT V/UNIT V/TOT CANT V/UNIT V/TOT

3/6/11|Saldo Inicial 10,00 10,00 100,00 N 10,00 10,00 100,00
3/6/11|Compra (Sr. Hermes Anrrango) 20,00 16,00 320,00 30,00 14,00 420,00
3/6/11|Compra (Sr. Marcelo Pazmifio) 20,00 15,00 300,00 50,00 14,40 720,00
3/6/11|Requisicion No. 1 5,00 14,40 72,00 45,00 14,40 648,00
3/6/11|Requis n No. 2 0,50 14,40 7,20 44,50 14,40 640,80
3/6/11|Requisiciéon No. 3 1,00 14,40 14,40 43,50 14,40 626,40
3/6/11|Requisiciéon No. 4 0,50 14,40 7,20 43,00 14,40 619,20
3/6/11|Requisicion No. 5 1,50 14,40 21,60 41,50 14,40 597,60
4/6/11 6 6,00 14,40 86,40 35,50 14,40 511,20
4/6/11 7 1,00 14,40 14,40 34,50 14,40 496,80
4/6/11|Requisicion No. 8 2,00 14,40 28,80 32,50 14,40 468,00
4/6/11|Requisicion No. 9 0,50 14,40 7,20 32,00 14,40 460,80
4/6/11|Requisicion No. 10 1,50 14,40 21,60 30,50 14,40 439,20
5/6/11|Requisicion No. 11 5,00 14,40 72,00 25,50 14,40 367,20
5/6/11|Requisicion No. 12 1,00 14,40 14,40 24,50 14,40 352,80
5/6/11|Requisicion No. 13 1,50 14,40 21,60 23,00 14,40 331,20
5/6/11|Requisiciéon No. 14 0,50 14,40 7,20 22,50 14,40 324,00
5/6/11|Requisiciéon No. 15 1,00 14,40 14,40 21,50 14,40 309,60
6/6/11|Requisicion No. 16 3,00 14,40 43,20 18,50 14,40 266,40
6/6/11 17 0,50 14,40 7,20 18,00 14,40 259,20
6/6/11|Requisicion No. 18 0,50 14,40 7,20 17,50 14,40 252,00
6/6/11|Compra (Sr. Marcelo Pazmifio) 10,00 13,50 135,00 27,50 14,07 387,00
6/6/11|Requisicion No. 19 0,50 14,07 7,04 27,00 14,07 379,96
6/6/11|Requisicion No. 20 0,50 14,07 7,04 26,50 14,07 372,93
7/6/11|Requisicion No. 21 3,50 14,07 49,25 23,00 14,07 323,67
7/6/11|Requisicion No. 22 1,00 14,07 14,07 22,00 14,07 309,60
7/6/11|Requisicion No. 23 0,50 14,07 7,04 21,50 14,07 302,56
8/6/11|Requisicion No. 24 4,00 14,07 56,29 17,50 14,07 246,27
8/6/11|Requisiciéon No. 25 0,50 14,07 7,04 17,00 14,07 239,24
8/6/11 26 0,50 14,07 7,04 16,50 14,07 232,20
8/6/11 27 0,50 14,07 7,04 16,00 14,07 225,16
8/6/11 28 1,00 14,07 14,07 15,00 14,07 211,09
9/6/11|Requisicion No. 29 4,50 14,07 63,33 10,50 14,07 147,76
9/6/11|Requisicion No. 30 0,50 14,07 7,04 10,00 14,07 140,73
9/6/11| Compra (Sr. Hermes Anrrango) 10,00 15,00 150,00 20,00 14,54 290,73
9/6/11|Requisicion No. 31 1,00 14,54 14,54 19,00 14,54 276,19
9/6/11|Requisicion No. 32 0,50 14,54 7,27 18,50 14,54 268,92
9/6/11|Requisiciéon No. 33 0,50 14,54 7,27 18,00 14,54 261,65

14,54 - 18,00 14,54 261,65

14,54 - 18,00 14,54 261,65
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Tabla No. 63

TARJETAS KARDEX

POLLOS D'CAMPO

KARDEX

Producto POLLO Maxima 3000

Método PROMEDIO PONDERADO Minima 500

Unidad de Medida Unidad

INGRESOS EGRESOS SALDOS
FECHA DESCRIPCION CANT V/UNIT V/TOT CANT V/UNIT V/TOT CANT V/UNIT V/TOT

3/6/11|Saldo Inicial 500,00 4,76 2.380,00 - 500,00 4,76 2.380,00
3/6/11]Ilproca S. A. 1038 4,76 4.940,88 1.538,00 4,76 7.320,88
3/6/11|Requisicion No 1 250 4,76 1.190,00 1.288,00 4,76 6.130,88
3/6/11|Requisicion No 2 25 4,76 119,00 1.263,00 4,76 6.011,88
3/6/11|Requisicion No 3 50 4,76 238,00 1.213,00 4,76 5.773,88
3/6/11|Requisicion No 4 25 4,76 119,00 1.188,00 4,76 5.654,88
3/6/11|Requisicion No 5 75 4,76 357,00 1.113,00 4,76 5.297,88
4/6/11|Requisicion No 6 300 4,76 1.428,00 813,00 4,76 3.869,88
4/6/11|Requisicion No 7 50 4,76 238,00 763,00 4,76 3.631,88
4/6/11|Requisicion No 8 100 4,76 476,00 663,00 4,76 3.155,88
4/6/11|Requisicion No 9 25 4,76 119,00 638,00 4,76 3.036,88
4/6/11|Requisicion No 10 75 4,76 357,00 563,00 4,76 2.679,88
5/6/11|Lp Marcelo Pacheco 795 4,86 3.863,70 1.358,00 4,818542 6.543,58
5/6/11|Requisicion No 11 250 4,82 1.204,64 1.108,00 4,818542 5.338,94
5/6/11|Requisicion No 12 50 4,82 240,93 1.058,00 4,818542 5.098,02
5/6/11|Requisicion No 13 75 4,82 361,39 983,00 4,818542 4.736,63
5/6/11|Requisicion No 14 25 4,82 120,46 958,00 4,818542 4.616,16
5/6/11|Requisicion No 15 50 4,82 240,93 908,00 4,818542 4.375,24
6/6/11|Requisicion No 16 150 4,82 722,78 758,00 4,818542 3.652,45
6/6/11|Requisicion No 17 25 4,82 120,46 733,00 4,818542 3.531,99
6/6/11|Requisicion No 18 25| 4,82 120,46 708,00 4,818542 3.411,53
6/6/11|Requisicion No 19 25 4,82 120,46 683,00 4,82 3.291,06
6/6/11|Requisicion No 20 25 4,82 120,46 658,00 4,818542 3.170,60
7/6/11|E| Granjero 700 4,72 3.304,00 1.358,00 4,767747 6.474,60
7/6/11|Requisicion No 21 175 4,77 834,36 1.183,00 4,767747 5.640,24
7/6/11|Requisicion No 22 50 4,77 238,39 1.133,00 4,767747 5.401,86
7/6/11|Requisicion No 23 25 4,77 119,19 1.108,00 4,767747 5.282,66
8/6/11|Requisicion No 24 200 4,77 953,55 908,00 4,767747 4.329,11
8/6/11|Requisicion No 25 25 4,77 119,19 883,00 4,767747 4.209,92
8/6/11|Requisicion No 26 25 4,77 119,19 858,00 4,767747 4.090,73
8/6/11|Requisicion No 27 25 4,77 119,19 833,00 4,767747 3.971,53
8/6/11|Requisicion No 28 50 4,77 238,39 783,00 4,77 3.733,15
9/6/11|Requisicion No 29 225 4,77 1.072,74 558,00 4,767747 2.660,40
9/6/11|Requisicion No 30 25 4,77 119,19 533,00 4,767747 2.541,21
9/6/11|Skandinar (Pronaca) 220 5,88 1.293,60 753,00 5,092708 3.834,81
9/6/11|Requisicion No 31 50 5,09 254,64 703,00 5,092708 3.580,17
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Tabla No. 64

TARJETAS DE TIEMPO

TARJETA DE TIEMPO

Fecha

Nombre del Trabajador

POLLOS D'CAMPO

viernes
Flores Hernan

Departamento Pelador - picador Cédigo PAPAS
Salario po Hora 2.4855
%
Fecha Orden Detalle Hora de Inicio | Hora Termind H. V. hora Valor
P. No. emplea Total
3/6/2011 1 PELADA PAPAS 8:00 | am | 11:30 | a.m | 3:30 |2.48549| 8.70
3/6/2011 2 PELADA PAPAS 11:30 | a.m | 11:55 | a.m | 0:25 |2.48549 | 1.0356
3/6/2011 3 PELADA PAPAS 11:55 | a.m | 12:40 | p.m 0:45 |2.48549| 1.864
3/6/2011 4 PELADA PAPAS 12:40 | p.m | 13:05 | p.m 0:25 |2.48549| 1.035
3/6/2011 5 PELADA PAPAS 13:05| p.m | 14:15 | p.m 1:10 |2.48549| 2.9
3/6/2011 limpieza 14:45| p.m | 15:00 | p.m 0:15 | 2.48549| 0.621
3/6/2011 1 molido de condim 15:00 | p.m | 16:30 | p.m 1:30 |2.48549| 3.73
TOTAL 8:00 19.885
f) Jefe de Produccion
Tabla No. 65
TARJETAS DE TIEMPO
POLLOS D'CAMPO
TARJETA DE TIEMPO
Fecha viernes
Nombre del Trabajador Balseca Mery
Departamento Salsera Cédigo Salsa Queso
Salario po Hora 2.4855
H.
Fecha Orden Detalle Hora de Inicio | Hora Termind | emplea| V. hora Valor
P. No. Total
das
3/6/2011 1 SALSA QUESO 8:00 | am | 10:30 | a.m | 2:30 |2.48549| 6.213
3/6/2011 2 SALSA QUESO 10:30 | a.m | 10:45 | a.m | 0:15 |2.48549| 0.621
3/6/2011 3 SALSA QUESO 10:45 | a.m | 11:15 | a.m | 0:30 |2.48549| 1.242
3/6/2011 4 SALSA QUESO 11:15| a.m | 11:30 | a.m | 0:15 |2.48549| 0.621
3/6/2011 5 SALSA QUESO 11:30 | a.m | 12:15 | a.m | 0:45 |2.48549| 1.864
3/6/2011 LIMPIEZA 12:15 | p.m | 12:30 | p.m 0:15 | 2.48549| 0.621
3/6/2011 1 PELA AJO - AJI 12:30 | p.m | 13:30 | p.m 1:00 |2.48549| 2.49
3/6/2011 2 PELA CEBOLLA 15:30 | p.m | 16:30 | p.m 1:00 | 2.48549 | 2.485
3/6/2011 3 PELA CEBOLLA 16:30 | p.m | 18:00 | p.m 1:30 |2.48549| 3.73
0
0
Total TOTAL 8:00 19.887

f) Jefe de Produccion
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Tabla No. 66

TARJETAS DE TIEMPO

POLLOS D'CAMPO

TARJETA DE TIEMPO

TARJETAS DE TIEMPO

Fecha viernes
Nombre del Trabajador Flores Lorena
Departamento Condimentador Cdédigo POLLOS
Salario po Hora 2.4855
Fecha Orden Detalle Hora de Inicio | Hora Terminé |emplea| V. hora Valor
P. No. Total
das
3/6/2011 1 Pollos 8:00 a.m 11:45 | a.m 3:45 [2.48549| 9.32
3/6/2011 2 Pollos 11:45 | a.m 12:20 | a. m 0:35 |2.48549| 1.45
3/6/2011 3 Pollos 12:20 | p.m 13:05 | p.m 0:45 |2.48549| 1.86
3/6/2011 4 |Pollos 13:05 | p.m 13:30 | p.m 0:25 | 2.48549| 1.035
3/6/2011 5 Pollos 13:30 | p.m 14:00 | p.m 0:30 | 2.48549 | 1.2427
3/6/2011 5 Pollos 15:00 p.m 15:15 p.m 0:15 | 2.48549| 0.6214
3/6/2011 4 molido de condimentos 15:15 | p.m 16:30 | p.m 1:15 | 2.48549| 3.11
limpieza 16:30 p.m 17:00 | p.m 0:30 | 2.48549| 1.2427
Total TOTAL 8:00 19.882
f) Jefe de Produccién
Tabla No. 67

TARJETA DE TIEMPO

Fecha

Nombre del Trabajador

POLLOS D'CAMPO

viernes

Calixto Clarita

Departamento Condimentador Cdodigo Alifio
Salario po Hora 2.4855
H.
Fecha Orden Detalle Hora de Inicio | Hora Terminé |emplea| V. hora Valor
P. No. Total
das
6/3/2011 1 Elaboracién alifio 8:00 a.m 11:45 | a. m 3:45 | 2.48549| 9.32
3/6/2011 2 Elaboracién alifio 11:45 | a.m 12:08 | a. m 0:23 | 2.48549| 0.9528
3/6/2011 3 Elaboracién alifo 12:08 | a.m 12:53 | p.m 0:45 |[2.48549| 1.86
3/6/2011 4 Elaboracién alifio 12:53 p.m 13:20 | p.m 0:27 | 2.48549] 1.118
3/6/2011 5 Elaboracion alifio 13:20 | p.m 13:30 | p.m 0:10 |2.48549| 0.41
3/6/2011 5 Elaboracién alifo 15:30 [ p.m 16:25 | p.m 0:55 |[2.48549| 2.27
3/6/2011 5 Elaboracién alifio 16:25 p.m 17:45 | p.m 1:20 | 2.48549| 3.314
3/6/2011 Limpieza 17:45 p.m 18:00 | p.m 0:15 | 2.48549| 0.62
Total TOTAL 8:00 19.865

f) Jefe de Produccién
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Tabla No. 68

TARJETAS DE TIEMPO

POLLOS D'CAMPO
TARJETA DE TIEMPO

Fecha Sabado
Nombre del Trabajador Flores Hernan
Departamento Pelador - picador Coédigo PAPAS
Salario po Hora 2.4855
%
Fecha Orden Detalle Hora de Inicio | Hora Terminé H. V. hora Valor
P. No. emplea Total
4/6/2011| 6 PELADA PAPAS 8:00 | am | 12:00 | a.m | 4:00 |2.48549| 9.94
4/6/2011| 7 PELADA PAPAS 12:00 | a.m | 12:30 | p.m | 0:30 |2.48549| 1.24
4/6/2011| 8 PELADA PAPAS 12:30 | p.m | 14:00 | p.m 1:30 |2.48549| 3.728
4/6/2011| 9 PELADA PAPAS 14:30 | p.m | 14:55 | p.m | 0:25 |2.48549| 1.035
4/6/2011| 10 PELADA PAPAS 14:55 | p.m | 16:00 | p.m 1:05 |2.48549| 2.692
4/6/2011 limpieza 16:00 | p.m | 16:30 | p.m 0:30 |2.48549| 1.24
Total TOTAL 8:00 19.88
f) Jefe de Produccién
Tabla No. 69

TARJETAS DE TIEMPO

POLLOS D'CAMPO

TARIETA DE TIEMPO
Fecha Sabado
Nombre del Trabajador Balseca Mery
Departamento Salsera Codigo Salsa Queso
Salario po Hora 2.4855
H.
Fecha Orden Detalle Hora de Inicio | Hora Terminé | emplea| V. hora Valor
P. No. Total
das
4/6/2011| 6 SALSA QUESO 8:00 | am | 11:30 | a.m | 3:30 |[2.48549| 8.7
4/6/2011| 7 SALSA QUESO 11:30 | a.m | 12:20 | a.m | 0:50 |2.48549| 2.07
4/6/2011| 8 SALSA QUESO 12:20 | a.m | 13:30 | a.m | 1:10 |2.48549| 29
4/6/2011| 9 SALSA QUESO 13:30 | a.m | 14:00 | a.m | 0:30 |2.48549| 1.24
4/6/2011) 10 SALSA QUESO 14:30 | a.m | 15:20 | a.m | 0:50 |2.48549| 2.07
4/6/2011 LIMPIEZA 15:20 | p.m 16:30 | p.m 1:10 | 2.48549 2.9
Total TOTAL 8:00 19.88

f) Jefe de Produccién
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Tabla No. 70

TARJETAS DE TIEMPO

POLLOS D'CAMPO

TARIJETA DE TIEMPO
Fecha Sabado
Nombre del Trabajador Flores Lorena
Departamento Condimentador Codigo POLLOS
Salario po Hora 2.4855
H.
Fecha Orden Detalle Hora de Inicio | Hora Terminé | emplea | V. hora Valor
P. No. Total
das
4/6/2011] 6 Pollos 8:00 a.m | 12:30 | a.m 4:30 | 2.48549| 11.185
4/6/2011] 7 Pollos 12:30 | p.m | 13:05 | p.m 0:35 |2.48549| 1.45
4/6/2011) 8 Pollos 13:05 | p.m | 14:00 | p.m 0:55 |2.48549| 2.278
4/6/2011] 8 Pollos 14:30 | p.m | 15:00 | p.m 0:30 |2.48549| 1.24
4/6/2011] 9 Pollos 15:00 | p.m | 15:20 | p.m 0:20 | 2.48549| 0.828
4/6/2011] 10 Pollos 15:20 | p.m | 16:30 | p.m 1:10 |2.48549| 2.899
Total TOTAL 8:00 19.88
f) Jefe de Produccion
Tabla No. 71
TARJETAS DE TIEMPO
POLLOS D'CAMPO
TARJETA DE TIEMPO
Fecha Sabado
Nombre del Trabajador Calixto Clarita
Departamento Condimentador Codigo Alifio
Salario po Hora 2.4855
Orden - L H. Valor
Fecha Detalle Hora de Inicio | Hora Terminé | emplea | V. hora
P. No. Total
das
4/6/2011| 6 Elaboracién alifio 8:00 | a.m | 11:40 | a. m 3:40 |2.48549| 9.11
4/6/2011| 7 Elaboracion alifio 11:40 | am | 12:30 | a. m 0:50 | 2.48549| 2.07
4/6/2011| 8 Elaboracion alifio 12:30 | p.m | 13:30 | p.m 1:00 |2.48549| 2.485
4/6/2011| 8 Elaboracion alifio 13:30 | p.m | 14:00 | p.m 0:30 |2.48549| 1.24
4/6/2011| 9 Elaboracion alifio 14:30 | p.m | 15:20 | p.m 0:50 |2.48549| 2.07
4/6/2011| 10 Elaboracion alifio 15:20 | p.m | 16:30 | p.m 1:10 |2.48549| 2.899
Total TOTAL 8:00 19.874
f) Jefe de Produccién
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Tabla No. 72

TARJETAS DE TIEMPO

POLLOS D'CAMPO
TARJETA DE TIEMPO
Fecha domingo
Nombre del Trabajador Yanchiliquin Juan
Departamento Pelador - picador Codigo PAPAS
Salario po Hora 2.4855
%
Fecha Orden Detalle Hora de Inicio | Hora Termind H. V. hora valor
P. No. emplea Total
5/6/2011| 11 |PELADA PAPAS 800 | a.m | 11:20 | a. m 3:20 | 2.48549 8.28
5/6/2011| 12 |PELADA PAPAS 11:20 | a.m | 12:15 | p.m 0:55 | 2.48549 2.28
5/6/2011| 13 |PELADA PAPAS 12:15| p.m 13:25 | p.m 1:10 2.48549 2.9
5/6/2011| 14 |PELADA PAPAS 13:25| p.m 13:50 | p.m 0:25 2.48549| 1.035
5/6/2011| 15 |PELADA PAPAS 13:50 | p.m 14:30 | p.m 0:40 2.48549 1.66
5/6/2011| 11 |Pela cebolla 15:00 | p.m | 16:30 | p.m | 1:30 | 2.48549 3.73
Total TOTAL 8:00 19.885
f) Jefe de Produccién
Tabla No. 73
TARJETAS DE TIEMPO
POLLOS D'CAMPO
TARJETA DE TIEMPO
Fecha domingo
Nombre del Trabajador Flores Lorena
Departamento Condimentador Codigo POLLOS
Salario po Hora 2.4855
H.
Fecha Orden Detalle Hora de Inicio | Hora Termind | emplea| V. hora Valor
P. No. Total
das
5/6/2011f 11 [Pollos 8:00{a.m 11:45|a. m 3:45| 2.48549 9.32
5/6/2011) 12 |Pollos 11:45/a.m 12:30|p.m 0:45| 2.48549 1.86
5/6/2011) 13 |Pollos 12:30|p.m 13:40|pm 1:10| 2.48549 2.9
5/6/2011f 14 |[Pollos 13:40|{p.m 14:00{p.m 0:20{ 2.48549 0.83
5/6/2011f 15 |[Pollos 14:00|p.m 14:45|pm 0:45| 2.48549 1.86
5/6/2011 14|molido de condimentd 15:30|p.m 16:25[{p.m 0:55[ 2.48549 2.28
5/6/2011 Limpieza 16:25|p.m 16:45|p.m 0:20] 2.48549 0.83
Total TOTAL 8:00 19.88

f) Jefe de Produccion
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Tabla No. 74

TARJETAS DE TIEMPO

POLLOS D'CAMPO _g
TARJETA DE TIEMPO .
Fecha domingo
Nombre del Trabajador Calixto Clarita
Departamento Condimentador Cddigo Alifio
Salario po Hora 2.4855
H.
Fecha Orden Detalle Hora de Inicio | Hora Termind | emplea | V. hora Valor
P. No. Total
das
5/6/2011 11 |Elaboracién alifio 8:00 a.m | 11:40 | a.m 3:40 | 2.48549 9.11
5/6/2011| 12 |Elaboracidn alifio 11:40 | a.m | 12:40 | p.m 1:00 | 2.48549 2.48
5/6/2011 13 |Elaboracion alifio 12:40 | p.m | 13:40 | p.m 1:00 | 2.48549 2.48
5/6/2011] 14 |Elaboracién alifio 13:40 | p.m | 14:10 | p.m 0:30 | 2.48549 1.24
5/6/2011| 15 |Elaboracidn alifio 14:10 | p.m | 14:45 | p.m 0:35 | 2.48549 1.45
5/6/2011] 15 |Elaboracion alifio 15:30 | p.m | 16:25 | p.m 0:55 | 2.48549 2.28
5/6/2011 limpieza 16:25 | p.m 16:45 | p.m 0:20 | 2.48549 0.83
Total TOTAL 8:00 19.87
f) Jefe de Produccion

Tabla No. 75

TARJETAS DE TIEMPO

POLLOS D'CAMPO
TARJETA DE TIEMPO
Fecha domingo
Nombre del Trabajador Balseca Mery
Departamento Salsera Cédigo Salsa Queso
Salario po Hora 2.4855
H.
Fecha Orden Detalle Hora de Inicio | Hora Termind | emplea | V. hora Valor
P. No. Total
das
5/6/2011) 11 |SALSA QUESO 8:00 | a.m | 10:30 | a.m | 2:30 | 2.48549| 6.213
5/6/2011) 12 |SALSA QUESO 10:30 | a.m | 11:00 | a.m | 0:30 | 2.48549| 1.2427
5/6/2011) 13 [SALSA QUESO 11:00 | a.m 11:45 | a. m 0:45 | 2.48549| 1.864
5/6/2011) 14 |SALSA QUESO 11:45| a.m | 12:00 | a.m | 0:15 | 2.48549| 0.621
5/6/2011 15 |SALSA QUESO 12:00 | a.m 12:30 [ a.m 0:30 2.48549| 1.242
5/6/2011 LIMPIEZA 12:30 | p.m 13:00 | p.m 0:30 | 2.48549| 1.242
5/6/2011) 12 |PELA CEBOLLA 13:00 | p.m | 13:30 | p.m | 0:30 | 2.48549| 1.242
5/6/2011 13 |PELA CEBOLLA 13:30 | p.m 14:30 | p.m 1:00 2.48549| 2.4855
5/6/2011 LIMPIEZA 15:00 | p.m 16:30 | p.m 1:30 | 2.48549| 3.728
0
0
Total TOTAL 8:00 19.88
f) Jefe de Produccion
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Tabla No. 76

TARJETAS DE TIEMPO

POLLOS D'CAMPO

TARIJETA DE TIEMPO

Fecha lunes

Nombre del Trabajador Yanchiliquin Juan

Departamento Pelador - picador Codigo PAPAS

Salario po Hora 2.4855

%
Fecha Orden Detalle Hora de Inicio | Hora Termind H. V. hora Valor
P. No. emplea Total
6/6/2011| 16 |PELADA PAPAS 8:00 | a.m | 10:15 | a.m | 2:15 | 2.48549 5.59
6/6/2011| 17 |PELADA PAPAS 10:15| a.m | 10:40 | a.m | 0:25 | 2.48549| 1.036
6/6/2011] 18 |PELADA PAPAS 10:40 | a.m | 11:05 | a.m | 0:25 | 2.48549| 1.036
6/6/2011| 19 |PELADA PAPAS 11:05 | a.m 11:30 | a. m 0:25 | 2.48549| 1.036
6/6/2011| 20 |PELADA PAPAS 11:30 | a.m 12:00 | p.m 0:30 2.48549 1.24
6/6/2011 limpieza 12:00 | p.m 13:00 | p.m 1:00 | 2.48549| 2.485
6/6/2011| 16 |Peladay Molida 14:00 | p.m 15:00 | p.m 1:00 2.48549 2.49
6/6/2011| 17 |Peladay Molida 15:00 | p.m | 15:30 | p.m 0:30 | 2.48549 1.24
6/6/2011| 18 |Peladay Molida 15:30 | p.m | 16:00 | p.m 0:30 | 2.48549 1.24
6/6/2011| 19 |Peladay Molida 16:00 | p.m | 16:30 | p.m 0:30 | 2.48549 1.24
6/6/2011| 20 |Peladay Molida 16:30 | p.m | 17:00 | p.m 0:30 | 2.48549 1.24
TOTAL 8:00 19.873

f) Jefe de Produccion

Tabla No. 77

TARJETAS DE TIEMPO

POLLOS D'CAMPO
TARJETA DE TIEMPO

Fecha lunes
Nombre del Trabajador Balseca Mery
Departamento Salsera Cdodigo Salsa Queso
Salario po Hora 2.4855
Fecha Orden Detalle Hora de Inicio | Hora Termind | emplea| V. hora Valor
P. No. Total
das
6/6/2011] 16 |SALSA QUESO 8:00 | a.m 9:30 | a.m | 1:30 | 2.48549 3.73
6/6/2011| 17 |SALSA QUESO 9:30 a.m 9:45 | a.m 0:15 | 2.48549 0.62
6/6/2011] 18 [SALSA QUESO 9:45 a.m 10:00 | a.m 0:15 2.48549 0.62
6/6/2011| 19 [SALSA QUESO 10:00 | a.m 10:15 | a.m 0:15 2.48549 0.62
6/6/2011| 20 [SALSA QUESO 10:15| a.m 10:30 | a.m 0:15 2.48549 0.62
6/6/2011 LIMPIEZA 10:30 | a.m 13:00 | p.m 2:30 | 2.48549 6.21
6/6/2011] 16 |Peladay Molida 14:00 | p.m | 15:25 | p.m | 1:25 | 2.48549 3.52
6/6/2011| 17 |Peladay Molida 15:25| p.m | 15:50 | p.m | 0:25 | 2.48549| 1.035
6/6/2011| 18 |[Peladay Molida 15:50 | p.m | 16:15 | p.m | 0:25 | 2.48549| 1.035
6/6/2011| 19 [Peladay Molida 16:15| p.m | 16:40 | p.m | 0:25 | 2.48549| 1.035
6/6/2011| 20 [Peladay Molida 16:40 | p.m | 17:00 | p.m | 0:20 | 2.48549 0.83
Total TOTAL 8:00 19.884

f) Jefe de Produccion

142




Tabla No. 78

TARJETAS DE TIEMPO

POLLOS D'CAMPO
TARJETA DE TIEMPO
Fecha lunes
Nombre del Trabajador Flores Lorena
Departamento Condimentador Codigo POLLOS
Salario po Hora 2.4855
H.
Fecha Orden Detalle Hora de Inicio | Hora Termind | emplea| V. hora Valor
P. No. Total
das
6/6/2011 16 |Pollos 8:00 | a.m | 10:30 | a. m 2:30 | 2.48549 6.21
6/6/2011 17 |Pollos 10:30 | a.m | 11:00 | a. m 0:30 | 2.48549| 1.243
6/6/2011] 18 |Pollos 11:00 | p.m | 11:30 | a.m 0:30 | 2.48549| 1.243
6/6/2011 19 |Pollos 11:30 | p.m | 12:00 | p.m | 0:30 | 2.48549| 1.243
6/6/2011) 20 |Pollos 12:00 | p.m | 12:30 | p.m | 0:30 | 2.48549| 1.243
6/6/2011 Limpieza 12:30 | p.m 13:00 | p. m 0:30 | 2.48549| 1.243
6/6/2011 16 |Peladay Molida 14:00 | p.m | 15:00 | p.m 1:00 | 2.48549| 2.485
6/6/2011) 17 |Peladay Molida 15:00 | p.m | 15:30 | p.m | 0:30 | 2.48549| 1.243
6/6/2011 18 |Peladay Molida 15:30 | p.m | 16:00 | p.m | 0:30 | 2.48549| 1.243
6/6/2011 19 |Peladay Molida 16:00 | p.m | 16:30 | p.m | 0:30 | 2.48549| 1.243
6/6/2011 20 |Peladay Molida 16:30 | p.m | 17:00 | p.m | 0:30 | 2.48549| 1.243
Total TOTAL 8:00 19.882
f) Jefe de Produccién
Tabla No. 79
TARJETAS DE TIEMPO
POLLOS D'CAMPO
TARJETA DE TIEMPO
Fecha lunes
Nombre del Trabajador Calixto Clarita
Departamento Condimentador Cddigo Alifio
Salario po Hora 2.4855
H.
Fecha Orden Detalle Hora de Inicio | Hora Terminé | emplea | V. hora Valor
P. No. Total
das
6/6/2011] 16 |[Elaboracidn alifio 8:00 a.m 11:00 | a. m 3:00 | 2.48549 7.46
6/6/2011| 17 |Elaboracion alifio 11:00 | a.m | 11:50 | a. m 0:50 | 2.48549| 2.071
6/6/2011| 18 |Elaboracidn alifio 11:50 | a.m | 12:40 | p.m | 0:50 | 2.48549| 2.071
6/6/2011] 19 [Elaboracidn alifio 12:40 | p.m | 13:00 | p. m 0:20 | 2.48549 0.83
6/6/2011| 19 |Elaboracion alifio 14:00 | p.m | 14:30 | p. m 0:30 | 2.48549| 1.243
6/6/2011] 20 |Elaboracidn alifio 14:30 | p.m | 15:20 | p.m | 0:50 | 2.48549| 2.071
6/6/2011 limpieza 15:20 | p.m | 17:00 | p. m 1:40 | 2.48549 4.14
Total TOTAL 8:00 19.886

f) Jefe de Produccion
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Tabla No. 80

TARJETAS DE TIEMPO

POLLOS D'CAMPO
TARJETA DE TIEMPO

Fecha martes
Nombre del Trabajador Calixto Clarita
Departamento Pelador - picador Codigo PAPAS
Salario po Hora 2,4855
%
Fecha Orden Detalle Hora de Inicio | Hora Termind H. V. hora Valor
P. No. emplea Total
06/07/2011| 21 |PELADA PAPAS 8:00 a.m 10:40 | a.m 2:40 2,48549 6,63
06/07/2011| 22 |PELADA PAPAS 10:40 | a.m 11:25 | a.m 0:45 2,48549 1,86
06/07/2011| 23 |PELADA PAPAS 11:25 a.m 11:50 | a.m 0:25 2,48549 1,036
06/07/2011 Limpieza 11:50 | a.m 12:00 | a.m 0:10 2,48549| 0,414
Total TOTAL 4:00 9,94
f) Jefe de Produccion
Tabla No. 81

TARJETAS DE TIEMPO

POLLOS D'CAMPO
TARJETA DE TIEMPO
Fecha martes
Nombre del Trabajador Flores Hernan
Departamento Salsera Cddigo Salsa Queso
Salario po Hora 2,4855
H.
Fecha Orden Detalle Hora de Inicio | Hora Termind | emplea | V. hora Valor
P. No. Total
das
06/07/2011] 21 |SALSA QUESO 8:00 a.m 9:50 a.m 1:50 2,48549 4,56
06/07/2011| 22 |SALSA QUESO 9:50 a.m 10:25 | a.m 0:35 2,48549 1,45
06/07/2011| 23 |SALSA QUESO 10:25| a.m | 10:45 | a.m 0:20 | 2,48549 0,83
06/07/2011| 21 |Elaboracién alifio 10:45 | a.m 13:00 | p.m 2:15 2,48549 5,59
06/07/2011| 21 |Elaboracién alifio 14:00 | p.m 14:30 | p.m 0:30 | 2,48549 1,24
06/07/2011| 22 |Elaboracidn alifio 14:30 | p.m 15:20 | p.m 0:50 | 2,48549 2,07,
06/07/2011| 23 |Elaboracidn alifio 15:20 | p.m 15:45 | p.m 0:25 2,48549| 1,036
06/07/2011 limpieza 15:45 | p.m 17:00 | p.m 1:15 | 2,48549 3,11
Total TOTAL 8:00 19,887

f) Jefe de Produccion
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Tabla No. 82

TARJETAS DE TIEMPO

POLLOS D'CAMPO
TARJETA DE TIEMPO

Fecha martes
Nombre del Trabajador Yanchiquilin Juan
Departamento Condimentador Cédigo POLLOS
Salario po Hora 2,4855
H.
Fecha Orden Detalle Hora de Inicio | Hora Termind | emplea | V. hora Valor
P. No. Total
das
06/07/2011| 21 |Pollos 8:00 a.m 10:40 | a.m 2:40 2,48549 6,62
06/07/2011| 22 |Pollos 10:40 | a.m 11:30 | p.m 0:50 2,48549 2,07
06/07/2011| 23 |Pollos 11:30 | p.m 11:55 pm 0:25 2,48549 1,04
06/07/2011| 21 |Elaboracidn alifio 11:55 | a.m 13:00 | a.m 1:05 | 2,48549 2,69
06/07/2011| 21 |Elaboracidn alifio 14:00 | a.m 15:00 | a.m 1:00 2,48549 2,49
06/07/2011| 22 |Elaboracion alifio 15:00 | p.m 15:50 | p.m 0:50 2,48549 2,07
06/07/2011| 23 |Elaboracidn alifio 15:50 | p.m 16:15 | p.m 0:25 2,48549 1,04
06/07/2011 limpieza 16:15 | p.m 17:00 | p.m 0:45 2,48549 1,86
Total TOTAL 8:00 19,88
f) Jefe de Produccién
Tabla No. 83
TARJETAS DE TIEMPO
POLLOS D'CAMPO
TARJETA DE TIEMPO
Fecha miércoles
Nombre del Trabajador Flores Hernan
Departamento Pelador - picador Cddigo PAPAS
Salario po Hora 2,4855
%
Fecha Orden Detalle Hora de Inicio | Hora Terminé H. V. hora Valor
P. No. emplea Total
06/08/2011| 24 |PELADA PAPAS 8:00 a.m 11:00 | a.m 3:00 2,48549 7,46
06/08/2011| 25 |PELADA PAPAS 11:00 a.m 11:25 | a.m 0:25 2,48549 1,036
06/08/2011| 26 |PELADA PAPAS 11:25 a.m 11:50 | a.m 0:25 2,48549 1,036
06/08/2011| 27 |PELADA PAPAS 11:50 a.m 12:15 | a.m 0:25 2,48549 1,036
06/08/2011| 28 |PELADA PAPAS 12:15 p.m 13:00 | p.m 0:45 2,48549 1,864
06/08/2011 limpieza 14:00 p.m 14:30 | p.m 0:30 2,48549 1,24
06/08/2011| 24 |alifiada 14:30 | p.m 17:00 | p.m 2:30 2,48549| 6,214
Total TOTAL 8:00 19,886
f) Jefe de Produccidon
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Tabla No. 84

TARJETAS DE TIEMPO

Fecha

Nombre del Trabajador

jueves

Flores Hernan

POLLOS D'CAMPO
TARJETA DE TIEMPO

Departamento Pelador - picador Cdédigo PAPAS
Salario po Hora 2,4855
%
Fecha Orden Detalle Hora de Inicio | Hora Termind H. V. hora valor
P. No. emplea Total
06/09/2011| 29 |PELADA PAPAS 8:00 a.m 11:25 | a.m 3:25 2,48549 8,49
06/09/2011| 30 |PELADA PAPAS 11:25 a.m 11:50 | a.m 0:25 2,48549 1,036
06/09/2011| 31 |PELADA PAPAS 11:50 | a.m 12:30 | a.m 0:40 | 2,48549 1,66
06/09/2011| 32 |PELADA PAPAS 12:30 | p.m 13:00 | p.m 0:30 | 2,48549 1,24
06/09/2011| 33 |PELADA PAPAS 14:00 | p.m 14:30 | p.m 0:30 | 2,48549| 1,243
06/09/2011 limpieza 14:30 | p.m 15:00 | p.m 0:30 2,48549| 1,243
06/09/2011| 29 |alifiada 15:00 | p.m 17:00 | p.m 2:00 | 2,48549 4,98
Total TOTAL 8:00 19,892
f) Jefe de Produccion
Tabla No. 85
TARJETAS DE TIEMPO
POLLOS D'CAMPO
TARIJETA DE TIEMPO
Fecha jueves
Nombre del Trabajador Balseca Mery
Departamento Salsera Cdodigo Salsa Queso
Salario po Hora 2,4855
H.
Fecha Orden Detalle Hora de Inicio | Hora Termind | emplea | V. hora valor
P. No. Total
das
06/09/2011| 29 |SALSA QUESO 8:00 a.m 10:20 | a.m 2:20 2,48549 5,8
06/09/2011| 30 |SALSA QUESO 10:20 | a.m 10:40 | a.m 0:20 2,48549 0,83
06/09/2011| 31 |SALSA QUESO 10:40 a.m 11:10 | a.m 0:30 2,48549 1,24
06/09/2011| 32 |SALSA QUESO 11:10 a.m 11:35 | a.m 0:25 2,48549 1,04
06/09/2011| 33 [SALSA QUESO 11:35 a.m 12:00 | a.m 0:25 2,48549 1,04
06/09/2011 limpieza 12:00 | a.m 12:30 | p.m 0:30 2,48549 1,24
06/09/2011| 30 [alifiada 12:30 | p.m 13:00 | p.m 0:30 | 2,48549 1,24
06/09/2011| 31 |alifiada 14:00 | p.m 14:50 | p.m 0:50 | 2,48549 2,07
06/09/2011| 32 |alifiada 14:50 | p.m | 15:40 | p.m 0:50 | 2,48549 2,07
06/09/2011| 33 |aliflada 15140 | p.m | 16:30 | p.m 0:50 | 2,48549 2,07
limpieza 16:30 | p.m 17:00 | p.m 0:30 2,48549 1,24
Total TOTAL 8:00 19,88
f) Jefe de Produccion
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Tabla No. 86

TARJETAS DE TIEMPO

POLLOS D'CAMPO
TARJETA DE TIEMPO

Fecha jueves
Nombre del Trabajador Yanchiquilin Juan
Departamento Condimentador Codigo POLLOS
Salario po Hora 2,4855
H.
Fecha Orden Detalle Hora de Inicio | Hora Termin6 | emplea| V. hora valor
P. No. Total
das
06/09/2011| 29 |Pollos 8:00 a.m 11:25 | a.m 3:25 2,48549 8,49
06/09/2011| 30 |Pollos 11:25 | a.m 11:50 | p.m 0:25 2,48549| 1,035
06/09/2011| 31 |Pollos 11:50 | p.m 12:40 | p.m 0:50 2,48549 2,07
06/09/2011| 32 |Pollos 12:40 | p.m 13:00 | p.m 0:20 2,48549 0,83
06/09/2011| 33 |Pollos 14:00 | p.m 14:25 | p.m 0:25 2,48549 1,04
06/09/2011 Limpieza 14:25 | p.m 15:00 | p.m 0:35 2,48549 1,45
06/09/2011| 29 |alifiada 15:00 | p.m 17:00 | p.m 2:00 2,48549 4,97
TOTAL 8:00 19,885
f) Jefe de Produccidn
Tabla No. 87
TARJETAS DE TIEMPO
POLLOS D'CAMPO
TARJETA DE TIEMPO
Fecha jueves
Nombre del Trabajador Flores Lorena
Departamento Condimentador Cddigo Alifio
Salario po Hora 2,4855
H.
Fecha Orden Detalle Hora de Inicio | Hora Terminé | emplea| V. hora Valor
P. No. das Total

06/09/2011| 29 |Elaboracion alifio 8:00 a.m 12:00 | a.m 4:00 2,48549 9,94
06/09/2011| 30 |Elaboracidn alifio 12:00 | a.m 12:30 | p.m 0:30 | 2,48549 1,24
06/09/2011| 31 |Elaboracidn alifio 12:30 | p.m 13:00 | p.m 0:30 | 2,48549 1,24
06/09/2011| 32 |Elaboracidn alifio 14:00 | p.m 14:30 | p.m 0:30 | 2,48549 1,24
06/09/2011| 33 |Elaboracion alifio 14:30 | p.m 15:00 | p.m 0:30 | 2,48549 1,24
06/09/2011 limpieza 15:00 | p.m 17:00 | p.m 2:00 | 2,48549 4,97

TOTAL 8:00 19,87

f) Jefe de Produccion
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Tabla No. 88

HOJA DE COSTOS POLLO CRUDO

POLLOS D'CAMPO CRUDO
HOJA DE COSTOS No. 1

Cliente LOCAL 1 Requisicién N. 1
Articulo Pollo Crudo Dia VIERNES
Cantidad 250 Costo Unitario 5,81
Costo Total 1.451,64
) Materia Prima | Mano de Obra ?05“’5
Fecha cantida valor Detalle Directa Directa Indure_ctos_ ,de
d Fabricacion
Valor Valor Valor
06/03/2011| 250 4,76 |Pollos 1.190,00
5,0 14,4 |Papas qq 72,00
750 0,08 [salsas de queso 40 cc 62,13
Pelador - Picador 12,43
Salsero 8,70
Condimentador 9,32
Condimentador 9,32
250 0,22 |CIF Materia Prima Indirecta 54,30
CIF Mano de Obra y Otros 33,45
Total 1.324,13 39,77 87,75
RESUMEN
Materia Prima Directa 1.324,13|
Mano de Obra Directa 39,77
Costos Indirectos de Fabricacién Aplicados 87,75
Total 1.451,64
Costo Unitario 5,81
Elaborado Por:
Aprobado Por:
Produccion
Tabla No. 89
HOJA DE COSTOS POLLO CRUDO
POLLOS D'CAMPO CRUDO
HOJA DE COSTOS No. 2
Cliente LOCAL 2 Requisicion I 2
Articulo Pollo Crudo Dia VIERNES
Cantidad 25 Costo Unitari 5,91
Costo Total 147,73
Materia Mano de Costos
Fecha cantidad valor Detalle Prima Qbra Indire_ctos_ fje
Directa Directa Fabricacion
Valor Valor Valor
06/03/2011 25 4,76 Pollos 119,00
0,5 14,40 Papas qq 7,20
75 0,08 salsas de queso 40 cc 6,21
Pelador - Picador 1,04
Salsero 3,11
Condimentador 1,45
Condimentador 0,95
25 0,22 CIF Materia Prima Indirecta 5,43
CIF Mano de Obra y Otros 3,34/
Total 132,41 6,54 8,77
RESUMEN
Materia Prima Directa 132,41
Mano de Obra Directa 6,54
Costos Indirectos de Fabricacion Aplicados 8,77
Total 147,73
Costo Unitario 5,91
Elaborado Por:
Aprobado Por:
Produccion
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Tabla No. 90

HOJA DE COSTOS POLLO CRUDO

POLLOS D'CAMPO CRUDO
HOJA DE COSTOS No. 3
Cliente LOCAL 3 Requisicion N. 3
Articulo Pollo Crudo Dia viernes
Cantidad 50 Costo Unitario 5,84
Costo Total 291,887
Materia Prima | Mano de Obra gostos
Fecha cantidad valor Detalle Directa Directa |nd|r§ct0§ ,de
Eabricacion
Valor Valor Valor
06/03/2011 50 4,76 Pollos 238,00
10 14,40 Papas qq 14,40
150 0,08 salsas de queso 40 cc 12,00
Pelador - Picador 1,86
Salsero 1,24
Condimentador 4,97
Condimentador 1,86
50 0,22 CIF Materia Prima Indirecta 10,86
CIF Mano de Obra y Otros 6,69
Total 264,40 9,94 17,55
RESUMEN
Materia Prima Directa 264,40
Mano de Obra Directa 9,94
Costos Indirectos de Fabricacion Aplicados 17,55
Total 291,89
Costo Unitario 5,84
Elaborado Por:
Aprobado Por:
Produccion
Tabla No. 91
HOJA DE COSTOS POLLO CRUDO
POLLOS D'CAMPO CRUDO
HOJA DE COSTOS No. 4
Cliente LOCAL 4 Requisicion N 4
Articulo Pollos Crudo Dia VIERNES
Cantidad 25 Costo Unitaric 5,92
Costo Total
Materia Costos
’ Mano de .
Fecha cantidad valor Detalle Er|ma Obra Directa Indlrefctosl ,de
Directa Fabricacién
Valor Valor Valor
06/03/2011 25 4,76 Pollos 119,00
0,5 14,40 Papas qq 7,20
75 0,08 salsas de queso 40 cc 6,00
Pelador - Picador 1,04
Salsero 0,62
Condimentador 4,15
Condimentador 1,12
25 0,22 CIF Materia Prima Indirecta 5,43
CIF Mano de Obra y Otros 3,34
Total 132,20 6,92 8,77
RESUMEN
Materia Prima Directa 132,20
Mano de Obra Directa 6,92
Costos Indirectos de Fabricacién Aplicados 8,77
Total 147,89
Costo Unitario 5,92
Elaborado Por:
Aprobado Por:
Produccién
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Tabla No. 92

HOJA DE COSTOS POLLO CRUDO

POLLOS D'CAMPO CRUDO
HOJA DE COSTOS No. 5

Cliente LOCAL 5 Requisicion N. 5
Articulo Pollo Crudo Dia viernes
Cantidad 75 Costo Unitario 5,77
Costo Total
Materia Prima|Mano de Obra ;OStOS
Fecha cantidad valor Detalle Directa Directa Ind|re_ctos_ ,de
Fabricacion
Valor Valor Valor
06/03/2011 75 4,76 Pollos 357,00
15 14,40 Papas qq 21,60
225 0,08 salsas de queso 40 cc 18,00
Pelador - Picador 2,90
Salsero 1,86
Condimentador 1,86
Condimentador 3,30
75 0,22 CIF Materia Prima Indirecta 16,29
CIF Mano de Obra y otros 10,03
Total 396,60 9,93 26,32
RESUMEN
Materia Prima Directa 396,60
Mano de Obra Directa 9,93
Costos Indirectos de Fabricacién Aplicados 26,32]
Total 432,85
Costo Unitario 5,77
Elaborado Por:
Aprobado Por:
Produccion
Tabla No. 93
HOJA DE COSTOS POLLO ASADO
POLLOS D'CAMPO ASADO
HOJA DE COSTOS No. 6
Cliente Local 1 Fecha viernes
Articulo Pollos Requisicién No. 1
Cantidad 249,25 Costo Unitario 6,78
Costo Total
. . Costos
Fecha cantida Detalle Matef'a Prima Manq de Obra Indirectos de
valor Directa Directa R,
d Fabricacion
Valor Valor Valor
06/03/2011| 249,3 5,81 [|Pollos (papas - salsa queso) 1.447,29
Parrillero 14,50
Cocinera 16,79
Parrillero 13,28
Despachador 14,74
CIF Mano de Obra Indirecta. y Otros 61,90
CIF Suministros de aseo y limpieza 3,39
CIF Suministros de consumo 64,78
CIF Suministros de envase y Embalaje 52,66
Total 1.447,29 59,30 182,73
RESUMEN
Materia Prima Directa 1.447,29
Mano de Obra Directa 59,30
Costos Indirectos de Fabricacion Aplicados 182,73
Total 1.689,33
Costo Unitario 6,78
Elaborado Por:
Aprobado Por:
Produccion
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Tabla No. 94

HOJA DE COSTOS POLLO CRUDO

POLLOS D'CAMPO CRUDO
HOJA DE COSTOS No. 7

Cliente LOCAL 1 Requisicién N. 6
Articulo Pollo Crudo Dia Sabado
Cantidad 300 Costo Unitario 5,78
Costo Total 1.733,18
Fecha cantida Detalle Maleria Prima Mano_ de Obra Cos_tos !r)direct_os de
valor Directa Directa Fabricacion Aplicados
Valor Valor Valor
06/04/2011] 300 4,76 _[Pollos 1.428,00
6 14,40 |Papas qq 86,40
900 0,08 |salsas de queso 40 cc 74,55
Pelador - Picador 9,94
Salsero 8,70
Condimentador 11,19
Condimentador 9,11
300 0,22 |CIF Materia Prima Indirecta 65,16
CIF Mano de Obra Indirecta y Otros 40,14
Total 1.588,95 38,94 105,30
RESUMEN

Materia Prima Directa

Mano de Obra Directa

Costos Indirectos de Fabricacion Aplicados
Total

Costo Unitario

Elaborado Por:

Aprobado Por:

Produccion

Tabla No. 95

HOJA DE COSTOS POLLO CRUDO

POLLOS D'CAMPO CRUDO
HOJA DE COSTOS No. 8
Cliente LOCAL 2 Requisicion N. 7
Articulo Pollo Crudo Dia Sabado
Cantidad 50 Costo Unitario 5,78
Costo Total 288,78
. . Costos
Materia Prima|Mano de Obra )
Fecha cantidad| valor Detalle Directa Directa Indlrgct0§ ’de
Fabricacién
Valor Valor Valor
06/04/2011 50 4,76 _|Pollos 238,00
1 14,40 |Papas qq 14,40
150 0,08 |salsas de queso 40 cc 12,00
Pelador - Picador 1,24
Salsero 2,07
Condimentador 1,45
Condimentador 2,07
50 0,22 |CIF Materia Prima Indirecta 10,86
CIF Mano de Obra Indirecta y Otros 6,69
Total | 264,40 6,83 17,55
RESUMEN
Materia Prima Directa 264,40
Mano de Obra Directa 6,83
Costos Indirectos de Fabricacion Aplicados 17,55
Total 288,78
Costo Unitario 5,78
Elaborado Por:
Aprobado Por:
Produccién
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Tabla No. 96

HOJA DE COSTOS POLLO CRUDO

POLLOS D'CAMPO CRUDO
HOJA DE COSTOS No. 9

Cliente LOCAL 3 Requisicion N. 8
Articulo Pollo Crudo Dia Séabado
Cantidad 100 Costo Unitario 5,78
Costo Total 577,769
Fecha Detalle Materia Prima | Mano de Obra Indﬁ;fttgss de
cantidad valor Directa Directa Fabricacion
Valor Valor Valor
06/04/2011 100 4,76 Pollos 476,00
2 14,40 Papas qq 28,80
300 0,08 salsas de queso 40 cc 24,00
Pelador - Picador 3,73
Salsero 2,90
Condimentador 3,52
Condimentador 3,73
100 0,22 CIF Materia Prima Indirecta 21,72
CIF Mano de Obra Indirecta y Otros 13,38
Total | 528,80 13,87 35,10
RESUMEN
Materia Prima Directa 528,80
Mano de Obra Directa 13,87
Costos Indirectos de Fabricacion Aplicados 35,10
Total 577,77
Costo Unitario 5,78
Elaborado Por:
Aprobado Por:
Produccién
Tabla No. 97
HOJA DE COSTOS POLLO CRUDO
POLLOS D'CAMPO CRUDO
HOJA DE COSTOS No. 10
Cliente LOCAL 4 Requisicion N. 9
Articulo Pollos Crudo Dia Séabado
Cantidad 25 Costo Unitario 5,85
Costo Total
Materia Prima | Mano de Obra _Costos
Fecha cantidad valor Detalle Directa Directa |nd|rgcto§ d N
Fabricacion
Valor Valor Valor
06/04/2011 25 4,76 Pollos 119,00
1 14,40 Papas qq 7,20
75 0,08 salsas de queso 40 cc 6,00
Pelador - Picador 1,04
Salsero 1,24
Condimentador 0,83
Condimentador 2,07
25 0,22 CIF Materia Prima Indirecta 5,43
CIF Mano de Obra Indirecta y Otros 3,34
Total | 132,20 5,17 8,77
RESUMEN
Materia Prima Directa 132,20
Mano de Obra Directa 5,17
Costos Indirectos de Fabricacién Aplicados 8,77
Total 146,15
Costo Unitario 5,85
Elaborado Por:
Aprobado Por:
Produccién
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Tabla No. 98

HOJA DE COSTOS POLLO CRUDO

POLLOS D'CAMPO CRUDO
HOJA DE COSTOS No. 11
Cliente LOCAL 5 Requisicion N. 10
Articulo Pollo Crudo Dia Sébado
Cantidad 75 Costo Unitario 5,78
Costo Total
Fecha » Detalle Materla Prima Mano_ de Obra Indi(ES(S:ttg: de
cantidad valor Directa Directa S
Fabricacién
Valor Valor Valor
06/04/2011 75,0 4,76 Pollos 357,00
1,5 14,40 Papas qq 21,60
225,0 0,08 salsas de queso 40 cc 18,00
Pelador - Picador 2,69
Salsero 2,07
Condimentador 2,90
Condimentador 2,90
75 0,22 CIF Materia Prima Indirecta 16,29
CIF Mano de Obra Indirecta y Otros 10,03
Total | 396,60 10,56 26,32
RESUMEN
Materia Prima Directa 396,60
Mano de Obra Directa 10,56
Costos Indirectos de Fabricacién Aplicados 26,32
Total 433,48
Costo Unitario 578
Elaborado Por:
Aprobado Por:
Produccién
Tabla No. 99
HOJA DE COSTOS POLLO ASADO
POLLOS D'CAMPO ASADO
HOJA DE COSTOS No. 12
Cliente Local 1 Fecha Sébado
Articulo Pollos Requisicién No. 6
Cantidad 290,5 Costo Unitario 6,70
Costo Total 1945,63
Fecha cantida Detalle Maleria Prima Manq de Obra Cos‘tos I‘ndirect‘os de
d valor Directa Directa Fabricacién Aplicados
Valor Valor Valor
06/04/2011] 290,5 5,78 |Pollos (papas - salsa queso) 1.678,30
Parrillero 14,50
Cocinera 16,79
Parrillero 13,28]
Despachador 14,74
CIF 72,15
CIF Suministros de aseo y limpieza 8,11
CIF Suministros de consumo 37,45]
CIF Suministros de envase y Embalaje 90,32
Total 1.678,30 59,30 208,03
RESUMEN
Materia Prima Directa 1.678,30]
Mano de Obra Directa 59,30
Costos Indirectos de Fabricacién Aplicados 208,03
Total 1.945,63
Costo Unitario 6,70
Elaborado Por:
Aprobado Por:
Produccion
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Tabla No. 100

HOJA DE COSTOS POLLO CRUDO

POLLOS D'CAMPO CRUDO
HOJA DE COSTOS No. 13
Cliente LOCAL 1 Requisicién N. 11
Articulo Pollo Crudo Dia Domingo
Cantidad 250 Costo Unitario 5,85
Costo Total 1.461,40
. Materia Prima | Mano de Obra| Costos Indirectos de
Fecha canélda valor Detalle Directa Directa Fabricacién Aplicados
Valor Valor Valor
06/05/2011]| 250 4,82 |Pollos 1.205,00
50 | 14,40 |Papas qq 72,00
750 0,08 |salsas de queso 40 cc 60,00
Pelador - Picador 12,01
Salsero 6,21
Condimentador 9,32
Condimentador 9,11
250 0,22 _|CIF Materia Prima Indirecta 54,30
CIF Mano de Obra Indirecta y Otros 33,45
Total 1.337,00 36,65 87,75
RESUMEN
Materia Prima Directa 1.337,00]
Mano de Obra Directa 36,65
Costos Indirectos de Fabricacion Aplicados 87,75
Total 1.461,40
Costo Unitario 5,85
Elaborado Por:
Aprobado Por:
Produccion

Tabla No. 101

HOJA DE COSTOS POLLO CRUDO

POLLOS D'CAMPO CRUDO
HOJA DE COSTOS No. 14

Cliente LOCAL 2 Requisicién N 2
Articulo Pollo Crudo Dia Domingo
Cantidad 50 Costo Unitari 6,42
Costo Total 321,24
Malteria Mano de ;ostos
Fecha cantidad| valor Detalle P_nma Obra Directal Indlre_ctos_ ’de
Directa Fabricacion
Valor Valor Valor
06/05/2011 50 4,82 |Pollos 241,00
1 14,40 |Papas qq 14,40
150 0,08 |salsas de queso 40 cc 12,43
Pelador - Picador 2,28
Salsero 2,48
Condimentador 1,86
Condimentador 2,48
50 0,22 |CIF Materia Prima Indirecta 10,86
CIF Mano de Obra Indirecta y Otros 33,45
Total | 267,83 9,10 44,31
RESUMEN
Materia Prima Directa 267,83
Mano de Obra Directa 9,10
Costos Indirectos de Fabricacion Aplicados 44,31
Total 321,24
Costo Unitario 6,42
Elaborado Por:
Aprobado Por:
Produccion
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Tabla No. 102

HOJA DE COSTOS POLLO CRUDO

POLLOS D'CAMPO CRUDO

HOJA DE COSTOS No. 15

Cliente LOCAL 3 Requisicion P 3
Articulo Pollo Crudo Dia Domingo
Cantidad 75 Costo Unitari 6,18
Costo Total 463,465
Materia Mano de Costos
Fecha cantidad valor Detalle Erima Qbra Indirgctog ge
Directa Directa Fabricacién
Valor Valor Valor
06/05/2011 75 4,82 Pollos 361,50
2 14,40 Papas qq 21,60
225 0,08 salsas de queso 40 cc 18,00
Pelador - Picador 2,90
Salsero 4,35
Condimentador 2,90
Condimentador 2,48
75 0,22 CIF Materia Prima Indirecta 16,29
CIF Mano de Obra Indirecta y Otros 33,45
|
Total | 401,10 12,63 49,74
RESUMEN
Materia Prima Directa 401,10
Mano de Obra Directa 12,63
Costos Indirectos de Fabricacion Aplicados 49,74
Total 463,47
Costo Unitario 6,18
Elaborado Por:
Aprobado Por:
Produccién
Tabla No. 103
HOJA DE COSTOS POLLO CRUDO
POLLOS D'CAMPO CRUDO
HOJA DE COSTOS No. 16
Cliente LOCAL 4 Requisicion N 4
Articulo Pollos Crudo Dia Domingo
Cantidad 25 Costo Unitaric 7,11
Costo Total
Ma_leria Mano de Qoslos
Fecha cantidad valor Detalle Er|ma Obra Directa IndlrchO§ ,de
Directa Fabricacion
Valor Valor Valor
06/05/2011 25 4,82 Pollos 120,50
1 14,40 Papas qq 7,20
75 0,08 salsas de queso 40 cc 6,00
Pelador - Picador 1,04
Salsero 0,62
Condimentador 2,28
Condimentador 1,24
25 0,22 CIF Materia Prima Indirecta 5,43
CIF Mano de Obra Indirecta y Otros 33,45
Total | 133,70 5,18 38,88
RESUMEN
Materia Prima Directa 133,70
Mano de Obra Directa 5,18
Costos Indirectos de Fabricacion Aplicados 38,88
Total 177,75
Costo Unitario 7,11
Elaborado Por:
Aprobado Por:
Produccion
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Tabla No. 104

HOJA DE COSTOS POLLO CRUDO

POLLOS D'CAMPO CRUDO
HOJA DE COSTOS No. 17
Cliente LOCAL 5 Requisicion N 5
Articulo Pollo Crudo Dia Domingo
Cantidad 50 Costo Unitaric 6,43
Costo Total
Fecha . Detalle '\/Fl’?itr(:laa Manq de Indicigitlg: de
cantidad valor A Obra Directa S
Directa Fabricacion
Valor Valor Valor
06/05/2011 50 4,82 Pollos 241,00
1 14,40 Papas qq 14,40
150 0,08 salsas de queso 40 cc 12,00
Pelador - Picador 2,90
Salsero 1,86
Condimentador 1,86
Condimentador 3,30
50 0,22 CIF Materia Prima Indirecta 10,86
CIF Mano de Obra Indirecta y Otros 33,45
[
Total | 267,40 9,93 44,31
RESUMEN
Materia Prima Directa 267,40
Mano de Obra Directa 9,93
Costos Indirectos de Fabricacion Aplicados 44,31
Total 321,63
Costo Unitario 6,43
Elaborado Por:
Aprobado Por:
Produccién
Tabla No. 105
HOJA DE COSTOS POLLO CRUDO
POLLOS D'CAMPO ASADO
HOJA DE COSTOS No. 18
Cliente Local 1 Fecha domingo
Articulo Pollos Requisicién No 11
Cantidad 249,25 Costo Unitario 6,82
Costo Total 1.700,85
Fecha cantida Detalle Materia Prima Manq de Obra Cosftos I‘ndirect‘os de
d valor Directa Directa Fabricacién Aplicados
Valor Valor Valor
06/05/2011] 249,3 5,85 |Pollos (papas - salsa queso) 1.457,01
Parrillero 14,50
Cocinera 16,79
Parrillero 13,28
Despachador 14,74
CIF 61,90
CIF Suministros de aseo y limpieza 5,55
CIF Suministros de consumo 35,83
CIF Suministros de envase y Embalaje 81,25
Total 1.457,01 59,30 184,53
RESUMEN
Materia Prima Directa 1.457,01
Mano de Obra Directa 59,30
Costos Indirectos de Fabricacion Aplicados 184,53
Total 1.700,85
Costo Unitario 6,82]
Elaborado Por:
Aprobado Por:
Produccién
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Tabla No. 106

HOJA DE COSTOS POLLO CRUDO

POLLOS D'CAMPO CRUDO
HOJA DE COSTOS No. 19

Cliente LOCAL 1 Requisicién N, 16
Articulo Pollo Crudo Dia Lunes
Cantidad 150 Costo Unitario 591
Costo Total 886,33
. Materia Mano de Costos Indirectos de
Fecha can(;uda valor Detalle Prima Directa| Obra Directa | Fabricacion Aplicados
Valor Valor Valor
06/06/2011| 150 4,82 |Pollos 723,00
3 14,40 |Papas qq 43,20
450 0,08 |salsas de queso 40 cc 36,00
Pelador - Picador 8,08
Salsero 7,25
Condimentador 8,70
Condimentador 7,46
150 0,22 |CIF Materia Prima Indirecta 32,58
CIF Mano de Obra Indirecta y Otros 20,07/
Total 802,20 31,49 52,65
RESUMEN
Materia Prima Directa 802,20
Mano de Obra Directa 31,49
Costos Indirectos de Fabricacién Aplicados 52,65
Total 886,33
Costo Unitario 5,91
Elaborado Por:
Aprobado Por:
Produccion
Tabla No. 107
HOJA DE COSTOS POLLO CRUDO
POLLOS D'CAMPO CRUDO
HOJA DE COSTOS No 20
Cliente LOCAL 2 Requisicién N 17
Articulo Pollo Crudo Dia Lunes
Cantidad 25 Costo Unitaric 6,04
Costo Total 150,96
Ma_teria Mano de _Costos
Fecha cantidad| valor Detalle Erlma Obra Directa Indlrgcto§ ,de
Directa Fabricacion
Valor Valor Valor
06/06/2011 25 4,82 |Pollos 120,50
0,5 14,40 |Papas qq 7,20
75 0,08 [salsas de queso 40 cc 6,00
Pelador - Picador 2,28
Salsero 1,66
Condimentador 2,49
Condimentador 2,07
25 0,22 |CIF Materia Prima Indirecta 5,43
CIF Mano de Obra Indirecta y Otros 3,34
Total | 133,70 8,49 8,77
RESUMEN
Materia Prima Directa 133,70
Mano de Obra Directa 8,49
Costos Indirectos de Fabricacién Aplicados 8,77
Total 150,96
Costo Unitario 6,04
Elaborado Por:
Aprobado Por:
Produccién
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Tabla No. 108

HOJA DE COSTOS POLLO CRUDO

POLLOS D'CAMPO CRUDO
HOJA DE COSTOS No. 22

Cliente LOCAL 4 Requisicion N. 19
Articulo Pollos Crudo Dia Lunes
Cantidad 25 Costo Unitario 6,03
Costo Total
Materia Prima| Mano de Obra COSIOS
Fecha cantidad valor Detalle Directa Directa |nd|r§c10§ ,de
Fabricacion
Valor Valor Valor
06/06/2011 25 4,82 Pollos 120,50
0,5 14,07 Papas qq 7,04
75 0,08 salsas de queso 40 cc 6,00
Pelador - Picador 2,28
Salsero 1,66
Condimentador 2,49
Condimentador 2,07
25 0,22 CIF Materia Prima Indirecta 5,43
CIF Mano de Obra Indirecta y Otros 3,34
Total | 133,54 8,49 8,77
RESUMEN
Materia Prima Directa 133,54
Mano de Obra Directa 8,49
Costos Indirectos de Fabricaciéon Aplicados 8,77
Total 150,80
Costo Unitario 6,03
Elaborado Por:
Aprobado Por:
Produccion
Tabla No. 109
HOJA DE COSTOS POLLO CRUDO
POLLOS D'CAMPO CRUDO
HOJA DE COSTOS No. 23
Cliente LOCAL 5 Requisicion N. 20
Articulo Pollo Crudo Dia Lunes
Cantidad 25 Costo Unitario 6,03
Costo Total
Materia Prima|Mano de Obra lCostos
Fecha cantidad valor Detalle Directa Directa |nd|re_ctos_ d N
Fabricacion
Valor Valor Valor
06/06/2011 25 4,82 Pollos 120,50
0,5 14,07 Papas qq 7,04
75 0,08 salsas de queso 40 cc 6,00
Pelador - Picador 2,48
Salsero 1,45
Condimentador 2,49
Condimentador 2,07
25 0,22 CIF Materia Prima Indirecta 5,43
CIF Mano de Obra Indirecta y Otros 3,34
Total | 133,54 8,49 8,77
RESUMEN
Materia Prima Directa 133,54
Mano de Obra Directa 8,49
Costos Indirectos de Fabricacion Aplicados 8,77
Total 150,80
Costo Unitario 6,03
Elaborado Por:
Aprobado Por:
Produccion
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Tabla No. 110

HOJA DE COSTOS POLLO CRUDO

POLLOS D'CAMPO CRUDO

HOJA DE COSTOS No. 25

Cliente LOCAL 1 Requisicién N. 21
Articulo Pollo Crudo Dia Martes
Cantidad 175 Costo Unitario 5,81
Costo Total 1.016,84
) Materia Mano de pOStOS
Fecha cantida valor Detalle Prima Directa| Obra Directa Indlrgctos_ ,de
d Eabricacién
Valor Valor Valor
06/07/2011| 175 4,77 |Pollos 834,36
4 14,07 |Papas qq 49,25
525 0,08 |salsas de queso 40 cc 42,00
Pelador - Picador 6,63
Salsero 11,39
Condimentador 11,80
Condimentador 0,00
175 0,22 |CIF Materia Prima Indirecta 38,01
CIF Mano de Obra Indirecta y Otros 23,41
Total 925,60 29,82 61,42
RESUMEN
Materia Prima Directa 925,60
Mano de Obra Directa 29,82
Costos Indirectos de Fabricacion Aplicados 61,42
Total 1.016,84
Costo Unitario 5,81
Elaborado Por:
Aprobado Por:
Produccion
Tabla No. 111
HOJA DE COSTOS POLLO CRUDO
POLLOS D'CAMPO CRUDO
HOJA DE COSTOS No. 26
Cliente LOCAL 3 Requisicion N 22
Articulo Pollo Crudo Dia Martes
Cantidad 50 Costo Unitarit 5,83
Costo Total 291,64
Maf(eria Mano de _Costos
Fecha cantidad | valor Detalle Enma Obra Directa |nd|repto§ ,de
Directa Fabricacién
Valor Valor Valor
06/07/2011 50 4,77 |Pollos 238,50
1 14,07 |Papas qq 14,07
150 0,08 [salsas de queso 40 cc 12,00
Pelador - Picador 1,86
Salsero 3,52
Condimentador 4,14
Condimentador
50 0,22 |CIF Materia Prima Indirecta 10,86
CIF Mano de Obra Indirecta y Otros 6,69
Total | 264,57 9,52 17,55
RESUMEN
Materia Prima Directa 264,57
Mano de Obra Directa 9,52
Costos Indirectos de Fabricacién Aplicados 17,55
Total 291,64
Costo Unitario 5,83
Elaborado Por:
Aprobado Por:
Produccién
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Tabla No. 112

HOJA DE COSTOS POLLO CRUDO

POLLOS D'CAMPO CRUDO
HOJA DE COSTOS No. 27

Cliente LOCAL 5 Requisicion I 23
Articulo Pollo Crudo Dia Martes
Cantidad 25 Costo Unitari 5,84
Costo Total 146,042
Materia Mano de Costos
Fecha cantidad valor Detalle Rrima Qbra Indirgctos_ de
Directa Directa Fabricacion
Valor Valor Valor
06/07/2011 25 4,77 Pollos 119,25
1 14,07 Papas qq 7,04
75 0,08 salsas de queso 40 cc 6,00
Pelador - Picador 1,04
Salsero 1,87
Condimentador 2,08
Condimentador
25 0,22 CIF Materia Prima Indirecta 5,43
CIF Mano de Obra Indirecta y Otros 3,34
Total [ 132,29 4,98 8,77
RESUMEN
Materia Prima Directa 132,29
Mano de Obra Directa 4,98
Costos Indirectos de Fabricacion Aplicados 8,77
Total 146,04
Costo Unitario 5,84
Elaborado Por:
Aprobado Por:
Produccion
Tabla No. 113
HOJA DE COSTOS POLLO CRUDO
POLLOS D'CAMPO ASADO
HOJA DE COSTOS No. 28
Cliente Local 1 Fecha mates
Articulo Pollos Requisicion Ni 21
Cantidad 130,875 Costo Unitaria 7,07
Costo Total 925,80
. Costos
Fecha cantida Detalle . M"’“ef'a Manq de Indirectos de
d valor Prima Directa| Obra Directa Fabricacin
Valor Valor Valor
06/07/2011] 130,9 5,81 |Pollos (papas - salsa queso) 760,45
Parrillero 14,50
Cocinera 16,79
Parrillero 13,28
Despachador 14,74
CIF 32,50
CIF Suministros de aseo y limpieza 2,40
CIF Suministros de consumo 28,28
CIF Suministros de envase y Embalaje 42,86
Total 760,45 59,30 106,04
RESUMEN
Materia Prima Directa 760,45
Mano de Obra Directa 59,30
Costos Indirectos de Fabricacion Aplicados 106,04
Total 925,80
Costo Unitario 7,07
Elaborado Por:
Aprobado Por:
Produccion
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Tabla No. 114

HOJA DE COSTOS POLLO CRUDO

POLLOS D'CAMPO CRUDO
HOJA DE COSTOS No. 29

Cliente LOCAL 1 Requisicion N. 24
Articulo Pollo Crudo Dia miércoles
Cantidad 200 Costo Unitario 5,77
Costo Total 1.154,13
. Materia Prima | Mano de Obra Qostos
Fecha candllda valor Detalle Directa Directa Indlre_ctos_, ’de
Fabricacion
Valor Valor Valor
06/08/2011| 200 4,77 _|Pollos 953,55
4 14,07 |Papas qq 56,28
600 0,08 |salsas de queso 40 cc 48,00
Pelador - Picador 13,67
Salsero 4,97
Condimentador 7,46
Condimentador
200 0,22 |CIF Materia Prima Indirecta 43,44
CIF Mano de Obra Indirecta y Otros 26,76
Total 1.057,83 26,11 70,20
RESUMEN
Materia Prima Directa 1.057,83
Mano de Obra Directa 26,11
Costos Indirectos de Fabricacién Aplicados 70,20
Total 1.154,13
Costo Unitario 5,77
Elaborado Por:
Aprobado Por:
Produccion
Tabla No. 115
HOJA DE COSTOS POLLO CRUDO
POLLOS D'CAMPO CRUDO
HOJA DE COSTOS No. 30
Cliente LOCAL 2 Requisicion N 25
Articulo Pollo Crudo Dia miércoles
Cantidad 25 Costo Unitarit 5,79
Costo Total 144,79
Maf(eria Mano de Qostos
Fecha cantidad valor Detalle P_nma Obra Directa |nd|re_ctos_ d N
Directa Fabricacion
Valor Valor Valor
06/08/2011 25 4,77 Pollos 119,25
1 14,07 Papas qq 7,04
75 0,08 salsas de queso 40 cc 6,00
Pelador - Picador 1,04
Salsero 0,62
Condimentador 2,07
Condimentador
25 0,22 CIF Materia Prima Indirecta 5,43
CIF Mano de Obra Indirecta y Otros 3,34
Total | 132,29 3,73 8,77
RESUMEN
Materia Prima Directa 132,29
Mano de Obra Directa 3,73
Costos Indirectos de Fabricacién Aplicados 8,77
Total 144,79
Costo Unitario 5,79
Elaborado Por:
Aprobado Por:
Produccion
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Tabla No. 116

HOJA DE COSTOS POLLO CRUDO

POLLOS D'CAMPO CRUDO
HOJA DE COSTOS No. 31
Cliente LOCAL 3 Requisicion P 26
Articulo Pollo Crudo Dia miércoles
Cantidad 25 Costo Unitari 5,79
Costo Total 144,787
Materia Mano de Costos
Fecha cantidad valor Detalle Rrima Qhra Indirgct0§ ’de
Directa, I
Valor Valor Valor
06/08/2011 25 4,77 Pollos 119,25
1 14,07 Papas qq 7,04
75 0,08 salsas de queso 40 cc 6,00
Pelador - Picador 1,04
Salsero 0,62
Condimentador 2,07
Condimentador
25 0,22 CIF Materia Prima Indirecta 5,43
CIF Mano de Obra Indirecta y Oiros 3,34
Total | 132,29 3,73 8,77
RESUMEN
Materia Prima Directa 132,29
Mano de Obra Directa 3,73
Costos Indirectos de Fabricacion Aplicados 8,77
Total 144,79
Costo Unitario 5,79
Elaborado Por:
Aprobado Por:
Produccion
Tabla No. 117
HOJA DE COSTOS POLLO CRUDO
POLLOS D'CAMPO CRUDO
HOJA DE COSTOS No. 32
Cliente LOCAL 4 Requisicion | 27
Articulo Pollos Crudo Dia miércoles
Cantidad 25 Costo Unitar 5,80
Costo Total 144,91
Materia Mano de Costos
Fecha cantidad valor Detalle ?rima Qbra Indirgctog ,de
Directa Directa Fabricacién
Valor Valor Valor
06/08/2011 25 4,76 Pollos 119,00
1 14,40 Papas qq 7,20
75 0,08 salsas de queso 40 cc 6,00
Pelador - Picador 1,04
Salsero 0,62
Condimentador 2,28
Condimentador
25 0,22 CIF Materia Prima Indirecta 5,43
CIF Mano de Obra Indirecta y Otros 3,34
Total | 132,20 3,94 8,77
RESUMEN
Materia Prima Directa 132,20
Mano de Obra Directa 3,94
Costos Indirectos de Fabricacion Aplicados 8,77
Total 144,91
Costo Unitario 5,80
Elaborado Por:
Aprobado Por:
Produccion
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Tabla No. 118

HOJA DE COSTOS POLLO CRUDO

POLLOS D'CAMPO CRUDO
HOJA DE COSTOS No. 33

Cliente LOCAL 5 Requisicion N. 28
Articulo Pollo Crudo Dia miércoles
Cantidad 50 Costo Unitario 5,78
Costo Total
Materia Prima|Mano de Obra QOStOS
Fecha cantidad valor Detalle Directa Directa |nd|rgct0§ /de
Fabricacién
Valor Valor Valor
06/08/2011 50 4,76 Pollos 238,00
1 14,40 Papas qq 14,40
150 0,08 salsas de queso 40 cc 12,00
Pelador - Picador 1,86
Salsero 1,45
Condimentador 3,52
Condimentador
50 0,22 CIF Materia Prima Indirecta 10,86
CIF Mano de Obra Indirecta y Otros 6,69
Total | 264,40 6,83 17,55
RESUMEN
Materia Prima Directa 264,40
Mano de Obra Directa 6,83
Costos Indirectos de Fabricacion Aplicados 17,55
Total 288,78
Costo Unitario 5,78
Elaborado Por:
Aprobado Por:
Produccién
Tabla No. 119
HOJA DE COSTOS POLLO ASADO
POLLOS D'CAMPO ASADO
HOJA DE COSTOS No. 34
Cliente Local 1 Fecha miércoles
Articulo Pollos Requisicion No 24
Cantidad 179,5 Costo Unitario 6,74
Costo Total
. . Costos
Fecha [cantida Detalle Ma‘ef'a Prima Manq de Obra Indirectos de
d valor Directa Directa Fabricacion
Valor Valor Valor
06/08/2011f 179,5 5,77 _|Pollos (papas - salsa queso) 1.035,83
Parrillero 4,50
Cocinera 6,79
Parrillero 3,28
Despachador 14,74
CIF 44,58
CIF Suministros de aseo y limpieza 11,00
CIF Suministros de consumo 19,53
CIF Suministros de envase y Embalaje 39,28
Total 1.035,83| 59,30 114,39
RESUMEN
Materia Prima Directa 1.035,83|
Mano de Obra Directa 59,30]
Costos Indirectos de Fabricacién Aplicados 114,39
Total 1.209,53|
Costo Unitario 6,74
Elaborado Por:
Aprobado Por:
Produccion
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Tabla No. 120

HOJA DE COSTOS POLLO CRUDO

POLLOS D'CAMPO CRUDO
HOJA DE COSTOS No. 35

Cliente LOCAL 1 Requisicion N. 29
Articulo Pollo Crudo Dia jueves
Cantidad 225 Costo Unitario 5,83
Costo Total 1.311,71
. . Costos Indirectos
Fecha cantida ' Detalle Ma‘ef'a Prima Manq de Obra de Fabricacion
d valor Directa Directa Aplicado
Valor Valor Valor
06/09/2011] 225 4,77 _|Pollos 1.072,74
5 14,07 |Papas qq 63,33
675 0,08 |salsas de queso 40 cc 54,00
Pelador - Picador 13,47
Salsero 5,80
Condimentador 13,46
Condimentador 9,94
225 0,22 |CIF Materia Prima Indirecta 48,87
CIF Mano de Obra Indirecta y Otros 30,10
Total 1.190,07 42,67 78,97
RESUMEN
Materia Prima Directa 1.190,07
Mano de Obra Directa 42,67]
Costos Indirectos de Fabricacién Aplicados 78,97
Total 1.311,71]
Costo Unitario 5,83
% Utilidad 30%
Precio de Venta 7,58
Elaborado Por:
Aprobado Por:
Produccién
Tabla No. 121
HOJA DE COSTOS POLLO CRUDO
POLLOS D'CAMPO CRUDO
HOJA DE COSTOS No. 36
Cliente LOCAL 2 Requisicién M 30
Articulo Pollo Crudo Dia jueves
Cantidad 25 Costo Unitari 5,86
Costo Total 146,44
Ma.teria Mano de postos
Fecha cantidad| valor Detalle anma Obra Directa Indlrgct0§ ,de
Directa Fabricacién
Valor Valor Valor
06/09/2011 25 4,77 _|Pollos 119,25
1 14,07 |Papas qq 7,04
75 0,08 |salsas de queso 40 cc 6,00
Pelador - Picador 1,04
Salsero 2,07
Condimentador 1,04
Condimentador 1,24
25 0,22 |CIF Materia Prima Indirecta 5,43
CIF Mano de Obra Indirecta y Otros 3,34
Total | 132,29 5,38 8,77
RESUMEN
Materia Prima Directa 132,29
Mano de Obra Directa 5,38
Costos Indirectos de Fabricacion Aplicados 8,77
Total 146,44
Costo Unitario 5,86/
Elaborado Por:
Aprobado Por:
Produccion
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Tabla No. 122

HOJA DE COSTOS POLLO CRUDO

POLLOS D'CAMPO CRUDO
HOJA DE COSTOS No. 37

Cliente LOCAL 3 Requisicion N 31
Articulo Pollo Crudo Dia jueves
Cantidad 50 Costo Unitaric 6,10
Costo Total 304,799
MaFeria Mano de Qostos
Fecha cantidad valor Detalle P_rlma Obra Directa |nd|rgct0§ ,de
Directa Fabricacion
Valor Valor Valor
06/09/2011 50 5,09 Pollos 254,50
1 14,54 Papas qq 14,54
150 0,08 salsas de queso 40 cc 12,00
Pelador - Picador 1,66
Salsero 1,24
Condimentador 2,07
Condimentador 1,24
50 0,22 CIF Materia Prima Indirecta 10,86
CIF Mano de Obra Indirecta y Otros 6,69
Total | 281,04 6,21 17,55
RESUMEN
Materia Prima Directa 281,04
Mano de Obra Directa 6,21
Costos Indirectos de Fabricacién Aplicados 17,55
Total 304,80
Costo Unitario 6,10
Elaborado Por:
Aprobado Por:
Produccion
Tabla No. 123
HOJA DE COSTOS POLLO CRUDO
POLLOS D'CAMPO CRUDO
HOJA DE COSTOS No. 38
Cliente LOCAL 4 Requisicion N 32
Articulo Pollos Crudo Dia jueves
Cantidad 25 Costo Unitaric 6,15
Costo Total
Materia Mano de Costos
Fecha . Detalle Prima f Indirectos de
cantidad valor k Obra Directa Eabricacion
Valor Valor Valor
06/09/2011 25 5,09 Pollos 127,25
1 14,54 Papas qq 7,27
75 0,08 salsas de queso 40 cc 6,00
Pelador - Picador 1,24
Salsero 1,04
Condimentador 0,83
Condimentador 1,24
25 0,22 CIF Materia Prima Indirecta 5,43
CIF Mano de Obra Indirecta y Otlios 3,34
Total | 140,52 4,35 8,77,
RESUMEN
Materia Prima Directa 140,52
Mano de Obra Directa 4,35]
Costos Indirectos de Fabricacion Aplicados 877l
Total 153,64
Costo Unitario 6,15
Elaborado Por:
Aprobado Por:
Produccion
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Tabla No. 124

HOJA DE COSTOS POLLO CRUDO

POLLOS D'CAMPO CRUDO
HOJA DE COSTOS No. 39
Cliente LOCAL 5 Requisiciéon N. 33
Articulo Pollo Crudo Dia jueves
Cantidad 25 Costo Unitario 6,20
Costo Total
Materia Prima|Mano de Obra _COS[OS
Fecha cantidad valor Detalle Directa Directa Indlre_cto; ’de
Fabricacién
Valor Valor Valor
06/09/2011 25 5,09 Pollos 127,25
1 14,54 Papas qq 7,27
75 0,08 salsas de queso 40 cc 6,00
Pelador - Picador 1,24
Salsero 2,28
Condimentador 1,04
Condimentador 1,24
25 0,22 CIF Materia Prima Indirecta 5,43
CIF Mano de Obra Indirecta y Otros 3,34
Total I 140,52 5,80 8,77
RESUMEN
Materia Prima Directa 140,52
Mano de Obra Directa 5,80
Costos Indirectos de Fabricacion Aplicados 8,77
Total 155,10
Costo Unitario 6,20
Elaborado Por:
Aprobado Por:
Produccion
Tabla No. 125
HOJA DE COSTOS POLLO ASADO
POLLOS D'CAMPO ASADO
HOJA DE COSTOS No. 40
Cliente Local 1 Fecha viernes
Articulo Pollos Requisicién No. 1
Cantidad 249,25 Costo Unitario 6,81
Costo Total
. Materia Prima | Mano de Obra Costos Ir'!d|re.c’tos
Fecha cantida Detalle ) } de Fabricacion
valor Directa Directa "
d Aplicados
Valor Valor Valor
06/09/2011| 249,3 5,83 |Pollos (papas - salsa queso) 1.453,09
Parrillero 14,50
Cocinera 16,79
Parrillero 13,28
Despachador 16,79
CIF 61,90,
CIF Suministros de aseo y limpieza 3,39
CIF Suministros de consumo 64,78
CIF Suministros de envase y Embalaje} 52,66
Total 1.453,09 61,35 182,73]
RESUMEN
Materia Prima Directa 1.453,09]
Mano de Obra Directa 61,35
Costos Indirectos de Fabricacion Aplicados 182,73
Total 1.697,17|
Costo Unitario 6,81
Costo Unitario 50%
% Utilidad 10,21
Elaborado Por:
Aprobado Por:
Produccion
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6.7.1.2.3 Obtencién del costo unitario

La implementacién del sistema de costos ha sido desde ya importante en
la empresa puesto que a mas de obtener el costo unitario se puede
determinar margenes razonables de rentabilidad y por otra parte también
ha permitido evaluar los elementos del costo bajo los siguientes

parametros:

e Materia prima directa, se ha logrado determinar los consumos

reales y los desperdicios.

e Mano de Obra, se ha logrado determinar la eficiencia en el trabajo
a través del tiempo real empleado, la calidad de la producciéon vy el

valor pagado.

e Los Costos Indirectos se han podido distribuir razonablemente y
han permitido a través de la adecuada asignacion obtener el costo

unitario ajustado a una realidad.

6.7.1.3 Tercera Fase
Evaluacioén

Para la evaluaciéon se coteja la informacion obtenida en este lapso de
tiempo con la informacién anterior de la empresa, es decir se analiza la
informacion documentada conseguida mediante la implementacion del
sistema con la informaciébn anterior, ademas se Vverifica si la
implementacion de puntos de control como las tarjetas de tiempo,
requisiciones de materiales, tarjetas kardex estan ayudando a optimizar
tanto la mano de obra como los recursos que la empresa posee, para
mejorar la calidad del producto y la efectividad en el proceso de esta

manera se tendra informacion exacta y oportuna.

El costo establecido del pollo crudo para los clientes externos era

determinado de la siguiente manera:
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Tabla No. 126

COSTOS ANTERIORES

Precio Pollo Crudo Anterior

INFORMACION OBTENIDA

3/6/11|lproca S. A. 1038 4.76 4,940.88
5/6/11|Lp Marcelo Pag 795 4.86 3,863.70
7/6/11|El Granjero 700 4.72 3,304.00
9/6/11|Skandinar (Pro 220 5.88 1,293.60
Total 2753 13,402.18
Pollo unidad 4.87
Costo Papas 100 14.4 0.14
Salsa Queso 3 0.04 0.12
Costo del Pollo 5.13
Utilidad 5 % 0.24
P. V.P. del pollo alos locales 5.38
Elaborado Por: Silvia Lisintufia
Informacién obtenida:
Tabla No. 127

POLLOS D'CAMPO CRUDO
HOJA DE COSTOS No. 2
Cliente LOCAL 2 Requisicion N 2
Articulo Pollo Crudo Dia VIERNES
Cantidad 25 Costo Unitaric 5,91
Costo Total 147,73
Materia Mano de Costos
Fecha cantidad valor Detalle Prima Obra Directa | Indirectos de
Valor Valor Valor
03/06/2011 25 4,76 Pollos 119,00
0,5 14,40 Papas qq 7,20
75 0,08 salsas de queso 40 cc 6,21
Pelador - Picador 1,04
Salsero 3,11
Condimentador 1,45
Condimentador 0,95
25 0,22 CIF Materia Prima Indirecta 5,43
CIF Mano de Obra y Otros 3,34
Total 132,41 6,54 8,77
RESUMEN
Materia Prima Directa 132,41
Mano de Obra Directa 6,54
Costos Indirectos de Fabricacion Aplicados 8,77
Total 147,73
Costo Unitario 5,91
Elaborado Por:
Aprobado Por:
Produccién

Elaborado Por:

Silvia Lisintufia
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La diferencia obtenida es de 0.53 centavos que si multiplicamos por la
produccion a clientes externos que es de 1050 pollos nos dara un total
de 556.5 délares semanales; es decir el costo del pollo ha sido sub
valorado, por lo que no generaba rentabilidad en este producto y mas bien
se perdia, lo que se ha podido visualizar a través de la aplicacion del
sistema de érdenes ya que se acumulan todos los costos que incurren

hasta su venta.

Esta situacién administrativamente no se sintid por la utilidad que se tiene
en los pollos asados sin embargo, ha servido para que el gerente

propietario tome decisiones inmediatas para corregir los precios de venta.

Cabe recalcar que el costo del producto es importante pero también se
debe tener un control sobre todo el inventario que el restaurante posee
por ese motivo se recomienda implementar también una hoja de control
diaria donde se registre los saldos, ingresos, egresos como también los
gastos que se realicen por imprevistos o por efectivo que retiran los
familiares con autorizacion de la propietaria y consumos que se realicen

tanto de lo empleados como de los familiares.
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Tabla No. 128

HOJA DE CONTROL DIARIO RESTAURANTE

ANALISIS DE VENTAS
DETALLE Saldo Anter. Ingreso Saldo Actual Egreso F Prod.Venta Cantidad Val. Unitario Sub Total Alzriti:::i?i Val. Faltante
Pollo Crudo 0 1 Presa $ - $ - $
1 Presa 0 1/4 Pollo $ -
1/4 Pollo 0 $ -
1/2 Pollo 0 1/2 Pollo $ -
Pollo Asado 0| 1 Entero Comp $ - $ - $
Pollo Descarte Entero solo $ -
TOTAL Pollos - - | - of -

Total Pollos 0,000 $ $
Colas Mediana - - - Colas Mediana $ - $ - $
Cola 1/2 Litro - - - Cola 1/2 Litro $ - $ - $
Cola 1 Litro - - - Cola 1 Litro $ - $ - $
Cola 1/2Lt Des - - - Cola 1/2Lt Des $ - $ - $
Agua con/gas - - - Agua con/gas $ - $ - $
Agua sin/gas - - - Agua sin/gas $ - $ - $
Tesalia Sport - - - Tesalia Sport $ - $ - $
Cola 2 Litros - - - Cola 2 Litros $ - $ - $
Cerveza Grand - - - Cerveza Grnd $ - $ - $
v220 - - - v220 $ - $ - $
Papa entera - Porc P entera $ -
Papa Picada - Porc P Frita $ -
Papa Pelada -

Total Papas - - | - Total Papas B - [s

Arroz | | | - - | - Con Arroz C.A

Vent Porc.Arroz Is -

Total Arroz $ - $
Queso 40cc | | | | | -] - |Queso40cc | $ - $

T Queso 40cc $
Tarrina Térmica | | | | - | - |Tarrina Térmica $ - $ - $
Vasos desec plastic | | - - - [vasos des plas $ - $ - $

FLUJO DE CAJA Observaciones Ensalada $ - Control de Caja

Compras Bebidas Anticipos Sueldos $ -
Varios Faltante Sobrante Ventas
Retiro Efect Fam. Caja Efectivo $ -
Consumos Gstos Cons. Cortesia. Efectivo Articulos $ Resultado
Cred. Consm. Fam. descartes Gastos $ - |Total $ -
Créd. Consm. Empleados Total Gastos $0,00 Responsable: Créditos $ - |Fecha: Dia Mes Afo
Cred. Clientes Total Créditos $0,00 Total Caja $ -

Elaborado Por:

Silvia Lisintufia
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6.8 Administracion

Para la consecucion del sistema propuesto se necesitara la
colaboracién del personal y del departamento contable conjuntamente

con la gerencia general.
6.8Prevision de la evaluacion

La presente propuesta, se establece para obtener resultados que
facilite la toma decisiones oportunas, a la vez que permita mantener,
cambiar, o corregir, siempre en beneficio de la empresa.

Tabla No. 129

MATRIZ DE EVALUACION

) o La empresa Pollos D’ Campo.
¢ Quien solicita .
evaluar? Clientes Internos y Externos de Pollos D’ Campo.

Para tener una informacion precisa para la toma de decisiones,
obteniendo un costo real lo que permitird ser mas competitiva, y
¢Por qué evaluar? fortalecera su posicionamiento en el mercado.

Implementar el sistema de costos por Ordenes de Produccion en
la empresa Pollos D' Campo para obtener costos reales y

¢ Para gque evaluar?
oportunos.

El registro de adquisicién de materia prima y su incidencia en el
¢ Qué evaluar? costo de produccion.

El gerente de la empresa es la persona encargada de evaluar
permanentemente la evolucién del proceso y el funcionamiento
¢ Quién evaltia? gue estén llevando Ias'personas gue se encuentran dentro del
departamento de contabilidad.

Para la evaluacion se analiza la informacion documentada
conseguida mediante la implementacion del sistema con la
¢Cbémo evaluar? informacioén anterior.

El proceso de evaluacion de la presente investigacion se realizara
¢Con qué evaluar? con encuestas dirigidas al personal de produccion, entrevistas
realizadas al gerente, contador y auxiliar contable.

Elaborado por: Silvia Lisintufia
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ANEXO 1

MATRIZ DE ANALISIS DE SITUACIONES

Situacién actual real negativa

Identificacion del
problema a ser
investigado

Situacidn futura deseada positiva

Propuestas de
solucion al
problema

La empresa POLLOS D'CAMPO inicia sus actividades el 09 de abril del 2002,
dedicados a la venta de comidas y bebidas en restaurante, por ser una pequefia
empresa los costos han sido determinados empiricamente esto es en base a
estimaciones de mercado o por determinaciones no adecuadas.

Las causas que ocasionan la determinacion empirica de costos se da porque no
existe un sistema adecuado de costos, a demas no cuenta con politicas
establecidas para la correcta determinacion de costos, el personal que labora en
esta empresa tiene escasos conocimientos en cuanto a costos, no se actualiza
de manera oportuna los precios de la materia prima, ausencia de documentos de
control, adquisicién de materiales sin documentos reglamentarios.

Debido a cada una de estas causas la empresa POLLOS D'CAMPO obtiene
efectos como: los costos no son reales, por lo tanto no se puede determinar
adecuadamente el precio del producto, se desperdicia la materia prima, se limita
la rentabilidad, la toma de decisiones no es oportuna.

Determinacion
Empirica de
Costos

Gracias a una determinacion de
costos POLLOS D'CAMPO sera
uno de los restaurantes de mayor
prestigio y alcanzara
posicionamiento en el mercado
tanto local como nacional.

Con la obtenciéon de costos reales
y oportunos se lograra tener
precios actuales para ser
competitivos y conseguir
mayores beneficios con una
rentabilidad superior a muchas
empresas que se dedican a esta
actividad.

Aplicacién  de
un sistema de
costos
estimados

Aplicacion  de
un sistema de
costeo directo

Aplicacion  de
un sistema de
costos estandar
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ANEXO 2

REGISTRO UNICO DE CONTRIBUYENTES -
PERSONAS NATURALES el
NUMERO RUC: 1801486380001

APELLIDOS Y NOMBRES: CARRILLO MORA ROCIO DEL CARMEN

ESTABLECIMIENTOS REGISTRADOS:

Mo, ESTABLECIMNIENTO: 001 ESTADO ABIERTO MATRIZ FEC. INICIC ACT. 10VD5/1884
NOMBRE COMERCIAL: FEC. CIERRE: 31212001

FEC. REINICIO:  05/04/2002
ACTIVIDADES ECONOMICAS:

VENTA DE COMIDAS Y BEBIDAS EN RESTAURANTE.

DMRECCHIN ESTABLECIMIENTO:

Provinoia: TUNGURAHUA Cantdn: AMBATO Parroquia: LA MERCED Calle: AV. 12 DE NOVIEMBRE Nimera: 01-168 Intarsecrion:
ABDON GALDERDN Referancia: A UNA GUADRA DEL REDONDEL DE CUMANDA Telafono Trabajo: 082719638 Teloiono Trabajo
032827636

Ho. EETARBLECINIENTO: ooz EETADD CERRADO FEC. INiCiO ACT. od/od/2000
NOMBRE COMERCIAL: GIMNASIO LADY DY FEC. CIERRE: JiMazrzom

FEC. REINICIO:
ACTIVIDADES ECONOMIGAS:

DIREGCION ESTABLECIMIENTD:

Provincla: TUNGURAHLA Cantdn: AMBATD Parfodula LA MATRIZ Calle: MERA NOmeny: 610 Interseccian: SLICRE Edificlo: C.C.
DEL SALTO




ANEXO 2

v
REGISTRO UNICO DE CONTRIBUYENTES SR,
PERSONAS NATURALES ebocelenctpar
NUMERO RUC: 1801486380001

APELLIDOS ¥ NOMBRES: CARRILLO MORA ROCIO DEL CARMEN

NOMBRE COMERCIAL:

CLASE CONTREBUYENTE: OTROS OBLIGADD LLEVAR CONTABILIDAD: &l
CALIFICACION ARTESANAL: NLUMERQ:

FEC. NACIMIENTO: 03/10/13568 FEC, ACTUALIZACION: DE/M0A2011
FEC. INICIO ACTIVIDADES: 10/06/1954 FEC. GUSPENSION DEFINITIVA: 31/12/2001
FEC. INSCRIPCION: 14/07/1084 FEC. REINICIO ACTIVIDADES: 09/04/2002
ACTIVIDAD ECONOMICA PRINCIPAL:

VENTA DE COMIDAS Y BEBIDAS EN RESTALIRANTE.

DOMICILIO TRIBUTARIO:

Provincia: TUNGURAHUA Canton: AMBATO Parroqula: LA MERCED Calle: AV, 12 DE NDVIEMBRE Ndmero: 01-168
Intsrseccion: ABDON CALDERON Refersncia: A UNA CUADRA DEL REDONDEL DE CUMANDA Telsfona: 082718638

DOMICILIO ESPECIAL:

OBLIGACIONES TRIBUTARIAS:

* ANEXO DE COMPRAS Y RETENCIONES EN LA FUENTE POR OTROS CONCEPTOS
* ANEXO RELAGION DEPENDENGIA

* DECLARACION DE RETENCIONES EN LA FUENTE

* DECLARACION MENSUAL DE VA

* IMPUESTO A LA PROPIEDAD DE VEHICULOS MOTORIZADOS

# DE ESTABLECIMIENTDS REGISTRADODS: dol 007 &l 002
JURISDHCCION: \ REGIONAL CENTRO I\ TUNGURAHUA

* FIRMA DEL\PONTRIBUYENTE

Usuarior  ARPAZIOB0E  Lugar e smision: GUITOPAEY 655 V RANIREZ Facha y hora: 0572011 o=

Pagina 1 de 2 R
- - SRigovec




ANEXO 3

UNIVERSIDAD TECNICA DE AMBATO
FACULTAD DE CONTABILIDAD Y AUDITORIA
CARRERA CONTABILIDAD Y AUDITORIA

ENCUESTA AL PERSONAL REFERENTE A LA DETERMINACION DEL
COSTO DE LOS PRODUCTOS QUE SE ELABORAN EN LA EMPRESA
POLLOS D'CAMPO

Objetivo:

Este cuestionario tiene como objetivo recopilar informacion que
ayudard a la determinacion del costo real de los productos que se
elaboran en esta empresa por tal motivo se le solicita muy
comedidamente, contestar las siguientes preguntas con la mayor

imparcialidad, ya que de ello dependera el éxito de este trabajo.

Instrucciones: Contestar sin tachones ni borrones, la informacion
obtenida sera de absoluta reserva.

Fecha:.......ccooovviiiiiiiil.

PREGUNTAS:

1. ¢ Existe alguna persona responsable de Bodega?

Sl NO

2. ¢ Existe control de inventarios fisicos de materia prima, materiales e
insumos?

Sl NO
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. ¢, Se utiliza algan comprobante interno para realizar los egresos de

bodega?

Sl NO

. ¢, Existen procesos definidos en la elaboracién de los productos?

Sl NO

. ¢ Existen controles de cantidades en el tratamiento de la materia

prima a utilizarse?

Sl NO

. ¢A su criterio existe desperdicio de la materia prima, materiales e

insumos?

Sl NO

. (Al comprar la materia prima, materiales e insumos usted

considera que se debe realizar registros?

Sl NO

. ¢,Considera usted necesario la utilizacion de métodos para saber

los costos de los productos?

Sl NO
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ANEXO 4
UNIVERSIDAD TECNICA DE AMBATO
FACULTAD DE CONTABILIDAD Y AUDITORIA
ENTREVISTA A LA ADMINISTRADORA
OBJETIVO:

Obtener informacién que permita conocer si se mantiene un control de los

costos en cada proceso productivo.
Datos generales:

NOMDBIE: .o

Preguntas

1. ¢Se ha observado anteriormente la posibilidad de establecer un
sistema de costos que ayude en la obtencion de los costos de
produccion?

2. ¢La adquisicion de la materia prima y de sus insumos se realizan

con comprobantes que den sustento legal?
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¢ Existe control de inventarios de materia prima, materiales e

insumos?

¢, Con que frecuencia el precio de venta es determinado en base al

mercado?
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