CONTROL DE LA MATERIA PRIMA EN LA PLANTA DE CARNES FRIAS DE
SUPER CERDO PAISA S.A.S

POR
DANIEL FELIPE MARIN

ASESORA
OLGA PATRICIA VASQUEZ MONTOYA

PRACTICA # 2
UNIVERSIDAD CATOLICA LUIS AMIGO
MEDELLIN
2018

Contenido
Titulo de la propuesta 1
Nombre del autor 1
Denominacién de la modalidad de practica
1
Seleccidn de la empresa

2



Resefia

4

Mision

Vision

4

Organigrama
Resumen del
6

Diagnéstico del
6

Matriz

7

Objetivo

8

Objetivo

8

Objetivo

8
Justificacion
9

Teodrica

9
Metodoldgica
9

Practica

10

Marco

11
Descripcion
14
Resultados del
15

origen

area de

general y

analisis

historica

4

5

de la idea

interés del estudio
DOFA
objetivos especificos
general

especifico

Conceptual
metodolégica

de informacion

Presentacion de la propuesta, herramienta o modelo de mejoramiento 16

Conclusiones
Recomendaciones

22
22



Titulo de la propuesta: control de la materia prima en la planta de carnes frias
de super cerdo paisa S.A.S

Nombre del autor: Daniel Felipe Marin Reina

Denominacion de la modalidad de practica: Contrato de aprendizaje

LA UNIVERSIDAD CATOLICA LUIS AMIGO permite a sus estudiantes, a
través del ejercicio de la practica como materia, incursionar en el mundo laboral
y de aprendizaje del area. Mediante un contrato que se establece a un afio
laboral, el estudiante da inicio al desarrollo de sus habilidades y comienza por
adquirir un minimo grado de experiencia que le permitira desempefarse de
forma Optima en su area de estudio. La practica real que puede desempefiar el
estudiante en la empresa, que previamente ha establecido un convenio con la
universidad, es una tarea de fortalecimiento del saber, de ejecucién de sus
fortalezas practicas, y finalmente una puesta en escena de su desempeno
como sujeto de saber, de relaciones sociales y de fuerzas creativas.

Seleccion de la empresa

Resena historica: SUPER CERDO PAISA S.A.S es una empresa pionera en
el sector porcicola colombiano. Cuenta con una trayectoria de 58 afios, trabaja
para ofrecer carne de cerdo de la mejor calidad, bajo la tecnificacion de toda la
cadena de procesos. La historia inicia un 31 de Julio de 1.957, cuando el socio
fundador, el Dr. Genaro Garcia San Martin, Médico Veterinario de origen
Espafol, llega a Medellin, contratado por el Ministerio de Agricultura, para
desempenar labores de asesoria en porcicultura. ElI Dr. Garcia Sanmartin, se
fue enamorando de esta regién y de Colombia. Desde entonces emprendié su
suefio que consistia en tener una granja de produccion porcicola y avicola,
buscando de esta forma quedarse en la region, aplicando sus conocimientos y
experiencia para ser implementada en nuestro pais, e incursionando con un
proyecto de desarrollo en este campo, con trabajo de seleccion genética e
importacion de semen de los mejores reproductores de Estados Unidos. Desde
sus inicios, los directivos de la Compafia, han buscado aplicar las mejores
practicas en todos los procesos y de esta forma, lograr controlar toda la cadena
de produccién, para el desarrollo de todo el proceso integral. Actualmente la
empresa cuenta con 330 empleados, los cuales hacen parte de la produccion,
administracion, ventas y servicios generales.



Mision: Super Cerdo Paisa S.A.S es una empresa pionera en la produccion y
comercializaciéon de productos de origen animal, confiables, frescos, de alto
valor nutritivo y a precios razonables; comprometida con la plena satisfaccion
del consumidor, la calidad e inocuidad del producto, la generacion de empleo,
el desarrollo integral de sus empleados y de las comunidades en las que opera,
la preservacién del medio ambiente, y la generacion de utilidades que aseguren
el crecimiento sostenido de la empresa y un adecuado retorno a los
inversionistas. La empresa ha actuado en un marco de respeto a las
instituciones al cumplir con sus obligaciones para con el estado.

Vision: para el afio 2018 Super Cerdo Paisa S.A.S sera una empresa lider,
comprometida con la calidad de vida de la poblacion, satisfaciendo las
necesidades de los clientes y ofreciendo productos de origen animal con un
alto valor nutritivo , calidad y con precios competitivos; con participacion en el
mercado internacional, con procesos organizacionales modernos, agiles y
flexibles, respaldados por un desarrollo tecnologico de avanzada y por un
grupo humano idéneo, comprometido, motivado en el aprendizaje permanente
que nos asegura una cultura empresarial competitiva.



Organigrama

Figura 1. Organigrama

Fuente: elaboracion propia



Resumen del origen de la idea: en términos generales se pretende disefar un
sistema de control sobre el uso y manejo de la materia prima en el
procesamiento de las carnes frias en la empresa SUPER CERDO S.A.S. Esto
surge de la necesidad de establecer una vigilancia de calidad sobre cada
producto o elemento utilizado en el procesamiento de las carnes frias. Tal
ejercicio permitira a su vez optimizar procesos como el de la higiene, calidad de
los insumos, y un uso mas productivo o ventajoso de las materias primas.

Diagnéstico del area de interés

Las empresas que carecen de un sistema de control de la calidad sobre sus
insumos o productos pueden encontrarse con ciertos inconvenientes en el
proceso de la elaboraciéon y manejo de su materia prima. La empresa Super
Cerdo Paisa S.A, cuenta con un disefio general de control de costos,
estratégico y eficiente que le ha permitido tener control sobre la ejecucion de
sus productos y los elementos que intervienen en ello, sin embargo se puede
ver que aun se puede mejorar dicho disefio y generar un control no solo
general sino especifico, el cual permitira identificar todas las materias primas
empleadas para la fabricacibn de un producto de carnes frias, a su vez
determinar el valor en dinero de los insumos utilizados para la fabricacion de
dichos productos esto a su vez permitira identificar posibles pérdidas o
ganancias en los procesos de elaboracion de las carnes frias. Esto permitira la
elaboracién de un trabajo mas eficaz y de mayor beneficio que le permita
disminuir los gastos, y aumentar los ingresos. Calidad, cantidad, precio,
caducidad, entre otros, son aspectos esenciales si se trata de supervisar el
manejo de la materia prima de la empresa. Es tarea de este proyecto entonces
generar estrategias de control sobre este tipo de materia (prima), para
disminuir posibles pérdidas o subutilizacién de los insumos. En igual medida
evitar el desperdicio o el mal uso de los recursos que tiene o puede tener la
empresa, Por ultimo, fortalecer el trabajo de inventario pues éste da cuenta con
exactitud de aquello que se gasta del material que se utiliza en el proceso
productivo.



MATRIZ DOFA

.cuenta con una insfractuctura fuerte La falta de control de algunos procesos
de produccién

para la realizacién de las actividades

. cuenta con un equipo capacitado

en el departamento de auditoria , el

cual buscara dar solucién a los

procesos negativos que se

encuentren

cuenta con un capital fuerte para cumplir

sus metas

Esta en constante mejoramiento de

todo su proceso.

tiene los recursos humanos para
gestionar
Nuevos procesos.

expandir su mercado a nivel la competencia externa
internacional
empresas que sean mas grandes en este
expandir su mercado aun mas a nivel mercado
Nacional.
mejorar sus proceso de control que
permitan dar una mejor gestion de
los recursos adquirido

Tabla 1. Matriz DOFA
Fuente: elaboracion: propia



6. Objetivo general y objetivos especificos

Objetivos generales

e Disefiar un sistema de control de la materia prima en la planta de
carnes frias de SUPER CERDO PAISA S.A.S

Objetivos especificos
e I|dentificar todos los productos e insumos utilizados en la elaboracién de
las carnes frias

e Determinar el valor en dinero de los insumos utilizados para la
fabricacion de las carnes frias

e I|dentificar el valor de la materia prima seca en la elaboracion de un
producto de carnes frias



Justificacion

Tedrica: un sistema de control o de disefio que permita ejercer una vigilancia
sobre el uso de las materias primas debe tener en cuenta una serie de
conceptos sobre los cuales se va a fundamentar su ejercicio o propuesta.
Siendo asi es necesario definir términos como el de costos, materia prima,
auditoria, inventarios, entre otros, que den luces sobre qué se va a trabajar y
qué se intenta reformular. El desconocimiento de un lenguaje que describa los
procesos y los identifique, genera una desventaja al no poder conocer los
problemas desde las verdaderas raices, ademas de encontrarse en un punto
donde no se sabe que situaciones se han de mejorar. Si se reconocen cuales
son los costos que conlleva determinada labor, y se entienden esos costos
como los gastos o inversion sobre determinado producto o trabajo, se
entendera qué se gasta y qué se obtiene a partir de este hecho. Si se identifica
aquello que se conoce como materia prima, se entendera qué insumos se
manejan, y la necesidad de optimizar su uso. De la misma manera poder
determinar la funcion del inventario, facilita el control de la materia prima en
términos de lo que se tiene y de lo que se gasta. Por medio de la auditoria es
posible fiscalizar el buen uso de los recursos de una empresa determinada.

Metodoldégica: un sistema de control de la materia prima requiere de la
elaboracién de una herramienta estratégica como lo es un software o
mecanismos como el Excel que permita identificar la cantidad de materia usada
para la elaboracion de los productos de carnes frias; para poder disefar dicho
control es necesario aprender procesos de auditoria, conceptos basicos de
contabilidad, y un manejo medio del Excel que facilite el trabajo contable. Este
proyecto pretende implementar un sistema de control de la materia prima y
para ello requiere una revision minuciosa de los reportes generados por el
software de la empresa de la empresa, dado que es alli donde se registra toda
la informacioén necesaria para dar cuenta y justificar el disefio de dicho sistema.
Este software se constituye en la literatura o fuente bibliografica que concedera
la informacion suficiente para la elaboracion del sistema de control de materia
prima.

De otro lado es importante contar con los dialogos cruzados entre los miembros
de la empresa que puedan brindar informacion sobre la experiencia practica en
estos procesos de control. De igual suerte, y tan fundamental como necesario,
la revisidn conceptual y tedrica que conforma el marco académico sobre el cual
se va a fundamentar esta propuesta.

Practica: en el campo profesional la elaboracion de un proyecto como este,
beneficia en mayor porcentaje al profesional en la practica de mejoramiento de



recursos de la empresa. Asi mismo pone sobre la marcha real las habilidades
del estudiante en un ambiente concreto que requiere de medidas especificas y
eficaces. A su vez la universidad le permitira mostrar que puede sacar
personas competentes para el campo profesional, que tiene toda la capacidad
para desenvolverse a las dificultades que la vida laborar pueda traer, y no solo
eso puede evidenciar que sus estudiantes son éticos y profesionales esto dara
una imagen positiva de la universidad antes las empresas. A su vez a nivel
empresarial, permitira a las sociedades traer gente nueva a su empresa, con
ideas nuevas y estrategias nuevas, como sabemos el mercado nunca es
estatico y traer practicantes permitira a la empresa mejorar muchos de sus
procesos puesto que el estudiante se vera envuelto en un proceso de
aprendizaje real donde pondra sus capacidades al limite. Esto mejorara
notablemente la solucién de las dificultades en un escenario como el del buen
manejo de los recursos, insumos y materias primas.

10



Marco Conceptual

En una empresa de produccion por lo general podemos encontrar un sin fin de
dificultades que ralentizan o frenan los procesos, sin embargo hay un problema
clave que podemos encontrar que puede llegar a destruir una organizacion si
no se tiene un control estricto de ello. El control de los inventarios de las
empresas de produccion es la causa principal por la cual organizaciones como
éstas terminan en el fracaso, ya que no se disefian métodos o herramientas
para dicho control. Como bien se sabe el tener un control acertado de los
inventarios permitira a la alta gerencia conocer primero que todo lo que se tiene
y lo que vale dicho inventario., el beneficio de gestionar la materia prima de una
manera adecuada es el permitir a la empresa tener un control regulado de lo
que se usa, ahorrando materia prima y a su vez dando asi mejores utilidades.

Cuando las empresas fomentan el control de sus inventarios estan generando
n beneficios como por ejemplo reduccién de costos de fabricacion, estos costos
evidentemente son los empleados para la produccion de un producto final, en
este caso los costos de los insumos utilizados como los empaques, las carnes
y los insumos secos. Esto quiere decir que entre mas se controle el manejo de
los inventarios mas tiempo duraran y se evitara malgastar el dinero en compras
innecesarias; otro beneficio es reducir costos por material faltante entre otros.

En relacién a lo que es un control de inventario Orlando Espinoza (2003)
plantea lo siguiente,

El control de inventarios es una herramienta fundamental en la
administracion moderna, ya que esta permite a las empresas y
organizaciones conocer las cantidades existente de productos
disponibles para la venta, en un lugar y tiempo determinado, asi como
las condiciones de almacenamiento aplicables en las industrias (pag.,
15)

Cuando las empresas no generan estos controles incurren en riesgos
altamente dafinos, puesto que su inventario se encuentra en riesgo de
perderse sin control alguno, incurriendo en costos y malgastos de materia
prima innecesarios.

Como se sabe el control de los inventarios es el eje principal que permitira
tener unos costos sanos en una empresa, para esto se utilizan mecanismos y
estudios que permitiran un manejo mas sencillo de los inventarios. La auditoria
basicamente es el mecanismo o la practica utilizada por el profesional de la
contabilidad para controlar todo el funcionamiento de una empresa, desde los

11



departamentos hasta el control del inventario, es un estudio que basicamente
permite controlar todos los campos de una empresa. La auditoria en la
empresa Super CERDO PAISA S.A ha permitido tener un gran desempeno, ya
que gracias a ello se han logrado tomar grandes decisiones de nivel gerencial,
y llevar la empresa hasta donde esta posicionada hoy en dia, sin embargo esto
no quiere decir que los procesos sean perfectos y por eso se hace necesario el
control de los mismos.

En relacion a lo que es la auditoria Juan Ramon Santillana Gonzalez (2012)
plantea lo siguiente,

El concepto de auditoria significa verificar que la informacion financiera,
administrativa y operacional de una entidad es confiada, veraz y
oportuna; en otras palabras, es revisar que los hechos, fendbmenos y
operaciones se den en la forma en que fueron plantadas, que las
politicas y lineamientos se hayan observado y respetado, que se cumple
con las obligaciones fiscales, juridicas y reglamentarias en general (sin

pag.)

Sencillamente se puede entender que sin un buen manejo y uso de la auditoria
las empresas sencillamente no tendrian una base sélida para crecer a mediano
y largo plazo.

Esta claro que para lograr un control adecuado se debe emplear el
conocimiento del campo de la auditoria junto con conocimientos contables, esto
hara que una empresa esté saludable en sus procesos, sin embargo el tener un
conocimiento de las cosas no es el unico requisito necesario para mantener un
control firme en las operaciones de una empresa. Es de vital importancia
conocer los costos y que significado radica en ello, como se sabe el costo es la
inversion econdmica que representa la fabricacion de un producto, en este
caso se sabe que Si no se tiene claridad de lo que cuesta producir un producto
de carnes frias, tampoco se podra tener en claro la cantidad de materias
primas que se estan usando para la fabricacion de un producto; basicamente
se estaria incurriendo en dos grandes problemas, la falta de conocimiento de
unos costos exactos y la falta de conocimiento del uso de las materias primas.

En relacién a lo que son los costos Cecil Guillespie (2002) afirma lo siguiente

La Contabilidad de costos, aplicada a las actividades fabricales, es el
procedimiento para llevar los costos de produccidon con una doble
finalidad; determinar el costo por unidad de los articulos producidos y

12



facilitar diversas clases de comparaciones con las cuales se mide la
ejecucion productora (pag., 83)

Esta claro que la contabilidad de costos permitira un tener un conocimiento
previo de lo que yo como empresa se va a fabricar y vender, el conocer los
costos es una de las principales claves del éxito de cualquier empresa que
desee triunfar en el mercado.

Descripcion metodologica

La elaboracién de este proyecto precisa de la investigacion bibliografica que
determine y defina un cuerpo conceptual y tedrico que permita sustentar y
justificar la implementacion de un sistema de control de la materia prima de las
empresas. En nuestro caso de la empresa SUPER CERDO PAISA S.A. Como
fuente de ayuda se hara uso del software que la empresa maneja, ya que con
este se puede filtrar todo lo que pasa por ella, desde lo contable, los
inventarios, las ventas , el costo, entre muchas otras cosas. Es igual de
importante las posibles entrevistas con miembros activos del lugar de trabajo
como fuentes empiricas que conocen el desarrollo de las labores.
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Resultados del analisis de informacion

El presente trabajo busca mediante una investigacion poder aportar al proceso
formativo del estudiante y de una manera practica y eficiente al ente
economico, buscando optimizar los procesos que este ya maneja. Durante la
etapa productiva del estudiante, se ha pretendido generar un aporte de manera
beneficiosa al manejo de todos los procesos ya efectuados para la elaboracion
de productos de carnes frias de la empresa. Actualmente SUPER CERDO
PAISA S.A.S maneja un sistema muy general de los controles efectuados para
la elaboracion de sus procesos, el cual ha permitido hasta la fecha poder
determinar el costo unitario de cada producto utilizado para la elaboracién
completa de un producto de carnes frias , a su vez ha permitido determinar la
cantidad de unidades fabricadas por la empresa logrando convertir dichas
unidades en kilos, en términos generales se puede decir que el proceso ya
efectuado por la empresa cumple con los requisitos para lograr identificar los
datos mas importantes o relevantes para la elaboracién de cada uno de sus
productos. En la elaboracién de un producto, intervienen materiales directos e
indirectos. Dentro de los materiales directos se encuentran los productos
carnicos es decir, la carne que se obtiene del cerdo y lo que se conoce como
materia prima seca la cual corresponde a los elementos utilizados para darle
sabor, textura y conservacion a las carnes frias ya procesadas. Como
materiales indirectos se encuentran los empaques que corresponden al
elemento utilizado para empaquetar o almacenar el producto ya terminado.
Con estos tres elementos se ha logrado desarrollar dicho proceso de
produccion lo cual ha permitido identificar con una serie de formulaciones cada
costo utilizado en dichos items, para a su vez lograr determinar el costo final de
un producto ya terminado.

Sin embargo la empresa desea llegar mas alla de esto, puesto que también
desea identificar no solo unidades vy kilos, y costos unitarios y totales, como se
sabe los costos es es el valor en el que se incurre para obtener dicho bien.

En relacion a lo que son los costos Rojas Medina Ricardo (2007) afirma lo
siguiente:

La contabilidad de costos es un sistema de informacion, con el cual se
determina el costo incurrido al realizar un proceso productivo y la
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forma como se genera éste en cada una de las actividades en las que se
desarrolla la produccién. Se entiende por costo la suma de las
erogaciones en que incurre una persona para la adquisicion de un bien o
servicio, con la intencion de que genere un ingreso en el futuro. (pag. 9)

sino que desea lograr conocer con exactitud cuanto puede producir de sus
productos de carnes frias con una cantidad de dinero ya estipulado, a su vez
también se puede identificar que los productos secos juegan un papel de vital
importancia en la produccién en cadena de todos los productos de carnes, la
razon es que la empresa sabe o0 conoce con exactitud el costo que se requiere
para adquirir dichos items pero aun no sabe estipular con exactitud la
participacion que tienen dichos elementos en la fabricacion final de un producto
ya terminado de carnes fias. Con esto se da a entender que para fabricar un
chorizo se requiere una cantidad distinta de materias primas secas a un tocino
ahumado, por esta razén el trabajo que actualmente se viene desarrollando
permitira con una serie de datos y formulaciones lograr identificar qué se puede
elaborar con un capital de dinero que la empresa desee invertir para producir
dichos productos y a su vez conocer con exactitud la participacion de todos los
elementos secos que se requieren para cada proceso en los diferentes
productos que se sacan de carnes frias.

Esto resultara de manera beneficiosa para la empresa puesto que podra
conocer con anticipacién lo que le cuesta producir cierta cantidad de productos
con un capital que ya se tenga en el momento, a su vez también optimizara el
uso de los productos secos puesto que con eso se podra conocer con exactitud
la participacion de estos en la produccion final de cada producto. Esto mejorara
el proceso de produccion ya que se producira exclusivamente lo que se desea
0 se necesita, evitando asi el malgaste de recursos, o peor aun la pérdida de
ellos.

Este aporte que se desea brindar trabajara de la mano con el proceso que ya
manejaba la empresa, puesto que para lograr sacar estos calculos se necesita
la informacion de todo el costeo que ya se manejaba con el proceso anterior;
otro factor importante es que aportara un control mas fuerte de los dineros
utilizados que se emplean para lograr producir los bienes necesarios.

15



Presentacion de la propuesta, herramienta o modelo de mejoramiento

Como se explico anteriormente la empresa tiene la necesidad de mejorar sus
procesos de control puesto que desea que sean aun mas exactos, por esto se
ha pretendido aportar en ello generando una propuesta de control que permitira
primero que todo conocer con exactitud lo que se puede producir con un
monto de dinero y ademas de eso conocer la participacion de cada uno de los
productos secos en el proceso de produccion de las carnes frias.

Para dicha propuesta se ha desarrollado unos parametros o procesos a seguir,
el primero de ellos es el siguiente:

1) En primer lugar todo la recoleccién de todos los elementos necesarios
para llegar a un proceso final de produccion, esto quiere decir que con la
base de datos de SUPER CERDO PAISA S.A.S, se han sacado todos
los insumos necesario con su respectivo costo, para luego empezar a
generar la formulacién; dichos items sacados son los siguientes
(empaques, productos carnicos y materias primas secas). Como se
explicé anteriormente los empaques son los elementos utilizados para
almacenar o empaquetar el producto ya terminado, los productos
carnicos son la carne empleada para fabricar las carnes frias y las
materias primas secas son todos los insumos necesarios para la generar
sabor, textura y conservacion de las carnes frias ya procesadas.
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Cuadro 1. Materia prima carnicos (2018).inventarios.

Fuente: sistema contable ofimatica

Nota: Esta es la lista de costos de las materias primas carnicos, basicamente
es la carne que se saca del cerdo cuando ha sido ya sacrificado, y esta carne
es utilizada para los diversos procesos de trasformacion de los productos
elaborados por Super Cerdo Paisa S.A.S
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Pegar ",' N K S| : Combinary centrar « | § - % oo | % 94 Formato  Darformato Estlos de | Insertar Efiminar Formato gl Ordenary  Buscary
- condicional - como tabla~ celda~ - - - ¢ Borrar filtrar~ seleccionar~
Portapapeles & Fuente 5 Alineacién = Nimero [} Estilos Celdas Modificar “
A60 - S | 170019 A
A B C D E F G H =
1
2 MATERIA PRIMA SECA
3 Producto .|Nombre_Producto .i|costo =
4 0000001 AGUA 120,00
5 1714861 ADCBO TRISABOR 16.765,00
6 1714861 ADCBO TRISABOR 16.765,00
7 1714861 ADCBO TRISABOR 16.765,00
8 1310055 AJO EN POLVO 10.560,00
9 1410024 APIO 37.092,00
10 1410024 APIO 37.092,00
11 1210008 ARROZ X KILO 3.900,00
12 1315588 AZUCAR XKILO 3.265,00
13 1310052 CEBOLLA EN POLVO 10.680,00
14 1310001 CITRATO 3.500,00
15 1714321 ERITORBATO 11.700,00
16 1212138 FECULA ALMIDON DE PAPA 3.090,00 -

RECUENTO: 2 53]
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Cuadro 2. Materia prima seca (2018).inventarios.

Fuente: sistema contable ofimatica

Nota: esta es la lista de materia prima seca y su respectivo costo, la materia
prima seca basicamente son los elementos secundarios que se utilizan para
lograr la trasformacion final en un producto para la venta, estas materias las
mezclan junto con las carnes para asi de esta forma dar por terminado ya un
producto elaborado, entre estos insumos esta la sal, el agua, la fécula de
almidon entre otros.

H - = Copia de COSTOS POR REFERENCIA CARNES FRIAS -FEBRERQ 20 DE 2017 trabajo daniel - Excel TE - 8 X%
INICIO INSERTAR DISERIO DE PAGINA. FORMULAS DATOS REVISAR VISTA Juan Pablo Penagos ~
AD EX’ [ o claw | E=E - | Eesustrtato Texto - EFEI |;'4 D %ﬂ E?ﬁ s E’;‘“:“'“"ia N 2\‘( %
S AITTNENFYe & = | B contiaycoms - | § - % w8 33| o Do e | it s ot | 1 ey By
Portapapeles Fuente & Alineacién B Hiimero B Estilos Celdas Modificar -
287 M S | sa0ms N
A B C D E F G H |~
1
2
3 Producto - |Nombre_Producto .i|costo -
4 [5215316 ADITIVO MAKE UP V706-D x 750ML 103618
5 (6710079 ALIFAN 190mm TPTE 566,00
6 (6710012 ALIFAN MULTIFLEX 154 PARDO CORTE 80 CM 536,00
7 (6711221 ALIFAN MULTIFLEX CARNE ALINADA 373,54
8 6710005 ALIFAN MULTIFLEX CERVECERO GENERICO 510,00
9 6710005 ALIFAN MULTIFLEX CERVECERO GENERICO 510,00
10 (6710005 ALIFAN MULTIFLEX CERVECERO GENERICO 510,00
11 (6713266 ALIFAN SALCHICHON CERDO X 250 577,01
12 (6713266 ALIFAN SALCHICHON CERDO X 250 577,01
13 (6713266 ALIFAN SALCHICHON CERDO X 250 577,01
14 (6713266 ALIFAN SALCHICHON CERDO X 250 577,01
15 (8715170 ALIFAN SALCHICHON SUPERCERDQ X 1500GR IMPRESO 457,18
16 (6715170 ALIFAN SALCHICHON SUPERCERDQ X 1500GR IMPRESO 457,18
17 (8715170 ALIFAN SALCHICHON SUPERCERDQ X 1500GR IMPRESO 457,18
18 [A715170 __ |AIIFAN SAI CHICHON SIIDERAFRNA X 160NAR IMPRESA 457 18 ~
<o costo deinsumos _costo de empaques |[INEY . @ ¢ L« >

RECUENTO:2 [ M -——+ 1%
Cuadro 3. Empaques. (2018).inventarios.

Fuente sistema contable ofimatica

NOTA: esta es la lista de costos relacionada con los empaques, los empaques
como su nombre lo indica es el item final utilizado para poder empaquetar el
producto final ya procesado, y es el que se muestra a la venta al publico.
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2) Después de sacar la informacion de costos necesaria, se empezd a

disefiar un formato de costos que permitira costear y presupuestar los
productos elaborados en la empresa. Dichos formatos incluiran también
los CIF y los MOD (los costos indirectos de fabricacion y la mano de
obra directa, la empresa incurre en un costo indirecto el cual consta del
uso de materiales suplementario para la terminacion final de un
producto, tales como los insumos secos como lo son la sal, el ajo , el
agua etc.; y la mano de obra directo como su nombre lo indica es el
medio necesario para poder fabricar directamente el producto, como es
la carne de cerdo, empleados etc.) dicha informacién sera suministrada
por la planta donde se elabora todo el proceso de fabricacion de los
productos ofrecidos por la empresa.
Lo primero que tendria el formato seria la unificacion de los productos
carnicos y los insumos secos, esto con el fin de poder sacar el
porcentaje de participacion de ellos en la fabricacion de un producto.
También se introduciria los baches (mezcla empleada para fabricar un
producto), y un porcentaje en la merma el cual es dado por el operario
de la planta. El porcentaje de la merma es el peso perdido que se le
saca al lote que se esté produciendo, esto se origina debido a que a la
hora de realizar el pesaje de dicho lote, se hace con canastas que
almacenas el producto, estas canastas también tienen un peso el cual
se debe descartar ya que no son parte del producto, y esto se le llama
porcentaje de la merma.

H e : Copia de COSTOS POR REFERENCIA CARNES FRIAS -FEBRERO 20 DE 2017 trabajo daniel - Bxcel =G = X
INCIO | INSERTAR  DISENODEPAGINA  FORMULAS ~ DATOS  REVISAR  VISTA Juan Pablo Penagos -
P - = pr A
[y b o AN T2 @ Beaustrtet Nimero . EE—‘ B & E)« E| Autosuma %Y i
B - - o = Rellenar »
P . [Nk s - He B Ar === == B combinarycenvar - | § - %o | | Formsto Darformato Etilosde | Inertar Eiminar Formato Ordenary  Buscary
- condicional - cometabla~ celda~ | - - - < Borrar - filtrar = seleccionar~
Portapapeles T Fuente I Alineacion I Numero I} Estilos Celdas Modificar A
E45 v fr | =sumaesias) A
A B c o E F G H J K L M ] o P -
1 | GHORIZO DE GERDD TRADICIONAL [ DE CERDO I
2 LA ACTUALEATER: VEROE A ACTUALEATTOR: VERRGE
s [ WGREDIENTE chT: CosTo UNTT | COSTOTOTAL O B — TP T BT
g
5 [ componERTE carmico - [ componENTE caRNICO
5 [521r68 [cARNE mDuSTRIAL o[ srms FT 521760 CARME INDUSTRIAL ] T T
7 321021 | CARON PORCIONADO X 150 GR 50,00 12.543,00 £42.450,00 321259 | COSTILLA ENTERA 120,00 1032664 1239.196.9%
8 [sai1a1 TGARRA DE cenpa Vool tewe Sl Fs51503 [TOEO CANE AUVAGIO X T8 [ TV T it
s 5116, [TOGING GRASD SiW GARRA N T Suzsar Fst5t> |CARNE MoLIDA DE CERDD b0l weseze s
0 321274 | CABEZA DE CARON ENTERA 40,00 5523 8T 34035483 321138 _| PIERNA INDUSTRIAL 80,00} 56100 460.830,00
1 321258 | BRAZUELO ENTERQ 0,00 7.909.19 553.642,31 -
2 -
n
"
1%
1€
m
" OTRAS MATERIAS PRIMAS - OTRAS MATERIAS PRIMAS :
L] 1 Y 40,00} 120,00 4.800.00 1 50,00} 12000 9.600.00
20 5,00 48120 2436,00 10,00 48720 4.812,00
2 5,00] 5,00 16.700,00 53.500,00
2 5,00] 3.080,00 15.450,00 1,00} 3.080,00 24.720,00
» 5 .
24 5,00 10.800,00 54.000,00 -
% 5,00 345000 43.250,00 10,00 385000 33.500,00
% 5,00 24.000,00 120,000,00 7,00 24.000,00 165.000,00
27 2,50 575,00 2368150 2,50 &80 2368150
28 2,50 15,455,000 3363750 2,50 15,455,000 3363750
29 5.00] 1.950,00 39.750,00 10,00 1566200 166.820,00
0 15,00} 10.680,00 160.200,00 MToerd [FROACID 500 550000 21.500,00
Kl 5,00 2.000,00 10.000,00 -
22
33
3
®
¥
ki
8 v

[ o+ T
k16

i ., o Flop.m.
R
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Cuadro 4.Formulas carnes (2018).inventarios.

Fuente: elaboracion propia

NOTA: para poder determinar la participacion de un producto en la
elaboracién final de proceso de Fabricio de carnes frias, es necesario
identificar primero que todo todos los elementos carnicos e insumos
secos para su elaboracién, en estos cuadros se ingresaron todos los
datos necesarios para su desarrollo, aca se ingresa todos elementos
necesarios con su respectivo costo unitario.

H S v Copia de COSTOS POR REFERENCIA CARNES FRIAS -FEBRERO 20 DE 2017 trabajo daniel - Excel TE. =X
JUGIN | NICIO | NSERTAR  DISENODEPAGINA  FORMULAS — DATOS  REVISAR  VISTA Juan Pablo Penagos *
LI S _

m =] .
Calibri B - E'Aju;tartaxtn Niimero M D D éam EX @ EAutnsuma ‘Z\Y IH]
&

B - | Rellenar «
Pegar % NEKS-E D A== €43 Combinary centrar * § - 0| 4 0 Formato  Darformato Estilos de | Insertar Eliminar Formato : Ordenary  Buscary
v condicional * comotabla~ celda™ |+ @ v E Loy fittrar~  seleccionar

Portapapeles Fuente [ Alineacién [F1 Himero [ Estilos Celdas Madificar LS

£ v Je | =sumaesz) A

A B [5 1} E F G H J K L M N 0 P a

i
M
1
1
7 -
# OTRAS MATERIAS PRIMAS - OTRAS MATERIAS PRIMAS :
# 4000 000 450000 f aGuA 80,00 1000 360000
pil} 1 4820 243600 iz | SAL HITRADA 420 418,00
pil 500) - THiize | GELIBER 16.700,00 53500,00
n ALHIDOH DE FAP A A 303000 15.450,00 21213 [ ALMIDOM DE PAFA 303000 24.720,00
pig PREFARADO DE CHORIZO TRADICIONAL 10.800,00 54.000,00 ‘ -
il PROTEINA AISLADA PURE PRO 9% 500 3450,00 43.260,00 [FROTEIMA AIZLADA FUREFRO%) 10,00} 385000 38.500,00
% PROMANK 1 2400000 000000 Fromirc I 20000 1500000
a7 i 25 i 268150 25) a0 2364150
i rabar HIZ HUHO B I 145500 63150 sk U0 B 2] fadson 63150
i) SABOR A CARME RAHCHERA 500 1950,00 3375000 | SABOR CARHEDECERDOD 10,00} 1865200 186.520,00
0 CEBOLLAEN POLYO 1055000 020000 Froson 550000 2150000
A HITROSAL 200000 10.000,00 -
2 -
)
M
il
%
ki)
i)
H
40
4
42
4
# [TOTAL FORMULA - 500,00] 3.060.326 TOTAL FORMULA - 550,00 A.TB.5652
4

4 2 COSTO CARNE : [ [ 8301 1 COSTH CARKE : [ [ 5,9z
4 2 00570 NAT. PRINAS SECAS : [ | 107 1 LOSTE MAT. PRIMAS SECAS - [ | u.%
[t PORCEHTAJE DE MERMA [ 10,002 PORCENTAJE DE MERMA [ 10,00

B m-—— m™

NP

Cuadro 5- Formulas carnes (2018).inventarios.

Fuente: elaboracion propia
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NOTA: En la parte de debajo de esta imagen se ingresa el peso del bashe, y la
merma, hay que tener en cuenta que esta informacidn no se saca con
formulacién, es suministrada por los operarios de la planta. Con toda esa
informacion las todos los datos ingresados arriba podemos obtener finalmente
el porcentaje de participacion de los productos carnicos e insumos secos en la
participacion de la fabricacion de un producto de carnes frias.

3) Después de obtener toda la informacion y datos de los productos e
insumos utilizados nos faltaria también conocer el coste de los
empaques, este se hace de manera separada puesto que es un factor
externo utilizado en el proceso final de un producto ya terminado
completamente. Para esto se elabord un cuadro donde se introduce toda
la informacion referente al proceso de empaque de un producto, su
costo y la cantidad necesaria.

BH S s Copia de COSTOS POR REFERENCIA CARNES FRIAS -FEBRERO 20 DE 2017 trabajo daniel - Excel (Ervar de activacion de productes) T m - x .
GEOTY  HiCIO | INSERTAR  DISEFIO DEPAGING  FORMULAS — DATOS  REVISAR  VISTA dani marin - —
Calibri -l -A N S = ®- Beajustriste General - E‘d D %‘I' E?i E : QY H n
NK S Mo A- === =3 B combinayeentar - - % wo ) 9 Formate  Darformato Estilos e Insertar Eliminar Formato Ordenary  Buscary
candicional - cormo tabla celda - - - £ il I .
Fuente ~ Alineacidn i) Mamern ] Estilos Celdas Modificar ~
U4n - fx hd ﬂ
A B C D E F G H [=
63
64 p
65 REFERENCIA 99150 | =
66 DESCRIPCION: salchicha parrillera ‘
o 9 |
68 Ccop. DESCRIPCION U.m. CANT CosTO TOTAL
69 6610228 PELICULA WMB 125h-32,1 Chd INFERIOR salchicha parrillera metro 0,15 709 106 J
70| [6510229 PELICULA WB 70M - 30,1 Ch1 -TAPA metro 0,22 374 52
71 6710217 TRIPA CORIA PRAC-H 20T50 mefros 0,95 429 403 ﬂ
72 6710012 ALIFAN MULTIFLEX 154 PARDO CORTE 80 Ch UNIDAD 1,00 536 536
73 5215316 ADITIVO MAKE UP W706-D » 750ML UNIDAD 0,04 103,618 4.145 @
T4 6210016 BOLSA TINA PERFORADA 10060 TRANSPARENTE unidad 1,00 231 231
75 5710516 CINTAWTKIS HS 45X122 X122 MTS 4 CTS FECA Y LOTE metro 0,04 8,535 341
76 5715317 TINTA NEGRA COLOR A LA FECHA unidad 0,03 318.804 9.564
7 6410115 ETIQUETA SALCHICHA PARRILLERA X 400 unidad 1,00 174 174
78
79 TOTAL: 15.588
80 PESO TEORICO PRODUCTO: 1,970
81 COSTO EMPAQUE x KILO: 7.913
92
83 1
94 0
85 Rl ¢ .
» _ _ ForMuLAs DEEMPAQUE  IBEREE - & ] v 856

Cuadro 6. Formulas carnes (2018).inventarios.

Fuente: elaboracion propia

4) En el proceso final de la obtencion de datos, se ingresan en unos
conjuntos de tablas formuladas, las cuales suministraran la
informacion general de lo que se pretende encontrar en el proyecto
elaborado.
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Hd - B Copia de COSTOS POR REFERENCIA CARMES FRIAS -FEBRERO 20 DE 2017 trabajo daniel - Excel (Ervor de activacitn de productos)
ey | nicio INSERTAR DISERIO DE PAGINA FORMULAS DATOS REWISAR VISTA

° Calibri -l -

61
soa] $4E93 7| 3

cOSTOS POR REFERENCIA | [JFORMUESINUEASEcian I e

Cuadro 7. Formulas carnes (2018).inventarios.

Fuente: elaboracion propia

NOTA: AL llegar a este punto, se obtendra una serie de datos que son
significativos a la hora de tomar decisiones, puesto que el poder conocer el
porcentaje de participacion de los procesos, el precios unitario por producto
entre una serie de datos, permitira a la gerencia tomar decisiones a lo referente
con la produccion del procesos de elaboracion de carnes frias.

Todo este proceso es importante y beneficioso ya que permite conocer el uso
que se esté dando a los insumos, a los empaques y a las materias primas en
utilizadas para todo este proceso, como sabemos estos son los tres items
necesarios para poder obtener un proceso final de elaboracion de carnes frias.

Las materias primas son un bien necesario igual que los insumos utilizados
para todo este proceso por esta razén se debe buscar la manera mas eficiente
de utilizarla. Y en base a toda la informacién tomar decisiones mas acertadas
para un mejor rendimiento.
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Conclusiones.

1) El proyecto ha logrado cumplir con las expectativas propuestas, puesto
que con la recoleccion de datos y sus respectivas formulaciones ha
permitid conocer datos exactos que podrian permitir a los altos mandos
de una empresa tomar sus respectivas decisiones que mejoraran la
empresa.

2) El proyecto también sirve para poder costear y presupuestar otras areas
de produccién de la empresa como lo es congelacién y refrigeracion,
esto quiere decir que no solo es viable para carnes frias si no que la
formulacién sirve para todo los proceso efectuadas.

Recomendaciones

1) La empresa SUPER CERDA PAISA S.A.S es una empresa que tiene
ya muy establecido todos los parametros necesarios para llevar un
control adecuado en todos sus proceso, ademas de que estan
catalogados con registro INVIMA por su excelente calidad en los
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procesos de la porcicultura, sin embargo, no sobra decir que mejorar
proceso y evolucionarlos cada dia seguira fortaleciendo dicha
empresa que ya es sélida de por si, mi recomendacion es que sigan
mejorado ya los proceso que ya tienen, anexandole nuevas ideas y
procesos.
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