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Glosario
Catering: palabra de origen inglés que traducido significa “abastecimiento”.

Fermentacion: es un proceso que degrada moléculas para transformarlas en otras moléculas mas
simples. En la elaboracion del pan las levaduras transforman el almidén (un azlcar
complejo) en glucosa. El proceso consiste en agregar levadura a la harina y dejar reposar,
el efecto que esto produce a simple vista es generar calor para aumentar el tamafio de la
masa. Otra caracteristica importante es que permite conservar alimentos con todas las

propiedades disminuyendo el tiempo de descomposicion.
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Introduccién
Del Pilar es una organizacion que nacio en 1860 frente a la iglesia Del Pilar en la Ciudad
de Cérdoba. Su fundador fue el Sr. Salvador Francisco Rodriguez, un inmigrante espafiol que
hacia poco habia arribado a la ciudad de Cérdoba con toda la esperanza y fe de conquista decide

inaugurar su primera panaderia.

En el 2017 la panaderia “Del Pilar” se ha convertido en una de las Franquicias méas
importantes de la Provincia de Cdrdoba, cuenta con 15 sucursales propias y mas de 15

franquiciantes que se encargan de llevar a sus clientes la mejor calidad en productos.

La organizacion cuenta con cuatro gamas de productos: Panificados, Cafeteria, Pasteleria

y Confiteria.

El presente trabajo integra un analisis de los costos generados por la merma de la gama
de panificados, la empresa ha registrado un aumento en el indice de mermas, al mismo tiempo
que el contexto externo econémico presenta un aumento generalizados de precios, lo que genera

un impacto directo sobre el costo total del producto final.

El objetivo de la propuesta de intervencion es mejorar el rendimiento de los costos, en
la gama de produccion de panificados, generados por el exceso de mermas. Esto se lograria a
partir de una re-utilizacion de la merma para el desarrollo de un nuevo producto que generara

nuevos ingresos para la empresa dentro de la misma gama.

Cuello, Romina y Ojeda, Patricia 9
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Identificacion del problema a resolver

El contexto econdmico del mercado argentino presenta un elevado indice en el aumento
generalizado de precios. En la gestién empresarial esto impacta en el costo de la materia prima,

insumos, mano de obra y hasta en la gestion de procesos.

En un primer contacto con la organizacion, el Gerente de Operacién junto con el Gerente
de Contabilidad indicaron que durante el afio 2016 la empresa tuvo un incremento del 10% en la
merma de la linea de produccion de Panificados. Esto sumado al 27% del indice de inflacion

anual, generaron un aumento total del 15% del costo de los productos.

La gama de productos de Panificados esta integrada por las siguientes lineas de productos:

criollos, facturas, medias lunas y pan.

El proceso de produccién de estas lineas presenta la particularidad de generar mermas por

el residuo y desperdicio que genera el trabajar con harinas.

Profundizando en la problematica, se detect6 que no se ha realizado ningun tipo de estudio
previo relacionado con mermas y pérdidas que se suscitan en sus diversos procesos, ni posee una

base comparativa para determinar si dichas pérdidas son aceptables para la actividad productiva.

La merma en procesos es un factor que se puede disminuir para mejorar la rentabilidad

de la empresa.

Cuello, Romina y Ojeda, Patricia 10
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Objetivos

Objetivo General

“Mejorar el rendimiento del costo generado por la merma en la produccion de la gama de

productos panificados”

Objetivos Especificos

Relevar el proceso productivo para identificar los costos de produccion;

e Confeccionar un Estado de Costos para la gama de panificados;

e Elaborar un reporte de mermas que registre el porcentaje de residuos que se generan;
e Describir las ventajas y/o beneficios del nuevo producto a nivel contable;

e Proyectar el Estado de Resultados para el afio 2017 con la nueva incorporacion de los

ingresos del producto nuevo para demostrar el impacto que generaria.

Alcance

Geografico: localidad capital de la Provincia de Coérdoba.
Temporal: el proyecto se llevara a cabo entre los meses de julio y noviembre de 2017.

Organizacional: el proyecto tiene un alcance de tipo organizacional, es decir, que lo pueda

implementar la empresa o lo considere en futuras decisiones a tomar.

Cuello, Romina y Ojeda, Patricia 11
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Capitulo 1: Marco Tedrico

1.1 Contabilidad de Costos

La contabilidad de costos “mide, analiza y reporta informacion financiera y no
financiera relacionada con los costos de adquisicion o uso de los recursos dentro de una
organizacion” (Horngren, Datar y Rajan, 2012:04). La contabilidad de costos proporciona

informacion para la contabilidad administrativa.

La contabilidad administrativa “mide, analiza y reporta informacioén financiera y no
financiera para ayudar a los gerentes a tomar decisiones encaminadas al logro de los objetivos

de una organizacion” (Horngren, Datar y Rajan, 2012:04).

La contabilidad de costos tiene un enfoque gerencial ya que proporciona informacion
bésica a los gerentes de las empresas de cara a la adecuada planeacion y el control de esta, asi
como para el costeo de sus productos y servicios. Por lo tanto, esta contabilidad ayuda a los

gerentes a tomar mejores decisiones dentro de la empresa. (Label, Wayne y otros., 2016:20)

Segun Lemus (2010) la contabilidad de costos tiene los siguientes objetivos:

a. Acumular los datos de costos para determinar costo unitario del producto fabricado.
b. Facilitar informacion para la planificacion de los procesos productivos.
c. Contribuir al control de los procesos productivos.

d. Facilitar informacion para la elaboracion de presupuestos generales y estudios

econdmicos de la empresa.
e. Facilitar la racionalidad en la toma de decisiones.
El fin primordial de la contabilidad de costos es servir de herramienta de control a la

administracién para disminuir costos y asi obtener mas beneficios.

Cuello, Romina y Ojeda, Patricia 13



“Estrategia de gestion en costos, merma y un nuevo producto”

a2

] ad de I;
Defensa Nacional

La contabilidad de costos es una herramienta de la administracion que consiste en
determinar cuanto vale la produccion de un articulo o prestar un servicio en sus tres elementos:

Materiales directos, mano de obra directa, costos indirectos de fabricacion.

La contabilidad de costos proporciona informacion para la contabilidad administrativa.

1.2 Contabilidad Administrativa

La contabilidad administrativa mide, analiza y reporta informacién financiera y no
financiera para ayudar a los gerentes a tomar decisiones encaminadas al logro de los objetivos
de una organizacion. Los gerentes usan la informacidén para desarrollar, comunicar e
implementar las estrategias. También usan la informacion para coordinar el disefio de
productos, la produccion, proceso, actividades, las decisiones de mercadotécnica y para

evaluar su desempefio. (Horngre, Datar y Rajar, 2012)

1.3 Administracion estratégica de costos

La administracion de costos describe los enfoques y actividades de los gerentes para
utilizar los recursos con miras a incrementar el valor para los clientes y al logro de los objetivos

organizacionales. (Horngre, Datar y Rajar, 2012)

Las decisiones de administracién de costos incluyen, por ejemplo, las decisiones
relacionadas con el rendimiento de los costos, la implementacion de nuevos procesos

organizacionales, cambiar el disefio de un producto o proceso.

La administracion de costos tiene un amplio enfoque y no solamente trata acerca de la
reduccién en los costos. La administracion de costos incluye las decisiones sobre incurrir en

costos adicionales, por ejemplo, para incrementar la satisfaccion del cliente y la calidad, asi

Cuello, Romina y Ojeda, Patricia 14
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como para desarrollar nuevos productos, con el objetivo de mejorar los ingresos y las

utilidades, como se demuestra en el presente trabajo. (Horngre, Datar y Rajar, 2012)

1.4 Valor, Costos y Precio

El valor se obtiene del resultado de lo que el cliente esta dispuesto a pagar por un
producto o servicio, tiene un alto componente entre lo subjetivo y relativo, debido a que el
valor que un cliente estaria dispuesto a pagar por un determinado producto, varia en las
diferentes épocas de afio, de la utilidad que éste pueda prestar, de los momentos de la vida, el
nivel socioecondmico en que se desenvuelva, el circulo social e incluso la hora del dia en que

se encuentre al momento de decidir aceptar la oferta. (Renzulli, 2010)

El costo, segun Fowler Newton (2010:50) “es el sacrificio que demanda o demandaria:

a) la compra o la produccion de un bien, de un servicio o de un conjunto de ellos;
b) el desarrollo de una actividad o proceso; o
C) la cancelacion de un pasivo”

El costo de un bien o un servicio producido es la suma de los costos de los insumos
necesarios para su obtencion, incluyendo los costos de las actividades que la produccién

demande. (Fowler Newton, 2010)

Por ultimo, el precio es el valor monetario que se le asigna a un producto o servicio al
momento de ofrecerlo a los consumidores y, por tanto, el valor monetario que los
consumidores deben pagar a cambio de obtener dicho producto o servicio. Integra los costos

y el valor percibido por el consumidor. (Renzulli, 2010)

La construccion del costo y la fijacion del precio de venta se asemejan a la acumulacion

de componentes dentro de una bolsa. Cuando esta se llena, ese es el precio que va a tener que

Cuello, Romina y Ojeda, Patricia 15



“Estrategia de gestion en costos, merma y un nuevo producto”

UNDEF
Universidad d

versidad de

: la
Defensa Nacional

pagar el cliente final cuando adquiere un producto o recibe un servicio, bien sea en forma

directa o a través de un intermediario. (Gonzalez Piedrahita, s/f)

A modo gréfico, lo establecido en el apartado anterior quedaria reflejado de la siguiente

manera:

:
MARGEN
DISTRIBUCION
MARGEN -
CONTRIBUCION
— P.
IND FAB (CIF) PURLICO
P.
MANO OBRA -
DIRECTA VENTA
COSTOS INSUMOS
DIRECTO
MATERIA PRIMA | _J

Figura n° 1. Composicién del precio final

Fuente: Camara de Comercio de Medellin para Antioquia, s/f.

Siendo:

Margen de contribucion:

Es el beneficio que se tiene cuando se vende un producto después de pagar los costos
asociados. Es lo que comunmente se denomina utilidad, un término mal utilizado porque solo
se puede hablar de utilidad cuando a través de las ventas se puede pagar los gastos fijos. De
ahi que hoy se hable de contribucion de cada producto o servicio vendido para pagar primero

los gastos y luego a obtener utilidades. (Gonzalez Piedrahita, s/f)

Cuello, Romina y Ojeda, Patricia 16
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Margen de distribucion:

Cuando en la cadena de distribucion se necesita recurrir a un tercero, este también debe
tener un beneficio en su intermediacion y esa la razén de ser de su negocio: comprar para
revender y obtener utilidades. A este beneficio se le denomina margen de distribucion y esta
ligado a la fijacion del precio publico que, en ultima instancia, pagaria el usuario final.

(Gonzalez Piedrahita, s/f)

Precio Publico:

Es lo que también se define como precio final, es el valor que cancela el consumidor

final en el punto de venta

El resto de los elementos: materia prima, insumos, mano de obra directa, los costos
indirectos de fabricacion (CIF) y costos directos, se desarrollan en el punto siguiente.
1.4.1 Clasificacion y comportamiento de los costos

Los costos se clasificacion con respecto a una actividad especifica (comportamiento) y
durante un periodo de tiempo determinado, como variables o fijos.

Los costos variables son aquellos costos que cambian totalmente en proporcién con los

cambios relacionados con el nivel de actividad o volumen total.

Los costos fijos se mantienen estables en su totalidad durante un cierto periodo de

tiempo, a pesar de los amplios cambios en el nivel de actividad o volumen total.

Por otro lado, Hansen y Mowen (2007) indican que un insumo clave para el costo de un
reporte de produccidn son sus costos unitarios. En principio, el calculo de los costos unitarios
en un sistema de costeo de procesos es muy sencillo. Primero, mide los costos de manufactura

de un departamento productivo para un periodo en particular. Segundo, mide la produccién

Cuello, Romina y Ojeda, Patricia 17
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final del departamento de procesos para el mismo periodo. Por ultimo, el costo unitario de un
proceso se calcula al dividir los costos del periodo entre la produccion final del periodo. Con
excepcion del proceso final, el costo unitario se calcula para una unidad parcialmente

terminada. EI costo unitario del proceso final es el costo del producto totalmente terminado.
Por ultimo, segun Lemus (2010) los elementos que conforman los costos son:

Materias primas (MP): es el primer elemento del costo y comprende los materiales que

guardan una relacion directa con el producto terminado bien sea por su clara identificacion,
por la facil asignacion a este o lo relevante de su valor. Ej.: la harina, levadura, huevo, azlcar

y sal son materia prima de los panificados.

Mano de obra directa (MOD): es el segundo elemento del costo y comprende toda

remuneracion (salario, prestaciones sociales, aportes para fiscales, auxilio de transporte, horas
extras, incentivos, etc.) a los operarios (trabajadores que interviene directamente en la
transformacion de las materias primas). Por ejemplo: salarios y prestaciones sociales de los

panadero y peones.

Costos indirectos de fabricacion (CIF): es el tercer elemento del costo e incluye aquellas

erogaciones erogables y no erogables (Ej.: las depreciaciones de Bienes de Uso) necesarias
para producir y que no son ni materia prima directa ni mano de obra directa. Se compone,

entre otros, de:

Materiales, repuestos y accesorios (Mrya): elementos fisicos diferentes de
las materias primas que se requieren para obtener un producto terminado y no estan
fisicamente en éste; entre los materiales se encuentran, por ejemplo: las grasas, lubricantes,
aceites, combustibles, algunos repuestos como pifiones, poleas, bandas, motores, lanzaderas;

como accesorios estan el metro, la regla, los moldes, lapices, tijeras, cartulina, otros. En el

Cuello, Romina y Ojeda, Patricia 18



“Estrategia de gestion en costos, merma y un nuevo producto”

a2

] ad de I;
Defensa Nacional

caso del presente trabajo se encuentran, los utensilios de cocina que se utilizan para procesar

las masas de los panificados.

Mano de obra indirecta (MOI): toda contra prestaciones (salario,
prestaciones sociales, aportes parafiscales, horas extras, bonificaciones, auxilio de transportes,
etc.) al personal de produccion diferente de los operarios. Siguiendo con el ejemplo del caso
trabajado en el presente proyecto, se pueden mencionar a los gerentes de produccion, jefe de
planta, electricistas, supervisores, nutricionista, secretarias, personal de mantenimientos, entre

otros.

Otros CIF: son desembolsos necesarios para elaborar el producto final que,
por sus caracteristicas de valor y/o variedad no son facilmente identificables o cuantificables
en el producto final, como pueden ser las polizas de seguros, los arrendamientos de la planta
de produccion o equipos, impuestos municipales (predial y valorizacidn), fletes de poco valor

en la compra de M.P, servicios publicos de la fabrica, entre otros.

1.5 Informes Contables

Los informes contables son el medio por el cual la informacion que produce el sistema
contable es brindada a los usuarios que la utilizan para la toma de decisiones y para el

control patrimonial. (Priotto, 2008)
Los informes contables segun los usuarios pueden ser:

e Estados Contables (terceros)

e Documentos internos (interno de la organizacion)

Fowler Newton (2005:439) define lo siguiente:
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a) informes contables constituyen “el medio por el cual la informacion producida por el
sistema contable es comunicada a sus usuarios, quienes pueden emplearlos como uno
de los elementos (no Unico) para la toma de sus decisiones econémicas”;

b) estados contables (0 estados financieros) son “informes contables que el emisor
prepara tanto para uso propio uso, Como para su presentacion a terceros (propietarios,
acreedores, bolsas de comercio, entes gubernamentales de fiscalizacion, etc.)”.

Dentro de los Estados Financieros se pueden encontrar:

e Estado de Situacion Patrimonial;

e Balance General;

e Estado de Evaluacion del Patrimonio Neto;

e Estado de Resultado;

e Estado de Flujo de Efectivo y/o sus equivalentes;

e Estado de Costos.

1.5.1 Estado de Resultado

El estado de resultados suministra informacion de las causas que generan el resultado

atribuible a un periodo. (Priotto, 2005)
Estructura
Las partidas se pueden clasificar en:

e Resultados ordinarios: son aquellos acaecidos durante el ejercicio, excepto los

resultados extraordinarios.
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e Resultados extraordinarios: son los resultados atipicos y excepcionales acaecidos
durante el ejercicio, de suceso infrecuente en el pasado y de comportamiento similar
esperado para el futuro.

- atipicos y excepcionales;
- de suceso infrecuente en el pasado;

- de comportamiento similar esperado en el futuro

Algunas normas contables no consideran la clasificacion en resultados extraordinarios

por considerar que surgen de la actividad del ente.
Clasificacion

Las partidas de resultados se clasifican del modo que se indica a continuacién, segln

Priotto (2005):

Resultados ordinarios:
- Ingresos provenientes de las actividades principales del ente;
- El costo incurrido para lograr tales ingresos;
- Los gastos operativos, clasificados por funcion;
- Los resultados producidos por inversiones permanentes en otros entes;
- Los resultados provenientes de actividades secundarias,
- Los resultados financieros y por tenencia,
- El impuesto a las ganancias atribuible a los resultados ordinarios.
Resultados extraordinarios:
- Pueden incluirse en un renglon del estado de resultados netos del efecto del
impuesto a las ganancias, discriminando en la informacion complementaria a las

principales partidas, o exponerse en detalle en dicho estado.

Cuello, Romina y Ojeda, Patricia 21



“Estrategia de gestion en costos, merma y un nuevo producto”

e 1a
lacional

- Detallar las principales partidas (incluyendo el impuesto a las ganancias) en dicho

estado.

ESTADO DE RESULTADOS Por el ejercicio finalizado el 31 de Julio de A2
Ventas 1.800

Costo de Ventas (1.200)

Resultado Bruto GO0

Menos:

Gastos de Comercializacion { 360)

Gastos de Administracian { 350)

Ofros Ingresos

Resultado F.yT.
Resultado Ordinario {110)
Resultados Extraordinarios

Perdida del Ejercicic [ 110

Figura n° 2. Modelo de Estado de Resultado.

Fuente: Priotto, 2005:589.

1.5.2 Estado de costo de produccion y costo de produccion de lo vendido:

“Es un estado financiero que se utiliza para las empresas industriales que muestra la
inversion en cada uno de los elementos que participan en la elaboraciéon de un producto, y
después la venta de éste, a precio de costo”. (Setzer Ochoa, 2003:11)

Estructura

La estructura que se utilizada para representa el costo de la produccién es:

Empresa
Estado de Costo de Produccion
Periodo

MATERIALES DIRECTOS

+ | MANO DE OBRA DIRECTA

+ |COSTOS INDIRECTOS DE FABRICACION (C.I.F.)
= |COSTOS DE PRODUCCION

Figura n° 3. Modelo de Estado de Costos de Produccion.

Fuente: Traballini, 2009.

Cuello, Romina y Ojeda, Patricia 22



Uni

iversidad de Ia
Defensa Nacional

“Estrategia de gestion en costos, merma y un nuevo producto”

Contenido

Materiales Directos Usados
Inventario inicial de material directo
+ Compras brutas material directo
+ Fletes en compras

- Devolucion y rebajas en compras
= Compras netas

Costos Indirectos de Fabricacion
+Materiales indirectos

+Mano de obra indirecta

+Alquiler de equipos

+Servicios publicos de fabrica

+Seguros fabrica

+Direccidn de fabrica

+Impuestos predial fabrica

= Total costos indirectos de fabricacion

1.6 Sistema de costos por procesos

Un sistema por procesos se caracteriza por un alto nimero de productos homogéneos
que pasan a través de una serie de procesos, donde cada proceso es responsable de una 0 mas
operaciones que sitdan a un producto a un escalon mas cerca de su terminacién. De este modo,
un proceso es una serie de actividades (operaciones) que estan vinculadas para ejecutar un

objetivo especifico. (Hansen y Mowen, 2007)

Los flujos de costos de un sistema de costeo por procesos son basicamente similares a
los de un sistema de costeo por ordenes de trabajo. Existen dos diferencias basicas. Primero,
un sistema de costeo por érdenes de trabajo acumula los costos de produccion por orden y un
sistema de costeo por procesos acumula los costos de produccién por proceso. Segundo, en el

caso de las empresas de manufactura, el sistema de costeo por érdenes de trabajo utiliza una
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sola cuenta de produccion en proceso, mientras que el sistema de costos por procesos tiene

una cuenta de produccion en proceso para cada proceso. (Hansen y Mowen, 2007)

La figura n° 4 muestra el enfoque para la acumulacién de costos:

COSTEO POR PROCESOS

Costos de manufactura

Materiales directos
Mano de obra directa
Costos indirectos aplicados

I Mezclado %I Formacioén de tabletas Envasado

Articulos terminados

Figura n® 4. Costeo por procesos.

Fuente: Hansen, D.y Mowen, M. (2007). Administracién de Costos, contabilidad y control. Quinta Edicion.
Editorial: Cengage Learning. Espafia.

Como se observa, en el sistema de costos por procesos, se transfiere los costos al rubro

de articulos terminados.
1.7 Ganancia y Utilidad

Cuando se pretende llevar a cabo la planeacion de algln proyecto, negocio o como en el

caso del presente trabajo un nuevo producto, se busca la utilidad y ganancia.

En ambos casos se deben tener muy claros y definidos ciertos conceptos para determinar

los objetivos a corto, mediano y largo plazo.
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A menudo surgen dudas o confusiones al emplear los términos como utilidad,
rendimiento y/o ganancia, ya que normalmente estos se usan como sinénimos, incluso en
ciertas leyes fiscales, por ejemplo al momento de determinar la utilidad gravable en materia
de impuestos, utilidad y renta se utilizan como sinénimos, pero en el sistema financiero esto
no es asi, porque los inversionistas, sea uno solo o sean varios, lo que les interesa o debiera
interesar es a que se refiere cada uno de estos términos, ya que si se tiene el conocimiento de
lo que representan sera mas facil o0 mas seguro determinar qué es lo que se espera al realizar

una inversion.

Utilidad, es referido dentro las empresas tanto de personas morales como de personas
fisicas como la diferencia que existe de restarle a los ingresos percibidos obtenidos de su
actividad empresarial los costos de producir, adquirir, administrar y vender un determinado

producto o servicio. (Marquéz, 2015)

Generalmente el termino de Ganancia se llega a confundir o emplear como sinénimo de
utilidad como ya se ha mencionado, ya que es algo que se gana o se obtiene a favor, como la
utilidad (aunque suene algo redundante) en algunas definiciones asi aparece, pero si se habla
de negocios, es necesario diferenciarlos, porque un negocio puede obtener una ganancia si se
desprende de algun bien, incluso si alguna de sus obligaciones de tipo pasivo como negocio
se reduce, quizé por algun descuento o alguna promocion en especial, también se obtiene una
ganancia y no precisamente porque se dedique a buscar promociones o se dedique a vender

sus bienes, es decir, no es su giro. (Marquéz, 2015)

Entonces para definir un poco mejor lo antes planteado seria, la Utilidad es la que se
obtiene una vez que los ingresos percibidos, resultado del giro de negocio, se le restan los

costos y gastos incurridos para obtener dicha utilidad.
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Y por ultimo la Ganancia, como su significado lo dice es ganar, asi que se puede
obtener por alguna oportunidad, como un descuento o rebaja, 0 si se vende algin bien por

encima de su precio de adquisicion, también se obtiene una ganancia.

1.8 Merma

De acuerdo con el Diccionario de la Real Academia Espafiola (2017), la palabra merma
significa: “porcion de algo que se consume naturalmente o se sustrae”. Asimismo, significa

“bajar o disminuir algo o consumir una parte de ello”.

En el &mbito contable, las normas definen el concepto de merma como: pérdida fisica
en el volumen, peso o cantidad de las existencias, ocasionada por causas inherentes a su

naturaleza o al proceso productivo.
Dentro de los tipos de mermas, la que afecta a la organizacion son las mermas operativas.

Materializado estas mermas pueden ser por unidades defectuosas, reprocesamiento, o

como en el caso de la empresa “Del Pilar”, materiales de desecho.

1.8.1 Mermas operativas

Los materiales de desecho se refieren a los materiales residuales que surgen en la

fabricacion de un producto.

En el ambito interno se da principalmente, por la falta de experiencia o conocimiento
del personal, en el desarrollo de las operaciones en las que se requiere la manipulacion de los
productos. Los errores cometidos en dichas operaciones pueden ser producidos por; falta de
capacitacion del personal, errores en el proceso de reclutamiento o el nivel excesivo de
actividades a desarrollar por cada trabajador. Esto se refiere a que, si un trabajador esta

desempefiando actividades correspondientes al nivel de carga laboral que requieren dos
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personas, se tienden a cometer errores al cumplir con las exigencias que le atribuye la empresa

a tiempo. (Horngren, Datar y Rajan, 2012)

1.9 Eficienciay eficacia

La Real Academia Espafiola (2017), define los siguientes conceptos, como: “eficiencia
es la capacidad de disponer de alguien o de algo para conseguir un efecto determinado”. Por

su parte, “eficacia es la capacidad de lograr el efecto que se desea o se espera”.

Una empresa eficiente, es aquella capaz de optimizar la relacion entre los recursos
utilizados y los logros conseguidos. Se puede entender que la eficiencia, se da cuando se

utilizan menos recursos para lograr un mismo objetivo.

En cambio, eficacia, se puede entender cuando una empresa es capaz de optimizar el

nivel de consecuencia de sus metas y objetivos.

La eficiencia hace referencia a la capacidad para lograr lo que las empresas se proponen,
con la dptima utilizacion de los recursos, mientras que la eficacia, hace referencia en la
capacidad para lograr un objetivo, incluso aunque en el proceso no se haya hecho el mejor uso

de los recursos para ello.

Se puede ser eficiente sin ser eficaz y viceversa. Lo ideal para una empresa, es que sea
capaz de lograr ambos objetivos, para asi poder sacar el maximo provecho a sus procesos, sin

gue estos presenten inconvenientes en el camino.

1.10 Estrategia

Segun Horngre, Datar y Rajar (2012:05) la “estrategia especifica es la forma en que una

organizacion ajusta sus propias capacidades con las oportunidades existentes en el mercado
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para lograr sus objetivos”. En otras palabras, la estrategia describe como habra de competir

una organizacion, y las oportunidades que sus gerentes deberian buscar y perseguir.

Existen dos enfoques de estrategias generales que cada empresa decide perseguir segun

el tipo de actividad que realiza.

Para el desarrollo del presente trabajo, el tipo de estrategia que se desarrolla es la

estrategia de “liderazgo en costos”.

A su vez, Horngre, Datar y Rajar (2012:468) definen el liderazgo en costos como “la
capacidad de una organizacion para lograr costos mas bajos en relacién con competidores,
gracias a los mejoramientos en la productividad, la eficiencia, la eliminacion de desperdicios

y un riguroso control de costos”.
1.11 Gamay linea de producto

Segun Ricci (2005) la gama de productos estd compuesta por el total de productos,
bienes y servicios ofrecidos por la empresa.

A su vez, la linea de productos esta constituido por familias de productos que se agrupan

en funcion de caracteristicas que comparten.

1.12 NIC 8 (Norma Internacional de Contabilidad n° 8) - Politicas contables, cambios

en las estimaciones contables y errores

“El objetivo de esta norma es prescribir los criterios para seleccionar y modificar las
politicas contables, asi como el tratamiento contable y la informacién a revelar acerca de los
cambios en las politicas contables y los cambios de las estimaciones contables y la correccion

de errores”. (NIC 8, 2005: 02)
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Se puede comprender que las politicas, son todos aquellos principios especificos, bases,
acuerdos, reglas y procedimientos, que ha adoptado una empresa para la elaboracion y

presentacion de sus estados financieros.

La empresa, s6lo cambiara una politica contable, en el caso que:

v’ Sea requerido por una norma o interpretacion.

v Sea necesario, para que los estados financieros proporcionen informacién fiable y

relevante sobre los efectos de las transacciones en que hayan incurrido.

Los cambios a los que hace mencion la NIC son resultado de las incertidumbres a las
que se ven afectadas dia a dia las empresas en el mundo globalizado en que se desenvuelven,
ya que muchas de las partidas de los estados financieros, no pueden ser valoradas con

precision, sino solo estimadas, como se da en el caso de las “mermas”.

En el ejemplo anteriormente planteado, se produce este efecto, ya que la empresa, estimo
menos gasto de merma, al que realmente se vio afectada, motivo por el cual, debiese aplicar

las modificaciones correspondientes.

Para los efectos que produzca un cambio en alguna estimacion contable, se debera

reconocer de forma prospectiva, y tendra que ser incluido:

v" En el resultado del ejercicio en que tenga lugar el cambio de estimacién contable, si

este fuera correspondiente a un sélo periodo.

v' Enel o los ejercicios en que tenga lugar el cambio de estimacion contable, si afectase

a mas de un periodo.
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En el caso de que el cambio haya afectado a cuentas de activos y pasivos, o se refiera a
una cuenta del patrimonio neto de la empresa, se debera reconocer la diferencia, en el valor en
libros de la correspondiente cuenta de activo, pasivo o0 patrimonio neto, en el ejercicio en que

tenga lugar el cambio respectivo.

Como se puede entender, los errores pueden surgir al reconocer, valorar, presentar o
revelar la informacion de los diferentes elementos por los que estdn compuestos los estados

financieros.
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Capitulo 2: Marco Metodoldgico

2.1 Objeto de estudio y tipo de intervencion

El objeto de estudio del presente trabajo final de grado es el proceso de produccion de
las lineas de produccion de medialunas, danesa, panes y criollos de la fabrica industrial “Del

Pilar”.

El objetivo del trabajo se enmarca, en una intervencion organizacional. Segun Garcia
y Barrale (2012) se debe considerar como “intervencion organizacional” a un trabajo de tipo
profesional que implica la realizacion de un proyecto cuya finalidad es generar una propuesta
creativa de mejoramiento o cambio organizacional. De este modo, para la realizacién del
mismo se requiere partir de una organizacion o empresa donde se genere alguna demanda y

que pertenezca al ambito de aplicacion del interventor.

2.2 Enfoque y fuente de datos

Existen dos enfoques para el desarrollo del presente trabajo, por un lado, un analisis

de tipo cualitativo, sobre la descripcion de los procesos de produccion. Este enfoque, parte del

supuesto basico de la necesidad de comprension del sentido de la accién social, en el contexto
del mundo cotidiano y desde la vision de los participantes. En ella aparecen diversas
perspectivas, tales como la comprensiva, la orientacion, critica, la interpretativa, la
constructivista. Concibe a la realidad social como dinamica, global y construida en un proceso
de interaccion y puede o no probar hipotesis en su proceso de interpretacion (Sanz, 2010). Por

otro lado, se encuentra el enfoque de tipo cuantitativo, sobre el relevamiento de los costos y

las estimaciones de las mermas.
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La finalidad del trabajo es descriptiva, ya que este tipo de analisis se realiza cuando se
requiere precisar informacion existente y/o verificar la exactitud de descripciones anteriores o
una adecuada caracterizacion del fendmeno, como en este caso el relevamiento de los costos
del proceso productivo de las lineas de produccion de medialunas, danesa, panes y criollos de

la fabrica industrial “Del Pilar” (Yuni y Urbano, 2005).

Los datos recolectados son de fuente primarios, ya que provienen de la aplicacion de

instrumentos metodoldgicos disefiados para este trabajo.

2.3 Proceso Metodologico

En una primera instancia se realiz6 una visita a la empresa, con el objetivo de relevar
los datos generales que hacen a su estructura, dimension y tamafio, entre otros. En esta etapa
el instrumento de recoleccion de datos aplicada fue una entrevista no formal con preguntas

abiertas.

Una vez identificado el problema, para realizar un correcto relevamiento de datos se
aplicaron dos grillas de observacion estructurada (ver Anexo 1), durante la jornada laboral en
un periodo de 20-30 dias, donde se relevd las etapas del proceso de produccién, los insumos

y materiales incurridos y los tipos de costos incurridos.

En forma complementaria, se aplico un proceso de entrevista estructurada (ver Anexo
I1) al responsable de Departamento de Produccidon con el objetivo de indagar en forma objetiva
sobre los procesos de produccién y la problematica de la merma que se genera. La duracion

estimada fue de 30-45 minutos.

A continuacion, se llevo a cabo una revision documental interna sobre los documentos
que guardan relacion con el proceso de produccion y los costos indirectos de fabricacidon, como

asi también los estados contables del ultimo afo.
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Por altimo, se dio lugar al procesamiento y analisis de los datos para confeccionar el
diagnostico de la empresa, que quedo plasmado en el capitulo 3 del trabajo, y se confecciono
una propuesta de intervencion para la organizacion mediante la propuesta del desarrollo de un

nuevo producto usando la merma para mejorar el rendimiento de los costos.

2.4 Técnicas e instrumentos de recoleccion de datos

Los instrumentos de recoleccién de datos que se utilizaron fueron:

La observacion directa, como técnica y la grilla de observacion (ver Anexo ) como
instrumento. Se aplicd porque ofrece la ventaja de ser una herramienta de soporte estructurada,

organizada y guiada de los elementos que, para el analista, son importantes de observar.

La entrevista, cOmo técnica, y el cuestionario de preguntas abiertas (ver Anexo Il)
como instrumento. Se aplicé esta técnica porque es significativa y productiva al momento de
recabar datos objetivos. Implica un intercambio de informacion que se efectlia cara a cara con
el colaborador. Es un canal de comunicacién entre el analista y la organizacion y sirve para
obtener informacidn acerca de las necesidades y la manera de satisfacerlas, asi como consejo

y comprensién por parte del usuario para toda idea o método nuevo que se aplique.

La entrevista, ademas, ofrece al analista una excelente oportunidad para establecer una

corriente simpatia con el personal usuario, lo cual es fundamental en transcurso del estudio.

Por altimo, se aplicd la revision documental como técnica para relevar facturas,

recibos, documentos internos (manuales y procedimientos) e informes contables.
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Capitulo 3: Proceso de analisis y diagndstico

3.1 Resefia de la organizacion

En una de las esquinas méas importantes de la ciudad de Cordoba, hacia el 1860 se
vendia el mejor pan de la zona, frente a la Iglesia Del Pilar, en este punto nacié la empresa

denominada “Del Pilar”.

Su fundador fue el Sr. Salvador Francisco Rodriguez, un inmigrante espafiol que hacia
poco habia arribado a la ciudad de Cérdoba con toda la esperanza y fe de conquista decide
inaugurar su primera panaderia a la que denominé Del Pilar, en honor a la Iglesia que lo vio

nacer y fue testigo de sus primeras ventas.

En el 2017 la panaderia “Del Pilar” se ha convertido en una de las Franquicias mas
importantes de la Provincia de Cordoba, cuenta con 15 sucursales propias y mas de 15

franquiciantes que se encargan de llevar a sus clientes la mejor calidad en productos.

La organizacion cuenta con cuatro gamas de productos: Panificados, Cafeteria,
Pasteleria y Confiteria y una dotacion de 74 colaboradores en total como soporte de Recursos
Humanos. Obtuvimos estos datos segun los formularios 931 de los periodos de julio, agosto y

septiembre de 2017.

Cuello, Romina y Ojeda, Patricia 36



“Estrategia de gestion en costos, merma y un nuevo producto”

UNDEF

Universidad de la
Defensa Nacional

3.2 Organigrama

Gerente General

Gerente Administracion Gerente Operaciones Gerente Gerente
y Finanzas Contabilidad Comercial
Jefe Jefe 1 de Jefe 2 de Jefe de Jefe de
Administracion Planta Planta Contabilidad Ventas
Personal
Encargado Encargado
Encargado Encargado : o
E e Compras y Refrigerado Mantenimiento
Clientes Proveedores
I Analista
Analista ) Contabilidad
Administracion
Personal
Vendedores Vendedores
Mayoristas Franquicias

I Operarios I I Distribuidores I I Operarios I

Gréfico n° 1: Organigrama Del Pilar S.A.
Fuente: Elaboracion Propia.

Segun puede observarse en el grafico n° 1 que la estructura organizacional de la

empresa esta dividida en 5 lineas de jerarquia. En primer lugar, estan los Gerentes, en segundo
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lugar, los Jefes, en tercer lugar los analistas, en cuarto lugar los vendedores y por ultimo los

operarios y los distribuidores.

El tipo de disefio estructural es lineal por funciones, es decir, el organigrama representa
las funciones por puesto existentes en la empresa. De este modo, se puede observar un resumen

de las distintas funciones internas que se desarrollan en la organizacion.
3.3 Gamay linea de productos

La empresa como actividad principal se dedica a la produccion industrial de

prefermentados. A continuacion, se presentan las gamas y lineas de productos:

MEDIALUNA SALADA
389 140U 15'a 18’
APROX.

Medialuna dulce elaborada a base
de manteca Premium.

MEDIALUNA CON GRASA

© =
38g

140U 15 a 18’
APROX.

3

Elaborada con grasas refinadas,
otorgando un crocante delicado.

MEDIALUNA DULCE

\' o)

= G

389 140U 15’ a 18
APROX.

Medicluna elaborada a base de
margarina Premium.

MEDIALUNA CON MANTECA

© =
=y L3/
389 140U 15'a 18’
APROX.
Medialuna salada a base de
manteca Premium.

Figura n° 5. Especificaciones Técnicas Medialunas.

Fuente: Del Pilar, 2016.
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CARACOL CON GRANAS
DE CHOCOLATE

—— .
8 4
"
509 26 U 15'a 18’
APROX.
Masa danesa con manteca
y trozos de chocolcte puro.

PANUELITO DE
MERMELADA DE MEMBRILLO

509 135U 15’ a 18’
APROX.
Masa danesa con manteca

y ranurada para ver el rellenc.

PANUELITO DE
CREMA PASTELERA

=

509 135U 15'a18’
APROX.

Masa danesa con manteca

y ranurada para ver el relleno.

@)

BOLSILLITO DE
DULCE DE LECHE

O~

50g 135U 15'a 18’
APROX.
Masa danesa con manteca
y ranurada para ver el relleno.

Figura n° 6. Especificaciones Técnicas Danesas.

Fuente: Del Pilar, 2017.
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MEDIA BAGUETTE

g

150g 20U 5 a8
APROX.

Pan de Corteza crocante e interior
esponjoso.

BOLLITO CON MANTECA

(variables saborizadas)

100U 5!
APROX.

Pan para acompafiar comidas.
Idecl| para servicios de lunch.

PAN DE CAMPO

-

350g 12U 10
APROX.

Pan elaborado con grasa refinada
Premium. De sabor artesanal.

Figura n° 7. Especificaciones Técnicas Panes.

Fuente: Del Pilar, 2017.
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CRIOLLO CUADRADO

9w

140U 15 a 18’
APROX.
Masa de hojaldre de generoso
tamano y miga en el centro.

CRIOLLO REDONDO

9w

150U 15 a 18’
APROX.

Masa de hojaldre de generoso
tamario y miga en el centro.

RASPADITA (chipaca)

g -

150U 15" a 18’
APROX.

Masa de hojaldre de generoso
famano y miga en el centro.

Figura n° 8. Especificaciones Técnicas Criollos.

Fuente: Del Pilar, 2017.
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3.4 Proceso Productivo

Amasado en méiquina con aditivos La tendencia actual es acortar al méximo
pnnoobmhhmm 0 suprimir la primera fermentacion

1* fermentacion / division

Figura n° 9. Proceso Productivo Del Pilar.

Fuente: Del Pilar, 2017.
La empresa recibe los pedidos entre las 8:00 a.m. y 12: 00 p.m. todos los dias. A partir

de la 1:00 p.m. se genera un reporte de todos los pedidos recibidos en el mismo dia.

El primer dia se destina para tareas administrativas internas, entre ellas: registro de

facturacion y emision de remitos, informes de ventas e informes a produccion de los pedidos;
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y el segundo dia a las tareas de produccion. Los pedidos son procesados en un plazo de 48

horas de recibido el pedido.

El proceso productivo de Del Pilar es igual para todos los productos de las lineas de
panificados y comienza con la integracion de la materia prima, los ingredientes comunes en

este proceso son:

e Harina
e Levadura
e Huevo
e Azlcar

e Sal

Luego, segun el tipo de producto los ingredientes adicionales que pueden variar son:

e Margarina
e Grasa
e Membrillo

e Crema

En esta etapa intervienen siete personas con la funcion de colocar los ingredientes
comunes en una maquina, la que se encarga de amasar hasta lograr una masa homogénea. El
tiempo de duracion es de aproximadamente 10 min por producto. Este proceso se denomina

“Amasado”.

A continuacion, se procede a realizar la “1° fermentacion/division”, este proceso
consiste en dejar reposar la masa para que los ingredientes logren darle el volumen y
dimension deseados. En esta etapa intervienen trece personas, ya que la tarea de division se

realiza en forma manual. Para este proceso se utilizan insumos y materiales de cocina como:
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espatulas, cuchillos y guantes especiales para poder trabajar con la masa. El tiempo de

duracion de esta etapa depende de los productos:

Medialunas: 20 minutos.

Danesas: 20 minutos.

Panes: 5 minutos.

Criollos: 15 minutos.

Lo que indica la figura n® 9 sobre el tiempo de este proceso es el tiempo de 1°

fermentacion, no refleja el tiempo de division de los productos.

El tercer proceso se denomina “2° Fermentacion”, aqui se deja reposar la masa durante
1 hora. Sélo los productos que tienen una gran cantidad de manteca o grasa, como las
medialunas de grasa o manteca, reposan 10 minutos, ya que los ingredientes son mas sensibles

a las temperaturas.

En esta etapa intervienen diez personas que se encargan de ubicar los productos en

procesos en la zona de fermentacion.

A continuacion, se procede a realizar la “Pre-coccion” de los productos en la maquina
panificadora. Se denomina de esta forma, ya que tiene por objetivo realizar una primera
coccion réapida de los productos para disminuir los tiempos de coccion de los clientes. En esta
etapa intervienen once personas que se encargan de colocar los productos en la panificadora,
controlar los tiempos de coccidn y llevar los productos pre-cocidos al area de congelados. El

tiempo de duracion de este proceso es de 15 minutos por producto.

Luego se procede al proceso de “Congelacion”, esta etapa consiste en aplicar frio a los

productos pre-cocidos para ralentizar el proceso de descomposicién. Las especificaciones
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técnicas de este punto son importantes para no generar pérdidas de productos en procesos: la
congelacion se debe realizar a-12° C y la conservacion a -18° C hasta seis meses. La cantidad
de personas que intervienen son seis y se encargan de la congelacién, conservacion en camaras
de frio y de preparar los pedidos para la distribucion. El tiempo de duracion del proceso de

congelacién es de 30 minutos para todos los productos por igual.

Por ultimo, el proceso de distribucidn esta a cargo Del Pilar e implica entregar a cada

franquiciante los pedidos solicitados.

El tiempo total del proceso productivo es entre 70-85 minutos.

Para concluir, se puede establecer que el proceso productivo de todas las lineas de
produccién es igual, la diferencia varia segin los tiempos de gestion y los ingredientes
(materia prima). Existen dos momentos donde se produce merma, el primero es en el amasado
al integrar los ingredientes de la materia prima y el segundo momento es en la 1°
fermentacidn/division, ya que por las especificaciones de tamafio y la cantidad de productos
en proceso gue entran en cada bandeja quedan residuos de masas sin utilizar. El tratamiento
que la empresa le asigna a la merma es cargando el valor como costo del producto final, lo

cual genera que se disminuya el margen de ganancia.
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La representacion grafica del proceso completo es el siguiente:

Amasado
@ 1° Fermentacion/Division
Q 2° Fermentacién
G Pre-coccidn

Congelacion/Conservacion

Grafico n° 2. Proceso Productivo de Del Pilar.
Fuente: Elaboracion Propia.
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3.5 Relevamiento de Costos

Con el objetivo de cuantificar la merma, a continuacién, se detallan los costos

incurridos en la produccién hasta el proceso de 1° fermentacion y division que es donde se

produce la merma. Los valores fueron relevados segun las facturas de compras del mes de

septiembre de 2017.

Tabla n® 1. Relevamiento de Costos.

Listado de materiales,
insumos, maquinariay
mano de obra

Costos fijos
directos

Costos fijos

indirectos
**)

Costos
variables
directos

('k**)

Costos
variables
indirectos

Gastos

Harina

$18,00

Levadura

$115

Huevo (deshidratado)

$32,25

AzUcar

$13

Mantenimiento de la
camara de congelacion

$2500

Mantenimiento de
maquina amasadora

$5.500

Depreciacion de
amasadora (método
lineal)

$2.000

Depreciacion de horno

(método lineal)

$3000

Mano de obra directa

$973.767

Herramientas e insumos

varios("

$1890

Encargados de

produccién (2 personal)

$59.400

Alquiler planta de

produccion

$11.000

Alquiler oficina

$7.000
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Sueldos al personal
administrativo $250.000
Papeleria $2.000
Teléfono $4.000
Energia eléctrica oficinas $30.000
Gastos generales $3.500
Seguros $12.000
Sub-totales $992.267 $40.390 $178,25 - $308.500

Fuente: Elaboracion Propia.

(*) Incluye: mameluco, botas de seguridad, barbijo, guantes, cofia y herramientas de cocina.
(**) Valores mensuales.

(***) Valores calculados para 1 kilogramo de harina ya que es la principal materia prima que determina en el consumo del resto

de las materias prima.

Los gastos esta relevados porque es el primer paso para el iniciar el proceso productivo.
Los Sueldos estan identificados como valores brutos incluyendo cargas sociales (ver Anexo

IV) del personal de amasado y division. La depreciacion de la maquina amasadora es lineal.

Los costos relevados son generales para la produccion de cualquier producto de Del
Pilar. A continuacion, se relevaron los costos variables directos que dependen de cada

producto:

Tabla n° 2. Costos variables directos

Costos variables directos )
Margarina $75
Sal $7
Grasa $31
Membrillo $50
Crema $28

Fuente: Elaboracion Propia.

(*) Valores calculados para 1 kilogramo.
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3.6 Estado de Costos

El objetivo del desarrollo de este informe contable es reflejar el costo total de
produccién de la linea de panificados incluyendo el costo de la merma. Para luego, en el
capitulo siguiente, verificar el impacto que generaria la propuesta de mejora sobre estos

valores.

El proceso de relevamiento se realiz6 para el mes de Septiembre de 2017 teniendo en

cuenta los costos incurridos en la linea completa de panificados, es decir, los cuatro productos.

Del Pilar S.A.
Estado de Costo de Produccion
Periodo 01-09-17 al 30-09-2017
Gama de Panificados

MATERIALES DIRECTOS $40.014
+ | MANO DE OBRA DIRECTA $1.865.666
+ | COSTOS INDIRECTOS DE FABRICACION (C.L.F.) $192.619,21
= | COSTOS DE PRODUCCION $2.034.838,83
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Cantidad
Materiales Directos Usados $x Kg. consumida Total
(kg.)
+ Harina $18 400  $7.200
+ Levadura $115 40  $4.600
+ Huevo $32,25 75 $2.419
+ AzUcar $13 45 $585
+ Sal $7 15 $105
+ Margarina $75 120 $9.000
+ Grasa $31 75  $2.325
+ Membrillo $50 50  $2.500
+ Crema $28 120  $3.360
+ Fletes en compras $8.900
- Devolucion y rebajas en compras -$980
= Compras netas $40.014
3.6.1 Analisis de los Costos de Mano de Obra
Sueldo SAC
Mano de obra A Contribucién devengado
directa Nomina BI’thO patronal (**) Subtotal al 30-09 Total
( ) (***)
Amasado 7 $14.347 $5.021 $135.576 $33.894 $169.470
10
e 13 $14.347 $5.021 $251.784 $314.730
fermentacion/division
! $62.946
20
e g 10 $14.347 $5.021 $193.680 $242.100
f t /d
ermentacion/division $48.420
Pre-coccion 11 $14.347 $5.021 $213.048 $53.262 $266.310
Congelacion 6 $14.347 $5.021 $116.208 $29.052 $145.260
Total 47 $1.137.896

™) Los sueldos estan representados en valores brutos mensuales, es decir que el valor

incluye los aportes de los trabajadores que representan el 17% porque no tienen la cuota

sindical del 2,5% de afiliacion., segun los recibos de sueldo del mes de septiembre de 2017.
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) Las contribuciones patronales estan conformadas por los valores segin la tabla del
Anexo 111y representan el 35% ya que la ART (Asociacion de Riesgo del Trabajo) cotiza en

un 3% para el empleador.

Respecto a los feriados, septiembre no tiene feriados y respecto los despidos durante

el mes que se tomo para el analisis no se registraron que se hayan realizado despidos.

En sintesis, el costo total que representa la mano de obra, tomando como base el sueldo
neto del colaborador es del 52%, integrado por un 35% de contribuciones patronales y 17%

de aportes de los trabajadores.

(***) El Sueldo Anual Complementario devengado al 30-09 se calcul6 dividiendo por
12 (cantidad de meses calendario) el subtotal remunerativo y multiplicando por 3, porque es
la cantidad de meses que transcurrieron (julio-agosto-septiembre) para el pago de la segunda

cuota.

La incidencia de las vacaciones es la siguiente:

Sueldo
Devengamiento de vacaciones por antigliedad ST (953
para el
célculo)
Cantidad
Fecha Cantidad de dias de dias de
Proceso de correspondientes vaca. $19.368,45
ingreso  de vacaciones  Devengados
al 30-09
5/8/15 14 10,47 $8.112,46
1/4/13 14 10,47 $8.112,46
10/10/12 14 10,47 $8.112,46
Amasado 1/5/11 21 15,71 $12.168,69
1/4/11 21 15,71 $12.168,69
15/10/07 21 15,71 $12.168,69
15/10/07 21 15,71 $12.168,69
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15/10/16 14 10,47 $8.112,46
10/4/16 14 10,47 $8.112,46
10/7/15 14 10,47 $8.112,46
4/3/15 14 10,47 $8.112,46
10/8/09 21 1571 $12.168,69
. 717109 21 1571 $12.168,69
cormentacisn/divisign 20/%/08 21 1571 $12.168,69
12/6/07 28 20,94  $16.224,92
10/4/07 28 2094  $16.224,92
15/5/05 28 2094  $16.224,92
15/11/04 28 2094  $16.224,92
1/3/03 28 2094  $16.224,92
1/3/01 35 26,18  $20.281,16
10/10/12 14 10,47 $8.112,46
10/10/12 14 10,47 $8.112,46
10/6/10 21 1571 $12.168,69
3/6/10 21 1571 $12.168,69
20 717109 21 1571 $12.168,69
fermentacion/division  10/4/07 28 20,94 $16.224,92
15/11/04 28 2094  $16.224,92
15/5/01 35 26,18  $20.281,16
10/8/00 35 26,18  $20.281,16
3/4/00 35 26,18  $20.281,16
10/10/12 14 10,47 $8.112,46
10/10/12 14 10,47 $8.112,46
10/7/09 21 1571  $12.168,69
12/6/07 28 2094  $16.224,92
15/11/04 28 2094  $16.224,92
Pre-coccion 10/2/03 28 20,94  $16.224,92
10/2/03 28 2094  $16.224,92
20/6/01 35 26,18  $20.281,16
15/5/01 35 26,18  $20.281,16
10/8/00 35 26,18  $20.281,16
3/4/00 35 26,18  $20.281,16
1/3/13 14 10,47 $8.112,46
1/3/13 14 10,47 $8.112,46
3 414104 28 2094  $16.224,92
Congelacion 414104 28 2094  $16.224,92
10/5/05 28 2094  $16.224,92
15/10/06 28 2094  $16.224,92
TOTAL $664.309,18
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De este modo, el costo total de la mano de obra directa queda representado de la

siguiente manera:

Mano de obra Sueldo Contribucién devse'.rﬁgcado
directa Nomina Brijto patronal (**) Subtotal al 30-09 Total
( ) (***)
Amasado 7 $14.347 $5.021 $135.579  $33.895 $169.473,94
0
L 13

fermentacion/division
1ONAIVIS $14.347  $5.021  $251.790  $62.947  $314.737.31

0
2 g
fermentacion/division

$14.347 $5.021 $193.685 $48.421 $242.105,63
Pre-coccién 11 $14.347 $5.021 $213.053 $53.263 $266.316,19
Congelacion 6 $14.347 $5.021 $116.211  $29.053 $145.263,38

Total 47
Devengamiento de las vacaciones al 30-09 $664.309,18

Total $1.865.666,00

3.6.2 Costos Indirectos de Fabricacion

Costos Indirectos de Fabricacion $
+Insumos de cocina $1.890
+Mano de obra indirecta (2 encargados de $59.400

produccion) (*)

++ Provision de SAC y vacaciones (**) $70.829,21
+Alquiler de planta (***) $11.000
+Luz (****) $30.000
+Seguros fabrica $12.000
+Mantenimiento de amasadora $5.500
+Depreciacion de maquinaria (lineal) $2.000

Total, costos indirectos de produccién $192.619,21
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®) El calculo de este valor se realizo a partir del recibo de sueldo de septiembre de 2017, el
valor incluye los aportes de los trabajadores que representan el 17% porque no tienen la cuota
sindical del 2,5% de afiliacion, las contribuciones patronales representan el 35% ya que la

ART (Asociacion de Riesgo del Trabajo) cotiza en un 3% para el empleador.

(**) El calculo integra el devengamiento de sac y vacaciones:

Sueldo
2° SAC
. . - Bruto (base
Devengamiento de vacaciones por antigtedad (devengado
para el
. al 30-09)
célculo)
Cantidad de dias Qantldad de
Fecha de . dias de vaca.
Proceso . correspondientes $ 29.700,00
ingreso d : Devengados
e vacaciones
al 30-09
Encargados 1/3/00 35 26,18 $31.099,56  $7.425,00
de
Produccion 174105 28 20,94 $24.879,65  $7.425,00
Total $ 70.829,21

(***) Representa el 80% del costo por el espacio asignado al area de produccion. El valor del
alquiler fue verificado en el contrato y la asignacion del espacio fue informado por uno de los

propietarios segun el mapa edilicio del establecimiento.

(****) Representa el 80% del costo total del servicio por el espacio asignado a la cocina. El
valor del servicio de luz fue verificado en la factura n® 03210-0121425 correspondiente al mes

de septiembre de 2017. La asignacion del espacio sigue el mismo criterio que el alquiler.
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3.7 Reporte de mermas

Segun las fichas (ver Anexo IV) para relevar las mermas, a continuacion se presenta el

relevamiento de un producto de cada linea de produccion de la empresa:

Medialunas saladas

Ficha n° 1. Relevamiento de merma

Del Pilar S.A.

Reporte de Mermas
Fecha: 12/09/2017
Lote de produccion: 120920171030

Producto: Medialunas saladas

Rendimiento de la materia prima: 180 unidades

Cod. _ .. | Unidad de | Cantidad Precio Costo de
Denominacion ) . Merma »
Acrticulos medida | utilizada por Kg. | produccion
0101 Harina Kg. 5 - $18 $90
0102

Levadura Kg. 0,5 - $115 $58
0201 Huevo Kg. 15 : $32 $48
0301 AzUcar Kg. 1 - $13 $13
0401 Sal Kg. 0.1 : $7 $0,70
Total - 8,1 0,81 - $210

Fuente: Elaboracion Propia.
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Danesa de membrillo

Ficha n° 2. Relevamiento de merma

Del Pilar S.A.

Reporte de Mermas

Fecha: 10-09-2017

Lote de produccion: 100920171010

Producto: Danesa, pafiuelito de membrillo

Rendimiento de la materia prima: 180 unidades

Cad. Articulos | Denominacion Ur?]ig;%;ie ﬁ;ﬂtz'ggg Merma Pret}:(i(g).por pg)%sljgc?gn
0101 Harina Kg. 5 - $18 $90
0102 Levadura Kg. 0,5 : $115 $58
0201 Huevo Kg. 1 - $32 $32
0301 Azlcar Kg. 0,8 - $13 $10
0401 Sal Kg. 0.1 . $7 $0,70
0302 Membrillo Kg. 1,8 - $50 $90

Total - 9,2 0,92 - $281

Fuente: Elaboracion Propia.
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Del Pilar S.A.

Reporte de Mermas

Fecha: 13/09/2017

Lote de produccion: 130920170530

Producto: Pan - bollitos de manteca

Rendimiento de la materia prima: 200 unidades

Cod. | Unidad de |Cantidad Precio | Costo de
) Denominacion ) . Merma »
Acrticulos medida | utilizada por Kg. | produccion
0101 Harina Kg. 5 - $18 $90
0102

Levadura Kg. 0,5 - $115 $58
0201 Huevo Kg. 1,5 - $32 $48
0301 Azlcar Kg. 1 - $13 $13
0401 Sal Kg. 0,1 ! $7 $0,70
0402 Margarina Kg. 2 - $50 $100
Total - 10,1 1,01 - $310

Fuente: Elaboracion Propia.
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Criollos redondos

Ficha n° 4. Criollos redondos

Del Pilar S.A.

Reporte de Mermas
Fecha: 14/09/2017
Lote de produccion: 140920170610

Producto: Criollos

Rendimiento de la materia prima: 48 unidades

Cod. | Unidad de |Cantidad Precio | Costo de
) Denominacion ) . Merma »
Acrticulos medida | utilizada por Kg. | produccion
0101 Harina Kg. 5 - $18 $90
0102

Levadura Kg. 0,5 - $115 $58
0201 Huevo Kg. 1,5 - $32 $48
0301 Azlcar Kg. 1 - $13 $13
0401 Sal Kg. 0,1 ! $7 $0,70
0403 Grasa Kg. 1,5 - $50 $75
Total - 9,6 0,96 - $285

Fuente: Elaboracion Propia.

Las mermas estdn medidas a partir de la integracion de la materia prima, ya que se
produce en el proceso de division. Segun los reportes de mermas del mes de septiembre de
2017 el porcentaje de residuos es del 10%. Este porcentaje es determinado a partir de pesar la
masa que se generd como merma teniendo en cuenta el peso de la masa final que contiene la
materia prima. Es decir que el reporte de la merma se puede leer e interpretar de las siguientes

maneras:

1) “La merma del lote de produccion n° 140920170610 pesa el 10% sobre el peso total

de la masa integral”.
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2) En el caso de las danesas de membrillo el costo de la merma es de $28,10 en el lote
de produccion n° 100920171010. Proyectando esta situacion en una semana de produccion

con un lote de 150 producciones el costo ascenderia a $4.215.

Esto representa una situacion desfavorable para la organizacion, ya que en este caso
las mermas disminuyen el margen de utilidad de los productos. No es una situacion que se
pueda corregir, ya que el proceso es desarrollado en forma manual, lo que impide trabajar con
medidas iguales en cada producto. La alternativa es analizar la posibilidad de re-utilizar la

merma en un nuevo producto que la empresa pueda comercializar.

3.8 Diagnostico

El trabajo de relevamiento en la organizacidn permitio identificar que la merma de
produccidn se produce en el proceso de “1° fermentacion y division”. En esta etapa del proceso
la merma se produce porque la division se realiza en forma manual por parte de los
colaboradores. El porcentaje de mermas es del 10% por cada kg de harina que se utiliza, ya
que presenta la materia prima que no puede ser reemplazada y la que mayor cantidad requiere

para la produccion

Como se indic6 anteriormente, no es una situacion que se pueda corregir ya que no se
puede estandarizar las medidas en cada producto. La alternativa es analizar la posibilidad de

re-utilizar la merma en un nuevo producto que la empresa pueda comercializar.

Contablemente el costo de la merma se traslada al precio final del producto que abona
el consumidor final, pero que genera una carga econémica sobre la linea de panificados. Esto
genera que el costo de la mercaderia vendida sea mas caro, lo que disminuye las utilidades de

la empresa al final del ejercicio.
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Es importante que Del Pilar logre mejorar la eficiencia en el proceso de produccion de
los panificados para re-utilizar la merma de produccion, ya que disminuye el margen de

utilidad de los productos.

Esta situacion podria mejorarse al utilizar la merma de produccion para elaborar un
producto nuevo que genere dos efectos, contablemente disminuiria el costo de venta del pan,
criollo, facturas y medialunas; por otro lado, generaria nuevos ingresos para la empresa
impactando en el estado de resultados de la empresa. Se descarté la posibilidad de realizar una
inversion para la compra de una maquinaria que reemplace el trabajo manual de los
colaboradores en el proceso de division ya que, segin la declaracion del responsable de
produccién, la empresa hizo una inversion en la ampliacion de la capacidad de
almacenamiento de la cAmara de refrigerado, lo cul limita la posibilidad de realizar una nueva

inversion en el corto plazo.
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Capitulo 4: Propuesta de mejora

4.1 Objetivo estratégico de la propuesta

Lograr una eficiencia de los costos y una mejora en las ganancias de la gama de
panificados a partir del desarrollo de una nueva linea de producto, y al mismo tiempo generar

mas ingresos para la organizacion.
4.2 Nuevo producto

El nuevo producto consistiria en pequefios bollitos de pan “saborizados”.

Figura n° 10. lustracion de panes saborizados.

Fuente:
https://www.google.com.ar/search?g=crillitos+saborizados&source=Inms&tbm=isch&sa=X&ved=0ahUKEwie
61bsrfHY AhWBGpAKHAUyBRcQ_AUICigB&biw=1199&bih=588#imgrc=jPXRCflheBrWxM:, 21/12/2017

La elaboracidn de este producto se realizaria a partir de la merma que se obtiene en el
proceso de “1° fermentacion/division”. Con apenas pequefios ingredientes (materia prima)
como anis, salame, orégano, entre otros, se puede tomar el residuo y realizar una integracion.

A continuacion, se procederia con el proceso de 2° fermentacion y pre-coccion.
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El proceso productivo del nuevo producto quedaria representado de la siguiente

manera:

Amasado

1° Fermentacion/Division

Integracion de
los residuos
con los

l saborizadores
0 1A -/
. 2° Fermentacion 20 Fermentacion
@ Pre-coccion @
Congelacion/
Congelacion/Conservacion Conservacion

Gréfico n° 3. Proceso Productivo integrado con el nuevo producto.

Pre-coccion

Fuente: Elaboracion Propia.

Cuello, Romina y Ojeda, Patricia 63



“Estrategia de gestion en costos, merma y un nuevo producto”

Universidad de la
Defensa Nacional

A nivel comercial estos panes serian ideales para acompariar las viandas de almuerzos
ejecutivos, los servicios de pata flambeada para diversos eventos, se puede utilizar también en

Hoteles para los almuerzos, entre otros.

Entre los posibles clientes se pueden mencionar a:
e Servicios de catering empresarial:
v Pimienta Negra
v Di Maria
v El Laurel
v" Urca Catering

Estas empresas ofrecen un servicio de menU ejecutivo diario para empresas,
instituciones y organizaciones en la Provincia de Cordoba en el cual parte del menu es un

bollito de pan como adicional para acompafar la comida.

e Hoteles:
v Hotel NH Cérdoba Urbano
v Regina Hotel
v Gran Hotel Dora
v Hotel de la Cafiada
v" Hotel del Boulevard

Estos hoteles ofrecen opcidn de almuerzos al medio dia en el hotel, lo cual demandaria

el consumo de panes.

e Servicio de pata flambeada:
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v' Pata Flambeada LA JUNTADA
v PATA-PATA
v" La Pata Loca

v' La Sabrosa Pata

El consumo de este producto se realiza con panes con caracteristicas similares al nuevo

producto que puede desarrollar Del Pilar S.A.

Utilizando la representacion gréfica, estos grupos de clientes se pueden agrupar segun

el nivel de ventas y la cantidad que demandarian.

Alto

Ventas

Bajo Cantidades Alto

Grafico n° 3. Grupos de clientes, segun el nivel de ventas y cantidades demandadas.

Fuente: Elaboracion propia.

Referencias:
Alto y bajo = son los valores que puede representar cada variable.

A= Servicios de menues empresariales
B= Empresas que venden patas flambeadas
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C= Hoteles

D= Franquiciantes

En el grafico también se incorpor6 la demanda que representarian las franquicias de
Del Pilar identificados con la letra de referencia “D”, la cantidad seria alta pero el precio es
mas bajo que el de mercado, por lo que el nivel de ventas no seria tan alto como en el caso de

los Hoteles.

Del pilar cuenta con 15 franquiciantes distribuidos en Cérdoba, Capital y otras 5 en el

interior de la provincia.

(=)

Q Del Pilar

i Del Pilar Malvinas
O Del Pilar Q 88 Argentinas

Villa Esquiu

Panaderia Del Pilar (9]

Q Del Pilar Panaderia
Del Pilar@ Q
Del PnarQ Q‘:&Q\ Delpilar 5

Q Del Pilar Augs,
Q Del Pilar 4

Q Del Pilar - Las Flores

Q Del Pilar (s =

©2018 Google - Datos del mapa 2018 Google 2 km
Figura n® 11. Sucursales de Del Pilar en Capital, Cordoba.

Condiciones del servicio

Recuperado de:
https://www.google.com.ar/search?q=panaderia+del+pilar+sucursales&npsic=0&rflfg=1&rlha=0&rllag=-31420399 -
64199850,2345&thm=Icl&ved=0ahUKEwjNqcfW8v3Y AhUBjpAKHcSfAMcQtgMIKA&ths=Irf:12m1!1e3!3sIAE,If:1,If u
i:4&rldoc=1#rlfi=hd:;si:;;mv:11m3!1d67390.41095035626!2d-64.18401842250188!3d-

31.414424055806588!3m2!1i820!2i475!4f13.1, 10/01/2018.
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4.3 Ganancias

Tomando el Estado de Costos desarrollado anteriormente:

Del Pilar S.A.
Estado de Costo de Produccion
Periodo 01-09-17 al 30-09-2017
Gama de Panificados

MATERIALES DIRECTOS $40.014
+ | MANO DE OBRA DIRECTA $1.865.666
+ | COSTOS INDIRECTOS DE FABRICACION (C.L.F.) $192.619,21
= |COSTOS DE PRODUCCION $2.034.838,83

Se logro determinar que la merma representa el 10% de la produccidn. En valores, esto
representd $4.001 para el mes de septiembre de 2017 y a partir del rendimiento de la harina

de 500 kg.

Siendo el rendimiento de la produccién total de 40.000 kg promedio en el mes de
septiembre en la gama de panificados, es decir, entre medialunas, danesas, pan y criollo y el

precio de venta de la gama de panificados:

e Medialunas y danesas: $87,5 por docena

e Pan: $38,5 por kilogramo.

e Criollo: $39 por kilogramo.

La ponderacion del precio de venta es: $55
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De este modo, la mejora en las ganancias se puede reflejar de la siguiente manera:

Situaciones

sin la propuesta de mejora con la propuesta de mejora

Ganancias = ingresos - costos

G =40.000 * 55 + 4.500 * 44 -

_ . EE) *
G = (40.000 * 55) - 2.030.837,83 2.034.838,83

Resultado

$165.161,17 $367.162,17

™) Este valor representa el costo total de produccion $2.034.838,83 menos los $4.001

de merma que se asignan como peérdidas para la empresa en el estado de resultado.

Como puede observarse en la situacion de mejora se incorporan los ingresos
extraordinarios por la comercializacion de los panes saborizados que se elaborarian desde la

merma.

Los 4.500 corresponden a kilogramos compuestos de la siguiente manera: 4.000kg. de
merma y 500 kg. de los condimentos para saborizar los panes. El precio de venta de los panes
saborizados es de $44, lo cual ofreceria ingresos extraordinarios por $198.000 para la

organizacion.

Esta mejora generaria el desplazamiento hacia abajo de las rectas del costo total, costos
fijos y costos variables cambiando el punto de equilibrio monetario y el punto de cierre o

financiero.
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Grafico n° 4. Movimiento de las curvas.
Fuente: Elaboracion Propia.

El cambio cuantitativo la organizacion lo va a ver reflejado en el Estado de Resultados
en la seccidn de Ingresos o Ventas:

Estado de Resultado
Detalle Kg. PI;/eecri](:ade Total
Ventas 40000| $55,00 | $2.200.000
Nuevos ingresos 4000 | $44,00 $176.000
Costo de Produccion | 40000 - $2.034.384
Resultado Bruto $341.616
Menos
Gastos Administrativos $250.000
Gastos Comerciales $58.500
Resultado antes de interés $33.116
Gastos Financieros $-
Impuesto a las ganancias $11.591
Resultado neto $21.526

Figura n® 12. Impacto en variable “ventas”, Estado de resultado.
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El costo de las mercaderias vendidas no se modificaria porque los costos que se

disminuyen en la gama de panificados lo absorberian en el nuevo producto en la misma

cuantia, esto es una modificacién cualitativa.

Por otro lado, el aumento en los ingresos generaria un incremento de la utilidad antes

de impuestos, en la seccion que se muestra en el siguiente Estado de Resultado:
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Conclusiones

Desde el desarrollo del presente trabajo se logré determinar que Del Pilar es una
organizacion comercial que ha desarrollado sus actividades por mas de 150 afios en el
mercado. Cuenta con mas de 15 franquiciantes distribuidos en la Capital de la Provincia de
Cordoba y 5 més en el interior. Estas sucursales representan el principal cliente para la casa
matriz, respecto a cantidad, ya que a nivel de ventas el precio es menor que el de mercado. A

su vez, cuenta con 74 colaboradores en total como soporte de Recursos Humanos.

La sucursal sobre la cual se desarrollé el trabajo es la casa matriz de produccion y
distribucion ya que representaba el mayor desafié para la propuesta de mejora. El nivel de
merma que tiene es del 10% por proceso de produccidn, equivalente a $4.001 mensual por

ejemplo para el mes de septiembre de 2017.

La propuesta elaborada integra una relacion positiva entre la eficiencia de los costos y
recursos aplicados en la gama de panificados de la organizacion, un incremento en los ingresos

y el desarrollo de un nuevo producto.

Tomando el mes de septiembre y siendo el rendimiento de la produccion total de
40.000 kg., la merma que se gener6 fue de 4.000 kg. En la situacion anterior a la propuesta
para la organizacion, este ultimo valor hubiese sido asignado a resultados negativos absorbidos
por la organizacion. A partir de la propuesta de intervencion, el rendimiento de los 4.000 kg
de merma se convertiria en 4.500 kg con la integracion de los condimentos para saborizar los
panes. El precio de venta, segun el responsable de produccién podria ser de $44. De este modo,
la empresa podria obtener nuevos ingresos por $176.000 (modificacion cuantitativa) y podria

disminuir los resultados negativos que antes tenia por la merma (modificacion cualitativa).
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Se considera pertinente la propuesta ya que optimiza la utilizacion de la merma que se

produce en la produccion de panificados y ofrece nuevos ingresos mejorando las ganancias.

Se demostré los diferentes impactos que generaria la propuesta en el punto de

equilibrio, en el Estado de Costos y en el Estado de Resultados.

No se realizd una verificacion cuantitativa en el Estado de Resultados ya que se
requeriria determinar el precio de venta del producto, relevar las obligaciones financieras de

la empresa y la carga impositiva de la actividad, lo cual no seria el eje del presente trabajo.
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Anexo I: Grillas de observacion
Grilla de Observacion n° |
Empresa: Del Pilar S.A.
Obijetivo: Relevar los elementos
Fecha:

Dimensiones observadas

Detalle y/o descripcion

Amasado

Integracion de la materia prima (harina, levadura,

1° fermentacién/division

Reposo de la masa que luego se divide y se arma los

productos.

2° fermentacion

22 reposo de los productos ya elaborados.

Armado
Precoccion Coccién rapida de productos para activar los fermentos.
Congelacion Almacenamiento en la cdmara de refrigerado
Distribucion Entrega en sucursales.
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Grilla de Observacion n° 11

Empresa:

Objetivo:

Fecha:

Dimensiones observadas (costos o
. _ Detalle y/o descripcion
fijos y variables, CIF)

Amasado

1° fermentacién

2° fermentacion

Armado

Precoccion

Congelacion

Distribucién

Fuente: Elaboracion Propia.
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Anexo Il: Entrevista a responsable del Departamento de Produccion

Fecha: Cérdoba, 11 de octubre de 2017

Entrevistado: Juan Carlos, Gutiérrez

Puesto o cargo que ocupa: responsable del Departamento de Produccion

Entrevistadores: Cuello, Romina y Ojeda, Patricia

Cuestionario:

1.

2.

4.

¢Poseen un registro de los costos de produccién?

Teniamos uno, pero creo que ha quedado desactualizados. Aunque si tenemos todas

las facturas de compras disponibles.

Teniendo en cuenta que estamos en un proceso inflacionario, es una tarea que requiere
de una actualizacién constante que no podemos realizar ahora. Lo que hacemos es
aplicar actualizaciones en el precio final del producto a medida que los proveedores
nos informan de aumentos, el que mas nos impacta es el aumento de la harina, los otros
tratamos de manejarlos absorbiendo en algunos casos para que no impacte

directamente en la percepcion del cliente.
Actualmente, ¢qué hacen con la merma que se genera en la produccién?

No le damos ningln tratamiento, desde la organizacién se establecio trasladar este

valor al estado de resultado como una pérdida que debe asumir la organizacion.
¢ Cuantas personas intervienen en los procesos de produccion?

En administracion trabajan 8 personas que procesan los pedidos, en produccién segin
cada etapa son: 4 en el proceso de amasado, en la 1° fermentacion son 3 personas y en
division son 15, en la 2° fermentacion son 3 personas, en pre-coccion son 5y en el

proceso de congelacion y conservacién son 8.
Después estan también los repartidores y los vendedores.

¢Aplican algun tipo de indice para medir la merma?
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Si, llevamos un registro que se utilizar para realizar el seguimiento de la merma de
produccién que incluye la materia prima que se utiliza, pero ahora no tiene otra
utilidad.

¢Siempre es la misma cantidad de merma la que se genera o ha detectado variaciones?

Si, segln nuestros registros ronda entre el 8-9-10 u 11% de la materia prima integrada

en un 1 kg de harina.

¢Cual es la materia prima que se utiliza para las lineas de produccion? ¢Es igual para

todas?

Las mas comunes son la harina, azUcar, sal, huevo y levadura. También se utiliza agua

pero es muy poco.

¢Cuéndo fue la tltima vez que se realiz6 una modificacion del proceso de produccion?

¢En qué consistio la misma?

Lo ultimo que se realizd fue una inversion en la capacidad de almacenamiento de la
camara de refrigerado para aumentar la cantidad de productos que podias guardar y
poder conservar en frio. Este cambio a su vez requirié una modificacion en el traslado

interno de los productos en procesos.
¢ Como evaluaria la calidad de la materia prima que utilizan?

Es muy buena, le producto final tiene buen aspecto y sabor. Y los precios que

manejamos con los proveedores también son buenos.
¢Han optado por alguna alternativa para aprovechar la merma?

No, teniamos agendado para el afio 2018 comenzar a mejorar la eficiencia de los

Procesos.
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Anexo I11: Tabla de Aportes y Contribuciones — Seguridad Social

Contribuciones Empleador Trabajador
Jubilacion 16% 11%

PAMI 2% 3%

Obra Social 5% 3%
Asignaciones familiares 7.5% -

Fondo Nacional de Empleo 1,5% -

Seguro de Vida Obligatorio 0,03% -

ART (lo que cotice la ART) .

Recuperado de: Ministerio de Trabajo, Empleo y Seguridad Social, Gobierno de la Republica Argentina.

Recuperado de: https://www.argentina.gob.ar/trabajo/buscastrabajo/salario#aportes, 12/12/2017
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Universidad de la
Defensa Nacional

Anexo IV: Ficha para el relevamiento de mermas

Del Pilar S.A.

Reporte de Mermas

Fecha:

Lote de produccion:

Producto:

Rendimiento de la materia prima:

Cad. Denominacion Unidad de | Cantidad Merma Precio Costo de
Acrticulos medida utilizada por Kg. | produccion
Total - 0 0 - $-

Fuente: Elaboracién Propia.
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