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Resumen

Titulo: Disefio de un sistema de costos para los servicios de cafeterias y alimentacién especial de la Seccion de

Comedores y Cafeterfa de la UIS.

Autores: Cristhian Daniel Granados Poveda; Zaira Marcela Rey Cérdenas =

Palabras claves: produccién, sistema, costos, seccién, comedores, cafeteria, analisis multicriterio, actividades.

Descripcion:

Para el cumplimiento del objetivo misional en cualquier empresa es fundamental establecer una politica de precios
que sea precisa y que comprenda los diferentes costos y gastos que incurren en el correcto funcionamiento de la
empresa.

El presente proyecto contiene el disefio de un sistema de costos ABC para los servicios de cafeterias y alimentacion
especial de la Seccion de Comedores y Cafeteria de la Universidad Industrial de Santander, dicha Division se dedica
a la comercializacion, elaboracién y venta de productos alimenticios a la comunidad universitaria de la UIS.

El proyecto surge de la necesidad que tiene la empresa por poseer un sistema de costos confiable y eficaz, que
permita establecer una politica de precios y sea una base para la toma de decisiones, ya que actualmente la
metodologia utilizada para costear los productos no es confiable.

Para comenzar se presenta una introduccion y diagndstico sobre la empresa dando a conocer informacion relevante
de la misma. Teniendo claro el funcionamiento interno de la Seccidn se determina el sistema de costos que mejor se
integra a través de una metodologia técnica, por Gltimo, se presenta el disefio del mismo, teniendo en cuenta todos
los requerimientos que el sistema de costos seleccionado exige, asi como el desarrollo de una herramienta ofimatica

que permite el manejo y analisis de la informacién suministrada.

“ Trabajo de grado
™ Facultad de Ingenierias Fisico-Mecénicas. Escuela de Estudios Industriales y Empresariales. Director: C.P.
Orlando Ledn Ortega
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Abstract

Title: Design of a cost system for the cafeteria and special food services of the Seccién de Comedores y Cafeterias

delauls.”

Authors: Cristhian Daniel Granados Poveda; Zaira Marcela Rey Céardenas =

Keywords: production, system, costs, section, comedores, cafeteria, multicriteria analysis, activities.

Content:

To fulfill the missionary objective in any company, it is essential to establish a pricing policy that is accurate and
that includes the different costs and expenses that are incurred in the proper functioning of the company.

The present project contains the design of an ABC cost system for cafeterias and special food services of the
Seccion de Comedores y Cafeterias de la Universidad Industrial de Santander, this division is dedicated to the
commercialization, elaboration and sale of food products to the university community of the UIS.

The project arises from the need of the company to have a reliable and effective cost system that allows to establish
a pricing policy and be a basis for decision making, since currently the methodology used to pay for the products is
not reliable.

To begin an introduction and diagnostic about the company is presented, disclosing relevant information about it.
Having defined the internal functioning of the Section determines the cost system that is best integrated through a
technical methodology, finally, the design of it is presented, considering all the requirements that the selected cost
system requires, as well as the development of an office tool that allows the management and analysis of the

information provided.

" Bachelor Thesis
“ Faculty of Physical-Mechanical Engeneering. Industrial and Business Studies School. Director: C.P. Orlando
Leon Ortega
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Introduccion

La Universidad Industrial de Santander como ente puablico, da cumplimiento a una de sus
funciones misionales por medio de la Division de Bienestar Universitario (D.B.U), la cual es una
dependencia administrativa que brinda apoyo a los estudiantes a través de programas y oferta de
servicios. La Seccion de Comedores y Cafeteria dentro de su portafolio ofrece el servicio de
alimentacion especial y cafeterias (venta de bebidas, almuerzos, Fast Food, loncheria, entre otros
productos), a través de cinco (5) cafeterias ubicadas en el campus principal (Cafeteria Bienestar
Universitario en el edificio de Bienestar Universitario, Cafeteria Akdemia en edificio Camilo
Torres, Cafeteria EI Bosque, Cafeteria Bien Estar Bien en edificio de EEIE y Cafeteria
Humanitas en el edificio de Ciencias Humanas).

Se enmarca la propuesta de disefiar un sistema de costos que represente para la empresa una
herramienta fundamental para el control, funcionamiento y sostenibilidad de todas sus areas. El
sistema de costos debe cumplir con los requisitos de la empresa y ofrecer informacion exacta,
para ello se utilizan todos los conocimientos adquiridos a lo largo de la carrera, se cuenta con el
apoyo Yy seguimiento de un director académico del proyecto y de un tutor de la Seccién.

En este documento se presenta un diagnostico de la Seccién de Comedores y Cafeteria el cual
identifica la situacidn actual que se propone resolver y el resultado esperado de este proyecto; un
marco de referencia que evidencia la consulta de proyectos previos y el aporte de estos al
presente proyecto, a su vez, se presenta una revision de diversas fuentes de informacion.

Como alcance del proyecto de grado se proporciona a la Seccién de Comedores y Cafeteria de
la UIS una herramienta ofiméatica la cual esta disefiada en funcion del sistema de costos

seleccionado y las caracteristicas de operacion de la empresa, dicha herramienta permite la
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manipulacion de distintas variables para la evaluacion y analisis de los costos generados, anexo a

este, se proporciona el manual de instrucciones.

Tabla de cumplimiento de objetivos

Objetivo Cumplimiento

Realizar un diagndstico del proceso de elaboracion y Capitulo 5
costeo de los productos y servicios ofrecidos, con el fin
de establecer una referencia clara y precisa de su estado,

identificando falencias y no conformidades.

Identificar distintos sistemas de costos utilizados en Capitulo 6
sectores afines, efectuando un andlisis comparativo de los
mismos, para seleccionar el sistema de costos adecuado a

las necesidades de la Seccion.

Disefiar y documentar el sistema de costos ajustado a las Capitulo 7

necesidades de la empresa.

Desarrollar una herramienta ofimatica fiable que genere Capitulo 8
informacion trascendental y sirva como apoyo al sistema

de costos.

Realizar una prueba piloto que permita validar la Capitulo 9

herramienta ofimatica.

Disefiar controles de medicién que garanticen el correcto Capitulo 10

funcionamiento del sistema de costos.

Evaluar el beneficio del uso del sistema de costos Capitulo 11

propuesto para la Seccion de Comedores y Cafeteria.
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1. Generalidades del proyecto

1.1. Justificacion

El proceso de toma de decisiones en una empresa debe estar basado en métodos o herramientas
confiables que permitan enfocarse en la situacion a resolver, estas decisiones no son reversibles y
muchas veces involucran gran riesgo en la supervivencia de la empresa debido al ambiente
competitivo actual.

Tradicionalmente las decisiones se toman desde la perspectiva del gerente sin algun tipo de
soporte cualitativo o cuantitativo como la toma de tiempos o la discriminacion y adecuada
cuantificacién de los elementos del costo; este es el caso de la Seccién de Comedores y
Cafeterias de la UIS, quienes no cuentan con un adecuado Yy establecido sistema de costos, lo que
no permite decisiones efectivas ni el control apropiado de sus procesos, productos y servicios y
el costo de los mismos.

Sabiendo la importancia y utilidad de las herramientas actuales, se propone a la Seccién de
Comedores y Cafeterias un sistema de costos congruente con su forma de produccion, que brinde

grandes beneficios a la empresa, evite decisiones erradas y, por el contrario, que estén soportadas en
mejores criterios que involucren la intuicion apoyados principalmente en datos reales inherentes a la

situacion problema.

1.2. Planteamiento del problema

“Desde la década de los 60, se han dado pasos significativos en la UIS, tendientes a mejorar cada

dia la vida en comunidad; es asi como en un comienzo aparece “EL. CENTRO DE BIENESTAR
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UNIVERSITARIO” (CBU), una dependencia de la Direccion de Servicios Universitarios
encargada de prestar servicios y realizar aquellas actividades no académicas y contractuales de la
UIS, tendientes a satisfacer algunas necesidades en las &reas de salud y socioeconémica de la
poblacion universitaria. Estas necesidades cubrian inicialmente la prestacion de servicios
odontolégicos, médicos, de farmacia, comedores, cafeteria, becas, préstamos, residencias y
consejeria” (Universidad Industrial de Santander, s.f, Presentacion de Bienestar Universitario).

Actualmente los servicios ofrecidos por la Seccion de Comedores y Cafeteria se diversifican
en comedores estudiantiles, combo saludable, servicios de alimentacion especial y Cafeterias
(venta de bebidas, almuerzos, Fast Food, loncheria, entre otros productos.). Estos Servicios
benefician significativamente a diferentes sectores de la poblacién universitaria aportando
bienestar a la comunidad. La Seccién de Comedores y Cafeteria no cuenta con un sistema de
costos establecido, solo se dispone actualmente de un libro en Excel, el cual es usado para
generar un valor aproximado del costo de los productos mediante el prorrateo de la mano de obra
y el célculo impreciso de los CIF. Esta herramienta basica omite informacion relevante en el
célculo real del costo para la determinacion de los precios de venta.

Por lo anterior es de vital importancia que esta Seccidn cuente con un adecuado sistema de
costos que incorpore la totalidad de los costos implicados en la preparacion y prestacion del
servicio, que apoye la toma de decisiones y la adecuada fijacion de precios de los productos, y a

su vez impulse la sostenibilidad de la misma, logrando asi el cumplimiento de los objetivos.
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2. Objetivos

2.1. Objetivo General:

Disefiar un sistema de costos para los servicios de cafeterias y alimentacion especial de la
Seccion de Comedores y Cafeteria en la Division de Bienestar Universitario de la Universidad
Industrial de Santander, que permita orientar el proceso de toma de decisiones gerenciales al

interior de dicha Seccion.

2.2. Objetivos Especificos

¢ Realizar un diagndstico del proceso de elaboracion y costeo de los productos y servicios
ofrecidos, con el fin de establecer una referencia clara y precisa de su estado, identificando
falencias y no conformidades.

e ldentificar distintos sistemas de costos utilizados en sectores afines, efectuando un analisis
comparativo de los mismos, para seleccionar el sistema de costos adecuado a las necesidades de
la Seccion.

e Diseflar y documentar el sistema de costos ajustado a las necesidades de la empresa.

e Desarrollar una herramienta ofimatica fiable que genere informacién trascendental y sirva
como apoyo al sistema de costos.

e Realizar una prueba piloto que permita validar la herramienta ofimética.

e Diseflar controles de medicion que garanticen el correcto funcionamiento del sistema de

costos.
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e Evaluar el beneficio del uso del sistema de costos propuesto para la Seccion de
Comedores y Cafeteria.

3. Descripcion de la empresa

3.1. Nombre de la empresa

Seccion de Comedores y Cafeteria, Division de Bienestar Universitario, Universidad Industrial

de Santander.

3.2. Resefia histérica

Desde la década de los 60, se han dado pasos significativos en la UIS, tendientes a mejorar cada
dia la vida en comunidad; es asi como en un comienzo aparece “EL CENTRO DE BIENESTAR
UNIVERSITARIO” (CBU), una dependencia de la Direccion de Servicios Universitarios
encargada de prestar servicios y realizar aquellas actividades no académicas y contractuales de la
UIS, tendientes a satisfacer algunas necesidades en las areas de salud, y socioeconémica de la
poblacién universitaria. Estas necesidades se cubrian inicialmente la prestacion de servicios
odontol6gicos, médicos, de farmacia, comedores, cafeteria, becas, préstamos, residencias y
consejeria.

Para el afio de 1968, se inaugurd el edificio donde actualmente funciona la Divisién de
Bienestar Universitario con los “Servicios Médico-Asistenciales”, y los “Servicios de
Comedores y Cafeteria”; y se iniciaron las practicas docente-asistenciales de los programas de

Fisioterapia, Nutricién y Dietética y Trabajo Social de la Universidad. Para el afio 1973, se cre6
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el servicio psiquiatrico estudiantil de la UIS, dependiente éste del CBU con el propoésito
fundamental de ofrecer los servicios de asistencia siquiatrica a los estudiantes, y asesoria a los
directivos.

Mediante el Acuerdo 090 de 1984, el Consejo Superior Universitario aprueba el reglamento
para la prestacion de servicios ofrecidos a estudiantes por la Seccion de Bienestar Universitario,
relacionado con las normas generales, servicios de salud, comedores y cafeteria, becas trabajo,
orientacion, consulta Psicosocial y residencias; y posteriormente, la reforma organizacional de la
Universidad propone que Bienestar Universitario sea una dependencia que se derive de la
Divisién de Servicios Universitarios y ésta a su vez de la Vicerrectoria Administrativa.

Por su parte, las actividades enmarcadas dentro de la funcion de promocién de la salud y
prevencion de la enfermedad comienzan a realizarse en 1988, con campafias de prevencion de
farmacodependencia, informacion y orientacion en el &rea de planificacion familiar y sexualidad
humana individualizada y gradual. Lo anterior introdujo cambios internos de personal,
adquisicion de equipos electronicos y actualizacion de la estructura de valoracion de cargas
administrativas.

En los ultimos tiempos, se ha ido perfeccionando progresivamente la concepcion de Bienestar
Universitario, de tal forma que a comienzos de la década de los 90 el ICFES sefiala que “El
concepto de Bienestar Universitario debe partir de politicas encargadas de investigar, promover,
estudiar, formular, y fomentar el desarrollo de los elementos constitutivos de la politica de
bienestar dando ademas respuesta por medio de soluciones a los requerimientos de una
problematica de tipo no académica, ni administrativa de la vida educativa, problematica que tras
haber sido investigada, diagnosticada, medida y formulada brinde una respuesta adecuada por

medio de los servicios”.
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Dentro de esta tarea de formacién integral se han desarrollado convenios con la academia por

medio de las practicas docente asistencial con los diferentes programas académicos permitiendo
con esto aumentar la capacidad asistencial y establecer lazos de cooperacion mutua en el
desarrollo de los programas preventivos dirigidos a toda la comunidad universitaria. Es necesario
precisar, que no solo se han establecido convenios con los programas académicos impartidos en
la Universidad Industrial de Santander, sino también con otras Universidades del Area
Metropolitana de Bucaramanga, como es el caso de la UNAB y la UPB con los programas de
Psicologia.
En los altimos afios el Bienestar Universitario ha evolucionado notoriamente en su concepcion,
gracias a la participacion del Estado y de la Comunidad, a tal punto que se ha descrito y ha sido
adoptado a nivel de todas las Instituciones de Educacion Superior como “eje transversal a la vida
universitaria”, bajo los principios de “formacion integral, calidad de vida y construccion de
comunidad”. Y en este sentido, a partir del 2004, se da inicio al proyecto de modernizacion y
adecuacion de la infraestructura de servicio de la division de bienestar universitario.

Finalmente, en la medida que se cumplan estos propdsitos la Universidad estara causando un
impacto favorable en la situacién general de desarrollo de la sociedad de forma significativa, a
través de la formacion de nuevos profesionales que Ileven consigo, no sélo la formacién técnico
cientifica propia de su disciplina, sino también los cambios de conducta y estilo de vida, logrados
con el esfuerzo propio y el apoyo directo de Bienestar Universitario, a lo largo de su vida
universitaria, donde el autocuidado, la tolerancia, el respeto y cuidado del ambiente sean

prioridad sobre otros intereses. (Universidad Industrial de Santander (UIS), s.f.)
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3.3. Objetivos

e Ofrecer y mantener servicios y programas que promuevan la formacion integral y el
mejoramiento de la calidad de vida de la comunidad estudiantil.

e Prestar servicios de salud en el primer nivel de complejidad para favorecer las condiciones
de salud y contribuir a la formacidon y desarrollo integral de los estudiantes.

e Fomentar en la comunidad estudiantil la promocion de la salud, la prevencion de
enfermedades, el autocuidado y la adopcion de estilos de vida saludables que propendan por una
mejor calidad de vida y una nueva cultura de salud.

e Ofrecer y mantener servicios de alimentacion, alojamiento y beneficios econdémicos a la

Comunidad Universitaria para contribuir al mejoramiento de su calidad de vida.

3.4. Funciones

La Divisién de Bienestar Universitario (D.B.U) es la dependencia administrativa de la
Universidad Industrial de Santander que brinda apoyo directo a la actividad académica,
contribuyendo activamente en la formacion integral de los estudiantes a traves del desarrollo de
programas educativos y el ofrecimiento de servicios asistenciales que propenden por el

mejoramiento de la calidad de vida de los estudiantes.

Las funciones aprobadas por Acuerdo Superior N.° 057 de 1994 son:
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e Dirigir, orientar, coordinar y ejecutar servicios para el desarrollo integral de los miembros
de la comunidad universitaria en un proceso de mejoramiento continuo de la calidad de vida de
quienes la conforman.

e Promover la creacion de grupos de estudio, artisticos, culturales, deportivos y recreativos.

e Propiciar oportunidades para compartir experiencias.

3.5. Organigrama

El organigrama presentado fue elaborado por los autores con asesoria el tutor Profesional de la

Seccion, teniendo en cuenta todos los cargos que intervienen en los servicios de Bienestar

Universitario.

Organigrama Division de Bienestar Universitario UIS

Jefe de Division de Bienestar Universitario
Jefe de Seccion de Comedores y Cafeterias
Lider de Servicio de alimentacion especial
Auxiliar administrativo
Lider de Servicio de Cafeteria
Auxiliar de Cafeteria
Profesionales de apoyo
Auxiliar Servicios de Bienestar
Almacenista y auxiliar de almacén
Supervisoras de turno
Auxiliar de Comedores
Jefe de Seccion de Salud

Figura 1. Organigrama Division de Bienestar Universitario UIS.
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3.6. Descripcion de cargos

La Seccion de Comedores y Cafeterias cuenta con once (11) cargos, de los cuales, dos (2) son
profesionales descritos en el Manual de funciones cargos directivos, asesores, ejecutivos y
profesionales y nueve (9) en el Manual de funciones empleados publicos no profesionales y

trabajadores oficiales.

3.6.1.Cargos profesionales

o Jefe seccion de comedores y cafeteria: Planear, gestionar, ejecutar, controlar y evaluar los
procedimientos relacionados con los servicios de alimentacion y nutricion prestados por la
seccion a toda la comunidad universitaria, y gestionar los recursos para su 6ptimo
funcionamiento.

¢ Profesional: Liderar el disefio de las minutas de los servicios de alimentacién y apoyar en
las actividades de supervision, coordinacion y control para una dptima y efectiva prestacion de

los servicios que ofrece la seccidén de comedores y cafeteria.

3.6.2.Cargos no profesionales

e Auxiliar de caja: Recibir y custodiar los dineros recibidos por concepto de ventas en
efectivo de la cafeteria de bienestar y por otros conceptos autorizados.
e Supervisor turno de cocina: Supervisar, coordinar y controlar el proceso de elaboracion de

alimentos y colaborar en su ejecucion cuando sea necesario.
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o Auxiliar de cafeteria: Realizar la preparacion de bebidas y alimentos, y demas actividades
necesarias que contribuyan al buen servicio de la cafeteria de la unidad.

e Auxiliar de comedores: Realizar la preparacion de alimentos y demas actividades
necesarias para la prestacion del servicio de comedores y el servicio de comidas a eventos
especiales en la universidad.

e Auxiliar de servicios de almacén: Recibir, clasificar y entregar las mercancias necesarias
para el desarrollo de las diferentes actividades de la unidad.

o Auxiliar de servicios de bienestar: Ejecutar los procedimientos y tramites relacionados con
la prestacion del servicio de comedores a estudiantes y personal administrativo de la universidad.

e Conductor DBU: Realizar la entrega de alimentos preparados y/o insumos solicitados a la
seccion de comedores y cafeteria, lo cual incluye el servicio de transporte con calidad, excelencia
y puntualidad, cumpliendo a cabalidad con las normas de transito.

e Almacenista: Administrar los elementos, materiales y suministros del almacén necesarios
para el desarrollo de las diferentes actividades académicas y/o administrativas.

o Auxiliar administrativo de bienestar: Apoyar los procesos administrativos relacionados con
la prestacion de los servicios ofrecidos por las secciones de servicios integrales de salud y

desarrollo psicosocial y comedores y cafeteria, a la comunidad universitaria.

3.7. Programas de control

La Seccion de Comedores y Cafeteria cuenta con tres programas de control especificos segun el

articulo 1 de la resolucion 2674 del 2013, en el cual “se establecen los requisitos sanitarios que

deben cumplir las personas naturales y/o juridicas que ejercen actividades de fabricacion,
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procesamiento, preparacion, envase, almacenamiento, transporte, distribucién y comercializacion
de alimentos y materias primas de alimentos y los requisitos para la notificacion, permiso o
registro sanitario de los alimentos, segun el riesgo en salud publica, con el fin de proteger la vida

y la salud de las personas”.

3.7.1.Programa de monitoreo de agua potable — BPM. “Establecer un sistema de
monitoreo de la calidad del agua utilizada en todas las etapas del proceso de produccion y
limpieza del Comedor Estudiantil de la Universidad Industrial de Santander, desde la obtencion

de materias primas e insumos, hasta la distribucién de productos terminados”.

En este documento se consigna a La Seccion Comedores y Cafeteria como responsable de dar
cumplimiento al programa de monitoreo de agua potable en el sotano y la planta baja del
Comedor Estudiantil, el contenido del programa especifica el uso del agua, sus diversas fuentes y
el tratamiento dado al agua por el ABM. La Seccion de Comedores y Cafeteria cuenta con dos
tanques de almacenamiento de agua potable con capacidad de 2.000 litros, a los cuales una
empresa contratista encargada del mantenimiento realiza limpieza y desinfeccion cada seis
meses, ademas debe demostrar evidencia antes y después del servicio, esta empresa debe cumplir

ciertas especificaciones dadas por la Seccion para la prestacion del servicio.
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3.7.2.Programa de manejo integrado de plagas — BPM. “Identificar plagas y roedores
presentes en el Comedor Estudiantil, y establecer acciones de control integrales directas o
indirectas y confiables, que permitan mantener niveles seguros de infestacion en todas las areas
del proceso desde la obtencidén de materias primas e insumos, hasta la distribucion de productos
terminados”.

En este documento se consigna a La Seccion Comedores y Cafeteria como responsable de dar
cumplimiento al programa de manejo de plagas en el Comedor Estudiantil, el contenido del
programa presenta a manera de proceso, el diagnéstico que debe realizar la empresa contratista
identificando las plagas y roedores hallados en la inspeccion; la medidas de control tomadas
tanto por la Seccion de Comedores y Cafeterias y la empresa prestadora del servicio; y

finalmente un reporte que evidencie la ejecucion del servicio.

3.7.3.Programa de muestreo microbiolégico y fisicoquimico — BPM. “Establecer un
sistema de control confiable y representativo de las condiciones fisicoquimicas y
microbioldgicas de diferentes aspectos de interés para la calidad e inocuidad de los alimentos, en
las todas las etapas del proceso desde la obtencion de materias primas e insumos, hasta la
distribuciéon de productos terminados que permita tomar acciones correctivas”.

En este documento se consigna a La Seccion Comedores y Cafeteria como responsable de dar
cumplimiento al programa de muestreo a todo el personal manipulador de alimentos, materia
primas e insumos, ambientes, superficies (equipos/utensilios) y agua en los procesos productivos.
El contenido del programa presenta un abreve descripcion de los criterios a considerar para
garantizar un muestreo con resultados confiables y representativos; los aspectos objeto de

muestreo mencionados Yy las actividades a realizar por la Seccion desde a contratacion de un
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laboratorio apto para la toma de muestras hasta las acciones correctivas en caso de no
conformidad.

Los programas fueron debidamente creados y aprobados el 13 de abril del 2018 y el 29 de
noviembre del 2018 respectivamente, todos cuentan con una vigencia de tres (3) afios 0 en caso

de requerir actualizacion esta se hara siguiendo los reglamentos establecidos.

3.8. Portafolio de productos

El servicio de Cafeteria de la Seccion de Comedores y Cafeterias ofrece a sus clientes un total de
171 productos, entre los cuales se encuentran productos en empaque o listos para el consumo y
aquellos que requieren un proceso de fabricacion por parte de la Seccion. Se realizd una
clasificacion de los productos como sigue, 71 productos de Frutas y Confiteria, 41 Bebidas frias,
25 de Loncheria, 18 Bebidas calientes y 16 de Fast Food. Ver apéndice D.

Los productos se ofrecen en todas las Cafeterias de la Seccion, a excepcion de la linea de Fast
Food que es exclusiva de la Cafeteria el Bosque y algunas bebidas tnicas de la Cafeteria Bien
estar Bien.

4. Marco de referencia

4.1. Marco de antecedentes

Para la seleccion de los trabajos que nos seran de ayuda y apoyo al desarrollo del presente

trabajo de grado se tuvieron en cuenta los siguientes dos aspectos, la empresa en la que se
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desarrollo el trabajo debe estar relacionada con el sector de alimentos debido a que la Seccion
trabaja en este sector econdmico y que el objetivo general sea el disefio de un sistema de costos.

INCOLPAN S.A.S es una empresa colombiana dedicada a la produccion y venta de productos
de panaderia, pasteleria, tortas, galletas y ponqués, en la cual se desarrollé el trabajo titulado
“Diserio de un sistema de costos para la empresa INCOLPAN S.A.S” (Gonzéles Gonzéles &
Triana Aguilera, 2018), el sistema de costos seleccionado fue costeo por érdenes de produccion
conjunta y subproductos esto debido a la naturaleza en las operaciones de la empresa, en la cual
de un proceso de produccion o materia prima da como resultado simultaneamente dos 0 mas
productos diferentes. Como ayuda para la Seleccion del sistema de costos se usaron dos tablas en
las cuales se evaluaron desde diferentes criterios de seleccion distintos sistemas de costos.

Para asignar los costos indirectos de fabricacion fue necesario aplicar un método que facilite
la distribucién en los diferentes productos y permita conocer los costos en los que se incurre
durante la operacién de la empresa, se utilizo la departamentalizacién para la asignacién de los
CIF, el cual consiste en identificar, clasificar y acumular los costos incurridos por los diferentes
centros de costos por la empresa en un periodo de tiempo definido, para luego ser distribuidos a

los distintos productos.

En el trabajo titulado “Disefio e implementacion de una estructura de costos para la empresa
Colaciones el Manjar” (Jiménez Sanchez, 2016), se disefi6 un sistema de costos ABC, el cual
fue elegido debido a los resultados de una evaluacion de los distintos sistemas de costos teniendo
en cuenta las caracteristicas y necesidades de la empresa.

Para el desarrollo del sistema de costos se utilizo la informacion de algunos de los productos

de la empresa, se uso el diagrama de Pareto para identificar los productos con mayor nivel de
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ventas y con este criterio seleccionar los productos a estudiar, con estos mismos producto se
realiz6 la prueba piloto que permitié evaluar y ajustar la herramienta ofimética desarrollada en
Microsoft Excel, fue necesario el desarrollo de un estudio de tiempos de produccién, dicho
estudio brindd informacidon cuantitativa que permitio establecer el tiempo empleado por la mano

de obra directa y poder incluirlo en el costo de los productos.

Por dltimo, en la empresa Rapifritos MAC, empresa santandereana proveedora de refrigerios
y frituras para todo tipo de eventos sociales, empresariales y cafeterias locales, se desarroll6 el
trabajo “Disefio de un sistema de costos ABC para la empresa Rapifritos MAC” (Martinez
Rodriguez, 2016), en el mencionado trabajo ya se tenia establecido que sistema de costos se iba a
disefiar y no fue necesario la evaluacién de los distintos sistemas de costos que se ajusten a la
empresa.

La metodologia para el disefio del sistema de costos se basé en el proceso planteado por Oscar
Ledn Garcia y constd de cuatro pasos:

eAnalisis de los procesos de valor: Se analizaron todas las actividades operativas para la
produccién de los productos permitiendo discriminar las que si agregan valor de las que no le
agregan.

eldentificacion de los centros de actividad: Teniendo identificadas las actividades estas se
agruparon en cuatro niveles generales, los cuales son: actividades a nivel de unidades, a nivel de
lote, a nivel de linea de producto y a nivel de planta, esto con el fin de tener mayor precision en
la asignacion de los costos

eAsociacion de los costos con los centros de actividad: Se distribuyeron los CIF utilizando el

criterio de asignacién de acuerdo con el tipo de inductor de costos asociados con la actividad
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eSeleccion de los inductores de costos: Se asignaron los CIF a los productos desde los

centros de actividades, esto se logré mediante la seleccion y uso de los inductores de costo.

Finalmente se evalud con la gerencia de la empresa el impacto de la implementacion de
sistema de costos ABC y se hicieron indicadores de comparacion para medir el impacto del

proyecto.

4.2. Marco tedrico

4.2.1.Definicion de costo. Como un costo debe ser considerado el valor por concepto de
materiales, mano de obra, carga fabril y en general, todo aquel “sacrificio de valores” o
desembolso cuya realizacion sea necesaria e indispensable para el desarrollo del proceso

productivo o la prestacion de un servicio (Pabéon Barajas, 2012, p. 12.).

4.2.2 Elementos del costo:

4.2.2.1.Materia prima. En esta cuenta se registra el valor de las materias primas o materiales
utilizados en el proceso de fabricacion de los bienes destinados para la venta, adquiridos para ser
usados en el proceso de fabricacion.

La materia prima esta dividida en materia prima directa y materia prima indirecta:

e Materia prima directa: Son las materias primas que guardan una relacion directa con el
producto, bien sea, por la asignacion o lo relevante de su valor. Los valores de la materia prima

directa son registrados a la cuenta 7105, Costo de Materia Prima Directa.
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e Materia prima indirecta: Son las materias primas que no guardan relacién directa con el
producto o es compleja su asignacion a cada unidad de producto. Los valores de la materia prima
indirecta son registrados a la cuenta 7305, Costos Indirectos (Rincén Soto & Villareal Vasquez,

2009, p. 35).

4.2.2.2.Mano de obra. El pago de los trabajadores y demas personas que laboran en una
empresa constituye la mano de obra, cuya incidencia sobre la produccion, ya sea directa o
indirecta, es notoria desde todo punto de vista. Gracias a la mano de obra, en su accion sobre
equipos 0 maquinas, los materiales se convierten en pares especificas 0 en productos terminados.
A diferencia de los materiales la mano de obra no queda representada finalmente en el
producto, y de ahi que su naturaleza sea por lo tanto muy diferente; es, en realidad, un servicio

integrado por muchos factores, la mayoria de ellos humanos (Gémez Bravo, 1996, p. 57.).

e Mano de obra directa: es la fuerza que esta fisicamente relacionada con el proceso de
fabricacion del producto. Incluye prestaciones sociales, su valor es registrado a la cuenta 7205

Mano de Obra Directa.

¢ Mano de obra indirecta: es aquella que esta ubicada en la fabrica, pero razonablemente no
se puede asociar al proceso productivo, porque no estéd fisicamente relacionado con el proceso
productivo. Incluye prestaciones sociales, su valor es registrado a la cuenta 7305 Costos

Indirectos.



SISTEMA DE COSTOS SECCION DE COMEDORES Y CAFETERIAS UIS 36

4.2.2.3.Costos Indirectos de Fabricacion (CIF). Los costos indirectos de fabricacién son
todos los costos de fabrica que no se pueden asociar directamente con el producto o es complejo
asociarlos con precision. Los costos indirectos son asignados al producto por prorrateo a cada

Orden de Produccion (Rincon Soto & Villareal Vasquez, 2009, p. 36.).

MATERIALES PERSONAL

Directo l__ Indirecto __l rlndirecto DilIecto

Materiales Costos Mano de Obra

directos Indirectos de

MPD Fabricacién CIF Frecta MOD

Figura 2. Elementos que incluye el costeo de un producto. Adaptado de Rincén, C., y Villarreal,
F. (2009). COSTOS Decisiones empresariales. Bogota, Colombia: Ecoe Ediciones.

4.2.2.4.Costos primos. Son la combinacion de costos directos de fabricacion, Costo de mano

de obra directa mas Costo de materiales directos.

4.2.2.5.Costos de conversién. Son aquellos costos en los que incurre la empresa para
transformar la materia prima en producto terminado. Costos de mano de obra directa méas CIF

(Rincén Soto & Villareal Vasquez, 2009, p. 37.).
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4.2.3.Contabilidad de los costos. La contabilidad de los costos es la disciplina encargada de
registrar, controlar y evaluar los hechos econdémicos generados por las operaciones
empresariales. Sin embargo, cuando se refiere al Registro, Control y Evaluacion (RCE) de lo
acontecido en los ciclos productivos, la disciplina responsable es la contabilidad de costos, en la
que el desarrollo de la produccion de bienes o la generacion de servicios puede dar origen a
complejos procesos de RCE por lo que resulta necesario conocer la naturaleza de los costos tras
considerar que un mismo costo puede apreciarse desde diferentes enfoques en razén del

proposito de analisis (Alvarado Verdin, 2016, p. 65.).

4.2.4.Clasificacion de los costos. Por lo anterior, los costos pueden clasificarse bajo los

siguientes criterios:

Tabla 1.

Clasificacion de los costos

Clasificacion de  los Descripcion
costos

De acuerdo con el area Administrativa: Son los originados por las areas encargadas de la observacion de la
empresarial buena marcha de la empresa, entre los que pueden mencionarse:
e Sueldos y salarios
e Material de oficina
e Intendencia y mantenimiento
e Vigilancia
e Servicios
Manufactura o produccién: Considera las partidas relacionadas con la produccién
de bienes o la prestacién de un servicio, como:
e Materia prima

e Mano de obra
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Continuaciéon Tabla 1. Clasificacion de los costos

Clasificacién
costos

los

Descripcion

Con  respecto

produccién

a

la

e Subcontratacion de actividades de fabricacion

e Maquinas y herramientas
Distribucion y ventas: Concentra las erogaciones realizadas por las areas
responsables de la colocacion y promocion de los productos y servicios en el
mercado, entre los que se encuentran:

e  Transporte y almacenaje

e  Publicidad

e  Comisiones por ventas
Materia prima directa (MPD): Material necesario e inventariable en la elaboracion
de un producto o servicio.
Mano de obra directa (MOD): Esfuerzo humano necesario para transformar la
materia prima en un producto o servicio
Costos indirectos de fabricacion (CIF): Desembolsos necesarios para que la
produccion tenga lugar. Los costos indirectos se subclasifican en:
Materia prima indirecta: Materiales que no forman parte del producto o servicio,
pero que son necesarios.
Mano de obra indirecta: Esfuerzo humano que coadyuva en el proceso de
produccion, pero no participa en forma directa en la transformacién de la materia
prima directa.
Gastos indirectos de fabricacion (GIF): Erogaciones que realiza la empresa para
mantener su infraestructura e implementar el proceso productivo. Entre los gastos
mas representativos de este rubro se encuentran:

e Combustibles

e Rentas
e Seguros
e  Servicio

Bajo esta conceptualizacién se estructuran los siguientes costos:

Costo primo o primer costo = MPD + MOD

Se le denomina primer costo debido a que se requiere de materia prima y del
esfuerzo humano que la transforme, y la falta de algunos de estos dificulta la
obtencidn de un producto

0 servicio.

38
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Continuaciéon Tabla 1. Clasificacion de los costos

Clasificacion de  los Descripcion
costos

Costo de transformacion o costo de conversion = MOD + CIF
Se refiere al esfuerzo humano que en ocasiones se ve limitado para transformar la
materia prima, lo que requiere de herramientas e infraestructura para lograrlo (CIF).
e Costo de produccion = MPD + MOD + CIF
e Costo de produccion = Costo primo + CIF
e  Costo de produccion = MPD + Costo de conversion
Con respecto al volumen Costos variables: Aquellos cuyo monto varia de manera directamente proporcional
de produccion al volumen de unidades producidas.
Costos fijos: Aquellos que estan relacionados con la infraestructura de la empresa y
cuyo comto no varia durante cierto periodo, por lo que se mantienen constantes

ante el volumen de produccién.

Costos semifijos o semivariables: Aquellos que se componen de una parte variable
y otra fija.
Por su naturaleza, se distinguen entre otros:
e Gas
e Teléfono
o Luz
Se considera que cuentan con una cuota fija o renta, la cual, de acuerdo con el
volumen de consumo, se cobra de manera proporcional al mismo.
De acuerdo a su relacion Costos Directos: Aquellos que se pueden cuantificar y asignar a una unidad de
con el producto actividad o de produccién.
Costos indirectos: Aquellos que no son cuantificados ni asignados a una unidad de
actividad o de produccidn, pero que son necesarios para que estas unidades tengan
lugar.
De acuerdo con su Histdricos o reales: Aquellos que se determinan al término del ciclo productivo con
tiempo de calculo fundamento en las evidencias y registros acerca de lo ocurrido en este.
Predeterminados o estimados: Aquellos que se determinan antes o durante el ciclo
productivo, por lo que al término del mismo deben ajustarse, a efecto de corregir

las desviaciones existentes con respecto a los costes.

Nota: Adaptado de Alvarado, V. (2016). Ingenieria de Costos. (1ra ed.) [E-book]. Azcapotzalco,
México D.F.: Grupo Editorial Patria.
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4.2 .5.Sistemas de costos

4.2.5.1.Funcion general de los sistemas de costeo. Los sistemas de costeo, como herramienta
de gestion empresarial, tienen a su cargo el registro, la identificacion, la clasificacion, la
acumulacion, el andlisis, y la interpretacion de la informacion con el proposito de proveer
informes claros y valioso para la toma de decisiones relativas a los procedimientos de planeacion
y control de operaciones, evaluacion de desempefio, utilizacién de recursos, definicion e
implementacién de estrategias, elaboracion de planes y fijaciéon de politicas, y demas aspectos

involucrados en un eficiente manejo administrativo del sistema.

Los sistemas de costeo deben proporcionarle a la gerencia financiera de la empresa
informacion util en la definicion de las utilidades, en la ejecucion y desarrollo de proyectos
(viabilidad), en la determinacién de ingresos. En fin, toda clase de informacion de interés en el
proceso de toma de decisiones por parte de los grupos internos y externos en desarrollo del

objetivo bésico (Pabdn Barajas, 2012, p. 14.).

4.2.5.2.Tipos de sistemas de costeo. Dentro de los sistemas de costos histéricos o reales,
nombrados también como “sistemas de costeo segun la modalidad de proceso productivo
desarrollado”, se encuentran: Los sistemas de costos por 6rdenes de produccion y sistemas de

costos por procesos.



SISTEMA DE COSTOS SECCION DE COMEDORES Y CAFETERIAS UIS 41

Sistemas de costos por érdenes de produccion. Se considera como el sistema de costo basico
que todo tipo de empresa puede aplicar, sobre todo aquellas cuyo proceso de manufactura es
intermitente (gran variedad de productos, pero estos se realizan por especificaciones detalladas
del cliente: bajo esta clase de produccion, las unidades fabricadas en un lote pueden diferir, y en
efecto difieren con respecto a los estilos, terminaciones, y otras caracteristicas de las unidades
producidas en otro lote, porque las caracteristicas de produccion suelen ser definidas por el
cliente, (Pabon, Barajas, 2012, p. 19.); es caracteristico de las micro y pequefias empresas.

Cuando se recibe y autoriza la orden de fabricacién, se determinan los volumenes de materia
prima directa, mano de obra directa y costos indirectos necesarios para desarrollar el volumen
requerido de produccidn sefialado en la orden (Alvarado Verdin, 2016, p. 72.).

El sistema de drdenes de produccion es aplicado en aquellas industrias que producen unidades
perfectamente identificables durante su periodo de transformacion, siendo posible localizar los
elementos del costo primo que corresponden a cada unidad y por lo tanto a cada orden (Reyes

Pérez, 2005, p. 30.).

Sistemas de costos por procesos. Muchas empresas llevan a cabo la fabricacion de sus
productos por etapas, a las que se denomina procesos, en cada una de las cuales la materia prima
directa se integra o disgrega de manera parcial hasta convertirse en producto terminado.

En este caso, en cada proceso se aplican los recursos necesarios para que la produccién ocurra
de acuerdo con lo establecido en la planeacion de la produccion, donde el monto de cada factor
estd definido por el presupuesto; sin embargo, cabe sefialar que al menos debe existir costo de

conversion en un proceso.



SISTEMA DE COSTOS SECCION DE COMEDORES Y CAFETERIAS UIS 42

La determinacion del costo unitario descansa sobre el denominado costo promedio, ya que el
costo unitario de cada proceso se obtiene al dividir em monto de cada factor entre la produccion
equivalente, la cual se estructura al considerar las unidades terminadas més la que se encuentran
en proceso, pero que por su grado de avance se les puede considerar como terminadas. Asi, el

volumen de la produccion equivalente (PEQ) se define como:

PEQ = PT + (PP x GA)

Ecuacion 1. Férmula para el calculo del volumen de la produccion equivalente. Recuperado de
Rincon, C., y Villarreal, F. (2009). COSTOS Decisiones empresariales. Bogota, Colombia: Ecoe
Ediciones.

Donde:
PT = Produccién terminada
PP = Produccion en proceso

GA = Grado de avance

En cuanto al grado de avance, éste puede considerarse como relativo, debido a que
dependiendo del tipo de producto y de las caracteristicas del proceso de manufactura (Alvarado
Verdin, 2016, p.74.).

En este tipo de industrias a diferencia de las que operan por 6rdenes de produccién, por su
forma de producir, no es posible identificar en cada unidad terminada o en proceso de
transformacion, los elementos del costo primo (material directo y mano de obra directa) (Reyes

Pérez, 2005, p. 31.).
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Cuando existen varios procesos, la operacion contable es como sigue:

PROCESD A" FROCESDO B"
Cargos: Imp. del trobojo  Trosposo del coste Importe del trabajo
Costos incurridos, terminode en el pe- de process AT terminode en  este
durante el periods riode fraspasade ol Mds: procesos y Iraspasa-
{normal m ente un | proceso VB Costo  incurride del | do el procese "C"
mes) propio proceso B

durante el periodo

PROCESO "C" ALMACENM DE ARTS. TERM.
Trosposo de los tos- | Imp. de la produc- Coslo de lo produc.
tos de A" y "B" ¢ién  terminada en cién lerminada [ A
Mis: este proceso y en- BC)
Costa  incurride del vioda al almocén
propio procese C" | de Terminodos

durante el periodo

Figura 3. Reyes, E. (2008). Operacion contable para procesos varios [Figura]. Recuperado de
https://books.google.com.co/books?id=gl4UpCGTyl8C&dq

Predeterminados o estimados. “sistema de costeo seglin la clase de costos que se carguen al
producto”. Los sistemas de costos predeterminados o estimados se calculan antes o durante el
proceso productivo; como tales se les considera como prondstico.

Los sistemas de costo estimados o predeterminados se clasifican en estimados o
predeterminados y costos estdndar. La diferencia entre estos estriba en su fundamento, ya que los
primeros se basan en criterios de orden subjetivos como la experiencia, el comportamiento del
mercado y el comportamiento del ciclo productivo. Por lo que se refiere a los costos estandar, a
estos también se les conoce como costos cientificos o de prevision, considerando que se
sustentan sobre la base del producto terminado o semiterminado, donde la cantidad de materia
prima directa se determina de acuerdo con las especificaciones del producto. La mano de obra
directa se define al analizar las operaciones de produccion, y los costos indirectos bajo

presupuestos por unidad de producciéon. Los costos estandar, al estar sustentados bajo
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especificaciones y rendimientos, se consideran como metas a cumplir por las empresas cuyos
procesos se encuentran estandarizados.

En general, al proponer prondsticos, los sistemas de costo estimados estdn sujetos a
evaluacion y ajuste a los costos reales que se hayan obtenido al final del ciclo productivo
(Alvarado Verdin, 2016, p. 77 - 78.).

Sistema de costos estdndar. Se denomina asi al sistema de costo que utilizan las grandes
empresas manufactureras que fabrican altos volimenes de productos mediante los procesos
controlados, el cual les permite determinar los costos unitarios basados en las especificaciones
del producto y de las operaciones de fabricacion, lo que expone criterios de eficiencia. El
concepto estandar requiere “patrones de comparacion” acerca de lo que debe cumplirse durante
la produccion.

El responsable del calculo debe contar con experiencia técnica y contable, ya que el costo
estandar propone la conversion de unidades de actividad fabril a unidades monetarias, por lo que
éste puede calcularse exprofeso o generar catalogos, donde la estructura de cada costo es Unica y
recibe el nombre de matriz.

El costo estdndar, al ser un patron de comparacién entre las unidades producidas y las
unidades monetarias, define metas de actividad fabril, las cuales deben ser compradas contra la
matriz de costo real, con el propésito de evaluar las deviaciones existentes y asi ofrecer
informacion que apoye la toma de decisiones acerca de las acciones que permitan reducir las
desviaciones. Por lo tanto, cuando se cuenta con las matrices estandar y real, se procede a
realizar un analisis que permita establecer el impacto en las desviaciones de dos variables

preponderantes: costo y cantidad (Alvarado Verin, 2016, p. 81.).
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Sistema de costos ABC. Es un modelo que permite la asignacién y distribucion de los distintos
costos indirectos de fabricacion de acuerdo con las actividades realizadas, identificando el origen
del coste con la actividad necesaria, no solo para la produccion sino también para su distribucion
y venta, pues son estas las que verdaderamente generan costo (Diario ElI Economista, 2006).
Segun Jiménez Boulanger y Espinoza Gutiérrez (2006) “El costeo ABC se basa en una idea
sencilla: los productos causan actividades y estas actividades causan costos” (p. 166.).

Este sistema da solucion a los problemas que presentan normalmente los costos estandar,
cuando no se reflejan fielmente la cadena de valor afiadido en la elaboracién de un producto o
servicio determinado y, por lo tanto, no es posible una adecuada determinacion del precio de
venta.

El modelo de costeo basado en actividades (ABC) comprende cuatro pasos:

e Paso 1: Identificacion y listado de actividades: Se debe reconocer y comprender cada una
de las actividades que estan involucradas en todo el proceso de elaboraciéon del producto, la
actividad es un proceso o procedimiento el cual genera trabajo y por lo tanto consumo recursos,
a su vez las actividades son desarrolladas por un individuo o un grupo de personas que en
conjunto trabajan por un objetivo en comun, el costo y la eficiencia de los recursos tanto
materiales como humanos tienen una importancia significativa para la economia de las empresas
convirtiéndolos en casos de estudio.

La lista de materiales es una especie de diccionario, en el cual se enumeran y describen
detalladamente todas las actividades con su respectivo cédigo, identificacion o un nombre
reconocible, el listado incluye varios niveles de detalle, por ejemplo, las entradas de suministros,

materias primas o recursos, las salidas obtenidas en la actividad, la actividad de destino, la
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naturaleza de la actividad entre otras, es importante mencionar los factores de costo de las
actividades, alguno de los factores de costos utilizados son: horas de preparacion, numero de
preparaciones, nimero de veces que se hacen pedidos, costo de materiales, nimero de

inspecciones, etc. (Jiménez Boulanger & Espinoza Gutiérrez, 2007).

e Paso 2: Asignacion del costo a las actividades: A todas las actividades deben asignarseles
un costo, dicho costo puede ser determinado directamente o bien usando los factores de costo

mencionados anteriormente.

e Paso 3: Identificar salidas: Las salidas constituyen el objeto del costo que puede ser un

producto, un proceso o un servicio.

e Paso 4: Relacionar los costos de las actividades con las salidas: Se debe asignar el costo de
las actividades a las salidas como resultado de cada actividad, por lo general son productos o
lineas de productos. Para la asignacion del costo es posible hacerlo directamente.

En general el sistema de costeo ABC ofrece tres grandes ventajas: proporciona un costo mas
exacto de los productos, es consistente con los ultimos adelantos en los conceptos vy
metodologias de manufactura y por Gltimo si se implementa correctamente resulta en un cambio
en la cultura corporativa. Es importante nombrar algunas conclusiones respecto al modelo de
sistema de costo basado en actividades (ABC): no es un sistema alternativo de costeo al costeo
por 6rdenes o por procesos, permite costear las 6rdenes o procesos con mayor precisién y menor

sesgo (Jiménez Boulanger & Espinoza Gutiérrez, 2007).
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5. Diagnostico de la Seccion

Para el desarrollo del proyecto es necesario realizar un diagndstico desde diferentes puntos de
vista que permitan conocer el estado actual de la empresa e identificar los problemas y

oportunidades de mejora que se presentan. El diagnoéstico se dividio en:

Etapa 1: Analisis de los principales productos preparados
e Ventas de los productos preparados en Cafeterias y Servicio de Alimentacién Especial

e Productos mas representativos para las Cafeterias y Servicio de Alimentacion Especial

Etapa 2: Reconocimiento del proceso productivo

e Caracterizacion de los procesos de produccion

Etapa 3: Revision de la Seccion por elementos del costo
e Personal y cargos laborales

e Proceso de compra y Contratacion de proveedores

e Maquinaria y equipo

e Gestion de residuos y desechos

e Gestion de inventarios

e Contabilidad y ventas

Etapa 4: Proceso de costeo
e ldentificacién y analisis del proceso actual de costeo

e Problemas e inconvenientes en el costeo de los productos
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5.1. Etapa 1: Analisis de los principales productos preparados. Para el andlisis de los
principales productos de las cafeterias y el servicio de alimentacion especial, se realizaron
diagramas de Pareto teniendo en cuenta un promedio mensual de unidades vendidas en el

afio 2017 y los ingresos por ventas por producto en el mismo periodo.

5.1.1.Ventas de los productos preparados en Cafeterias y Servicio de alimentacion
especial. Para los diagramas de Pareto de las Cafeterias de la Seccidén se utilizaron datos
historicos del afio 2017 (ver apéndice A, de los registros histéricos), se hizo un promedio
mensual de las unidades vendidas y del valor en ventas en el periodo de enero a diciembre para

cada producto.

PROMEDIO MENSUAL UNIDADES VENDIDAS EN CAFETERIAS -

ANO 2017
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Figura 4. Promedio mensual de unidades vendidas en Cafeterias - afio 2017. Adaptado de la
Seccion de Cafeterias y Comedores UIS (2017).

Analizando la Figura 4 se concluye que 17 productos de los 72 ofrecidos en las cinco
cafeterias, conforman el 79,69% del total de unidades promedio mensual vendidas en el periodo

de un afo.
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Tabla 2.

Productos mas vendidos en las Cafeterias

49

No Productos Promedio mensual ventas 2017 (unidades) % % acumulado
1  Tinto o café negro 4 oz 6826 15,93% 15,93%
2 Empanada mixta trigo unidad 5760 13,44% 29,37%
3  Tinto nescafé 7 oz 4161 9,71% 39,07%
4 Almuerzo diario cafeteria 3569 8,33% 47,40%
5 Naranjada 2712 6,33% 53,73%
6 Jugo de fruta en agua 12 oz 1687 3,94% 57,66%
7  Café con leche 9 0z 1360 3,17% 60,84%
8  Cafeé tipo perico 7 oz 1116 2,60% 63,44%

Latte nescafé 7 oz 1101 2,57% 66,01%

10 Frappe 1017 2,371% 68,38%
11  Yellow submarine 913 2,13% 70,51%
12 Pan de yuca unidad 885 2,06% 72,58%
13 Nescafé cappuccino 9 oz 811 1,89% 74,47%
14  Séandwich especial bienestar 800 1,87% 76,34%
15 Nescafé cappuccino vainilla 9 oz 739 1,72% 78,06%
16 Zumo de naranja 699 1,63% 79,69%

Nota: Adaptado de planilla de costeo y precios de la Seccidén de Cafeterias y Comedores UIS
(2017).
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Figura 5. Promedio de ventas en Cafeterias afio 2017. Adaptado de la Seccién de Cafeterias y
Comedores UIS (2017).
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Analizando la Figura 5 se concluye que 21 productos de los 72 ofrecidos en las cinco

cafeterias, generan el 78,86% del valor total promedio en ventas en el periodo de un afio.

Tabla 3.
Productos que generan mayor valor en ventas a las Cafeterias
No ——— Valor mensual en ventas % %
2017 acumulado
1 Almuerzo diario cafeteria $24.983.000 22,19% 22,19%
2 Empanada mixta trigo unidad $11.520.000 10,23% 32,42%
3 Tinto o café negro 4 oz $6.826.000 6,06% 38,48%
4 Naranjada $4.339.200 3,85% 42,33%
5 Tinto nescafé 7 oz $4.161.000 3,70% 46,03%
6  Séandwich especial bienestar $3.680.000 3,27% 49,30%
7  Bandeja especial cafeteria (res/pollo/cerdo) $3.278.320 2,91% 52,21%
8 Yellow submarine $3.012.900 2,68% 54,89%
9 Café con leche 9 0z $2.720.000 2,42% 57,30%
10 Jugo de fruta en agua 12 0z $2.699.200 2,40% 59,70%
11  Nescafé cappuccino 9 0z $2.514.100 2,23% 61,93%
12 Nescafé cappuccino vainilla 9 oz $2.364.800 2,10% 64,03%
13 Latte nescafé 7 oz $2.312.100 2,05% 66,08%
14 Frappe $2.034.000 1,81% 67,89%
15 Papas locas $1.929.600 1,71% 69,60%
16 Ensalada frutas bien estar bien $1.836.000 1,63% 71,23%
17 Hamburguesa El Vago $1.813.000 1,61% 72,84%
18 Huevos pericos o revueltos cafeteria $1.808.100 1,61% 74,45%
19 Pan de yuca unidad $1.770.000 1,57% 76,02%
20 Parfait $1.634.100 1,45% 77,47%
21 Café tipo perico 7 0z $1.562.400 1,39% 78,86%

Nota: Adaptado de planilla de costeo y precios de la Seccion de Cafeterias y Comedores UIS
(2017).
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Para realizar los diagramas de Pareto del Servicio de Alimentacion Especial, se utilizaron
datos del afio en curso dado que eran los que se encontraban disponibles. Se hizo un promedio
mensual de las unidades vendidas y del valor en ventas para cada producto desde el 22 de enero

al 13 de marzo del 2018.

PROMEDIO MENSUAL UNIDADES VENDIDAS SERVICIO DE
ALIMENTACION ESPECIAL. ENERO-MARZO 2018
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Figura 6. Promedio mensual de unidades vendidas Servicio de Alimentacion Especial. Enero a
marzo 2018. Adaptado de la Seccion de Cafeterias y Comedores UIS (2018).

Analizando la Figura 6 se concluye que 14 productos de los 52 ofrecidos en el Servicio de
Alimentacion Especial, conforman el 79,71% del total de las unidades promedio mensual

vendidas en el periodo de enero a marzo.

Tabla 4.

Productos més vendidos en el Servicio de Alimentacion Especial
No Productos Promedio ventas % %

ener-marz (unidades) 2018 acumulado

1 Tinto 2858 23,66% 23,66%
2 Jugo natural 2195 18,17% 41,83%
3  Aromatica 782 6,47% 48,31%
4 Almuerzo cafeteria 723 5,99% 54,29%
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Continuacion Tabla 4. Productos mas vendidos en el Servicio de Alimentacion Especial

No Productos Promedio ventas % %
ener-marz (unidades) 2018 acumulado
5  Sandwich jamén y queso asado 543 4,50% 58,79%
6  Almuerzo tipo 382 3,16% 61,95%
7  Almuerzo especial econémico 369 3,05% 65,01%
8  Café con leche 328 2,72% 67,72%
9  Arepade huevo 316 2,62% 70,34%
10  Arepa rellena de queso 245 2,03% 72,37%
11 Naranjada 229 1,90% 74,26%
12  Salpicén con helado 223 1,85% 76,11%
13  Ensalada de frutas 218 1,80% 77,91%
14 Pincho mixto y papa 217 1,80% 79,71%

Nota: Adaptado de plantilla control de Servicios Especiales de la Seccién de Cafeterias y
Comedores UIS (2018).

PROMEDIO MENSUAL DEL VALOR EN VENTAS DEL SERVICIO DE
ALIMENTACION ESPECIAL. ENERO-MARZO 2018
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Figura 7. Promedio mensual del valor en ventas del Servicio de Alimentacidn Especial. Enero a
marzo 2018. Adaptado de la Seccion de Cafeterias y Comedores UIS (2018).
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Analizando la Figura 7 se concluye que 16 productos de los 52 ofrecidos en el Servicio de

Alimentacion Especial, generan el 79,31% del valor total promedio en ventas en el periodo de

enero a marzo.

Tabla 5.

Productos mayor valor en ventas al Servicio de Alimentacion Especial

Valor en ventas enero-

No Productos % % acumulado
marzo 2018
1 Almuerzo tipo 1 $7.143.400 11,94% 11,94%
2 Almuerzo especial econémico $5.904.000 9,87% 21,80%
3  Almuerzo cafeteria $5.422.500 9,06% 30,86%
4 Jugo natural $5.048.500 8,44% 39,30%
5  Almuerzo tipo 3 $4.867.500 8,13% 47,43%
6 Tinto $3.429.600 5,73% 53,16%
7  Almuerzo tipo 2 $3.146.000 5,26% 58,42%
8 Desayuno tipo a $1.792.200 2,99% 61,41%
9  Séandwich jamon y queso asado $1.629.000 2,72% 64,14%
10 Lasafia mixta con papa $1.624.000 2,71% 66,85%
11 Pincho mixto y papa $1.519.000 2,54% 69,39%
12 Almuerzo tipo 4 $1.311.500 2,19% 71,58%
13  Hamburguesa con papa $1.309.000 2,19% 73,77%
14 Café con leche $1.148.000 1,92% 75,69%
15 Ensalada de frutas $ 1.090.000 1,82% 77,51%
16  Perro caliente y papa $1.080.000 1,80% 79,31%

Nota: Adaptado de plantilla control de Servicios Especiales de la Seccién de Cafeterias y
Comedores UIS (2018).
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5.1.1.1.Productos mas representativos para las Cafeterias y Servicio de alimentacion
especial. La seleccion de los productos mas representativos se hizo en base a los resultados de la
herramienta de Pareto utilizada, con la cual se pudieron evidenciar los productos con mayor nivel
de produccién y que a su vez se encuentran entre los que mas generan ventas en la seccion. En
las Figuras 8 y 9, se muestran los productos seleccionados para las Cafeterias y el Servicio de

Alimentacion Especial.

Almuerzo Plato principal con un aporte de proteina,

1 diario de $7.500 carbohidratos y verduras, acompafiado de

cafeteria sopa, bebida y una fruta y/o dulce.
) Consta de una mezcla por partes iguales de
Café  con . _
2 $2.000 café de grano y leche, servido en vaso
leche 9 oz o
ecologico de 9 oz.
. Consta de una mezcla por partes iguales de
Cafe tipo ]
3 ] $1.400 café de grano y leche, servido en vaso
perico 7 0z .
ecologico de 7 oz.
Mezcla de proteinas y carbohidratos en una
Empanada ) )
4 ) ) $2.000 pasta de trigo para empanadas, freida en ‘4’} %
mixta trigo ) -
aceite u horneada.
Ensalada Mezcla de gelatina de sabores con frutas ﬁ%
5 frutas Bien $4.500 surtidas, queso y yogurt, presentado en un Ry
Estar Bien contenedor de 16 oz.
Frappe 9 0z Café granizado con salsa de chocolate y

6 con chips  $2.000  grageas de colores en vaso plastico de 9 oz.

de colores %
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Continuacion Figura 8. Productos méas importantes Cafeterias

10

11

12

13

Hamburgue

sa El Vago

Huevos
pericos 0
revueltos

cafeteria

Jugo de
fruta en

agua 12 oz

Latte
nescafé 7

0z

Naranjada

Nescafé
Cappuccino
90z

Nescafé
Cappuccino
vainilla 9

0z

$7.000

$4.100

$1.600

$2.100

$1.600

$3.100

$3.200

Consta de 150 gr de carne molida
preparada, verduras, queso y pan redondo
con cubierta de ajonjoli, acompafiada de
papas a la francesa en bandeja de icopor
#17.

Huevos revueltos con cebolla y tomate,

acompariados de arepa precocida blanca.

Mezcla de pulpa de fruta con azlcar y agua
en vaso ecologico de 12 oz preparado en

licuadora.

Nescafé cappuccino en agua preparado en
maquina de café, servido en vaso ecoldgico

de 7 oz.

Jugo de 370 gr de naranjas exprimidas en

agua, servida en vaso de pléstico de 12 oz.

Mezcla de café cappuccino y café tradicidn
en agua preparado en maquina de café,

servido en vaso ecologico de 9 oz.

Mezcla de café cappuccino vainilla en agua
preparado en maquina de café, servido en

vaso ecoldgico de 9 oz.

55
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Continuacion Figura 8. Productos méas importantes Cafeterias

5 g Mezcla de harina para pan de yuca, queso
an e
14 $2.000 costefio, huevos, margarina y azucar blanca.
yuca ]
Horneado en Horno de alta tecnologia.

Papas a la francesa con pechuga
15 Papas locas $6.700 desmechada y queso costefio, servidas en

bandeja de icopor #4.

Capas de frutas sobre una base de yogur,

con toppimg de granola. Servido en vaso

16 Parfait $3.900 .
plastico de 16 oz.
Sandwich Jamoén de cerdo tajado, tocineta, ROAST
17 especial $4.600 BEEF, verduras, queso doble crema y pan
Bienestar cuadrado con cubierta de ajonjoli.

_ Café en grano preparado en maguina de
18 Tinto 4 oz $1.000 ) _
café, servido en vaso ecoldgico de 4 oz.

_ Café en grano preparado en maquina de
19 Tinto 7 oz $1.000 ) _ o
café, servido en vaso ecologico de 7 oz.

Mezcla de hielo con naranja, limén tahiti y J
Yellow ) . \
20 ) $3.300 pifia pelada, endulzado con azlcar blanca. < )
Submarine _ o L I
Servido en vaso plastico de 16 oz. v
Zumo de Zumo de 720 gr de naranjas exprimidas,
21 _ $2.000 ] o
naranja servido en vaso de plastico de 12 oz. ‘

Figura 8. Productos méas importantes Cafeterias. Adaptado de la Seccién de Cafeterias y
Comedores UIS (2018).
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No  Productos Precio Descripcion

Almuerzo Consta de un plato principal con un aporte
1  especial $16.000 de proteina, carbohidratos, verduras y
econémico ensalada acompafiado de bebida y postre.

Consta de un plato principal con un aporte

Almuerzo $18.700 de proteina, carbohidratos,  verduras,
Tipo 1 ' harina y ensalada acompariado de bebida
y postre.
Consta de un huevo frito dentro de una
Arepa  de . . )
$2.350 pasta de harina de maiz blanco freida en
huevo )
aceite.
Arepa ]
Consta de una pasta de harina de maiz
4  rellena de $2.900 )
blanco rellena de queso freida en aceite.
queso

Mezcla de aromatica de hierbas o infusién
5 Aromética  $1.000 de frutas, servida en vaso ecolégico de 9

0z.

Consta de una mezcla por partes iguales

Café  con ) ] o
lech $3.500 de café y leche, servido en vaso ecolégico
eche
de 9 oz.
Consta de un plato principal acompafiado
Desayuno . .
. $8.500 de pan, queso, alguna bebida lactea o
Tipo A )
jugo.
Mezcla de gelatina de sabores con frutas
surtidas, aderezo y yogurt, presentado en
Ensalada
8 $5.000 un contenedor de 16 o0z con domo
de frutas

transparente.
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Continuacion Figura 9. Productos mas importantes del Servicio de Alimentacién Especial

No Productos Precio Descripcion Imagen
Mezcla de pulpa de fruta con azlcar en
9  Jugonatural $2.300 agua o leche en vaso ecoldgico de 12 oz
preparado en licuadora.
Lasafia o )
) Pasta en laminas intercala de carne
10  mixta $14.000 ) _
molida, queso y especias.
con papa
Perro Salchicha para perro con aderezos, queso
11  caliente $9.000 en pan para perro acompafiado de papa a
y papa la francesa.
_ Pechuga de pollo y res con aderezos,
Pincho . .
] $7.000 cebolla y pimiento rojo en un palo para
12 mixto y ] .
pincho de 25 cm, acompafado de papa a
papa
la francesa.
Salpicén Mezcla de frutas tropicales picadas con
13 $3.800
con helado una bola de helado.
Sandwich
14 jamédn y $3.000 Jamon, queso, y pan cuadrado asado.
queso asado
) Café preparado en agua, servido en vaso
15 Tinto $1.200

ecologico de 4 oz.

Figura 9. Productos més importantes del Servicio de Alimentacion Especial. Adaptado de la
Seccion de Cafeterias y Comedores UIS (2018).
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5.1.2.Etapa 2: Reconocimiento del proceso productivo

5.1.2.1.Caracterizacion de los procesos de produccion. En la Figura 10 se presentan a modo
general las operaciones realizadas para los productos preparados en la Seccion de Cafeterias y el
Servicio de Alimentacidn Especial, a su vez se presenta la Tabla 5, en la cual se describen dichas

operaciones.

Elementos de
proteccion

personal (EPP) Men del dia

|.1 | Mnspeccion (., Revisarmenidel |~
uso de EPP o) dia N
NS N
| Inspeccion I\ [0-9) Cocinar
|.o | condicione ‘y/oiz \ Realizar pedido de - /
S seguras \ ) alimentos I
de trabajo S A
( \ Mezclar con otros
\°-10) alimentos
\I
Materia prima ‘/o . 11\\‘ Devuelve insumos
\\ / sobrantes
TN . T
[ 0-3) Recepcion de |
\ ) J alimentos Ve ‘\\ )
[ ©-12 )  Preparar bebida
N
Cocina I
\/O } 13\\‘ Servir en recipiente los
\ ) diferentes alimentos
(9.4 ) Alistarequipose I
\\;,, //x implementos e \
I (0-14) Empacar
TN I__impie_z:jly N4
(0-5) desinfeccion de I
\ ) alimentos -
I 4 \ Separar por
— \©-15) pedidos
V/O B 6\\ Porcionar S /
\ / alimentos
NS
I Zona de despacho
N
[ 0-7 ) cCortaralimentos
NS TN
I [ ©-16 ) Despachar pedidos
TN N
[ O-8 /,I\ Picar alimentos I
N TN )
I (6-17) Lavar equipos e
\ /' implementos de cocina
A N
I Inspeccionar
1-3 condiciones seguras
de trabajo

Figura 10. Diagrama de operaciones Seccion de Cafeterias y Servicio Alimentacion Especial.

Adaptado de https://www:.uis.edu.co/intranet/calidad/calidad.jsp.
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Tabla 6.

Descripcion de las operaciones e inspecciones

Operacion o inspeccion

Descripcion de la operacion o inspeccion

Operacion 1

Operacion 2

Inspeccion 1

Inspeccion 2

Operacion 3

Operacién 4

Operacion 5

Operacion 6

Operacion 7

Revisa la minuta publicada en la cartelera de la zona de
produccién el dia anterior a la prestacion del servicio, para
conocer el tipo de preparacion que se le debe hacer a los
alimentos.

Solicita al almacenista o auxiliar de almacén los alimentos que
requieran de alistamiento el dia anterior a la preparacion de
estos.

Verifica que el personal de cocina de la seccion se encuentre
usando los Elementos de Proteccion Personal, acordes con la
labor desempefiada y el puesto de trabajo donde va a
desarrollar su turno de trabajo.

Inspecciona la zona de produccion, puesto de trabajo,
maquinas y equipos, identificando derrames, utensilios fuera de
lugar o posibles riesgos eventuales, asegurando el area de
trabajo. Reporta condiciones inseguras y/o actos inseguros, en
caso de existir al supervisor o jefe inmediato

Se reciben las materias primas e insumos del almacenista o
auxiliar de almacen.

Dispone para el proceso los equipos de preparacion de
alimentos como maquina peladora, picadora de alimentos,
marmitas, estufas, ollas, utensilios, etc.

Se enjuagan, limpian y desinfectan todas las materias primas
evitando contaminantes en los alimentos.

Consiste en medir la cantidad correcta de cada materia prima
para la preparacion de los alimentos que fueron planeados
anteriormente.

Se divide la materia prima que sea necesaria en partes mas

pequefas con las respectivas herramientas.
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Continuacion Tabla 6. Descripcion de las operaciones e inspecciones

Operacion o inspeccion

Descripcion de la operacion o inspeccion

Operacion 8

Operacion 9

Operacion 10

Operacién 11

Operacion 12

Operacién 13

Operacién 14

Operacion 15

Operacion 16

Operacién 17

Inspeccion 3

Se forman en tamafos muy pequefios las materias primas
necesarias.

Se prepara el alimento con los distintos alimentos, es necesaria
la utilizacion de una fuente de calor como el horno, freidora o
estufa.

Todas la ingrediente o materias primas que fueron preparadas
por aparte se unen para conformar un alimento.

Devuelve los alimentos e insumos que no se usaron al
almacenista, para tenerlos en cuenta en el inventario.
Descongela la pulpa de fruta y se dispone en la licuadora para

que sea preparada finalmente la bebida.

Se sirve en un recipiente ya sea en una bandeja, plato, pocillo o

vaso los alimentos necesarios para conformar el producto final.

Se envuelve el recipiente en papel vinipel, protegiendo y
aislando el producto del medio ambiente.

Se agrupan los productos terminados por las solicitudes de
compra del cliente.

Se envia el producto final a su destino.

Lava los equipos, implementos y limpia las instalaciones de la
cocina, disponiéndolos para la proxima preparacion de
alimentos.

Inspecciona la zona de produccion y puestos de trabajo
verificando que todo haya quedado aseado y ordenado,
asegurando el area de trabajo. Reporta condiciones inseguras
y/o actos inseguros, en caso de existir al supervisor o jefe

inmediato.

Nota: Adaptado de https://www.uis.edu.co/intranet/calidad/calidad.jsp.
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5.1.3.Etapa 3: Reconocimiento por elementos del costo

5.1.3.1.Personal y cargos laborales. A la fecha (30/04/2018) la empresa cuenta con 60
empleados los cuales estan distribuidos en diez cargos de trabajo y cinco modalidades de
vinculacion, la mayoria de los empleados laboran en cargos operativos. A continuacion, se
presentan las distintas modalidades de vinculacion, asi como las funciones y objetivos de los

cargos de trabajo.

Tabla 7.

Modalidad de vinculacion empleados de la Seccion

) Salario _

) ) ) Cantidad de ) Costo promedio

No Modalidad de vinculacion promedio

empleados anual

mensual
1 Trabajador oficial 6 $2.382.800 $28.593.600
2 Empleado publico temporal 26 $2.338.390 $26.404.043
3 Empleado publico provisional 22 $2.158.898 $25.906.777
4 Empleado pablico de carrera 1 $2.429.130 $26.720.430

Empleado  pdblico de libre
5 ) _ 5 $2.699.783 $29.697.616
nombramiento y remocion

Nota: Adaptado de plantilla relacion de personal Seccidn de Cafeterias y Comedores UIS (2018).

En la visita de campo a las instalaciones operativas de la empresa, se identificé que los
empleados en modalidad de vinculacion tipo empleado publico temporal y empleado publico
provisional manifiestan querer ser ubicados en la modalidad de trabajador oficial debido a los
beneficios economicos y de prestaciones sociales que con dicha modalidad se adquieren.
Adicionalmente es importante resaltar los comentarios, informacion y observaciones que se

obtuvieron con la visita de campo, algunas de estas son:
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e El salario de los empleados es mayor con respecto al del mercado laboral, en la Seccién
se paga mensualmente un valor aproximado de $1.000°000 a los cargos operativos mientras que
en empresas de la ciudad el salario ronda en un SMLV.

e La modalidad de vinculacion que mas genera costo a la Seccion es empleado publico de
libre nombramiento y remocion.

e Los empleados que estan vinculados como trabajadores oficiales de libre nombramiento y
remocion, tienen un contrato laboral a término indefinido con la Universidad Industrial de
Santander, los empleados de las otras modalidades de contratacion tienen contrato laboral a
término fijo, en periodos de 4 meses para los trabajadores provisionales o entre 6 y 11 meses
para los trabajadores temporales.

e Los empleados manifiestan un buen ambiente laboral y condiciones sociales 0ptimas para
el desarrollo de sus labores.

e En la plantilla de la universidad hay trabajadoras que por su condicidn fisica, restricciones
médicas y/o edad presentan frecuentemente incapacitaciones, lo cual genera una considerable
cantidad de horas extras que los demas empleados deben trabajar.

e Las horas extras son pagadas a cada trabajador o compensadas en los periodos de receso
académico, pero las razones por las que se originan y la labor que se realiza en este tiempo, no
son generalmente conocidas ni analizadas.

e La universidad ofrece a los estudiantes la posibilidad de realizar auxiliaturas las cuales
brindan beneficios econdmicos o en especie. En las diferentes areas de la Seccion hay auxiliares
los cuales son una ayuda importante en procesos de la empresa, tales como atencion al cliente,
procesos administrativos, contables entre otros; adicionalmente hay auxiliares que prestan sus

servicios como contraprestacion por beneficios adquiridos previamente de la universidad.
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5.1.3.2.Proceso de compra y Contratacion de proveedores. La Universidad Industrial de
Santander cuenta con régimen de contratacion especial acorde a la ley 30 de 1992 expedido por
el consejo superior. Anualmente se abren convocatorias publicas para que las empresas
interesadas participen y oferten productos de acuerdo a las necesidades de la Seccidn,
cumpliendo ciertas condiciones y requisitos estipulados en las convocatorias.

Las materias primas estan distribuidas en 6 categorias, para cada una hay un presupuesto
anual estipulado por la Seccion de Presupuesto de la Universidad y puede ser modificado de
acuerdo a las necesidades y disponibilidad presupuestal. Para cada categoria existe un catalogo
de precios con el valor madximo permitido, este se obtiene mediante un estudio de mercado que la

Seccién realiza anualmente.

Tabla 8.
Distribucién de las materias primas por categoria
Categoria Presupuesto afio 2018 (Pesos colombianos)

Pulpa de fruta $ 190.000.000

Pescados, mariscos y precocidos $100.000.000

Productos avicolas $ 270.000.000

Carnes y derivados carnicos $ 790.000.000

Abarrotes $ 700.000.000

Frutas, hortalizas, verduras, leguminosas frescas,
. ) ) ) $513.000.000
raices, hierbas, tubérculos y platanos

Nota: Adaptado de celebracidn de acuerdos marco para el suministro de materias primas Seccion
de Cafeterias y Comedores UIS (2018).

Debido a la oferta de productos que los servicios de cafeteria y servicios especiales ofrece a la
comunidad, la Seccion tiene informacion detallada de las materias primas, productos terminados,
servicios tercerizados necesarios y los proveedores que los suministran. Son 26 proveedores los

cuales suministran un aproximado de 1253 materias, productos y servicios.
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Tabla 9.

Proveedores de materias primas y productos afio 2018

65

L No Valor en compras enero-
No Proveedores Descripcion o
Productos junio del 2018
Utensilios de aseo y productos
AMCOR . C
1 quimicos  para  limpieza y 67 $  12.604.985
SOLUCIONES ) »
desinfeccion
AVIDESA MAC Salsamentaria, pollo fresco vy
2 12 $  14.859.850
POLLO S.A. congelado
3 BAVARIA Pony malta 3 $ 1.042.099
CAFE )
4 Café en grano y molido 4 $  13.380.900
BUMANGUES
Bolsas de polietileno y polipropileno, $ 2.184.874
5 CARLIXPLAST 24
contenedores y papeleras
6 COCACOLA Jugos y gaseosa 3 $ 4.780.248
o Pescado:
COMPANIA )
Pescados, mariscos, tubérculos y $  7.707.648
7  PESQUERA 67 )
vegetales Precocidos:
DEL MAR S.A.S.
$  7.934.640
8 FAMARAMO Ponqués, pan, pasabocas y galletas 24 $  11.360.915
Queso campesino, costefio, doble $ 12.521.000
9 FRAMANS.AS ) 6
crema y cuajada
Bizcocheria y panaderia:
L $ 9.857.604
10 FUENTE DORADA  Panaderia, pasteleria y refrigerios 174
Productos elaborados:
$  37.568.094
1 GLORIA Leches pasteurizadas en bolsa, $ 3.605.154
COLOMBIA avenas Yy bebidas lacteas saborizadas
INCUBADORA o
12 Huevos rojos Tipo AA 1 $ 2.805.000
DE SANTANDER
1
13 INDUFRIO Cubos de hielo en bolsa $ 137.200
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Continuacion Tabla 9. Proveedores de materias primas y productos afio 2018

o No Valor en compras enero-
No Proveedores Descripcion o
Productos junio del 2018
Frutas:
INVERSIONES
. $ 24.894.454
14 COLOMBO Frutas, verduras y condimentos 116
Verduras:
ALIMENTAR
$  11.946.600
. 5 i Insumos desechables:
JAVIER CORREDOR Productos plasticos, carton e icopor
. . . $ 57.931.115
15 MULTIDESECHABLE (EPS), palillos, peliculas extensibles 99
. Abarrotes:
S y servilletas
$  23.334.305
16 KITCHEN Pastillas de limpieza para hornos y .
TECHNOLOGY abrillantadores $ 14.285.714
Jugos néctar, helados, gelatinas,
17 LARECETTA 5 102 $ 26.029.815
galleteria, yogures y pasabocas
18 NEOFRUT S.AS. Pulpa fresca y congelada 20 $ 6.992.540
IVAN DARIO
19 CARDENAS Confiterfa tradicional 44 $ 2.621.950
FERREIRA
PASTA Y
Pasta para empanadas y flautas a
20 EMPANADAS ] ] 13 $ 1.862.000
base de harina de trigo
EL REY
GASEOSAS HIPINTO - _ )
Agua Cristal, jugos hit, gatorade, té y
21 SAS ) 16 $ 37.366.714
energizantes
PRECOCIDOS
22 . Flautas y empanadas 33 $  12.747.702
DONA MATTI
23 PROSOCEC Carnicos, frutas, verduras y abarrotes 293
$  19.961.042
24 SALSAN LTDA Embutidos 17 $ 8.471.353
25 TODO ASEO Milo y nescafé 6 $  20.284.215
Papas fritas, platanitos, trocillos, $ 1.833.510
26 VICKY S.AS 16

cereales, pasabocas dulces o salados

Nota: Adaptado de listado maestro de materias primas Seccion de Cafeterias y Comedores UIS
(2018).
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Tabla 10.

Proveedores de servicios afio 2018

No Proveedores Descripcion No servicios
1  AGUABENDITA Lavado, secado y planchado. 3

> COORDIEVENTOS Servicio de catering (alimentos y bebidas servidas a la mesa), 69

sonido, animacidn, alquiler de material y menaje.

3 COTAXI Transporte de pasajeros, Taxi Colibri y tele carga 9

Nota: Adaptado de listado maestro de materias primas Seccion de Cafeterias y Comedores UIS
(2018).

En una reunion con el Ingeniero Mario Alberto Martinez (Profesional de comedores y
cafeterias) el dia 20 de abril del 2018 en las instalaciones de la empresa se dio a conocer el
método de contratacion, asi como los problemas e inconvenientes que se presentan actualmente,
los cuales son:

e Una causa relevante y que afecta directamente el costo de los productos es la poca
participacion de las empresas en las convocatorias para la contratacion de proveedores, en
algunos productos solo participa un oferente, esto causa que se deba aceptar el precio que se
propone, el cual, es el mas alto permitido por la universidad.

e Se evidencia un costo excesivo de algunas materias primas y productos debido a
debilidades en los estudios de mercado y a las dificultades presentadas por la gran cantidad de
iNSUMOS que se necesitan.

e Los factores decisivos para la eleccion de los proveedores es el cumplimiento de los
requisitos, condiciones y normas técnicas estipuladas por la universidad y la propuesta con los

precios mas bajos.
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5.1.3.3.Maquinaria y equipo. Debido a la naturaleza de la empresa las maquinas utilizadas
son referentes al sector de alimentos, cada cafeteria cuenta con su propia maquinaria y equipo de
trabajo para la preparacion de alimentos que necesitan el uso de maquinaria industrial como
horno, freidora, batidora, etc. Estas se encuentran instaladas en el primer piso del &rea de
comedores de Bienestar Universitario. El servicio de alimentacion especial es el que méas usa este
tipo de maquinas debido al portafolio de productos que este ofrece. A continuacion, se presenta
la maquinaria y equipos utilizados actualmente en la preparacion de los alimentos (ver apéndice

C, listado completo de maquinaria y equipo).

Cafeteria  Amasar o preparar la masa

Amasadora ] Pan de Yuca
Bienestar  del pan de yuca.
_ Batir  ingredientes  de
. Cafeteria .
Batidora ) panaderia y desmenuzar el  Pany pollo
Bienestar
pollo.
Preparacion de alimentos
_ Cafeteria que necesitan coccion, Almuerzosy
Cocina a gas ) )
Bienestar bandejas de almuerzos y  desayunos
desayunos.
Exprimidor de naranjas,
o ) o ) Zumo de
Exprimidor de Cafeteria  répido y eficaz para la )
: : . naranja'’y
naranja Akdemia  preparacion de zumo de )
naranjadas

naranja y naranjada.
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Continuacion Figura 11. Maquinaria y Equipo Cafeterias

Maquinaria y - Productos
Imagen Ubicacion

Equipo procesados

Cafeteria  Se fritan los alimentos
) ) Papas a la
Freidora El Bosque precocidos como las papas

francesa

a la francesa.

Se cocinan las empanadas, = Empanadas,

Horno de alta Cafeteria
) ) carnes del almuerzo, pan de carne, pan de
Tecnologia Bienestar ]
yucas Y loncheria. yuca
Cafeteria  Se licuan las frutas para la
) Bienestar, preparacion de  jugos Jugo natural en
Licuadora ]
Industrial y naturales. agua o leche
Akdemia
o ) Permite la preparacion de )
Maquina de Cafeteria ) Tinto, Café y
) . tinto, café y chocolate de
Cafeé Bienestar o ) chocolate
manera rapida y sencilla.
o Cafeteria .
Maquina de ) Preparacién de productos a )
) Bienestar, ) Caféy
Cafe ) base de café con matera )
] Industrialy ; Cappuccino
Instantaneo prima de la marca Nescafé.
Humanas

o ] Patacones,
Maquina para Cafeteria  Sellado de empanadas,

) empanadas,
Empanadas Bienestar  patacones, flautas y arepas.

flautas y arepas
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Continuacion Figura 11. Maquinaria y Equipo Cafeterias

Cafeteria
Molino de Bienestar, Convierte los granos de )
) _ ) L Granos de café
Café Humanitas y café en café molido.
Akdemia
] Se cocinan principalmente
oy Cafeteria El Carne para
Plancha las carnes para la
Bosque hamburguesa
hamburguesa.

Se pican verduras para las

Procesador de Cafeteria  ensaladas.

_ Verduras
Vegetales Bienestar
Sanduchera Cafeteria _
) ) Calentamiento  de los ) )
Industrial de Industrial y Sandwiches

distintos sandwiches.

dos puestos Akdemia

Figura 11. Maquinaria y Equipo Cafeterias. Adaptado de Gestion de Equipos Seccion de
Cafeterias y Comedores UIS (2018).

Con la informacion suministrada por el ingeniero Mario Alberto Martinez, y las visitas
realizadas a las cinco cafeterias y al servicio de alimentacién especial, en las cuales, a través de
la observacion e informacion comunicada por los empleados, se describen las distintas
situaciones que se presentan en la maquinaria y equipo.

e Cada méaquina necesita mantenimiento, el costo de esta es muy alto en algunas maquinas y

dicho costo no se tiene en cuenta a la hora de realizar el costo de los productos.
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e Se sabe que existe subutilizacibn de la maquinaria, pero no se ha analizado
meticulosamente este problema, no se sabe exactamente, ;qué maquinaria?, ;por qué la
subutilizacion?, o el tiempo de inactividad, entre otros.

e La Division de Mantenimiento Tecnologico de la UIS, se encarga del mantenimiento de
algunas de las maquinas de la seccion, cuando son maquinas especializadas o con tecnologia de
punta la seccion contrata el servicio a terceros.

e No se realiza el calculo y registro de la depreciacion de la maquinaria y equipo.

5.1.3.4.Gestion de residuos y desechos. La Universidad Industrial de Santander cuenta con el
Plan de Gestion Integral de Residuos (PGIR), el cual es el encargado de la gestion de los
residuos peligrosos y no peligrosos (bioldgicos y quimicos) en sus tres sedes (Central, Salud y
Bucarica). Generalmente la seccion produce desechos de tipo organico procedentes de la
preparacion de alimentos y consumo de estos por parte del cliente.

Los costos asociados a la recoleccion, transporte y tratamiento de residuos y desechos que se
generan en la Seccidn, son asumidos por la Universidad y la Seccién, ambas partes se encargan
de rubros en especifico. La universidad se encarga de la capacitacion del personal, recoleccion,
trasporte y tratamiento; la Seccidon asume los costos de los Elementos de Proteccion Personal
(EPP), contenedores de basura y materiales para la recoleccion, dichos CIF no se tienen en

cuenta actualmente para el costo de los productos.
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5.1.3.5.Gestién de inventarios y pedidos. La Seccion cuenta con un operario el cual
semanalmente visita cada cafeteria y el servicio de alimentacion especial para realizar el
inventario fisico de los productos, este se registra en un formato disefiado por la empresa, si el
inventario fisico no coincide con el inventario registrado en el sistema, el costo lo asume la
Seccion.

Los dias 21 de enero, 27 de abril y 11 mayo del 2018, se reportaron diferencias en los
inventarios de la Cafeteria Bienestar Universitario por el valor de $92.100, $1.600 y $13.300
respectivamente.

En cada cafeteria hay un espacio establecido para el almacenamiento de los productos, en
donde se ubican neveras, estantes y muebles adecuados que permiten almacenar los distintos
productos materias primas. EI método de inventario que se utiliza en toda la Seccion para los
alimentos es tipo FIFO.!

Es poco frecuente que se deseche materia prima, pero en ocasiones esta llega madura y a
pesar de que se refrigera, se descompone. Los productos en los cuales mas se presenta esta
situacion son el platano y el aguacate. Otra causa que provoca el desecho de alguna materia
prima es la manipulacién en el transporte y carga del material, provocando dafos, abolladuras,
golpes o rompimientos, un alimento en el cual se presenta esto es la naranja.

Las empleadas de cada cafeteria, asi como las del servicio de especiales dependiendo del
punto de venta, realizan una inspeccién visual y de acuerdo a las necesidades reportan
personalmente el pedido al Profesional Seccion de Comedores y Cafeteria. En la cafeteria de
Bienestar se realiza una mejor planeacion, la cual es semanal. Para el caso de produccion de las

empanadas el pedido en base a la minuta que se realiza al almacén llega diariamente organizado

! Método contable de inventarios First In First Out (Primero en entrar, primero en salir).
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para lineas de produccion. Es comun que se presenten distintos problemas en las cantidades y
articulos que se pidieron, por ejemplo, algunos proveedores no entregan en las cafeterias los
articulos correctos, cuando se presenta esta situacion, se reporta con el Profesional Seccion de
Comedores y Cafeterias y este toma la decisién mas conveniente, ya sea de distribuir los pedidos
correctamente o mantenerlos en dicho lugar y realizar nuevamente pedido.

La preparacion de las empanadas, bufiuelos, pan de bonos, bandejas de comida entre otros
alimentos se realiza en la cocina de Bienestar Universitario y deben ser distribuidos a las
cafeterias que hicieron el pedido anteriormente. Por lo general los auxiliares son los encargados

de transportar dichos alimentos.

5.1.3.6.Gestion financiera. Los recursos econdmicos de la empresa estan distribuidos en dos
fondos.

e 7072: Este fondo es denominado fondo especial dentro de la organizacion financiera de la
Universidad. En este fondo se administra el dinero que la empresa adquiere gracias a sus
operaciones (venta de alimentos), de este fondo la empresa dispone dinero para pagar una parte
de la némina de sus empleados, comprar y abastecer materia prima e insumos, adquirir servicios
entre otros.

e 3132: Este fondo es denominado fondo comdn. Este fondo esta asociado a la Seccion. Los
recursos administrados en él son asignados por la Universidad, y estan destinados para la
prestacion del servicio de comedores estudiantiles, el servicio de combo saludable y a suplir
necesidades relacionadas a dichos servicios.

La administracion del fondo 7072 es funcion de la Seccion, y se presentan distintas

situaciones que son importantes destacar.
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el as ventas que se realicen del Servicio de Alimentacion Especial generalmente ingresan por
traslados de efectivo entre Unidades Académico Administrativas, eventualmente también pueden
existir ingresos por consignaciones bancarias.

oEl fondo 7072 suple las necesidades economicas de todas las cafeterias, pero no estan
especificados los movimientos financieros que se hacen para cada una, sino que todo se maneja

como si fuera un solo establecimiento.

5.1.4.Etapa 4: Proceso de costeo. Para identificar el proceso de costeo que actualmente
utiliza la seccion, se acord6 una reunién con el profesional de seccion de comedores y cafeterias,
el cual nos explicd y expuso el método que se utiliza para establecer los costos y precios de los

productos.

5.1.4.1.1dentificacion y andlisis del proceso actual de costeo y asignacion de los precios de
venta. El analisis del proceso de costeo de los productos se dividio en los tres elementos del
costo:

e Mano de obra: Anualmente se le solicita a la Divisién de Recursos Humanos de la UIS la
informacidn del personal que labora en la Seccion, dicho documento posee informacion precisa
de los diferentes costos en los que se incurre la Seccién para el pago de sus empleados. Para

calcular el sueldo mensual de cada empleado se utiliza la siguiente ecuacion:

Costo por empleado
=SB + SF + ST + SA+ BSP + PS] + PSD + PN + PE + CE + IC + ICBF + SA
+ PE+ RI+ DO + SY
Ecuacion 2. Formula para el calculo del sueldo mensual de los empleados. Adaptado de la
Seccion de Comedores y Cafeterias.

A continuacion, se presenta la descripcion de las siglas utilizadas en la anterior ecuacion:
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Tabla 11.

Siglas utilizadas en la Ecuacion 2

Siglas Descripcion Siglas Descripcion

SB Sueldo bésico CE Cesantias

SF Subsidio familiar IC Intereses sobre cesantias
ST Subsidio de transporte ICBF ICBF

SA Subsidio de alimentos SA Salud

BSP Bono por servicios prestados PE Pensiones

PSJ Prima de servicio de Junio RI Riesgo
PSD Prima de servicio de Diciembre DO Dotacion

PN Prima de navidad SY SYSO

PE Prima extralegal

Seguidamente se divide el costo por empleado en los 11 meses del afio en los que labora la
Seccidn, por ultimo, se suma el total de los costos de todos los empleados y asi se obtiene un
aproximado del costo total de mano de obra mensual en toda la empresa.

El costo total de mano de obra de la Seccidn es alto debido a la cantidad de prestaciones
sociales que se les paga a los trabajadores, como lo son el bono por servicios prestados, prima de
navidad, subsidio de alimentos, entre otros, estas prestaciones se deben pagar debido a que la
Seccion hace parte de la Universidad y esta tiene unos beneficios especiales para sus
funcionarios. La seccion obtiene un valor global del costo de mano de obra, debido a que no

discrimina la mano de obra indirecta de la directa.

e Materia prima: Para conocer el costo de materia prima para cada producto, primero se
establece la materia prima y la cantidad exacta que se necesita para elaborar un producto,
después se obtiene la proporcion del costo de cada material utilizado para elaborar un producto,

multiplicando el peso bruto del ingrediente por el costo por gramo o por unidad de medida
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dependiendo del ingrediente, por ultimo, se suman los valores de todos los insumos necesarios,
obteniendo asi el costo del producto. Para algunos productos se consideran los materiales
indirectos de fabricacion, por ejemplo, los vasos de las bebidas, los contenedores para las
ensaladas de frutas o verduras, porciones de fruta, entre otros, pero a productos como algunas
hamburguesas no se considera la servilleta, contenedor para papas a la francesa, palo para

hamburguesa y bandeja.

eCostos Indirectos de Fabricacion (CIF): Para la mano de obra indirecta la secciéon no la
discrimina de la mano de obra directa, pero si la tiene en cuenta para el costo de los productos, se
obtienen un valor total de mano de obra y con esa realiza la determinacién del costo, no tienen
un control del tiempo ocioso y por lo tanto no se suma al tiempo de labor del empleado.

La seccion tiene en cuenta para algunos productos los materiales indirectos de fabricacion y
en otros no, esto depende de la manera en que se vende al pablico el producto, por ejemplo, en
las bebidas se tiene en cuenta el vaso o los mezcladores para bebidas calientes.

Otros Costos Indirectos de Fabricacion en los que incurre la empresa, pero no son tenidos en
cuenta para el costo de los productos son:

v'El gas natural que consume la cafeteria de EI Bosque debido a sus productos preparados
como las hamburguesas o patacones los cuales se preparan en la plancha y freidora.

v'El combustible y mantenimiento del vehiculo repartidor de alimentos, dicho vehiculo
transporta los alimentos preparados dentro de la Sede Central de la UIS, Sede Bucarica, Sede
Salud y al Parque Tecnoldgico Guatiguara.

v'El mantenimiento de equipos de cocina, como el lavado del horno, o mantenimiento a los

hornos eléctricos y grecas para la preparacion del café.
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v'Materiales para la limpieza y desinfeccion de las cafeterias y cocina de servicios especiales.

v'El costo de mano de obra de los auxiliares estudiantiles, los cuales son un apoyo en los
procesos administrativos y de servicio al cliente en la Seccion.

Teniendo en cuenta los 3 elementos del costo presentados anteriormente, la Seccién costea los
productos de la siguiente manera:

e Para el proceso de costeo se usa un método implementado por una profesional que
laboraba en la empresa, el cual se elaboré en un libro de Excel y se ha ido modificando de
acuerdo a errores que este presenta.

e Para cada producto se ingresa en el archivo el proveedor o el lugar donde se prepara el
producto, la unidad de presentacién en que se adquiere o prepara, las cantidades que tiene la
unidad de presentacién y el peso neto o volumen del producto.

e Para cada producto se define su costo por unidad o por materia prima (el cual es solamente
el costo por preparar el producto sin tener en cuenta la Mano de Obra y CIF), el nivel
aproximado de ventas mensual del producto del afio anterior y un nivel presupuestado de ventas
para el afio en que se hace el costeo, para el 2018 el nivel de ventas presupuestado fue de 20%
con respecto al nivel de ventas del 2017.

e Para este método la Seccion establece un producto equivalente, este producto sera el que
mayor cantidad de unidades vendidas presente en el nivel de ventas presupuestado, esto permitira
convertir las unidades de cada producto en unidades de producto equivalente.

e Se convierten las unidades de ventas presupuestadas y el valor por unidad de cada
producto en términos del producto equivalente, por ejemplo, una botella de agua de 420 ml

equivale a 1.5 unidades de tinto (tinto es el producto equivalente), con este nuevo valor
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convertido se conoce las unidades de ventas presupuestadas mensuales para cada producto, pero
en términos del producto equivalente.

e Después las unidades de venta presupuestadas en términos del producto equivalente se
multiplican por el costo de mano de obra, este costo de mano se obtiene dividiendo el costo total
de mano de obra mensual con la suma de las cantidades equivalentes de todos los productos. El
producto de esta multiplicacion es el este costo presupuestado mensual de la mano de obra, el
cual queda en términos del producto equivalente.

e Ahora el costo obtenido anteriormente (cabe recordar que la Seccion para este costo solo
considera la mano de obra), se convierte en términos del producto que se esta costeando, dicho
valor se divide en las cantidades presupuestadas de ventas del producto a costear. Después se
suma el anterior valor con el valor del costo del producto por materia prima, este resultado ya
tiene los tres elementos del costo.

e La Seccion maneja un margen de ganancia del 20% por producto. El costo final del
producto se multiplica por el margen de ganancia y de esta manera se obtiene el primer precio de
venta, este precio de venta se ajusta para evitar nimeros decimales. La Seccion revisa los precios
de venta de cada producto y en algunos casos los ajusta dependiendo de los precios de venta
actuales y los del mercado. Existen algunos productos que no generan ganancia pero que

contribuyen al pago del costo de fabricacion y por tal motivo se venden.
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5.1.4.2.Problemas e inconvenientes en costeo de los productos. Al término de la
identificacion y analisis del proceso de costeo, se reconocieron los siguientes problemas y
falencias:

e Al no discriminar la mano de obra directa de la indirecta no es posible identificar el costo
real de la mano de obra que interviene directamente en el proceso de fabricacion de los
productos.

e No hay un control del tiempo ocioso de los trabajadores.

e Existen demasiados costos indirectos de fabricacion que no son considerados en el costo
de los productos (mano de obra indirecta, materia prima indirecta, depreciacion de maquinaria y
equipo, servicios publicos, contribucion a la UIS, mantenimientos, entro otros).

e No se implementa un método de pronostico que permita establecer con fiabilidad la
demanda de los productos para el proceso de costeo.

e Los estudios de mercado y comparacion de los precios de los productos no son confiables.

La Seccion es una empresa sin animo de lucro y entre su plan estratégico esta el brindar
bienestar social a la comunidad universitaria y garantizar su sostenibilidad, el mal costeo de los
productos pone en riesgo lo anteriormente mencionado, si el costeo es incorrecto su precio de
venta lo serd también, las ventas disminuiran y no contaran con los fondos suficientes para suplir

dichos deberes.
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Para finalizar el diagnostico se presenta un diagrama de Ishikawa la cual sirve como apoyo
para identificar los problemas que se presenta en la Seccion respecto al proceso de costeo de los
productos, dicho diagrama fue elaborado con toda la informacion recolectada y analizada

anteriormente.

Problemas proceso de costeo - Diagrama de Ishikawa

Mediciones Material Personal

No hay un control de las

Poco control de los horas extras laboradas

estudios de mercado

El precio de compra de
algunos materiales e
El salario de los trabajadores

No hay una inspeccion Existen insumos que no se es may or que el del mercado

rigurosa de los tienen en cuenta para el
movimientos financieros costeo

Falta de tecnicas de Los proveedores no
medicion de los procesos participan en las

Frecuentemente se presentan
incapacitaciones

No se conoce el tiempo El costo de los
ocioso de los trabajadores
productos no

es confiable ni
preciso.

La gestion de inventarios
presenta falencias

Los mantenimientos no se
Los espacios de trabajo en consideran para el costeo
algunas cafeterias es

insuficiente e incomodo No hay estandarizacion en

algunos procesos

Hay magquinas que presentan
subutilizacion o no se utilizan
Consumo de sustancias
nocivas en cercanias al
bosque afecta a los
trabajadores

El metodo de costeo actual
no es confiable

No hay un registro de la
depreciacion de las maquinas

Medio ambiente Métodos Maquinas

Figura 12. Diagrama de Ishikawa problemas en el proceso de costeo.
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6. Determinacién del sistema de costos

En la seleccidn del sistema de costos para la Seccién de Comedores y Cafeteria se consideran
aspectos claves teniendo en cuenta que el sistema debe adaptarse a las necesidades de la
empresa. Para asegurar esto, se utilizd una metodologia que permite evaluar tanto cualitativa
como cuantitativamente los distintos aspectos claves, a su vez tiene en consideracion los criterios

de los autores como los de la empresa permitiendo una seleccion precisa.

6.1. Analisis multicriterio

Para la eleccion del sistema de costos se elige la metodologia multicriterio, la cual descompone
un problema complejo en partes mas simples permitiendo que el agente ‘decisor’ pueda
estructurar un problema con maultiples criterios en forma visual, mediante la construccion de un
modelo jerarquico que basicamente contiene tres niveles: meta u objetivo, criterios y alternativas.
(Nijkamp et al., 1990 citados por Uribe, 2001; Munda, 2004; Chen et al., 2012).

Se opto por esta metodologia ya que posee ciertas ventajas, como lo son: la posibilidad de
considerar un numero amplio de datos, relaciones, criterios y propdésitos, los cuales se presentan
dentro de un problema de decision dado en el mundo real que se estudia. Parafraseo ( Funtowicz
et al., 1998 citados por Uribe, 2001), adicionalmente considera factores de tipo cualitativo y
cuantitativo; también considera la pluralidad de percepciones de los actores involucrados en el

problema de decision. (Romero, 1997 citado por Uribe, 2001; Chen et al ., 2012).
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6.1.1.Componentes de un analisis multicriterio. Las etapas mas importantes de un analisis

multicriterio son:

Tabla 12.

Componentes de un analisis multicriterio

No Componente Descripcion
Definido por el escenario de evaluacion, la
Definicion 'y estructuracion del disponibilidad de informacion y posibles
: problema conflictos entre los intereses de cada actor
involucrado.
Considera las posibles situaciones o escenarios
Descripcion de alternativas
2 de evaluacion, es decir, los elementos sobre los
potenciales
cuales se decide.
Debera contarse con abundantes conjuntos de
criterios de evaluacion, para que el problema sea
mejor interpretado. Un grupo de criterios debe
Eleccion de conjuntos de criterios cumplir con dos cualidades: ser legible (nimero
3 de evaluacion de criterios suficiente para soportar un
procedimiento de agregacion) y ser operativo
(abarcar los multiples intereses de todos los
actores claves).
Identificacion de un sistema de
preferencia para la toma de Asignacion de peso, resaltando la importancia
4 decisiones 'y eleccion de un relativa de los diferentes criterios de evaluacion.
procedimiento de agregacion
Nota: Los metodos y procesos multicriterio para la evaluacion. Adaptado de

http://www.scielo.org.co/pdf/luaz/n36/n36al4.pdf


http://www.scielo.org.co/pdf/luaz/n36/n36a14.pdf
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6.2. Definicion y estructuracion del problema

La Seccidn de Comedores y Cafeteria de la UIS requiere un sistema de costos que se ajuste a las
caracteristicas de su proceso productivo, capaz de responder a las necesidades internas y orientar

la toma de decisiones.

6.3. Descripcion de alternativas potenciales

A continuacion, se describen las alternativas potenciales segun la literatura consultada en el
capitulo 4, las cuales seran valoradas mediante una serie de criterios 0 requerimientos, que

permitiran la seleccion del sistema de costos mas conveniente para la Seccion.

6.3.1.Sistema de costos por érdenes de produccion. Se describe como un sistema que todo
tipo de empresa puede aplicar, ademas la produccion generalmente se realiza en funcién de las
solicitudes de los clientes, dicha caracteristica es tenida en cuenta ya que en el Servicio de

Alimentacién Especial de la Seccion algunos de sus productos son sobre pedido.

6.3.2.Sistema de costos predeterminados. La seccion cuenta con personal que posee un
amplio conocimiento y afios de experiencia en su campo de accion. Por este motivo, se tiene en
cuenta este sistema, ya que se basa en criterios de orden subjetivos como la experiencia, el
comportamiento del mercado y el comportamiento del ciclo productivo. Por otro lado, la Seccion
no utiliza herramientas o metodologias estadisticas lo que dificulta la implementacion de dicho

sistema.
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6.3.3.Sistema de costos ABC. Este sistema refleja fielmente la cadena de valor afadido y
todos los costos generados por las actividades necesarias en la elaboracion de un producto o
servicio, permite determinar adecuadamente los precios de venta, lo que permite a la Seccion

establecer una politica de precios.

6.3.4.Sistema de costos por procesos. Este sistema permite conocer los costos que se le
cargan a los productos segun los procesos que se involucran en su fabricacion. No es posible
realizar el analisis a esta variable de decision debido a que la produccion en la Seccién no esta
constituida por procesos, las materias primas, insumos, maquinaria y demas estan distribuidas en
un solo lugar lo cual no permite segregar ni identificar los distintos procesos que se involucran

en la fabricacion.

6.4. Eleccion de conjuntos de criterios de evaluacion

A continuacion, se presentan los criterios para evaluar los distintos sistemas de costos
opcionales, dichos criterios fueron establecidos por los autores y el Profesional de la Seccion,
segun la importancia y las necesidades de la empresa.

A cada criterio de evaluacion se le ha asignado una escala de calificacion, con opciones de 1 a 3,
siendo 1 el méas importante y 3 el menos importante, a su vez a cada opcion le corresponde un
puntaje como se muestra en la Tabla 13, el cual sera establecido por los autores y la Seccion mas

adelante.
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Tabla 13.

Escala de calificacién a criterios de evaluacién

Opcion Puntaje
1 (Muy importante) 5 puntos
2 (Importante) 3 puntos
3 (Poco importante) 1 puntos

Tabla 14.

Descripcion de los criterios de evaluacién

No

Criterios

Descripcién

Control de inventarios

Obtencién de

informacion del costo

Permita establecer detalladamente el costo de la mercancia
vendida, la accesibilidad a los productos, la disponibilidad de los
mismos y que se minimicen los costos de inventario.

Permita establecer el costo de la mercancia vendida, la
accesibilidad a los productos, la disponibilidad de los mismos y
gue se minimicen los costos de inventario.

Permita establecer de manera parcial el costo de la mercancia
vendida, la accesibilidad a los productos, la disponibilidad de los
mismos y que se minimicen los costos de inventario.

Los costos de los productos se encuentran disponibles en el
momento que se necesiten.

Los costos de los productos se encuentran sujetos a
disponibilidad del sistema.

Los costos de los productos presentan deficiencias y omision de
informacion.

Los costos de los productos se encuentran sujetos a
disponibilidad del sistema.

Los costos de los productos presentan deficiencias y omisién de

informacion.
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Continuacion Tabla 14. Descripcion de los criterios de evaluacion

No Criterios

Descripcién

Congruente con la
3  forma de produccion
de la empresa

Capacidad de conocer
4 los costos de cada

producto

Disefio y wuso del

5 :
sistema

6 Inversién de recursos
Permita tomar

mejores decisiones

El sistema se adapta a la naturaleza de la empresa.
El sistema se adapta a los procesos operativos de la empresa.
El sistema se adapta a algunas operaciones y actividades de la

empresa.

El sistema segrega los costos de todos los productos segun las
actividades de fabricacion, de acuerdo a los elementos del costo.
El sistema segrega los costos de la mayoria de los productos, de
acuerdo a los elementos del costo.

El sistema no segrega los costos de todos los productos de
acuerdo a los elementos del costo.

El sistema no presenta complejidad en su disefio, su uso es
sencillo y comprensible para el usuario.

El sistema presenta cierto nivel de complejidad en su disefio,
pero su uso es sencillo y comprensible para el usuario.

El sistema presenta complejidad en su disefio, pero su uso es
sencillo y comprensible para el usuario.

El sistema de costos requiere baja inversién en recursos
econdmicos, fisicos y de mano de obra.

El sistema de costos requiere de mediana inversién en recursos
econdmicos, fisicos y de mano de obra.

El sistema de costos requiere de alta inversion en recursos

econdmicos, fisicos y de mano de obra.

La informacion proporcionada es confiable y permite tomar
decisiones respecto al portafolio de bienes y servicios.

La informacién proporcionada permite tomar algunas decisiones
respecto al portafolio de bienes y servicios.

La informacion proporcionada permite tomar pocas decisiones

respecto al portafolio de bienes y servicios.
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Continuacion Tabla 14. Descripcion de los criterios de evaluacion

No Criterios

Descripcion

1.
Capacidad en la 5
8  modificacion de '
parametros
3.
1.
- 2.
. Estandarizacion de
procesos
3.
1.
10 Establecimiento de 2.
politica de precios
3.

El sistema permite modificar los distintos parametros y variables
de medicion de manera facil.

El sistema permite modificar algunos de los pardmetros y
variables de medicion de manera facil.

El sistema permite modificar pocos parametros y variables de
medicion.

El sistema de costos permite estandarizar los procesos
operativos, evidenciando las actividades en cada uno estos.

El sistema de costos ayuda a estandarizar los procesos
operativos, evidenciando algunas de las actividades en cada uno
estos.

El sistema de costos no es una herramienta que ayude a
estandarizar los procesos operativos.

El sistema es una herramienta que ayuda a establecer una
politica de precios para todos los productos de la Seccion.

El sistema es una herramienta que ayuda a establecer una
politica de precios para algunos de los productos de la Seccion.
El sistema no es una herramienta que ayude a establecer una

politica de precios para los productos de la Seccion.

6.5. Identificacion de un sistema de preferencia para la toma de decisiones y eleccién de un

procedimiento de agregacion

En la Tabla 15, se presentan las ponderaciones que fueron establecidas de 1% a 100%, las cuales

reflejan la importancia de cada criterio teniendo en cuenta el juicio de los autores, el tutor

Profesional de la Seccion y la Jefe de Seccion de Comedores y Cafeteria. La ponderacién final se
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realiza con base en las ponderaciones previas acordadas, de esta manera se considera el juicio de

los involucrados en el proyecto.

Tabla 15.

Asignacion de ponderaciones a los criterios
No Criterios Ponderacion final
1  Establecimiento de politica de precios 15%
2  Congruente con la forma de produccion de la empresa 14%
3  Capacidad de conocer los costos de cada producto 14%
4 Obtencion de informacion del costo 12%
5  Permita tomar mejores decisiones 11%
6  Estandarizacion de procesos 9%
7  Control de inventarios 8%
8  Modificacidn de parametros 7%
9 Disefio y uso del sistema 5%
10 Inversion de recursos 4%

Total 100%

En la Tabla 16, de puntuaciones se muestra la calificacion que se le dio a cada sistema de costos

teniendo en cuenta los distintos criterios de decision.

Tabla 16.

Analisis multicriterio

Sistemas de costos

No Criterios de decision Ponderacién Por 6rdenesde  Predetermina ABC
produccién dos
1 Establecimiento de politica de precios 15% 3 3 5

Congruente con la forma de produccién
2 14% 3 3 5
de la empresa

Capacidad de conocer los costos de cada
3 14% 1 3 5
producto

Obtencion de informacidn del costo
4 12% 3 3 5
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Continuacién Tabla 16. Analisis multicriterio

Sistemas de costos

No Criterios de decision Ponderacion  Por o6rdenes de Predetermina
produccién dos ABC

5 Permita tomar mejores decisiones 11% 3 1 5

6 Estandarizacién de procesos 9% 3 1 5

7  Control de inventarios 8% 3 3 3

8 Modificacion de parametros 7% 3 3 5

9 Disefio y uso del sistema 5% 3 3 1

10 Inversion de recursos 4% 3 3 1
Puntuacioén final 2,72 2,61 4,47

6.6. Resultado y conclusién del analisis multicriterio

Como se puede observar en la tabla anterior, el analisis multicriterio da como resultado que la
opcidn que mejor cumple con todas las condiciones establecidas es el sistema de costos ABC con
una puntuacién final de 4,47.
Analizando cualitativamente dicho resultado se pueden evidenciar varios conceptos importantes
que apoyan la decisién final, estos son:

oAl momento de requerir informacion precisa sobre el costo de cierto producto el sistema de
costos ABC permite mostrar cada uno de los costos indirectos de fabricacién, por el contrario,
los sistemas de costos por érdenes de produccién y predeterminados no segregan los CIF
haciendo que esta informacion sea muy generalizada.

oEs méas complejo el disefio de un sistema de costos ABC debido a que este permite conocer
especificamente las actividades que le genera costo al producto, esto causa una mayor inversion
de recursos.

eLa empresa no maneja ordenes de pedido para la fabricacion de productos, diariamente la

cantidad que se fabrica estd dada por un valor estimado que se obtiene usando informacion
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histdrica. En la seccion de Servicio de Alimentacidén Especial las ordenes de produccion estan
sujetas a la demanda diaria, este servicio es ofrecido a las diferentes unidades académico
administrativa las cuales realizan el pedido de los alimentos deseados.

eEn la empresa existe informacion de los tiempos de fabricacion de los productos la cual esta
incompleta y generalizada, esta fabricacion la hacen las operarias segun su experiencia laboral en
la Seccion, esto revela que es necesario completar la informacion y el disefio del sistema de

costos ABC lo permite.

6.7. Metodologia para el tratamiento de los costos fijos

Para tratar los costos fijos se decidi6 trabajar con el sistema de costos absorbente, una de las
razones principales es que la seccion actualmente asigna este costo a los productos y
adicionalmente la empresa informa que es necesario cargarlo al sistema ya que la Universidad no

paga por este costo y es deber de la Seccidn cubrirlo.

7. Disefno del sistema de costos

A continuacion, se presentan las distintas actividades y metodologias empleadas para el disefio
del sistema de costos, se expone la manera en que los tres elementos de costos (mano de obra,
materia prima y CIF) fueron identificados y cuantificados en la Seccion teniendo en cuenta la
naturaleza de sus procesos tanto operativos como administrativos. Los resultados del presente
objetivo seran las bases de la herramienta ofimatica que permitira el correcto costeo de los

productos y apoyo para la toma de decisiones.
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7.1. Identificacion y listado de actividades

Como se menciond en el marco tedrico para disefiar un sistema de costos ABC es necesario
realizar una serie de pasos, el primero que se menciona es identificar las actividades que los
operarios realizan para la fabricacion de productos, para dar cumplimiento a dicha tarea se
hicieron visitas a las distintas Cafeterias y al Servicio de Alimentacion Especial con el fin de
reconocer y documentar el proceso logico para la preparacion de los distintos alimentos, se
realiz6 un archivo en el cual se muestran las actividades con sus respectivas descripciones de los
productos mas destacados para cada servicio ( 17 productos de Cafeterias y 10 productos del
Servicio de Especiales) ver apéndice E y apéndice F, las actividades y su descripcién fueron
disefiadas para permitir y apoyar los procesos de estandarizacion de los productos, también fue
posible comprender més a fondo las caracteristica y requerimientos que se deben cumplir para la

prestacion del servicio.

7.2. Estudio de tiempos

Se realiz6 un estudio de tiempos para conocer cuanto se demoran los distintos operarios en
realizar cada una de las actividades para la fabricacion de un producto.

Junto con el tutor del proyecto se determiné la operaria y cafeteria donde se realiz6 el estudio
para cada producto esto con el fin de cumplir las distintas condiciones que se requieren para un

Optimo estudio de tiempos.
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Tabla 17.

Planeacion toma de tiempos

Tipo de producto

Producto

Cafeteria

Operaria

Bebidas frias

Bebidas calientes

Fast Food

Loncheria

Desayuno y

almuerzo

Ensaladas

Frappe 9 oz con chips de colores

Jugo de fruta en agua 12 oz
Parfait Parfavar

Yellow Submarine

Zumo de naranja
Café con leche 9 oz

Latte Nescafé 7 oz

Nescafé Cappuccino 9 oz
Tinto 4 oz
Hamburguesa EI Vago

Papas locas

Empanada mixta trigo

Pan de yuca

Sandwich especial Bienestar

Almuerzo diario de cafeteria

Huevos pericos o revueltos

Ensalada de frutas Bien estar Bien

Humanitas
Sala profesores
Industrial

Industrial

Sala de profesores
Cafeteria
bienestar
Industrial

Industrial

Humanitas
El Bosque
El Bosque

Cafeteria
Bienestar
Cafeteria
Bienestar
Cafeteria
Bienestar
Cafeteria
Bienestar
Cafeteria
Bienestar

Industrial

Gladys Hernandez
Paola rey
Karen Fajardo

Karen Fajardo

Paola Rey
Beatriz Abril

Blanca Pabon

Blanca Pabon
Yaneth Sepulveda
Sandra Malagon

Sandra Malagon

Luz Stella Forero

Luz Stella Forero

Leonor Gelvez

Edith Leon

Isaura Sarmiento

Karen Fajardo
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Para realizar el estudio se cumplieron ciertas condiciones, algunas son: que el operario sea un
trabajador estdndar o que este catalogado como un trabajador promedio, las condiciones fisicas y
ambientales de las cafeterias tanto de la cocina de Alimentacion Especial fueran las Optimas,
entre otras. Se determin® tomar cinco muestras las cuales permiten obtener un valor final mas
realista y se disefid un formato para la recoleccidn de datos, al momento de tomar los tiempos fue
necesario conocer que actividad se estd ejecutando y afiadir el tiempo tomado a la actividad
correspondiente.

Al cabo de tomar todos los tiempos de todos los productos se disefié una plantilla que permite
recolectar y analizar todos los datos recolectados, la plantilla incluye informacién sobre el
producto, lugar, imagen, operario, observador y fecha en que se realizd la toma de tiempos;
también se incluyeron tablas en las cuales estan distintos suplementos, para esto se tuvo en
cuenta las siguientes condiciones: la mayoria de las operarias son mujeres, diferenciar tiempo
hombre y tiempo maquina, los operarios trabajan de pie, estan en buenas condiciones laborales y
ambientales (ruido, iluminacién y condiciones atmosféricas), no se requiere esfuerzo fisico ni
mental, no son labores monotonas a nivel fisico y mental. Para terminar con el analisis y
tratamiento de los datos se disefid una tabla que incorpora todos los tiempos de los productos
segun los centros de costos, esto facilita la identificacion y observacion de los distintos tiempos
para cada uno de los productos, en cada centro de costo en cada servicio de la Seccion. Ver
apéndice G y apéndice H.

Para la toma de tiempos de los almuerzos fue necesario disefiar otro formato, uno los
inconvenientes que se presentaron en el almuerzo de cafeterias es que hay una gran variedad de
platos, diariamente van cambiando sus componentes y la frecuencia con la que se ofrece el

mismo plato es muy bajo y no es posible estandarizar todo el plato o el almuerzo diario, por esta
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razén se decidié en tomar el tiempo por alimento, el plato se compone de seis alimentos

(proteina, arroz, ensalada, sopa, bastimento y jugo). Ver apéndice I.

7.3. Centros de costo

Cuando se termino de identificar las actividades fue necesario determinar centros de costos los
cuales permiten establecer una secuencia u orden légico por la cual las distintas entradas
(materias primas, mano de obra, insumos, etc.) deben pasar para satisfacer las necesidades del

cliente, los centros de costos que se establecieron son:

7.3.1.Recepcién de materia prima en bodega. Es el primer contacto que tiene la materia
prima con la Seccion, en este centro se recibe y verifica las condiciones y cantidades de los
alimentos solicitados, por ultimo, se almacenan es sus respectivos lugares y se conservan en

buenas condiciones. Los costos que genera este centro son catalogados como CIF.

7.3.2.Recepcién de materia prima en produccion. En este centro las operarias reciben las
materias primas necesarias, ellas deben comprobar que el pedido este correcto tanto en cantidad
como en calidad, también se encarga de almacenar las materias en las neveras o muebles de cada
cafeteria u cocina. Igual que el centro de costos anterior, los costos asignados a este centro son

catalogados como CIF.
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7.3.3.Preproduccion. En este centro se realizan los pre alistamiento de los productos que se
van a elaborar a futuro, generalmente son pedidos o demanda que se debe cumplir al dia
siguiente, algunos de los alistamientos que se hacen son: adobar, cortar o filetear carnes, preparar

postres, armar platos, entre otros.

7.3.4.Produccion. Este es el centro de costos mas importante y el que mas recursos necesita,
se procesa Yy transforma la mayoria de la materia prima, se usa mas tiempo maquina, consume el
mayor tiempo de mano de obra, necesita mas insumos para su funcionamiento y se fabrican o

preparan todos los alimentos que se demandan.

7.3.5.Servicio al cliente. Este es el Gltimo centro de costos, hace referencia a los distintos
servicios que el cliente requiera, es muy importante para el Servicio de Alimentacion Especial ya
que aparte de transportar los productos a las distintas unidades académico-administrativas que
solicitan su servicio, también se encarga de decorar y arreglar a gusto del cliente el lugar donde
se consumird el producto o se realizara un evento. Los costos que genera este centro son
catalogados como CIF.

Todas las actividades que se determinaron para la prestacion del servicio se asignaron a los

distintos centros de costos con el fin de ordenar y facilitar el disefio del sistema de costos.

7.4. Asignacion del costo a las actividades
Después de determinar las actividades y centros de costos para cada producto fue necesario dar
valor o costo a cada una de las actividades, los costos que se asignaron fueron los tres elementos

del costo empezando por la mano de obra.
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7.4.1.Mano de obra directa. Este elemento hace referencia al costo del tiempo hombre,
esfuerzo fisico o mental que se necesita para realizar determinada tarea, se solicitd a la Seccion
la informacién de la némina de los empleados que trabajan en el Servicio de Especiales y
Cafeterias esto con el fin de conocer el valor de la hora hombre por operario, en un archivo se
recopilaron los distintos auxilios y prestaciones sociales que paga la seccion a sus empleados, es
importante mencionar que la empresa ofrece un mejor sueldo, mayores prestaciones sociales y
bonos econdmicos si se compara con empresas similares, esto es un factor que influye bastante

en el costo del producto. Ver Apéndice J y apéndice K.

En las Cafeterias la mayoria de los trabajadores tienen un horario de lunes a viernes en donde
se trabaja ochos horas diarias en dos turnos distintos, de 6:00 a. m. hasta las 2:00 p. m. o de 9:00
a. m. a 5:00 p. m.; las cafeterias de Bienestar Bien y Humanitas prestan el servicio el sédbado,
para esto una de las operarias en el trascurso de la semana trabaja una hora menos por dia para
que pueda trabajar el sdbado de 7:00 a. m. a 12:00 p. m.

En total la Seccidn cuenta con cinco cafeterias las cuales estan distribuidas en el campus
principal de la universidad, en cada una de las cafeterias trabajan dos operarias distribuidas en
los turnos mencionados anteriormente, adicional los auxiliares estudiantiles apoyan el servicio en
las cafeterias, algunos de sus labores es el transporte de materia prima o productos y el servicio

al cliente, en ningin momento los auxiliares intervienen en la preparacién de los alimentos.

En la Cafeteria de Bienestar se venden y preparan productos Unicos, es la Unica cafeteria en
donde se preparan los almuerzos diarios, para estos estan a cargo tres operarias de las cuales una

tiene un turno fijo y las otras dos cambian su horario cada semana, asi como sus labores, una se
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encarga de ayudar y preparar los almuerzos y la otra en limpiar y lavar los distintos utensilios de
cocina. También en esta cafeteria se preparan las empanadas y pan de yuca, para esta labor estan
asignadas dos operarias, las cuales se encargan de la preparacion y empaque de los alimentos, los
auxiliares estudiantiles transportan el producto a las demaés cafeterias en la universidad.

El Servicio de Alimentacion Especial trabaja de lunes a viernes de 6:00 a. m. hasta
aproximadamente 7:00 p. m. 0 9:00 p. m. esto puede varias debido a la demanda, en ocasiones
hay pedidos que se deben entregan en horas muy tarde lo cual genera un costo de mano de obra
extra.

Con la informacion recolectada por el estudio de tiempos, las observaciones realizadas en los
lugares de trabajo y el valor de hora hombre se asign6 un costo a cada una de las actividades que

se realizan para la prestacion del servicio en cada uno de los centros de costos.

7.4.2.Horas extras y tiempo ocioso. En la seccion hay un consumo significativo de tiempo
extra, el Servicio de Alimentacion Especial es el que mas horas extras necesita para la prestacion
del servicio y esto se debe al nimero de operarias fijas 0 contratadas especificamente para
trabajar en Especiales, dos operarias son las encargadas de laboral en el servicio, teniendo en
cuenta la demanda y el nivel de pedidos que se solicitan diariamente la mano de obra
suministrada por las dos operarias no es suficiente para suplir los requerimientos del cliente, esto
causa que sea necesario dedicar mano de obra extra, para la preparacion y fabricaciéon de los
productos, la Seccion asigna operarias del servicio de Comedores de la UIS o del servicio de

Cafeterias para suplir los requerimientos.
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La empresa suministré informacion relacionada con la cantidad de horas extras que se
utilizaron en el afio 2018 de algunos meses, ver apéndice L. Para prestar el servicio de transporte,
arreglo o decoracién de un lugar en especifico generalmente los auxiliares estudiantiles apoyan
este trabajo, se menciona que se realiza un cobro adicional al cliente si este requiere un servicio
especial como lo es la decoracién, servicio de meseros o el transporte de los alimentos por fuera
del campus universitario a alguna de sus sedes en el &rea metropolitana (Sede Facultad de Salud,
Sede Bucarica o Parque Tecnoldgico Guatiguard), algunos de los transportes de los producto se
hacen en el vehiculo especializado para este fin, el cual es propiedad de la Seccidn pero por la
capacidad del mismo y simultaneidad en la entrega de los pedidos es necesario contratar el
servicio de taxi.

El servicio de Cafeterias es el que menos necesita mano de obra extra ya que en su némina
cuenta con la cantidad de operarios suficientes, aunque en ocasiones es necesaria la ayuda extra,
esto se debe a la variabilidad en la demanda, uno de los factores que genera variacion es la
presentacion de eventos universitarios, académicos o culturales lo cual atrae méas personas a la
universidad y por ende el consumo de alimentos aumenta. De igual manera la Seccién suministro
informacion de las cantidades de horas extras que se necesitaron en algunos meses del afio 2018.
Ver apéndice M.

Para costear el tiempo ocioso primero se defini6 como el tiempo improductivo debido a
circunstancias ajenas al control del trabajador, o el tiempo que se gasta en actividades ajenas a la
prestacion del servicio tanto en Cafeterias como en Servicio de Alimentacion Especial. Cuando
se estaba realizando la toma de tiempos de los productos se recolectdo el tiempo ocioso
aproximado que un operario genera al dia, dentro de este tiempo se encuentra el tiempo de

desayuno y el tiempo de almuerzo ya que dentro de las ocho horas laborales que se le pagan al
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empleado se incluye el tiempo de alimentacion. Analizando los datos de tiempo y llegando a un
acuerdo con el tutor de la empresa asignamos una hora de tiempo ocioso por dia a cada uno de
los trabajadores, con el valor de la hora hombre fue posible costear este tiempo a los productos,
por medio de un prorrateo y el porcentaje de ventas mensuales de cada producto se asigno el

costo de tiempo ocioso a los productos. Ver apéndice N y apéndice O.

7.4.3.Materia prima directa. El siguiente elemento del costo es la materia prima y hace
referencia a todos aquellos materiales o insumos que sufren una transformacion o manipulacion
por los operarios y es el componente principal de los productos ofrecidos en la Seccion. Para
costear este elemento primero fue necesario conocer los materiales y cantidades especificas que
se necesitan para la preparacion por unidad de todos los productos seleccionados en el proyecto;
la seccidn tiene estandarizadas las minutas de todos los productos que se ofrecen gracias a la
ayuda de las practicantes de nutricion que semestralmente apoyan dicha tarea. Ver apéndice P,

apéndice Q y apéndice R.

Al recolectar y analizar esta informacion se revelo que las recetas para los productos estan
medidos con el peso bruto, para costear correctamente la materia prima es necesario diferenciar
el porcentaje de alimento que realmente se utiliza para la preparacién de los productos (peso
neto), para esto se utilizo informacion de diferentes fuentes bibliograficas, la cual se usé para
determinar el porcentaje comestible de cada alimento, teniendo el peso bruto y el porcentaje es
posible definir la cantidad de materia prima que se utiliza realmente para la elaboracion del

producto y cual es desperdicio.
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La Seccion anualmente determina cuales son los proveedores que se comprometen al
abastecimiento de la materia prima, también tiene informacion relacionada con el precio de
compra de todos los materiales y utensilios solicitados, esta informacion esta reunida en un
archivo el cual fue puesto a nuestra disposicion y fue usado junto con las cantidades y medidas

para conocer el costo de la materia prima por producto.

7.4.4.Costos indirectos de fabricaciéon (CIF). Este es el tltimo elemento del costo y abarca
todos aquellos rubros o costos diferentes a la mano de obra directa y materia prima directa que se
deben incurrir para el funcionamiento, prestacion del servicio y fabricacion del producto. Para
costear este elemento se dividio en tres principales CIF: mano de obra indirecta, materia prima

indirecta y otros CIF.

7.4.4.1.Mano de obra indirecta. Esta hace parte del elemento del costo CIF y hace referencia
a la mano de obra que interviene indirectamente en los diferentes procesos de la empresa.

Como se menciond anteriormente en la determinacién de los centros costos la mano de obra
que interviene en los centros Recepcion de materia prima en bodega, Recepcion de materia
prima en produccion y Servicio al cliente se considera indirecta ya que no interviene con la
produccion del producto ni con el servicio al cliente, la nébmina de los empleados que trabajan en
el centro de costos Recepcion de materia prima en bodega no es cubierta por los fondos ni es
responsabilidad de la Seccion asi que este costo no se agregara a los productos.

Tanto Cafeterias como Servicio de Alimentacion Especial tienen en el area de administracion
un grupo de personas encargadas de la vigilancia, orientacion, instruccion u otras

responsabilidades que permiten el correcto funcionamiento de la empresa, es necesario cargar el
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costo de la ndbmina de estos empleados a los productos. Para costear correctamente este rubro se
establecié cargarlos a los productos dependiendo del porcentaje de ventas y cantidad de
productos vendidos mensualmente, esto con el proposito que los productos que mas aportan
ventas a la seccion sean los que carguen mas con este costo, la informacién de las ventas y
cantidades fabricadas fue recolectada anteriormente para conocer cuéles eran los productos méas
representativos de ambos servicios. Ver apendice B.

Después de conocer el prorrateo para cada producto se solicitd la informacion de la némina de
los empleados de administracion para Cafeterias y Servicio de Especiales, con el valor mensual
por empleado y la informacion de ventas en la Seccion se asigné un costo a cada producto, el
valor en ventas asignado permite generar un ingreso a la seccion para cubrir el costo de mano de

obra indirecta.

7.4.4.2 Materia prima indirecta. La materia prima indirecta es toda aquella materia que no se
usa o se desperdicia en la preparacion de los alimentos pero que se debe pagar a la hora de
comprar los materiales ya que hacen parte del alimento, un ejemplo de esto es la cascara de las
frutas, las semillas, hojas o raices de las verduras, etcétera. Como se menciond anteriormente en
Materia prima directa se obtuvo el valor neto de la cantidad de materia que se usa para la
preparacion de los alimentos, con el dato del peso bruto y el peso neto fue posible determinar el
desperdicio que se genera para preparar cada producto tanto en Cafeterias como en Servicio de

Especiales.
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Para conocer el costo se us6 nuevamente la informacion del precio de las materias primas que
ofrecen los proveedores y multiplicandolo por la cantidad de materia prima indirecta, se asignd a
cada producto el costo correspondiente a este rubro.

DESECHOS = PESO BRUTO — PESO NETO

Ecuacion 3. Formula para el cdlculo de materia prima indirecta.

No todos los productos que se venden en la seccidn tienen materia prima indirecta ya que el
porcentaje de consumo de esta es del cien por ciento, algunos de los productos que no generan
desperdicio son las bebidas calientes, el Frappé y cualquier otro que no requiere de frutas o

verduras para su preparacion.

7.4.4.3.0tros Costos Indirectos de Fabricacion. En este Gltimo segmento se definieron,
asignaron y costearon los CIF restantes que cubre la Seccion para su funcionamiento. Los costos
indirectos que se determinaron y el método que se utilizo para asignarlos a los productos de
Cafeteria y Servicio de Especiales son los siguientes:

eConsumo de servicios publicos: Debido al sector econdmico en el cual la Seccidn
participa, el consumo de agua, energia eléctrica y gas es alto, la gerencia de la empresa nos
inform6 que la Universidad por ser una entidad publica el estado subsidia y no les cobra el
consumo de agua y energia eléctrica pero el consumo de gas si lo deben pagar. Para costearlo
primero se conocieron cuales maquinas o equipos consumen gas natural, cuanto es el consumo
de gas por maquina o equipo, que productos utilizan dichas maquinas, el tiempo de coccion para
preparar la unidad de producto y con los recibos de cobro de gas que mensualmente llegan a la
Seccidn se establecio un valor por metro cubico (m3); después se multiplico el consumo de gas

de cada producto con el valor del m3.
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eDepreciacion: El costo asociado al uso de la maquinaria y equipo para la preparacion de los
productos que se ofrecen se determinG de la siguiente manera: primero, se establecieron las
maquinas que se utilizan, el valor de estas, la fecha de adquisicién y la tasa de depreciacién
anual, los productos que se fabrican en las maquinas y la cantidad total mensual de los productos
hechos en las maquinas. Segundo, se establecid la depreciacion mensual de cada maquina con la
siguiente Ecuacion 4, después este valor se dividio en la cantidad total mensual de productos

hechos en la maquina, y asi con toda la maquinaria y equipo determinada para el estudio.

Valor de la maquina * tasa de depreciacion anual

Depreciaciéon mensual =
preciact 12 (meses del aiio)

Ecuacion 4. Férmula para el célculo de la depreciacion.

eUtensilios de aseo: Hace referencia a todos los insumos y materiales utilizados para la
desinfeccion de la loza, ollas, equipos y limpieza del establecimiento ya sea la cocina o el area de
atencion al cliente. Para costear los utensilios de aseo se establecid prorratear segun el aporte en
ventas de los productos el costo de este rubro.

Para hacer esto primero fue necesario conocer la cuantia que la Seccion consume ya que la
informacion de la empresa es general y no especifica qué porcentaje de todo el valor de
utensilios de aseo se usa en Cafeterias, Servicio de Alimentacion Especial y Comedores
estudiantiles. Para esto la empresa nos permitié los planos digitales de las cinco Cafeterias,
Servicio de Comedores y Servicio de Alimentacion Especial y con el uso del software AutoCAD
se conocieron las areas correspondientes a los servicios de la Seccion, en total las Cafeterias
tienen un area de 670,22 m2 lo cual genera un costo mensual en utensilios de aseo de

$7.713.126, 39 y el Servicio de Especiales 22,77 m2 lo cual genera un costo de $341.027,76
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estos costos valores distribuidos en los productos que se ofrecen en ambos servicios segun el

método enunciado anteriormente.

eMantenimientos: Se costearon los mantenimientos preventivos que anualmente realiza la
seccion en ambos servicios con la informacidn suministrada fue posible costear el mantenimiento
de los Hornos Rational, para esto se establecieron los productos que se preparan o utilizan en los
hornos y con la cantidad de productos que se fabrican mensualmente. Se establecié un valor
anico que se agrega al costo de los productos que requieren de los hornos tanto en Cafeterias
como en el Servicio de Especiales.

Ver apéndice S y apéndice T, para acceder a la informacion relacionada con el costeo de
otros CIF y su asignacion a los productos. Finalizado el disefio del sistema de costos es necesario
establecer una herramienta ofimatica que permita el féacil acceso, manejo de los datos
anteriormente recolectados y que suministre informacion relevante para la toma de decisiones en

la Seccién.

8. Desarrollo de la herramienta ofimatica

El disefio del sistema de costos ABC seleccionado, se apoya en una herramienta ofimatica
desarrollada en Microsoft Excel la cual cuenta con diferentes modulos los cuales permiten el
acceso a informacion relevante de los tres elementos del costo en cada uno de los diferentes
productos en la Seccién, tanto de Cafeterias como Servicio Especial.

El acceso y la estructura de la informacion de los dos servicios es similar. Inicialmente el
usuario puede apreciar una hoja de inicio desde la cual se puede acceder al servicio deseado.

Figura 13.
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Figura 13. Inicio
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Habiendo seleccionado el servicio deseado, se hace visible el mend del usuario en el cual

puede elegir el modulo de acceso requerido dentro de los ocho (8) disponibles. Figura 14.

CAFETERIAS

BIENESTAR UNIVERSITARIO UIS

CONSULTAR

COSTO UNITARIC

CONSULTAR

CosTo
FOR VENTAS

ANALISIS
ME.MO.CIF

Figura 14. Menu del usuario

8.1. Mdédulo Consultar costo unitario

|
|

Ay
C@éefe@q)

consua HISTORICO DE
INDICADORES ‘ VENTAS
UNITARIOS

CONSULTA EDITAR
INDICADORES PARAMETROS
TOTALES

CALCULAR
COSTO

| =micio

Permite conocer el costo por unidad de un producto, rentabilidad bruta, y precio de venta.

Muestra la variacion del costo en cada uno de los elementos del costo y de la utilidad en un

periodo.
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4 N\

MES
Febrero -

PRODUCTO | I CONSULTA

INDICADORES
Café con leche 9 onz j
Costo de Café con leche 9 onz mes Febrero

MPD | MOD CIF | Costo Total

$2.021,62 | $301,34 $604.83 ] $2.927.80

Rentabilidad Bruta de Cafe con leche 9 onz mes Febrero
Precio de Venta| Costo Total | Utilidad | Margen d= Ganancia
$2000 | $2.927.80 | -5927.80 164%

- /

Figura 15. Costo unitario

8.2. Mddulo Consultar costo por ventas

Permite conocer el costo de uno o todos los productos respecto a su nivel de ventas en el servicio
de especial y en una o mas cafeterias de la Seccion, rentabilidad bruta, y precio de venta. Esta
informacion muestra respectivamente la variacion del costo en cada uno de los elementos del

costo y de la utilidad en un periodo determinado.

/ CAFETERIA UMIDADES VENDIDAS: \
TODAS LAS CAFETERIAS - 370
PRODUCTO consura |
INDICADORES
Parfait Parfavar b :
MES
Mayo hd

Costo por ventas de Parfait Parfavar mes Mayo TODAS LAS CAFETERIAS

MPD [ Moo [ CIF [ Costo Tatal
$503.53146 | $316.753.47 [ $632.572.30] #$1757.857.24

Rentabilidad Bruta por venta de Parfait Parfavar mes Mayo TODAS LAS
CAFETERIAS

Precio de Venta Costo Tatal Lltilidad Margen de Ganancia

K $3.900 #1.757.657.24 | -$314.857.24 -15 /

Figura 16. Costo por ventas
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8.3. Mddulo Anélisis MP, MO y CIF

Muestra la variacion del costo en cada uno de los elementos del costo de un producto en un

periodo.

COSTO POR UNIDAD DE PRODUCTO

g 7.000,0
6.000,0
§5.000,0 | I
4.000,0 | 1 1
3.000,0 |
2.000,0 . . ) I
1.0308,8 | 1 1 | | L | 1. [ R | L 1 | ™ MPD - Enero
& (\eq. N %" &"W.&% o @ & o@% & s\& & & = MOD - Enero
T EF & S F PG e S TR
PUNN Rl ‘_)q}'b N " BN %Q’c) %’b@ S (\b Q’b" R O \;o& CIF - Enero
& @l & T NS S
LK CANES R ° &
PRODUCTOS

Figura 17. Analisis MP, MO y CIF

8.4. Modulo Indicadores unitarios y totales

Permite obtener informacién de margenes porcentuales unitarios y de costeo total mencionados

posteriormente en el Capitulo 10, para cada producto en un periodo.

PRODUCTO \
Cafe con leche 9 onz
INDICADORES PORCENTUALES MUB DESCRIPCION
Margen porcentual unitario de utilidad 46.4% Muestra en porcentaje el beneficio bruto obtenido
bruta - T por unidad de producto.
INDICADORES PV DESCRIPCION
Precio de venta unitario $ 4.684.5 Muestra el precio de venta unitario por producto_

INSERTE PORCENTAJE DE
GANANCTA ESPERADO

50% /

Figura 18. Indicadores
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8.5. Mddulo Calcular costo

Este modulo permite el ingreso de informacion como valor de materia prima directa e indirecta,
costo de mano de obra, consumo de gas, depreciacion y precios de venta, datos requeridos para

determinar el costo unitario de un producto.

"ERSIDAD INDUSTRIAL DE SANTANDER.
DIVISION DE BIENESTAR UNIVERSITARIO ' < ATRAS | ‘ SIGUIENTE >

SISTEMA CAFETERIA
COSTOS MATERIA PRIMA TNGRESE VALOR.
UNITARIO DE MATERIA
PRIMA INDIRECTAY
GUARDAR DIRECTA
Costo MPD | Costo MPI | Costo MP
Lz por unidad | por unidad Total
Tinto nascafé Toz $ 0,00
Bandsja espacial cafeteria (ras/pollo/cerdo) 50,00
Nescafé cappuccine vainilla 8 oz $ 0,00
Latte nescafé § oz $0.00
Juzo de fruta en leche 12 0z $ 0,00
Hamt che bosque $0.00
Nescafé moccacino 9 oz $0,00
Ensalada verduras con pollo $0.00
Cremoso bienastar o120 $0,00
Pincho de res $0,00
Hamburzuesa Doctora $0,00
Milo 12 oz calients $ 0,00
Bufivelo unidad $0.00
Pincho de pollo $0.00
Parro caliente sconomico bosque $ 0,00
Choripapa (chorizo , papas, queso) $0,00
Comgl $0,00
Bandsja espacial chatas 50,00
Salchipapa $ 0,00

Figura 19. Consultar costo
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9. Prueba piloto

109

Para el célculo del costo de un determinado producto fue necesario recolectar informacién como

tiempos y costos de produccion en distintos periodos.

Se realizaron matrices para cada uno de los elementos del costo: materia prima, mano de obra

y costos indirectos de fabricacién. Su descripcion més detallada se puede encontrar en el

Capitulo 7. Cabe resaltar que se realizé de la misma manera para los dos servicios de la Seccion:

Cafeterias y Especiales.

\

Productos COSTO MPD 2018
Enero | Febrero Marzo Abril Mayo Junio Julio Agosto [ Septiembre | Octubre | Noviembre | Diciembre

Latte Nescafé 7 onz $1.382 $ 1.382] $1.382 $1.382 $1.382 $1.382 $1.382 $ 1.382 $1.382 $1.382 $1.382 $1.382
Nescafé Capuccino 9 onz $ 397 $ 597 §597 $ 597 § 507 $3597 $ 507 $ 597 $ 507 § 507 $ 307 § 597
Café con leche 9 onz $2.022 $2.022 $2.022 $2.022 §2.022 $2.022 $2.022 $2.022 $2.022 $2.022 $2.022 §2.022
Tinto o caft negro 4 onz $254 $ 254 §254 $254 §254 $254 $ 234 $254 $254 §254 $254 §254
Frappe © oz $ 1.530 $ 1.530] $1.530 $1.530 $1.530 $1.530 $1.530 $ 1.530 $1.530 $1.530 $1.530 $1.530
Parfait Parfavar $2.185 $2.185 §2.185 $2.185 §2.185 $2.185 $2.185 $2.185 $2.185 §2.185 $2.185 $2.185
Vellow Submarine $712 $712 $712 $712 §712 $712 $712 §712 $712 §712 $712 §712
Jugo de fruta en agua 12 oz $332 $ 332 $332 $332 §$332 $ 332 $ 332 $332 $332 $332 $ 332 $ 332
Ensalada de frutas Bien estar Bien $1.841 $1.841 §1.841 $1.841 §1.841 $1.841 $1.841 $1.841 $1.841 $1.841 $1.841 $ 1.841
Naranjada $ 756 $ 756 $ 756 $ 756 $ 756 $ 756 $ 756 $ 756 $ 756 $ 756 $ 756 § 756
Huevos pericos $1.267 $1.267 $1.267 $1.267 $1.267 $1.267 $ 1.267 $1.267 $1.267 $1.267 $1.267 $1.267
Pan de yuca $ 781 $ 781 §781 $ 781 §781 $781 $ 781 $781 $781 §781 $781 § 781
Empanada pollo queso champifion $ 1.080 $ 1.080 $ 1.080 $1.080 $ 1.080 $1.080 $ 1.080 $ 1.080 $ 1.080 $ 1.080 $1.080 $1.080
Hamburguesa Del Vago $5.757 $5.757 $5.757 $5.757 §5.757 $5.757 $5.757 $35.757 $5.757 $5.757 $5.757 $5.757
Papas locas $35.130 $5.139) §5.130 $5.139 §5.130 $35.130 $5.139 $35.130 $5.139 §5.130 $5.130 $5.139
Sandwich especial Bienestar $2.003 $2.003 $2.003 $2.003 §2.003 $2.003 $2.003 $2.003 $2.003 $2.003 $2.003 §2.003
Almuerzo diario de cafeteria con o sin sopd $ 4.683 5 4.683 $4.683 $4.683 $4.683 $4.683 5 4.683 $4.683 $4.683 $4.683 $4.683

$ 4.683/

Figura 20. Costo de materia prima directa

El costo de materia prima directa se calculé multiplicando la materia prima consumida por el

costo de la unidad de medida, de igual manera se realizO para la materia prima indirecta

calculando el costo de la materia prima desechada.
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Productos COSTO MPI 2018

Enero | Febrero Marzo Abril Mayo Junio Julio Agosto | Septiembre| Octubre | Noviembre | Diciembre
Latte Nescafé 7 onz $191.2 $191.2 $191.2 $1012 $1012 $101.2 $101.2 §101.2 §101.2 §101.2 $1012 $1012
Nescafé Capuccino 9 onz $1012 $101.2 $101.2 $1012 $1012 $101.2 $1012 §101.2 §101.2 §101.2 $1012 $1012
Café con leche 9 onz $191.2 $191.2 $191.2 $1912 $1912 $191.2 $191.2 §101.2 $101.2 $101.2 $101.2 $191.2
Tinto o café negro 4 onz $155.5 $ 1555 $155,5 $1555 $155,3 $155,3 $155,3 $135,5 $135,5 $135,5 $ 1555 $ 1555
Frappe 9 0z $ 2084 $208.4 $208.4 $208.4 $208.4 $208.4 $208.4 $208.4 $208.4 $208.4 $208.4 $208.4
Parfait Parfavar $158.0 $158.0 $158.0 $158.0 $158.0 $158.0 $158.0 $158.0 $158.0 $138.0 $138.0 $138.0
Yellow Submarine $754.7 §754.7 §754.7 §754.7 $754.7 $754.7 $754.7 §754.7 §754.7 §754.7 §754.7 $754.7
Jugo de fruta en agua 12 oz $577.1 $577.1 §577.1 §577.1 $577.1 $577.1 $577.1 §577.1 §577.1 §577.1 $3577.1 $577.1
Ensalada de frutas Bien estar Bien $1.173.6] $1.173.6] $1.173.6] $1.173.6] $1.173.6] $1.173.6] $1.173.6] $1.173.6] $1.173.6) $1.173.6) $1.173.6] $1.173.6
Naranjada $ 6303 $630.3 $ 6303 $6303 $6303 $6303 $6303 § 6303 $ 630,3 § 6303 $ 6303 $ 6303
Huevos pericos $51.7 $51.7 $57.7 $57,7 $57,7 $357.7 $357.7 $357.7 $57.7 $57.7 $57.7 $51.7
Pan de yuca $12,7 $12,7 $12,7 $12,7 $12,7 $12,7 §12,7 $12.7 $12.7 $12.7 $12.7 $12,7
Empanada pollo queso champifion $1002 $ 1002 $ 1002 $ 1002 $ 1002 $1002 $1002 $100.2 $100.2 $1002 $ 1092 $1002
Hamburguesa Del Vago $226,7 $226,7 $226,7 $226,7 $226,7 $226,7 $226,7 $226.7 $226,7 $226,7 $226,7 $226.7
Papas locas $3747 $3747 $3747 $3747 $3747 $3747 $3747 $3747 $3747 $3747 $3747 $3747
Sandwich especial Bienestar $304 $30.4 $30.4 $30.4 $304 §304 §304 $304 $30.4 $30.4 $30.4 $304
Almuerzo diario de cafeteria con o sin sopa | §295.2 §205.2 §205.2 §205.2 $205.2 $295.2 $295.2 §205.2 §205.2 §205.2 §205.2 $205.2

Figura 21. Costo de materia prima indirecta

El costo de la mano de obra directa se calculé teniendo en cuenta el tiempo de produccion por

unidad de las actividades involucradas en la elaboracion de los productos, posteriormente se

multiplico por el valor minuto de las operarias.

Productos COSTO MOD 2018

Enero Febrero Marzo Abril Mayo Junio Julio Agosto [ Septiembre| Octubre | Noviembre | Diciembre
Latte Nescafé 7 onz $36.5 $36.5 §36.5 $36.5 $ 36.5 $ 36.5 $ 36.5 $36.5 $36.5 $36.5 $36.5 $36.5
Nescafé Capuccino 9 onz $36.5 $36.5 §36.5 $36.5 $ 36.5 $36.5 $36.5 $36.5 $36.5 $36.5 $36.5 $36.5
Cafe con leche 9 onz $301.3 $301.3 $301.3 $301.3 $301.3 $301.3 $301.3 $301.3 $301.3 $301.3 $301.3 $301.3
Tinto o cafe negro 4 onz 525800 s2580] 2580 2580 2380 $2s80] $2ss0] $2580[ $2580] s2580] s2580] $2380
Frappe 9 oz s12214] s12214] s12214] s12214] s12214] s12214] s12214] s12214] $12214] s12214] s12214] s12214
Parfait Parfavar 58561 58361 $8356.1] 8361 §$8361 98361 $836.1] $836.1] $836,1] $8561] $8561] $8361
Vellow Submarine $10342) 510342] s10342] 510342 $10342] s10342] s10342] 10342 $10342) $10342) $10342] s10342
Tugo de fruta en agua 12 oz 5050 5050 $05.0 $050 $050 $050 $050 $050 5050 5050 5050 5050
Ensalada de frutas Bien estar Bien $787.6] 5787.6] $787.6] $787.6] $787.6] $787.6] $787.6] $787.6] $787.6] S787.6] S7876 S7876
Naranjada $164.4 $164.4 $164.4 $ 1644 § 164.4 § 164.4 § 164.4 $ 1644 $ 1644 $ 164.4 $164.4 $164.4
Huevos pericos $ 266.5 $ 266.5 $266,5 $266,5 $ 266.5 $ 266.5 $ 266.5 $ 266,5 $ 266,5 $ 266.5 $ 266.5 $ 266.5
Pan de yuca $254.7 $254.7 $254.7 $254.7 $254.7 $254.7 $254.7 $254.7 $254.7 $254.7 $254.7 $254.7
Empanada pollo quese champifion $14108) $14108| $14108 514108 $14108 $14108) 514108 $14108 §$14108 $14108 $14108 514108
Hamburguesa Del Vago $1.5040] §$15049[ $15049] $1.5049] 5150409 $1.5040] $150490] §15049 $1.5940) §$1.5049] §$15049 §1.5040
Papas locas $ 664.4 $664.4 $664.4 $ 664.4 § 664.4 $ 664.4 $ 664.4 $ 664.4 $ 664.4 $ 664.4 $ 664.4 $664.4
Sandwich especial Bienestar $209.1 $209.1 $209.1 $209.1 $209.1 $209.1 $209.1 $200.1 $200.1 $209.1 $209.1 $200.1
\Almuerzo diario de cafeteria con o sinsopg$ 5.480.4| $35.4804) $54804| $54804| $54804| $54804| $54804) $54804] $54804| $54804| $54804) $54804

Figura 22. Costo de mano de obra directa

El costo de mano de obra indirecta se compone del tiempo de los administrativos y los

encargados de la recepcion como ya se enuncio en el Capitulo 7.
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Productos COSTO MOI 2018

Enero Febrero Marzo Abril Mayo Junio Julio Agosto Septiembre | Octubre | Noviembre | Diciembre
Latte Nescafé 7 onz $225 $225 $225 §225 225 225 225 225 §225 225 225 225
Nescafé Capuccino 9 onz $332 $332 $332 §332 § 332 $332 $332 § 332 § 332 $332 $332 $332
Café con leche 0 onz $214 $214 $214 §214 §214 $214 $214 §214 §214 $214 $214 $214
Tinto o café negro 4 onz $ 107 $107 $ 107 $ 107 § 107 $ 107 $ 107 § 107 § 107 $ 107 $ 107 $ 107
Frappe 9 oz $214 $214 $214 $214 §214 $214 $214 $214 §214 3214 3214 $214
Parfait Parfavar $1.129 $1.129 $1.120 §1.120 $1.129 $1.120 $1.120 §1.120 §1.120 $1.129 $1.129 $1.120
Yellow Submarine $ 1.065 $1.065 $ 1.065 $1.065 $ 1.065 $ 1.065 $ 1.065 § 1.065 § 1.063 $ 1.065 $1.065 $ 1.065
Jugo de fruta en agua 12 0z $ 883 $883 $883 $ 883 $ 883 $ 883 $ 883 § 883 § 883 $ 883 3883 $883
Ensalada de frutas Bien estar Bien $1.103 $1.193 $1.193 §1.193 $1.103 $1.103 $1.103 §1.193 §1.193 $1.103 $1.103 $1.193
Naranjada $883 $ 883 $883 $ 883 § 883 $ 883 $ 883 § 883 § 883 $ 883 $ 883 $ 883
Huevos pericos $1.150 $1.150 $1.150 $1.150 $1.150 $1.150 $1.150 § 1.150 § 1.150 $1.150 $1.150 $ 1150
Pan de yuca $ 026 $ 026 $ 026 § 026 § 026 $ 026 $ 026 § 026 § 026 $ 026 $ 026 $ 026
Empanada pollo queso c ifi 5214 $214 $214 $214 5214 $214 $214 $214 §214 $214 $214 $214
Hamburguesa Del Vago $ 1.460 $ 1.460 $ 1.460 $1.460 $1.460 $ 1.460 $ 1.460 § 1.460 § 1.460 $ 1.460 $ 1.460 § 1.460
Papas locas $1428 $1.428 $1.428 $1.428 $1.428 $1.428 $1.428 §1.428 §1.428 $1.428 $1.428 $1.428
Sandwich especial Bienestar S1.204 $1.204 $1204 $1.204 $1.204 $1.204 $1.204 §1.204 §1.204 $1.204 $1.204 $1.204
Almuerzo diario de cafeteria con o sin sopd § 1.460 $ 1.460 $ 1.460 $ 1.460 $ 1.460 $ 1.460 $ 1.460 § 1.460 § 1.460 $ 1.460 $ 1.460 § 1.460

Figura 23. Costo de mano de obra indirecta

Para los costos indirectos de fabricacion se incluyeron la materia prima indirecta y la mano de
obra indirecta, adicional a esto se tuvieron en cuenta el servicio de gas natural, las
depreciaciones, utensilios de aseo, mantenimientos, horas extra y tiempo ocioso. Como se puede
observar en las figuras anteriores el costo no varia mes a mes, esto se debe a la naturaleza
contante de la nébmina y el costo de la materia prima. Por el contrario, en el valor de los CIF se

observa variacion en algunos meses debido al valor mensual por m3 del servicio del gas.

Productos COSTO CTF 2018

Enero | Febrero Marzo Abril Mayo Junio Julio Agosto | Septiembre | Octubre | Noviembre | Diciembre
Latte Nescafé 7 onz $623.5 $6235| $6235 $6235 $6235| $6235 $6235 $6235 $6235| $6235 §$6235| $6235
Nescafé Capuccino 9 onz $8204| $8204| $8204) §8204| $8204 $8204] §8204) §8204 §8204| §$8204] §8204] 58204
Café con leche 9 onz $6048 $6048 56048 56048 S6048 56048  $6048 $6048 6048 56048 56048 56048
Tinto o café negro 4 onz $3634] 93634 $3634| $3634 $3634| 53634 $3634] $3634 93634 $3634) $3634 $3634
Frappe 9 oz $6728 $6728 $6728 $6728) $6728 $6728 $6728 $6728 $6728 $6728 $672.8 $6728
Parfait Parfavar $1.7007| $1.7097| $1.709.7| $1.700.7| $1.7007| $1.700.7 $1.700.7| §$1.7007| $1.709.7) $1.709.7| $1.709,7| $1.700.7
Yeflow Submarine $2.1567| $2.156.7] $2.156.7) $2.156.7| $2.156.7| $2.156,7) $2.156,7] $2.156.7] $2.156.7) $2.156,7| $2.156,7| $2.156.7
Jugo de fruta en agua 12 oz $1.6241] $1.624.1] $1.6241) $1.624.1] $1.6241| $1.6241) $1.6241] $1.624.1] $1.624.1] $1.624.1| $1.624.1] $1.624.1
Ensalada de frutas Bien estar Bien $2.8000( $2.8000) §$2.8000( $28000 $28000 $28000 $2.8000( $28000) §$2.80909| §28000 $2.8000| $§280009
Naranjada $1.680.7| $1.680.7) $1.689.7| $1.680.7| $1.6807 $1.6807 $1.689,7| $1.680.7) $1.689.7) $1.689.7| $1.689,7| §1.689.7
Huevos pericos $1.632.4] $1.6324) $1.6324| $1.6324) $1.6324| $1.6324 $1.632,00 $1.631,0) $1.632.6] $1.6333 $1.6333] $1.6324
Pan de yuca $12780[ $1.2780] $1.278,0] $1278,0( $12780] $1.2780 $12769 $1274.6( $1.2784| $1.279.9] $1.280,0] $1.278.0
Empanada pollo queso champifion $1337.6] $1.337.6] $1.337.6) $1337.6] $1337.6] $1.337.6) $13209 $1285.6] $1.3446) $1.367.3] $1360.7] $1.337.6
Hamburguesa Del Vago $2.7883| $2.7883) $2.7883| $27883| $2.7883| $27883) $2.7700[ $2.7622) $2.791.8| $2.8032 $2.8044| $27883
Papas locas $2.8390 $2.8300) $2.830.0 $28390 $2.839.0 $28300 $2.830,6] $28130| $2.8424| $28537 $2.83549 $§28300
Sandwich especial Bienestar $16880| $16889 $16889 $16839] $16889 $168809| $16889 $16839) $16889| $16889| $16889] §1688°9
\Almuerzo diario de cafeteria con o sin sopg $ 4.501,3| $4.591.3| $4.591.3] $4.501.3] $45913] $45913 $4.5424] $44389] $4611.8) $4.678.2] 546852 $4.5013

Figura 24. Costos indirectos de fabricacion
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9.1. Resultados y validacién del sistema

Se compararon y presentaron a la Seccion los costos de los productos seleccionados usando la
metodologia actual que utiliza la seccion y el sistema propuesto, también se presentan las
variaciones en el precio de venta y el costo de produccion para los productos seleccionados en
los servicios de Cafeterias y Alimentacion Especial. Como se observa en las Tablas 18 y 19, los
productos tienen un incremento considerable en el costo de fabricacion y por ende en el precio de
venta, esto se debe a la captacion de los costos indirectos de fabricacion los cuales fueron

adicionados a cada uno de los productos.

Tabla 18.
Sistema actual vs Propuesto Cafeterias

Precio de Precio de

Costo total  Costo total % variacién % variacion
Producto venta venta )
actual propuesto costo total precio de venta
actual propuesto
Latte Nescafé
$2.238 $2.042,50 -8,7% $2.200,0 $2.267,2 3,1%
7 onz
Nescafé
) $3.146 $1.462,96 -53,5% $3.200,0 $1.623,88 -49,3%
Cappuccino 9 onz
Café con leche
$1.120 $2.927,80 161,4% $2.000,0 $3.249,85 62,5%
9 onz
Tinto o café negro
$581 $875,00 50,6% $1.000,0 $971,25 -2,9%
4 onz
Frappe 9 oz $2.472 $3.424,44 38,5% $2.100,0 $3.801,13 81%
Parfait Parfavar $2.843 $4.750,97 67,1% $3.900,0 $5.273,57 35,2%
Yellow Submarine $2.086 $3.903,02 87,1% $3.300,0 $4.332,35 31,3%
Jugo de fruta en
$1.292 $2.052,08 58,8% $1.700,0 $2.277,81 34%
agua 12 oz
Ensalada de frutas
$4.287 $5.528,41 29,0% $4.600,0 $6.136,53 33,4%

Bien estar Bien
Naranjada $1.075 $2.610,05 142,8% $1.600,0 $2.897,16 81,1%
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Continuacion Tabla 18. Sistema actual vs propuesto Cafeterias
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L Precio de Precio de L
Costo total  Costo total % variacion % variacion
Producto venta venta )
actual propuesto costo total precio de venta
actual propuesto
Huevos pericos $1.882 $3.165,68 68,2% $4.100,0 $3.513,91 -14,3%
Pan de yuca $1.129 $2.313,90 105,0% $2.000,0 $2.568,43 28,4%
Empanada pollo
" $1.706 $3.837,77 125,0% $2.000,0 $4.259,93 113%
queso champifion
Hamburguesa Del
$8.791 $10.139,75 15,3% $7.100,0 $11.255,13 58,5%
Vago
Papas locas $8.124 $8.642,65 6,4% $6.800,0 $9.593,35 41,1%
Sandwich especial
) $4.299 $4.891,24 13,8% $4.700,0 $5.429,28 15,5%
Bienestar
Almuerzo diario
de cafeteria con o $7.109 $11.115,7 56,4% $7.500,0 $12.338,42 64,5%
sin sopa
Tabla 19.

Sistema actual vs Propuesto Servicio Especial

Precio de venta

Precio de venta

% variacion precio de

Producto sistema actual sistema propuesto venta
Salpicdn con helado $3.800 $3.856,29 1,5%
Arepa de pollo $3.400 $4.190,27 23,2%
Perro caliente $9.000 $8.333,14 -7,4%
Pincho mixto $7.200 $8.732,61 21,3%
Sandwich jamon y $7.200 $3.136,45 56,4%
queso
Tinto $1.200 $768 -36%
Desayuno Tipo A $8.500 $8.502,45 0,03%
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Continuacion Tabla 19. Sistema actual vs propuesto Servicio Especial

Precio de venta Precio de venta % variacion precio de
Producto . .
sistema actual sistema propuesto venta
Crepe de pollo $10.000 $13.695,67 37%
Ensalada de frutas $5.000 $5.240,68 4.8%
grande
Almuerzo Tipo 1 $18.700 $20.533,49 9,8%

10. Disefio de controles de medicién

Es necesario disefiar indicadores que permitan medir los diferentes estados y condiciones que
tiene la Seccidn a través del tiempo referente a los costos en ambos de sus servicios, para esto es
importante tener en cuenta el sistema de costos que se selecciond y las metodologias utilizada
para su disefio. Primero se deben obtener ciertos datos que permitan desarrollar los indicadores
en el sistema de costos ABC y modelo de costos por absorcion, estos datos los proporciona la

herramienta ofimatica.

Tabla 20.
Datos requeridos para el desarrollo de indicadores
Datos Simbolo Descripcion
Demanda por unidad de 5 Muestra la demanda de un determinado producto
producto en un lapso.
) Muestra el costo asociado de mano de obra directa
Mano de obra directa MOD
por producto.

o _ Muestra el costo asociado de materia prima directa

Materia prima directa MPD

por producto
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Continuacion Tabla 20. Datos requeridos para el desarrollo de indicadores

Datos Simbolo Descripcion
Costos  indirectos  de Muestra el costo asociado de los costos indirectos
fabricacion cIF de fabricacion por producto.
Es el porcentaje de ganancia que se carga al precio
Porcentaje de ganancia PG del producto, este porcentaje es determinado por la

Seccion.

Después de obtener los datos necesarios es posible determinar un grupo de indicadores que

permiten conocer los diferentes costos que se cargan a cada uno de los productos, también es

posible conocer la utilidad bruta de cada uno de los productos en determinado lapso, entre otros.

Tabla 21.
Descripcion de indicadores
No Indicador Simbolo Descripcion Medicién
Permite conocer el porcentaje
Margen  porcentual
o de costo de mano de obra MMO = MOD
1 unitario de mano de  MMO _ ~ cru
_ directa del costo totalnn
obra directa L
unitario.
Permite conocer el porcentaje
Margen  porcentual ) )
o ) de costo de materia prima MPD
2 unitario de Materia  MMP ] MMP = —* 100
) _ directa del costo total cru
prima directa o
unitario.
Margen  porcentual ) )
o Permite conocer el porcentaje
unitario de costos CIF
3 MCIF  de costo de CIF del costo MCIF === *100
indirectos de CTU

fabricacién

total unitario.
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Continuacion Tabla 21. Descripcion de indicadores
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No Indicador Simbolo Descripcion Medicién
Permite conocer el valor por
4 Costo total unitario CTU producto en cada uno de los
CTU=MOD+MPD+CIF
elementos del costo.
Permite conocer el costo total
de todos los productos
5 Costo total CT i _ CT =Y., CTUi * Di
fabricados en determinado
lapso.
Precio de venta Muestra el precio de venta
6 o PV o PV = CTU*(1+PG)
unitario unitario por producto.
__ Permite conocer el beneficio
Utilidad bruta : : UBU = (PV-CTU) *
7 - UBU bruto obtenido por unidad de
unitaria D
producto.
Margen  porcentual Muestra en porcentaje el
8 unitario de utilidad MUB  beneficio bruto obtenido por CFT = %}U *

bruta

unidad de producto.

1NN

Los indicadores anteriormente presentados estan integrados a la herramienta ofimatica en un

maodulo especial haciendo mas facil la interpretacion y observacion de la informacion.

11. Evaluacién del beneficio de uso del sistema de costos propuesto

Para evaluar los beneficios que se obtienen con el disefio y la implementacion del sistema de

costos se comparo la metodologia actual que utiliza la Seccion con el sistema propuesto a través

de siete criterios y caracteristicas.
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Comparacion de la metodologia actual con la propuesta
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No

Caracteristica

Metodologia actual

Sistema de costos ABC

Estandarizacion

de procesos

Manejo de los costos

variables

Manejo de los costos

fijos

Veracidad de

la informacion

Inversion

de recursos

Suministro

de informacién

Coherencia con
la produccion de

la empresa

No tiene contenido de

estandarizacion de procesos.

No costea los CIF a los productos
y la Mano de Obra y Materia
Prima estan asignados de manera

deficiente.

Asigna incorrectamente el costo
fijo a los productos ya que no
distingue entre costo variable y
costo fijo.

Suministra un valor aproximado

del producto.

Necesita pocos recursos para su

disefio, instalacién y uso.

Solamente genera el costo del

producto.

No se utilizaron metodologias
confiables para la seleccién e
implementacion del método de

costeo actual.

Utiliza tiempos por actividades que
permite y apoya la estandarizacion de
procesos.

Asigna a cada producto el costo real
para su fabricacion asignando adecuada
mente los tres elementos del costo
(MO, MPy CIF).

Prorratea los costos fijos teniendo en
cuenta el nivel de ventas de los
productos y permite distinguir entre
costo variable y costo fijo.

Suministra un valor mas real y preciso

del producto.

Necesita una alta inversion de recursos

para su disefio, instalacion y uso.

Genera indicadores de costos lo cual le

permite tomar decisiones a la Seccion.

Se selecciond el sistema de costos ABC
porque tiene en cuenta la naturaleza y

manera de produccion de la Seccion.

Como se explicd en la Tabla 22, el sistema de costos propuesto tiene ventajas significativas

comparandola con la metodologia actualmente utilizada, permite hallar un costo real de los

productos, generar una politica de precio confiable y toma de decisiones mas precisas,
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adicionalmente le aporta un elemento diferenciador a la empresa reforzando su competitividad y

apoyando el cumplimento del objetivo misional.

11.1.Costo de implementacion y utilizacion del sistema de costos propuesto

Se considera que esta informacion es necesaria para la empresa ya que permite conocer un valor
aproximado que la Seccion debe asumir al momento de implementar y usar el sistema propuesto.
Primero es necesarios para la instalacion del sistema de costos la adecuacion de un espacio de
trabajo y la disponibilidad de un equipo de computo que soporte el manejo de la herramienta
ofimética, hasta este punto el sistema tiene la informacion de los productos seleccionados para el
proyecto, después de adecuar el espacio fisico he instalar el sistema es necesario ingresar a la
herramienta la totalidad de productos que se ofrecen en ambos servicios, para esto es necesario la
contratacion de un profesional en ingenieria industrial con conocimientos en toma de tiempos,

costeo de productos y estandarizacion de procesos.

Al finalizar el ingreso de los productos es necesario mantener a una persona encargada del
manejo, mantenimiento y andlisis de la informacion de la herramienta ofimética. Se propone un
presupuesto monetario en el cual se consideran aspectos minimos que se deben cumplir para la
correcta instalacion y ejecucion del sistema de costos en la Seccion, los siguientes valores

presentados son propuestos para el afio 2019.
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Tabla 23.

Costo de los recursos

Recurso Descripcion Valor minimo
Ingeniero industrial con experiencia costeo
Mano de obra - ) $2.200.000/mensual
_ de productos, toma de tiempo y
profesional (Sueldo base)

estandarizacion de procesos.

Total, mensual para operar $2.200.000
Computador que permite el manejo del

Equipo de computo sistema de costos, dicho equipo debe tener $1.900.000

el paquete de Microsoft Office.

Muebles de oficina adecuados para el

Muebleria correcto desarrollo y manejo del sistema de $900.000

costos.

Técnico con experiencia en instalacion de

) . » $300.000/semanal
Mano de obra - muebleria muebles de oficina y adecuacion de
) ) (Sueldo base)

espacios de trabajo.

Total, para instalacion $3.100.000

Adicionalmente se disefid un diagrama de Gantt el cual contiene el tiempo de dedicacién
previsto para la realizacion de las diferentes tareas o actividades que se necesitan para el correcto
funcionamiento del sistema de costos, este tiempo contempla el ingreso al sistema de los 56
productos que hacen falta en Cafeterias y 37 productos del Servicio de Alimentacion Especial.

Ver apéndice V.
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12. Conclusiones

Es sumamente necesario que la Seccion cambie la forma en que se costean los productos
actualmente, ya que dicha metodologia no tiene en cuenta todos los costos y gastos que se
asumen para la prestacion del servicio, esto provoca que la Universidad deba intervenir
econdmicamente en la Seccidn ya que los ingresos de esta no son suficientes para asumir dichos
costos y gastos.

Los productos que ofrece la Seccion en ambos servicios tanto Cafeterias como Servicio de
Alimentacion Especial son de buena calidad, esto se puede comprobar gracias a sus proveedores
los cuales deben cumplir ciertas condiciones para servir a la Seccion, también sus procesos y
programas de monitoreo los cuales son confiables y seguros lo cual les permite adquirir una
caracteristica distintiva entres los competidores del sector.

La empresa cuenta con grandes y adecuados espacios de trabajo y atencion al cliente, muchos
de sus espacios cuentan con comodas instalaciones lo cual refleja el interés e importancia que la
divisién de Comedores y Cafeterias de la UIS le brindan a toda la comunidad, diariamente se
buscan e implementan mejoras en las instalaciones permitiendo asi ampliar la prestacion del
servicio.

Al seleccionar el sistema de costos es necesario tener muy claro la forma en que la empresa
funciona, esto con el fin que todos los procesos tanto administrativos como operativos se
integren de la mejor manera al sistema. Existe una gran cantidad de sistemas los cuales tienen
caracteristicas particulares y unicas, por lo tanto, es esencial realizar un riguroso analisis y
comparacion realizado entre las cualidades de la empresa y propiedades de los diferentes

sistemas de costos.



SISTEMA DE COSTOS SECCION DE COMEDORES Y CAFETERIAS UIS 121

El sistema de costos ABC es una metodologia muy completa la cual tiene en cuanta todos los
costos tanto directos como indirectos que se incurren a la hora de fabricar un producto, la técnica
de costear los productos segun las actividades que se realizan para la elaboracion por unidad de
producto implica que los procesos estén estandarizados y bien definidos, a su vez es el sistemas
que Mas inversion de recursos necesita ya que primero se deben intervenir y adecuar los procesos
para después disefiar e implementar los costos ABC.

En la Seccion diariamente se necesita la intervencion de bastante mano de obra, esto provoca
que en ocasiones las operarias no trabajen segun los estandares sino la percepcién o experiencia
que consideran. Una de las causas de esto son los contratiempos que se presentan al momento de
suministrar la materia prima ya que los pedidos pueden llegar incompletos o con las materias
incorrectas.

Las ventas que la empresa reporta dependen de gran medida de las temporadas o semestres
académicos, cuando los estudiantes estan en épocas de estudio (aproximadamente ocho meses
por afios) los niveles de ventas son buenos y tanto los egresos como los ingresos tiene una
relacion positiva para la Seccién, pero cuando no estan en épocas de estudio (aproximadamente
cuatro meses por afios) o se presentan paros estudiantiles, los niveles de ventas bajan y los costos
fijos son dificiles de cubrir, para pagar dichos costos en ocasiones es necesario hacer uso de los
ahorros o ganancias que se obtuvieron en las temporadas favorables de ventas.

Al comparar los costos de los productos respecto al sistema de costos ABC y la metodologia
actualmente utilizada para costear en la Seccion, se evidencia un incremento considerable en el
costo, esto se debe a que el sistema propuesto tiene en cuenta los distintos costos indirectos de
fabricacion y se adicionan segun su porcentaje en ventas a cada uno de los productos

seleccionados para el proyecto.
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Con el sistema de costos propuesto se obtiene informacién mas detallada y confiable de los
costos que realmente se deben asumir para elaborar los productos, lo cual permite tomar
decisiones més precisas que permitan la solucion de problemas y el mejoramiento del servicio a

la comunidad universitaria de la UIS.
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13. Recomendaciones

Se recomienda buscar soluciones al problema que se presenta en la participacion y seleccién de
los proveedores que anualmente suministran la materia prima a la Seccion, ya que el precio de la
materia prima utilizada para algunos de los productos es significativamente mas costoso
comparandola con los precios que se encuentran en el mercado del sector.

También se considera necesario mejorar el area de almacenamiento, distribucion e inventarios
de la materia prima, ya que es un factor influyente en la oferta de los almuerzos diarios de
Cafeteria, en ocasiones el menu que se ofrece a diario presenta variaciones por los
inconvenientes en bodega e inventarios.

Se recomienda a la Seccion implementar el sistema de costos propuesto lo méas pronto posible,
esto tendrd importantes consecuencias en la prestacion del servicio ya que reflejara fielmente los
costos en la empresa. También se sugiere costear la totalidad de los productos ofrecidos en
ambos servicios con la herramienta ofiméatica suministrada, asi como la estandarizacion de cada
uno de los procesos de elaboracion.

Es necesario que periédicamente se realice una revision y analisis de la herramienta ofimatica,
es posible que los procesos internos de la empresa cambien y por tal motivo es conveniente
actualizar dicha herramienta con el dia a dia de la Seccion.

Para los servicios de alimentacién especial consideramos importante mejorar la comunicacion
que se tiene entre los usuarios y el personal a cargo de prestar el servicio, esto con el fin de evitar
errores y contratiempos en el despacho de los alimentos, ya que en ocasiones en necesario hacer

reprocesos y confirmaciones de pedidos.
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