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2. Resumen 

 

El Trabajo de Integración Curricular denominado “DETERMINACIÓN DEL COSTO DE 

PRODUCCIÓN DEL MANJAR EN LA QUINTA EXPERIMENTAL PUNZARA DE LA 

UNIVERSIDAD NACIONAL DE LOJA, PERIODO OCTUBRE – DICIEMBRE 2023”, tiene 

como objetivo determinar el costo del manjar de manera técnica cada proceso de producción, 

es importante conocer cuánto cuesta producir el manjar, además sirve para determinar si hay 

ganancias o pérdidas en la producción. 

Para el desarrollo de la investigación se inicia con la determinación de tres procesos de 

producción del manjar, utilizando flujogramas con sus actividades, tiempos y responsable del: 

Proceso 1 Control y Análisis de leche; Proceso 2 Batido y concentración y Proceso 3: 

Envasado, así mismo se realizan procedimientos: depreciación por el Método de Línea Recta; 

se diseñan políticas generales: custodia de la maquinaria de la Planta de Lácteos, políticas 

departamentales: conservación de la leche y políticas específicas: plazo para entregar la 

producción en la Tienda Universitaria. 

Se utilizaron documentos como: Registro de leche que ingresa a la Planta de Lácteos, Acta 

Entrega  Recepción de Egreso de Inventarios por Consumo, Acta Entrega de producto; para el 

control de materia prima: Tarjeta Kardex; mano de obra: Rol de Pagos, Tarjeta Reloj, Tarjeta de 

Tiempo; costos generales de fabricación se realiza depreciaciones por el método de línea recta;  

se diseñan Informes de Cantidad y Costos y el Informe Global para cada  proceso de 

producción, para determinar el Costo total $ 203,96 dólares; Producción total 31.621,70 g y 

Costo unitario $ 0,00645 de Octubre, Noviembre y Diciembre. Se registran en el libro diario 

los asientos tipo de: materia prima, mano de obra, costos generales de fabricación, de 

transferencia de los tres procesos de producción y el asiento de Inventarios de Productos 

Terminados, se realiza la mayorización de cada cuenta contable y finalmente se determina el 

costo total y unitario del manjar de leche. 

 

Palabras calves 

Flujogramas, Procedimientos, Informe Global, Depreciación. 
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2.1 Abstract 

 

The Curricular Integration Work called “DETERMINATION OF THE COST OF BUTTER 

PRODUCTION, IN THE PUNZARA EXPERIMENTAL FARM OF THE NATIONAL 

UNIVERSITY OF LOJA, PERIOD OCTOBER – DECEMBER 2023”, aims to determine the 

cost of butter in a technical way each production process, it is important to know how much it 

costs to produce butter, it also serves to determine if there are profits or losses in production. 

The development of the research begins with the determination of three butter production 

processes, using flow charts with their activities, times and responsible for: Process 1 Control 

and Analysis of milk; Process 2 Shaking and concentration and Process 3: Packaging, 

procedures are also carried out: depreciation by the Straight Line Method; general policies are 

designed: custody of the Dairy Plant machinery, departmental policies: milk conservation and 

specific policies: deadline to deliver production to the University Store. 

Documents were used such as: Record of milk entering the Dairy Plant, Record of Delivery 

Reception of Disbursement of Inventories for Consumption, Record of Product Delivery; for 

raw material control: Kardex Card; labor: Payments Role, Clock Card, Time Card; general 

manufacturing costs are depreciated using the straight-line method; Quantity and Cost Reports 

and the Global Report are designed for each production process, to determine the total Cost 

$203.96 dollars; Total production 31,621.70 g and Unit cost $ 0.00645 for October, November 

and December. The type entries of: raw materials, labor, general manufacturing costs, transfer 

of the three production processes and the entry of Inventories of Finished Products are recorded 

in the journal book, the majorization of each accounting account is carried out and finally the 

total and unit cost of butter is determined. 

Keywords 

Flowcharts, Procedures, Global Report, Depreciation. 
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3. Introducción 

 

Las Quintas Experimentales tienen como finalidad brindar enseñanzas a sus estudiantes a través 

de prácticas preprofesionales, una de ellas es la transformación de materia prima (leche) en 

producto terminado (manjar). La determinación del costo permite conocer de manera técnica 

cuánto cuesta producir el manjar, esto a su vez facilita determinar si en la producción existen 

perdidas o ganancias, el costo de producción es importante ya que es una herramienta 

indispensable para toma de decisiones en la organización. 

La determinación técnica del costo del manjar parte de la documentación fuente, luego se utilizó 

el  sistema de costos por procesos, ya que tiene como fin acumular los costos del Proceso 1 

Control y Análisis de leche al Proceso 2 Batido y concentración, este se acumula al  Proceso 3 

Envasado, este sistema facilita tener conocimiento preciso de los costos, tiempos y responsable; 

mediante el uso de documentos y formatos auxiliares para el control de  materia prima: Tarjeta 

Kardex de leche cruda, azúcar, bicarbonato de sodio;  para la  mano de obra: Rol de pagos, 

Tarjeta reloj, Tarjeta de tiempo y para los costos generales de fabricación se realizó 

depreciaciones de maquinaria y herramientas; con los datos obtenidos se registran en  los 

Informes de Cantidad y Costos y en el Informe Global de cada proceso productivo, 

posteriormente se realizan los asientos tipo y la mayorización de cada cuenta contable para 

determinar el costo total y unitario de esta manera se lleva un manejo y control eficiente  los 

costos del manjar.                                                                           

El Trabajo de Integración Curricular de acuerdo al Art. 299 del Reglamento de Régimen 

Académico de la Universidad Nacional de Loja, está estructurado por: Título en el que se 

identifica el Trabajo de Integración Curricular; Resumen está escrito en español y traducido a 

las inglés en cual se redacta un análisis del trabajo realizado; Marco Teórico se describe los 

contenidos teóricos relacionados a costos, clasificación de los costos, Informes de producción 

que dan sustento a la Investigación; Metodología se detalla los métodos y técnicas utilizados 

en el desarrollo del Trabajo; Resultados se determinan los costos por cada proceso de 

producción; Discusión análisis de la empresa el antes y después de la determinación del costo; 

Conclusiones en base a los resultados obtenidos; Recomendaciones se dan a una área 

específica y en base a los resultados para dar alternativas de solución. Bibliografía se incluye 

libros, revistas, páginas oficiales, artículos científicos donde se fundamenta el Marco Teórico; 

Anexos se adjunta la información de sustento que fundamenta la realización del Trabajo 

investigativo. 
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4. Marco Teórico 

CONTABILIDAD DE COSTOS 

Según Zapata (2019, p. 8) la Contabilidad de Costos es una técnica especializada de la 

contabilidad que utiliza métodos y procedimientos apropiados para registrar, resumir e 

interpretar las operaciones relacionadas con los costos que se requieren para elaborar un 

artículo, prestar un servicio, o los procesos y actividades que están inmersas en la producción. 

La Contabilidad de Costos “se orienta a determinar cuáles son los costos en el proceso 

productivo, distribución, administración y financiamiento en una empresa. De tal manera que 

contribuye a evaluar la eficiencia que ha tenido la gestión de los administradores”. (Elizalde & 

Montero, 2020) 

Costos 

Quispe et al. (2020, p. 128) manifiesta: 

Un sistema de costos comprende la manera de determinar el costo de un bien o servicio, 

los costos se pueden aplicar en casi todas las áreas o actividades que realiza el ser 

humano, pero estos han logrado desarrollarse de mejor manera en las empresas 

industriales de ahí que en muchos casos en el medio se identifica a la contabilidad 

industrial como sinónimo de contabilidad de costos. Todos los sistemas de costos tratan 

de determinar el costo más cercano a la realidad de un producto o servicio, para en base 

de este determinar el precio de venta y además mantener un control de los elementos 

del costo que permita reducir costo, y establecer un precio de venta más competitivo en 

el mercado.  

Clasificación de los Costos 

Existen un sin número de clasificaciones de los costos, sin embargo, la empresa es quien decide 

qué tipo de costos utilizar según sus necesidades, por lo general los de mayor uso son: 

De acuerdo al momento en que se los calcula 

Costos Predeterminados (Estimados y Estándar). El costo estimado “es un costo 

calculado en forma empírica, sin un estudio técnico y mucho más susceptible a que cuando 

comparemos los costos estimados con los reales existan variaciones significativas”, por otro 

lado el costo estándar es un costo calculado en forma técnica por un equipo de trabajo, su 
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cálculo genera un costo significativo y cuando se compara con el costo real las variaciones son 

mínimas. (Quispe, y otros, 2020) 

Costos Reales o Históricos. Son aquellos datos que se obtienen a través del tiempo 

transcurrido, “se presentan durante el período contable y por tanto se convierten en la historia 

contable de la empresa por lo que es indispensable que termine la producción, para obtener 

datos reales”. (Bayas, Luis, & Raquel , 2018) 

Costo por Actividades ABC. El Sistema de Costo Basado en Actividades es un sistema 

gerencial, por lo general brinda información necesaria para la toma de decisiones. Quispe et al. 

(2020) menciona que “los recursos no deben asignarse directamente al producto o servicio, ya 

que los productos o servicios no consumen recursos, las actividades son las que consumen 

recursos y las actividades son asignadas a los productos o servicios”. (pp. 162-163) 

De acuerdo a su inventario 

Costos Unitarios. Este costo permite determinar el costo por cada unidad del producto 

o servicio, al analizar este tipo de costo, se podrá determinar cuánto cuesta en materia prima, 

en mano de obra y en costos indirectos de fabricación de manera unitaria.  (Velíz Aguilar , 2022)  

Costos Totales. Corresponden a todos los costos implicados en la elaboración de un 

producto o servicio, es decir para determinar los costos totales de un producto se debe conocer 

los costos totales de los elementos del costo como son: materia prima, mano de obra y costos 

indirectos de fabricación. (Velíz Aguilar , 2022) 

De acuerdo al sistema de acumulación 

Costos por Órdenes de Producción. “En este tipo de costo el producto se elabora de 

acuerdo a las características específicas que el cliente solicita en la orden de producción, se 

caracterizan por la acumulación de los costos para cada orden o pedido de producción.  

Costos por Procesos. En los costos por procesos “la producción es continua, los costos 

se acumulan a través de los diferentes departamentos que se organizan para la producción, los 

costos totales y unitarios se determinan al final de un período” (Quispe et al. 2020, p. 128). 

En la elaboración del manjar se utilizará los costos por procesos ya que este tipo de costo facilita 

determinar de forma rápida y sencilla los costos por cada proceso de producción: 

✓ Proceso 1 Control y Análisis de la leche: Se analiza las características de la leche 

mediante pruebas de control para usarla en la producción del manjar. 
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✓ Proceso 2 Batido y Concentración: En esta etapa se realiza el mezclado de la leche 

con el bicarbonato sodio, caramelo de azúcar y azúcar derretida. 

✓ Proceso 3 Envasado: Consiste en colocar la leche concentrada caliente en los 

recipientes plásticos. 

Características 

El sistema de costos por procesos tiene las siguientes características: 

✓ Es apto para empresas que producen en serie. 

✓ El objeto del costo lo constituyen las fases o procesos productivos por donde transita el 

producto o el servicio hasta que este concluya.                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                            

✓ Los elementos del costo serán directos   o generales a las fases productivas de tal manera 

que los elementos del costo se denominarán simplemente: materia prima (MP), mano 

de obra (MO) y costos generales de fabricación (CGF). 

✓ Se preparan informes interconectados (reportes) de cantidades y del costo monetario por 

cada fase, desde la fase inicial hasta la final. (Zapata, 2019, p. 174) 

Elementos del Costo  

Los elementos del costo son: 

1. Materia Prima 

2. Mano de Obra  

3. Costos Generales de Fabricación 

1. Materia Prima 

Conocida también como materiales, la materia prima constituye los insumos indispensables que 

la industria utiliza para someterlos a procesos de transformación, con el fin de obtener un 

producto terminado.   (Velíz Aguilar , 2022)  

En la producción del manjar la materia prima es la siguiente: 

Materia Prima del Proceso1: Control y Análisis de leche. 

✓ Leche cruda  

Materia Prima del Proceso 2: Batido y Concentración. 

✓ Bicarbonato de sodio  

✓ Azúcar refinada 
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Control Materia Prima. Para el control de la materia prima las empresas llevan un registro en 

documentos auxiliares, la más usada es la tarjeta Kardex:  

Kardex. Para (Espejo Jaramillo & López., 2018) las Kardex registran “los movimientos de 

entradas (al precio de compra) y salidas (al costo) de los productos de la misma naturaleza y 

los saldos de cada uno”. Esta herramienta permite a las empresas conocer las existencias   de 

los inventarios en cualquier momento sin necesidad de realizar un inventario físico. 

QUINTA EXPERIMENTAL “XXXX” 

TARJETA KARDEX CONTROL DE INVENTARIOS 

Producto:                                                                      

Unidad de medida:                                                        Existencia Mínima: 

Método:                                                                          Existencia Máxima: 

Fecha Detalle Entradas Salidas Existencias 

Cant. V/Unit V/Total Cant. V/Unit V/Total Cant. V/Unit V/Total 

 

 

 

          

Método Primeras Entradas, Primeras Salidas. Por lo general este método consiste en 

llevar un registro de control de los productos, tiene como norma vender lo primero que ingresa 

al almacén, esto facilita que los productos más antiguos, se vendan primero, además sirve para 

el control de inventarios. 

Este método se utilizará para llevar un control de los registros de materia prima que se ocupa 

en la elaboración de manjar, lo primero que ingresa a bodega, será lo primero en salir para la 

producción, de esta manera se evita que los productos se deterioren y acumulen. 

Asientos tipo (Materia Prima) 

QUINTA EXPERIMENTAL “XXXX” 

LIBRO DIARIO 

                                                              EXPRESADO EN DÓLARES USD                                                 Folio N° XX 

Fecha Detalle Parcial Debe Haber 

xxxx 

 

 

 

 

 

 

xxxx 

 

 

 

 

 

-----------------1 --------------- 

Inventario Productos en Proceso 1: Control y Análisis de 

leche  

Inventario Materia Prima 

Leche cruda 

P/r. Costo de materia prima en el Proceso 1 Control y Análisis 

de leche según Informe de Cantidad y Costos N°1. 

-----------------2 --------------- 

Inventario Productos en Proceso 2: Batido y Concentración   

Inventario Materia Prima 

Bicarbonato de sodio  

Azúcar refinada 

P/r. Costo de materia prima en el Proceso 2 Batido y 

Concentración según Informe de Cantidad y Costos N°2 

 

 

 

 

xxxx 

 

 

 

 

 

xxxx 

xxxx 

 

 

xxxx 

 

 

 

 

 

xxxx 

 

 

 

 

xxxx 

 

 

 

 

 

xxxx 
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                           xxxx        xxxx     

                     xxxx 

  22,59 

Mayorización 

Inventario de Productos en Proceso 1                                         

       Control y Análisis de leche                                              Inventario de Materia Prima 

               

 

 

2. Mano de Obra 

Representa el esfuerzo físico o intelectual que realiza el hombre con el objeto de transformar la 

materia prima en productos terminados, utilizando su destreza, experiencia, conocimiento, con 

ayuda de máquinas y herramientas dispuestas para el efecto. (Bayas, Luis, & Raquel , 2018) 

En la elaboración del manjar la mano de obra es la siguiente: 

Mano de Obra en el Proceso de Producción 1 Control y Análisis de leche 

Actividades Tiempo Utilizado 

Llenado del Documento de Registro, se anota los litros de leche que ingresan a la 

Planta de Lácteos para la producción de manjar. 

3 minutos 

Filtración de leche 40 litros para quitar las impurezas. 5 minutos 

Análisis de leche, para determinar la calidad de la leche se toma una muestra de leche de 

6 ml, se coloca en la máquina Lactoscan, se obtienen los resultados   en porcentajes de:  

grasa, lactosa, sólido, entre otros. 

5 minutos 

Asignación de leche para descremar 20 litros. 1 minuto 

Las pruebas organolépticas se realizan para determinar las características físicas de la 

leche mediante el uso de los órganos de los sentidos humanos (vista, nariz, gusto, tacto), 

para ello toma una muestra de 30 ml de leche para el respectivo análisis. 

5 minutos 

 

Para la descremación de leche se agrega a la descremadora 20 litros de leche cruda como 

resultado se obtiene 2 litros de crema de leche y 18 litros de leche descremada. 

21 minutos 

Limpieza de herramientas y utensilios, se realiza el lavado de balde de acero, colador 

de leche, discos y fuente de la descremadora. 

20 minutos 

 

Mano de Obra del Proceso 2 Batido y Concentración 

Actividades Tiempo Utilizado 

Prendido del caldero vertical para el funcionamiento de olla industrial doble camisa, 

permanece encendida durante 5 horas. 

1 minuto 

 

Agregado de leche 38 litros, para ello el técnico incorpora a la olla   doble camisa 20 

litros de leche cruda, 18 litros de leche descremada a la olla doble camisa. 

1 minuto 

 

Prendido de olla doble camisa para iniciar el batido y concentración de la leche, la 

máquina permanece encendida durante 5 horas. 

1 minuto 

 

Pesado y agregado de bicarbonato de sodio 30 g a la leche mezclada, se pesa 30 gramos 

de bicarbonato de sodio y se agrega a la leche mezclada para neutralizar la acidez de la 

leche y evitar que esta se corte. 

3 minutos 

 

Control de temperatura de olla doble camisa, se disminuye la temperatura de la olla 

doble camisa para evitar que la leche se derrame al hervir. 

2 minutos 

Caramelización de azúcar, se coloca 1 libra de azúcar en la olla de aluminio, se enciende 

la cocina industrial y se remueve con la paleta de madera hasta obtener el caramelo de 

azúcar y se agrega a la leche mezclada para darle color ámbar al manjar. 

18 minutos 
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Actividades Tiempo Utilizado 

Control de temperatura de olla doble camisa para agregado del caramelo de azúcar 

se disminuye la temperatura de la olla doble camisa y se agrega el caramelo de azúcar a la 

leche mezclada. 

2 minutos 

Pesado y derretido de azúcar, se pesa 14 libras de azúcar, luego en dos baldes de acero 

inoxidable agregar 7 libras de azúcar en cada balde, después se abre la llave de la olla 

doble camisa y se recepta 3 litros de leche mezclada caliente en cada balde que contiene  

el azúcar, seguidamente   con ayuda de la paleta de madera se remueve hasta derretir el 

azúcar, luego se agrega la azúcar derretida a la leche mezclada. 

10 minutos 

Control de temperatura de olla doble camisa para agregado de azúcar derretida, se 

disminuye la temperatura de la olla doble camisa y se agrega la azúcar derretida. 

2 minutos 

Limpieza de herramientas luego de su uso se lava la olla de aluminio, 2 baldes de acero, 

2 bidones y paleta de madera. 

20 minutos 

Prueba del punteo se coloca 1 litro de agua fría en la olla de aluminio, luego se toma una 

muestra de leche mezclada caliente y se debe dejar caer una gota en el fondo del recipiente 

con agua, si esta gota cae sin deformarse la leche concentrada esta lista para ser envasada. 

4 minutos 

 

Mano de Obra en el Proceso 3: Envasado 

Actividades Tiempo Utilizado 

El técnico   realiza el envasado, para ello utiliza la jarra medidora para ir agregando la 

mezcla de manjar caliente en cada uno de los 55 recipientes plásticos de 1/5 LT. 

25 minutos 

 

Enfriamiento a Baño María para ello coloca 2 litros de agua fría en la tina de 

pasteurización luego se coloca los 55 recipientes envasados dentro de la tina de 

pasteurización. 

8 minutos 

 

Medición de temperatura se mide con el termómetro de punción una tarrina envasada, 

la temperatura debe estar entre los 20°C a 25°C. 

2 minutos 

Tapado de los recipientes, se retira los envases de manjar que están en la tina de 

pasteurización y se las ubica en la mesa, luego se colocan las tapas a los 55 envases. 

10 minutos 

Envió del manjar al cuarto frío para su posterior distribución 4 minutos 

Para concluir el proceso se realiza la limpieza de maquinaria, herramientas y limpieza 

área de trabajo, se limpia la olla doble camisa, jarra medidora, termómetro de punción y 

área de trabajo. 

52 minutos 

 

Control Mano de Obra. En el registro de la mano de obra es necesario utilizar los 

siguientes formatos: 

Tarjeta de Tiempo. Es un registro que permite a la empresa llevar un control diario de 

la hora de entrada y salida del trabajador, en la cual se registran el tiempo utilizado en la 

producción y el costo del mismo. 

QUINTA EXPERIMENTAL “XXXX” 

TARJETA DETIEMPO 

Nombre del trabajador:  

Jornada:  

Fecha:  

Fecha Entrada Salida Actividades realizadas Tiempo  Costo 

   

 

 

 

 

 

 

 

TOTAL   
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Tarjeta Reloj. Este documento se lo utiliza en las empresas para controlar la hora de 

ingreso y salida del personal de producción, se lleva un registro de los atrasos, faltas, permisos 

y con ello se calcula las horas laboradas semanalmente, mensualmente, depende la política 

interna de la empresa, con los datos obtenidos se calcula el salario a pagar al personal de trabajo. 

QUINTA EXPERIMENTAL “XXXX” 

TARJETA RELOJ 

Nombre del trabajador:    

Jornada: 

Mes:  

Fecha Entrada Salida Mano de Obra Tiempo  Costo 

   
 

 

  

TOTAL   

Rol de Pagos. “Es el documento que refleja los ingresos por beneficios corrientes a los 

empleados y las deducciones efectuadas para determinar el valor líquido a percibir por el 

empleado, que generalmente se paga en forma mensual.” (Espejo y López, 2018, pp. 242-243) 

QUINTA EXPERIMENTAL “XXXX” 

ROL DE PAGOS 

Mes: 

Apellidos y 

Nombres 
Cargo 

INGRESOS DEDUCCIONES 
Firmas de 

Recepción Sueldo 

Fondos de 

Reserva 

8,33% 

Total 

Ingresos 

Aporte Ind. 

IESS 

9,45% 

Total 

Deducciones 
Neto a Recibir 

 
 
 
 

   
 
 
 

   

 

Asientos tipo (Mano de Obra) 

QUINTA EXPERIMENTAL “XXXX” 

LIBRO DIARIO 

                                                       EXPRESADO EN DÓLARES USD                                         Folio N° XX 

Fecha Detalle Parcial Debe Haber 

xxxx 

 

 

 

 

xxxx 

 

 

 

 

 

xxxx 

-----------------1 --------------- 

Inventario Productos en Proceso 1:  Control y Análisis de leche  

Mano de obra 

MO Técnico xxxx minutos 

P/r. La mano de obra del Proceso 1 Control y Análisis de 

leche según Informe de Cantidad y Costos N°1. 

-----------------2 --------------- 

Inventario Productos en Proceso 2: Batido y Concentración  

Mano de obra 

MO Técnico xxxx  minutos 

P/r. La mano de obra del Proceso 2 Batido y Concentración 

según Informe de Cantidad y Costos N°2. 

-----------------3 --------------- 

Inventario Productos en Proceso 3: Envasado  

Mano de obra 

MO Técnico xxxx minutos 

P/r. La mano de obra del Proceso 3 Envasado según Informe 

de Cantidad y Costos N°3. 

 

 

 

xxxx 

 

 

 

 

 

xxxx 

 

 

 

 

 

xxxx 

 

xxxx 

 

 

 

 

 

xxxx 

 

 

 

 

 

xxxx 

 

 

xxxx 

 

 

 

 

 

xxxx 

 

 

 

 

 

xxxx 
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                           xxxx        xxxx     

                     xxxx 

  22,59 

Mayorización 

Inventario de Productos en Proceso 2                                         

       Batido y Concentración                                                             Mano de Obra 

               

 

3.  Costos Generales de Fabricación  

Los Costos Generales de Fabricación constituyen el tercer elemento de los costos, los mismos 

que comprenden servicios y bienes de uso general, se los utiliza en los procesos productivos 

como también en   los procesos de servicio. (Zapata, 2019).  

Para (Arias, Vallejo, & Ibarra, 2020) los costos generales de fabricación incluyen todos los 

egresos relacionados al control, asesoramiento, mantenimiento y bienes requeridos para la 

operatividad normal de la empresa, por ejemplo, personal como: jefe de planta, técnico, servicio 

de seguridad, energía eléctrica, agua, lubricantes, útiles de aseo entre otros, es decir estos costos 

no se identifican directamente en el proceso de elaboración del producto.  

En la producción del manjar los Costos Generales de Fabricación son: 

Costos Generales de Fabricación Proceso 1: Control y Análisis de leche 

Costos Generales de 

Fabricación 

Descripción  Categoría 

 

 

    

Descremadora eléctrica 

Se usa para separar la leche entera; en crema de leche y 

leche descremada. Funciona con energía eléctrica. 

Ejemplo: Depreciación descremadora. 

Maquinaria 

 

 

 

Lactoscan 

Se utiliza para    el análisis de calidad de la leche, 

consume energía eléctrica para su funcionamiento. 

Ejemplo: Depreciación Lactoscan 

Maquinaria 

 

 

 

 

Bidón lechero 20 litros 

Se usa para la filtración de leche y para receptar la leche 

descremada. 

Ejemplo: Depreciación bidón lechero. 

Maquinaria 

 

 

 

 

Balde de acero inoxidable 

Se utiliza para la filtración de leche, para agregado de 

leche a la descremadora y para derretir el azúcar en el 

proceso 2. 

Ejemplo: Depreciación balde de acero. 

 

 

 

Herramienta 
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Costos Generales de 

Fabricación 

Descripción Categoría 

 

 

 

Colador de leche 

Se utiliza para el proceso de filtración de la leche para 

quitar impurezas. 

Ejemplo: Depreciación colador de leche. 

Herramienta 

Otros Costos 

 

 

 

Agua 

 

Consumo de agua para limpieza de: colador de leche,  

balde de acero inoxidable, discos y fuente de la 

descremadora. 

 

Consumo 

 

 

                                         

Energía eléctrica 

Consumo de energía eléctrica para el funcionamiento de 

la descremadora eléctrica y la máquina Lactoscan. 

Consumo 

 

 

 

 

 Jabón lava vajillas  

Se utiliza en para lavar: colador de leche, 2 baldes de 

acero, discos y fuente de la descremadora. 
Consumo 

 

 

 

Esponja mixta 

Se usa para lavar: colador de leche, 2 baldes de acero, 

discos y fuente de la descremadora. 
Utilización 

 

 

 

Cofia desechable 

La cofia se la utiliza en   los tres procesos de producción 

para evitar que bacterias que se desprenden del cabello 

contaminen   la producción de esta manera se garantiza 

la higiene del producto. 

Utilización 

 

 

Mascarilla quirúrgica  

La mascarilla se usa en   los tres procesos de producción 

como medida de higiene para evitar que el técnico al 

estornudar o toser no contamine el producto. 

Utilización 

 

 

 

Guantes latex 

Los guantes látex se utilizan en los tres procesos de 

producción para garantizar la higiene y calidad de la 

producción. 

Utilización 

 

 

 

Delantal industrial 

El delantal se usa en los tres procesos de producción, el 

técnico utiliza como protección para realizar la limpieza 

de maquinaria y limpieza del área de trabajo. 

Utilización 

 

 

 

Botas Venus 

 

El trabajador usa las botas tres procesos de producción.  

como medida de protección para sus pies. Utilización 
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Costos Generales de Fabricación Proceso 2: Batido y Concentración 

Costos Generales de 

Fabricación 

Descripción Categoría 

 

 

 

 

 

 

Olla doble camisa 

 

Se utiliza para realizar el batido y concentración de leche 

con bicarbonato de sodio y azúcar. 

Ejemplo: Depreciación olla doble camisa.  

 

Maquinaria 

 

 

 

 

 

 

 

Balanza digital Ohaus 

 

 

La balanza digital se usa para pesar bicarbonato de 

sodio. 

Ejemplo: Depreciación balanza digital Ohaus 

Maquinaria 

 

 

 

 

 

Balanza mecánica de 

plataforma 

 

 

La balanza mecánica se utiliza para pesar azúcar. 

Ejemplo: Depreciación balanza mecánica de 

plataforma. 

Maquinaria 

 

 

 

 

 

 

Cocina industrial  

 

 

Se utiliza para la caramelización de azúcar. 

Ejemplo: Depreciación cocina industrial. 

 

 

Maquinaria 

 

 

 

 

 

 

Caldero vertical automático 

 

 

El caldero consume agua, luz y diésel para generar vapor 

para el funcionamiento de la olla doble. 

Ejemplo: Depreciación caldero vertical. 

 

 

Maquinaria 

 
 
 

 

 

 

Olla de aluminio 

La olla se usa para la caramelización de azúcar.  

Ejemplo: Depreciación olla de aluminio. 
Herramienta 

 

 

 

 

 

 

Paleta de madera 

 

Se utiliza para remover el azúcar en la caramelización y 

para el derretido de azúcar. 

Ejemplo: Depreciación paleta de madera. 

Herramienta 
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Otros Costos 

Costos Generales de 

Fabricación 
Descripción Categoría 

 

 

 

 

 

 

Gas licuado de petróleo de uso 

doméstico 

 

Se usa para el proceso de caramelización de azúcar. 

 

Consumo 

 

 

 

 

 

Agua 

Consumo de agua para lavado de: 2 baldes de acero, 2 

bidones lecheros, olla de aluminio, y paleta de madera. 
Consumo 

 

 

 

 

 

Energía eléctrica 

Consumo de energía eléctrica para el funcionamiento de 

la balanza digital para pesar el bicarbonato de sodio. 
Consumo 

 

 

 

 

 

Diésel galón 

Consumo de 12 galones diésel para el funcionamiento 

del caldero vertical durante 5 horas. 
Consumo 

 

 

 

Jabón lava vajillas 

Se utiliza para lavar 2 baldes de acero, 2 bidones 

lecheros, olla de aluminio, paleta de madera. 
Consumo 

 

 

 

Esponja mixta 

Se usa en el proceso en el proceso 2: olla de aluminio, 2 

baldes de acero, 2 bidones lecheros paleta de madera. 
Utilización 

 
 
 
 
 

Estropajo  de aluminio 

Se utiliza para lavar la olla de aluminio que se utilizó en 

la caramelización de azúcar. 
Utilización 

 

 

 

 

 

Guantes de cuero 

Sirven como protector para manipular objetos calientes, 

en la producción se usa para sujetar la olla de aluminio 

en el proceso de caramelización. 

Utilización 
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Costos Generales de Fabricación Proceso 3: Envasado 

Costos Generales de 

Fabricación 

Descripción Categoría 

 

 

 

 

 

Tina de pasteurización 

 

 

Se utiliza para enfriar a Baño María las tarrinas 

envasadas. 

 Ejemplo: Depreciación tina de pasteurización. 

 

 

Maquinaria 

 

 

 

 

 

Termómetro de punción 

 

 

Se utiliza para medir la temperatura del manjar 

antes de tapar los recipientes envasados. 

Ejemplo: Depreciación termómetro de punción. 

 

Herramienta 

 

 

 

 

 

Jarra medidora 

Se utiliza para envasar la leche concentrada en 

los recipientes plásticos de 1/5 litros. 

Ejemplo: Depreciación jarra medidora. 

Herramienta 

Otros Costos 

 

 

 

 

 Jabón lava vajillas  

Se utiliza para lavar jarra medidora y olla doble 

camisa. 
Consumo 

 

 

 

 

Esponja mixta 

Se usa en el en el proceso 2: olla de aluminio, 2 

baldes de acero, 2 bidones lecheros paleta de 

madera. 

Utilización 

 
 
 
 
 

Estropajo de   aluminio 

Se utiliza en el proceso tres para lavar olla 

industrial doble camisa. 
Utilización 

 

 

 

 

Agua 

Se usa para lavar olla industrial doble camisa, 

jarra medidora y para el aseo y limpieza del área 

de producción. 

Consumo 
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Asientos tipo (Costos Generales de Fabricación) 

QUINTA EXPERIMENTAL “XXXX” 

LIBRO DIARIO 

                                                                 EXPRESADO EN DÓLARES USD                                               Folio N° XX 

Fecha Detalle Parcial Debe Haber 

xxxx 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

xxxx 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

--------------xx-------------- 

Inventario Productos en Proceso 1: Control y Análisis de leche 

Costos Generales de Fabricación 

Depreciación Maquinaria 

Depreciación Lactoscan  

Depreciación descremadora  

Depreciación bidón lechero 

Depreciación Herramienta 

Depreciación balde de acero 

Depreciación colador de leche 

Otros Costos 

Consumo agua 

Consumo energía eléctrica 

Consumo jabón lava vajillas 

Utilización esponja mixta 

Utilización cofia desechable 

Utilización mascarilla quirúrgica 

Utilización guantes látex 

Utilización delantal industrial 

Utilización botas venus 

P/r. Los costos generales de fabricación del Proceso 1 Control 

y Análisis de leche según Informe de Cantidad y Costos N°1. 

--------------xx-------------- 

Inventario Productos en Proceso 2: Batido y Concentración 

Costos Generales de Fabricación 

Depreciación Maquinaria 

Depreciación olla doble camisa 

Depreciación balanza digital 

Depreciación balanza mecánica 

Depreciación cocina industrial 

Depreciación caldero vertical  

Depreciación Herramientas 

Depreciación balde de acero 

Depreciación olla de aluminio 

Depreciación paleta de madera 

Otros Costos 

Consumo gas 

Consumo 12 galones de diésel  

Consumo agua 

Consumo energía eléctrica 

Consumo jabón lava vajillas 

Utilización esponja mixta 

Utilización guantes de cuero  

Utilización estropajo de aluminio 

Utilización cofia desechable 

Utilización mascarilla quirúrgica 

Utilización guantes látex 

 

 

 

xxxx 

xxxx 

xxxx 

xxxx 

xxxx 

xxxx 

xxxx 

xxxx 

xxxx 

xxxx 

xxxx 

xxxx 

xxxx 

xxxx 

xxxx 

xxxx 

xxxx 

 

 

 

 

 

xxxx 

xxxx 

xxxx 

xxxx 

xxxx 

xxxx 

xxxx 

xxxx 

xxxx 

xxxx 

xxxx 

xxxx 

xxxx 

xxxx 

xxxx 

xxxx 

xxxx 

xxxx 

xxxx 

xxxx 

xxxx 

xxxx 

 

xxxx 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

xxxx 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

xxxx 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

xxxx 



18 
 

                           xxxx        xxxx     

                     xxxx 

  22,59 

QUINTA EXPERIMENTAL “XXXX” 

LIBRO DIARIO 

                                                       EXPRESADO EN DÓLARES USD                                         Folio N° XX 

Fecha Detalle Parcial Debe Haber 

 

 

 

 

xxxx 

Utilización delantal industrial 

Utilización botas venus 

P/r. Los costos generales de fabricación del Proceso 2 Batido 

y Concentración, según Informe de Cantidad y Costos N°2. 

--------------xx-------------- 

Inventario Productos en Proceso 3: Envasado 

Costos Generales de Fabricación 

Depreciación Maquinaria 

Depreciación tina de pasteurización  

Depreciación Herramienta 

Depreciación termómetro de punción 

Depreciación jarra medidora 

Otros Costos 

Consumo de agua 

Consumo energía eléctrica 

Consumo jabón lava vajillas 

Utilización esponja mixta 

Utilización estropajo de aluminio 

Enfriamiento del manjar 

Utilización cofia desechable 

Utilización mascarilla quirúrgica 

Utilización guantes látex 

Utilización delantal industrial 

Utilización botas venus 

P/r. Los costos generales de fabricación del Proceso 3 

Envasado, según Informe de Cantidad y Costos N°3. 

xxxx 

xxxx 

 

 

 

 

 

 

xxxx 

xxxx 

xxxx 

xxxx 

xxxx 

xxxx 

xxxx 

xxxx 

xxxx 

xxxx 

xxxx 

xxxx 

xxxx 

xxxx 

xxxx 

xxxx 

xxxx 

 

 

 

 

 

 

xxxx 

 

 

 

 

 

 

 

xxxx 

 

Mayorización 

Inventario de Productos en Proceso 3                                        

                     Envasado                                                         Costos Generales de Fabricación 

               

 

 

Informe de Cantidad y Costos. En este informe se registra todo lo relacionado con las unidades 

producidas, se describen las unidades que comenzaron en un determinado periodo, cuántas se 

terminaron y se transfirieron al siguiente proceso, cuántas se terminaron y retuvieron, cuántas 

quedaron en proceso, cuántas se perdieron y cuántas se añadieron, se registran los costos en 

mano de obra, materia prima y costos generales de fabricación (Zapata, 2019). 

El objetivo de este informe es detallar las actividades de producción y costos    en cada proceso 

productivo, se registran todos los elementos del costo permitiendo a la empresa tomar 
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decisiones para minimizar recursos y disminuir costos innecesarios en cada proceso de 

producción. 

En la empresa se utiliza el Informe de Cantidad y Costos para detallar las actividades realizadas 

con el respectivo   el tiempo empleado en cada proceso de producción a fin de determinar el 

costo de producción del manjar. 

QUINTA EXPERIMENTAL “XXXXX” 

INFORME DE CANTIDAD Y COSTOS N° XX 

PROCESO XXXXX 

CORRESPONDIENTE AL 11 OCTUBRE XXXXX 

Unidades Cantidad Producción equivalente Observaciones 

Presentación unidades 

Leche cruda 

Total litros  

   

Presentación unidades para producción 

Leche terminada y transferida al Proceso 2 

Leche terminada y retenida en el Proceso 1  

Total litros 

   

Costos de este Proceso 

MATERIA PRIMA  

Leche cruda 40 litros 

 

MANO DE OBRA                                 

Llenado del documento de registro           

Filtración de leche                                     

Análisis de leche                                       

Asignación de leche para descremación     

Pruebas organolépticas                              

Descremación de la leche                        

Limpieza de herramientas y utensilios      

 

COSTOS GENERALES 

Depreciación Maquinaria 

Depreciación Lactoscan  

Depreciación descremadora  

Depreciación bidón lechero  

Depreciación Herramientas 

Depreciación balde de acero 

Depreciación colador de leche 

Otros Costos 

Consumo agua                                            

Consumo energía eléctrica                      

Consumo jabón lava vajillas                      

Utilización esponja mixta                  

Utilización cofia desechable 

Utilización mascarilla quirúrgica                

Utilización guantes látex                             

Utilización delantal industrial                     

Utilización botas venus                               

   

 

 

 

 

 

Total    
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Informe Global de Costos de Producción: Este informe presenta los costos de 

producción en cada departamento o proceso productivo, así como los costos unitarios 

equivalentes por materia prima, mano de obra y costos generales con la siguiente transferencia 

al pasar de proceso en proceso hasta llegar al almacén como producto terminado. (Zapata, 2019) 

En la producción del majar se utiliza el Informe Global de Producción con la siguiente 

estructura: 

QUINTA EXPERIMENTAL “XXXX” 

INFORME GLOBAL DE COSTOS DE PRODUCCIÓN 

CORRESPONDIENTE A….. OCTUBRE  20XX 

 

Conceptos 

Proceso 1 Control 

y Análisis de leche 

Proceso 2 Batido y 

Concentración 

Proceso 3 

Envasado 
Cantidad Total Cantidad Total Cantidad Total 

a. Costos a Justificar  

1. Costos del Proceso anterior 

Leche comenzada 

Costo promedio de las unidades del 

proceso anterior 

Pérdidas normales de leche 

      

Costo ajustado del Proceso anterior       

2. Costos del Proceso 

Unidades terminadas y transferidas (II) 

Materia prima 

Mano de obra 

Costos generales 

Costos de este Proceso 

Costos del Proceso anterior 

Total Costos de este Proceso más el 

anterior 

b.  Presentación de los costos 

Litros terminadas y transferidas 

Litros terminadas y retenidas perdidas 

Unidades terminadas 

Costo del Proceso anterior 

Costos del presente Proceso 

Materia prima 

Mano de obra 

Costos generales 

      

Total Costos Justificados       

Registros Contables 

Libro Diario. Es un libro contable donde se registran las transacciones y operaciones que 

realiza la empresa diariamente a fin de llevar un control ordenado cronológicamente en base a 

la documentación fuente, es importante destacar que el libro diario debe cumplir con el 

principio de partida doble, es decir los valores del debe tienen que ser igual a los valores del 

haber. 
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xxxx 

      

QUINTA EXPERIMENTAL “XXXX” 

LIBRO DIARIO 

                                                            EXPRESADO EN DÓLARES USD                                     Folio N°XX 

Fecha Detalle Parcial Debe Haber 

  

 

 

   

 

Mayorización en T. Es un registro en el cual se acumulan los movimientos de las cuentas que 

se registran en el libro diario, permite ver el movimiento de cada cuenta contable, además ayuda 

a determinar el saldo de las cuentas, si son deudoras o acreedoras.  

Inventario de Productos en Proceso 3 

                   Envasado                                                                  Inventario de Productos Terminados                                   

             

 

               

ORGANIZACIÓN 

Para  (Vélez, 2018) la organización de la empresa “se centra en la estructura y los modos 

de actuación para conseguir que ésta logre sus objetivos empresariales que se plantea; las 

empresas no se organizan por sí mismas, ni se diseñan estructuras de forma aleatoria” es decir 

para que el funcionamiento eficiente de la empresa, se debe contar con estructuras 

organizativas.  

La organización se define como “el conjunto de funciones y tareas desarrolladas por un 

trabajador que manifiestan una integridad en correspondencia con los objetivos de la empresa”. 

Estas tareas deben definirse de manera detallada a fin de que la autoridad, la responsabilidad y 

el ámbito de control estén acorde a las funciones asignadas a cada trabajador de la empresa. 

(Martínez, 2020) 

Objetivo 

Según (Larrarte, 2018) su objetivo es “abastecer, en cantidad y calidad, los recursos que 

el sistema productivo demanda en el menor tiempo y costo”, así como la prestación de servicios 

generales en las áreas de la empresa conforme a las normas establecidos en la organización. 

Importancia 

Para conseguir que la empresa disponga de una organización efectiva hay que tener una visión 

holística de la empresa, es decir, ver la empresa como un todo y no como la suma de las partes, 

         xxxx 
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por tanto, se debe conocer los recursos (humanos, materiales, financieros) que dispone la 

entidad y organizarlos de manera eficiente para obtener máximo rendimiento y a la vez utilizar 

menos recursos. (Vélez, 2018) 

La organización relaciona entre sí las actividades necesarias, en la cual asigna responsabilidades 

a quienes deben desempeñarlas, estas actividades son las siguientes:  

✓ Asignación de recursos (humanos, materiales, financieros) 

✓ Actividades  

✓ Responsables  

✓ Tiempos  

✓ División del trabajo (comercialización, producción, compras, personal) 

✓ Establecer de jerarquías (de autoridad y responsabilidad) 

✓ Asignar funciones 

✓ Diseñar flujogramas  

✓ Establecer políticas y procedimientos. (Vélez, 2018) 

 

Flujograma 

 

Un flujograma o diagrama de flujo es: 

Una representación visual y gráfica de un proceso, se utiliza para ilustrar 

secuencialmente los pasos y decisiones que se toman dentro de un proceso, permitiendo 

una comprensión clara y concisa del mismo. Estos diagramas están compuestos de 

símbolos estándar y flechas que indican la secuencia de pasos y decisiones, lo que 

facilita su comprensión tanto para profesionales técnicos como para personas sin 

experiencia en la materia. En resumen, los diagramas de flujo son una herramienta 

esencial para la planificación, ejecución y documentación de procesos complejos. 

(Revista Española de Electrónica, 2018) 

Beneficios del flujograma: 

✓ Comprensión más fácil, de un proceso una representación gráfica siempre será más 

amigable que una columna de texto. 

✓ Representación visual, por motivos de comunicación y simplicidad se usa el diagrama 

de flujo para comunicar procesos. 
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✓ Permite representar un proceso para realizar los respectivos análisis. (Guevara, 

Tecnicas de Recepción y Comunicación, 2018) 

Simbología  

Existen varias formas para representar las actividades en un flujograma, la más común 

es la siguiente: 

Simbolo Descripción 

 

 
Es el inicio/fin del proceso 

 

 
Representa una actividad 

  

Es una decisión. Formula una interrogante ¿? 

 

 

 
Representa un documento utilizado o generado 

 

 

Indica la conexión o enlace de actividades con otra parte del 

diagrama 

 

 
Conexión por fuera. Es otra hoja donde continua el diagrama 

 

 

 

Es una espera en el proceso 

 

 
Indica el flujo de secuencia. 

 

Tipos de flujogramas 

Para  (Guevara, Tecnicas de Recepción y Comunicación, 2018) las más comunes en las 

empresas son: 

✓ Flujograma horizontal. Su desarrollo va de izquierda a derecha. 

✓ Flujograma vertical. Va de arriba hacia abajo su desarrollo. 

✓ Flujograma panorámico. No tienen un orden establecido, siendo un hecho tanto en 

vertical como horizontal a la vez, logra que se aprecie a simple vista. 

✓ Flujograma arquitectónico. Basándose en un plano arquitectónico del área de trabajo 

esta representación describe el movimiento o flujo de personas y materiales en el 

espacio donde es realizado. 
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Para la elaboración del manjar se utiliza los flujogramas de tipo vertical, los cuales se presentan 

a continuación: 

Figura 1 

Flujograma Proceso 1 Control y Análisis de leche 

 

 

  

 

 

 

 

  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Llenado del Documento de 

Registro 

Se registra 40 litros de leche cruda que 

ingresan a la Planta de Lácteos y se 

ubica. 

Inicio 

Filtración de leche cruda (40 litros) 

Cernido de 40 litros de leche cruda, 

con el colador de leche y se recepta en 

el balde de acero. 

 

Responsable 

Análisis de leche cruda (6 ml) 

Se coloca 6 ml de leche cruda en el 

recipiente plástico y se ubica en la 

máquina Lactoscan. 

Análisis de la leche en porcentajes de: 

grasa, proteína, lactosa, sólidos, entre 

otros. 

 
Impresión de los resultados 

obtenidos. 

Encendido de la máquina Lactoscan. 

Asignación de leche cruda para 

descremación 

(20 litros) 

De los 40 litros de leche cernida se 

asigna 20 litros de leche para el 

proceso de descremación y se reserva 

los 20 litros restantes en el bidón 

lechero para el proceso 2. 

   

Apagado de la máquina Lactoscan. 

Bidón lechero 1, se ubica 20 litros de 

leche cruda, permanecen 60 minutos. 

 

Bidón lechero 2, se ubica 20 litros de 

leche cruda, permanece 81 minutos. 

 

Responsable 
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Pruebas organolépticas  

(30 ml de leche) 

 

Se toma 30 ml de leche de muestra para 

analizar las características físicas de la 

leche. 

El color de la leche es por lo general 

blanco, la intensidad de su color se debe 

al contenido de grasa (caseína).  

 
El sabor por lo general la leche tiene un 

sabor dulce debido al contenido de 

lactosa. 

La leche tiene un olor característico al 

alimento predominante que se da a las 

vacas. 

 
La textura de la leche por lo general 

tiene una consistencia líquida y 

pegajosa, esto se debe a los azucares y 

caseína que la leche tiene naturalmente. 

 

Agregado de 20 litros de leche cruda a la 

descremadora y encendido de la 

máquina. 

eléctrica. 

(2 litros) crema de leche 

que se recepta en el 

balde de acero. 

 

Se almacena en el cuarto 

frío. 
Se utiliza para el 

Proceso N°2 . 

Descremación de leche  

(20 litros) 

 

Fin 

La descremadora remueve la leche cruda 

y se obtiene: 

 

 
(18 litros) de leche 

descremada que se 

recepta en el bidón 

lechero, durante 15 

minutos. 

Responsable 

Lavado de: 1 balde de acero, colador, 

discos y fuente de la descremadora. 

 

 

 

Limpieza de herramientas y utensilios 

 

 

 

Apagado de la 

descremadora. 
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Figura 2 

Flujograma Proceso 2 Batido y Concentración 

 

 

 

 

 

 

  

  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

  

 

Inicio 

Caramelización de azúcar 

 Se coloca en la olla de aluminio, 1 libra de 

azúcar para caramelizarla. 

 

Remover el azúcar con la paleta de madera 

hasta obtener el caramelo de azúcar. 

 
Apagado de la cocina industrial. 

Control temperatura olla doble camisa  

Disminución de temperatura de la olla doble 

camisa para evitar que la leche se derrame al 

hervir. 

Agregado de leche 38 litros 

Incorporación de 20 litros de leche cruda y 18 

litros de leche descremada a la olla industrial 

doble camisa. 

 

Prendido de   olla doble camisa para iniciar 

el batido y concentración de leche, 

permanece encendido durante 5 horas. 

 

Pesado y agregado de bicarbonato de sodio 

30 g a la leche mezclada 

Prendido de balanza digital y pesado 30 g de 

bicarbonato de sodio. 

 
Añadido de 30g bicarbonato a la leche 

mezclada y apagado de balanza digital. 

 

Prendido del caldero vertical, permanece 

encendido 5 horas para el funcionamiento de 

olla doble camisa. 

La olla doble camisa continúa batiendo 2 horas 

la leche mezclada hasta reducirla a 19 litros. 

Reducción leche mezclada 50% (19 litros) 

 

Subir temperatura de la olla doble camisa para 

que continue el batido y concentración de la 

leche mezclada. 

 

Encendido de cocina industrial funciona a gas 

Responsable 

Responsable 

La olla doble camisa realiza el batido de 

leche con el bicarbonato de sodio. 
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     Si                                 

     No                                

 

 

 

 

 

 

  

 

 

 

 

  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Se abre la llave de la olla doble camisa, y se 

recepta 3 litros de leche mezclada caliente en 

cada balde que contiene 7 libras de azúcar. 

 

Fin 

Disminución temperatura de olla doble camisa 

y se añade el carmelo de azúcar a la leche 

mezclada. 

Pesado y derretido de azúcar (14 libras) 

 Pesado de 14 libras de azúcar en balanza 

mecánica y se distribuye en 2 baldes de acero 

7 libras de azúcar en cada balde. 

 

Aumentar temperatura de la olla doble camisa 

para que continue el batido y concentración de 

la leche mezclada. 

Limpieza de herramientas  

Lavado de: 2 baldes de acero, 2 bidones 

lecheros, olla de aluminio y paleta de madera. 

Prueba del punteo 

 

Se deja caer una gota de la muestra en fondo 

de la olla de aluminio. 

Se coloca de 1 litro de agua en una olla de 

aluminio. 

Prendido de olla 

doble camisa, 

continua para que 

contine el proceso. 

Control temperatura de olla doble camisa 

para añadido de caramelo de azúcar 

 

Subir temperatura de la olla doble camisa para 

que continue el batido y concentración de la 

leche mezclada. 

Control temperatura de olla doble camisa 

para agregado azúcar derretida 

 

Disminución temperatura de olla doble camisa 

y agrega azúcar derretida a la leche mezclada. 

Concentración de leche mezclada  

 
La olla doble camisa continua el proceso de 

batido y concentración por 2 horas hasta 

obtener 12 litros de leche concentrada. 

Si cae sin 

deformarse 

Se apaga el caldero vertical 

Apagado de olla doble camisa y se toma una 

muestra de leche mezclada concentrada. 

Responsable 

Remover con la paleta de madera hasta derretir 

el azúcar que contiene cada balde de acero. 

 

Responsable 
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Figura 3 

Flujograma Proceso 3 Envasado 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Inicio 

Medición de temperatura  

Colocamos 2 litros de agua en la tina de 

pasteurización para enfriar el manjar. 

 

Envasado 

Enfriamiento a Baño María 

Sustraemos con una jarra medidora la mezcla 

caliente para verter en los 55 recipientes 

plásticos de 200g 

Ubicamos las 55 tarrinas plásticos envasados 

en la tina de pasteurización.  

Se mide la temperatura del manjar con el 

termómetro de punción                                         

entre 20°C a 25°C, a una tarrina. 

Tapado de recipientes  

(55 recipientes) 

Colocamos las tapas a los 55 envases de   

manjar. 

Inicio 

Responsable 

Retiramos de la tina de pasteurización los 55 

envases y ubicamos en la mesa. 

 

Limpieza olla doble camisa, jarra medidora y 

termómetro de punción. 

Limpieza maquinaria, herramientas y 

área de trabajo 

Limpieza del área de trabajo. 

Enfriamiento del manjar 

 

Envió de las tarrinas al cuarto frío para 

su posterior distribución 

Responsable 
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PROCEDIMIENTOS 

Los procedimientos o también llamado manual de operaciones, “es una herramienta de apoyo 

para el funcionamiento del negocio y un instrumento de medición que permite asegurar la 

calidad en los procesos y las técnicas para su buena ejecución”. (Tenorio Almache, Tovar Arcos, 

& Almeida Vásquez, 2019) 

Para (Tenorio Almache, Tovar Arcos, & Almeida Vásquez, 2019) 

✓ Debe tener un objetivo claro del procedimiento que se detallará, una descripción de 

tareas ordenadas y en secuencia nos llevará a una meta.  

✓ Toda tarea debe siempre tener claramente definidos los responsables y el alcance de la 

tarea a realizar. 

✓ Describir las actividades o como se dice correctamente, explicar el procedimiento.  

✓ Llevar a cabo el seguimiento de las acciones a través de una serie de formatos, 

documentos, mensajes, comunicados, etcétera. 

Procedimientos para la producción de manjar en la Quinta Experimental Punzara 

1. Registro de leche recibida en la Planta de Lácteos (Anexo 1) 

2. Acta Entrega Egreso de Inventarios por consumo (Anexo 2) 

3. Proforma compra de insumos para la Planta de Lácteos (Anexo 19) 

4. Acta Entrega de Recepción de Producto manjar (Anexo 27) 

5. Mantenimiento de Maquinaria y Herramientas para producción de manjar 

6. Depreciación de Maquinaria y Herramientas por el método línea recta 

1. Registro de leche recibida en la Planta de Lácteos: En el Documento denominado 

“Registro de leche recibida en la Planta de Lácteos” se registra la leche receptada 

diariamente del área de ordeño, se lleva una hoja de registro por cada mes este contiene la 

siguiente estructura: fecha, cantidad (litros), total y firma. 

 

FACULTAD AGROPECUARIA Y DE RECURSOS NATURALES RENOVABLES 

CARRERA DE MEDICNA VETERINARIA Y ZOOTECNICA 

QUINTA EXPERIMENTAL PUNZARA 

 

Registro de leche Recibida en la Planta de Lácteos 

 

Mes: Octubre 2023 

Dia  MAÑANA TARDE TOTAL FIRMA 

1 D 40   -1PP 

2 L 40   -1PP 

3 M 48   -1PP 

4 M 40   -1PP 

5 J 45   -1PP 

6 V 40   -1PP 

7 S 40   -1PP 



30 
 

FACULTAD AGROPECUARIA Y DE RECURSOS NATURALES RENOVABLES 

CARRERA DE MEDICNA VETERINARIA Y ZOOTECNICA 

QUINTA EXPERIMENTAL PUNZARA 

 

Registro de leche Recibida en la Planta de Lácteos 

 

Mes: Octubre 2023 

Dia  MAÑANA TARDE TOTAL FIRMA 

8 D 40   -1PP 

9 L 50   -1PP 

10 M 46   -1PP 

11 M 44   -1PP 

12 J 46   -1PP 

13 V 44   -1PP 

14 S 43   -1PP 

15 D 47   -1PP 

16 L 45   -1PP 

17 M 47   -1PP 

18 M 45   -1PP 

19 J 36   -1PP 

20 V 41   -1PP 

21 S 43   -1PP 

22 D 46   -1PP 

23 L 38   -1PP 

24 M 44   -1PP 

25 M 38   -1PP 

26 J 45   -1PP 

27 V 62   -1PP 

28 S 56   -1PP 

29 D 56   -1PP 

30 L 59   -1PP 

31 M 60   -1PP 

 

2. Proforma de Insumos para la Planta de Lácteos: Para este proceso el responsable de la 

Quinta Punzara realiza una proforma con los insumos que se necesitan para la producción 

de lácteos, luego se envía este documento al Departamento Administrativo de la Facultad 

de Recursos Naturales Renovables de la Universidad Nacional de Loja para su revisión y 

aprobación. Una vez aprobada la proforma se procede a realizar la compra a través del portal 

de Compras Públicas en la página www.compraspublicas.gob.ec, se sube la proforma con 

las especificaciones de los productos, en el cual participan varios proveedores, se analizan 

los precios mediante un estudio de mercado, si el monto de la compra es menor a   $ 6.300,00 

se realiza la adquisición por el proceso de Ínfima Cuantía. 

 

RUDY KATHERIN VESGA VAYONA 

RUC: 0152400081001 

 

PROFORMA 

 
1.DATOS GENERALES 

Cliente: UNIVERSIDAD NACIONAL DE LOJA 

N° 2023-001-049 Representante 

Legal 

 

Dirección Calle xAv. Pio Jaramillo Alvarado S/N y Av Reinaldo Espinoza 

RUC 1160001720001 

Fecha  24/04/2023                                         Tiempo entrega: 30 días                                                  Validez de oferta: 60 días 

Tipo de Pago CONTRAENTEGA 

http://www.compraspublicas.gob.ec/
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ITEM DESCRIPCIÓN UNIDAD CANT. P. UNIT P. TOTAL 

1 Azúcar de caña, sin refinar, sólida, sin adición de romas, ni colorantes, 

azúcar morena x 50 kg 

UNIDAD 2 54,0000 108,0000 

2 Azúcar de caña refinada en estado sólido, sin adición de saborizantes, ni 

colorantes x 50 kg 

UNIDAD 8 52,7500 422,0000 

3 Sal con aditivos para consumo humano x 50 kg UNIDAD 14 22,5000 315,0000 

4 Ácido tartárico x 500 Kg UNIDAD 25 8,2000 205,0000 

5 Cultivo de levaduras x sobre 50 DCU UNIDAD 11 22,0000 242,0000 

6 Cuajo de caseína * LT UNIDAD 5 25,6000 128,0000 

7 Fundas 9 x 14 pulgadas x unidad UNIDAD 6000 0,0130 78,0000 

8 Fundas 18 x 20 cm x unidad UNIDAD 9600 0,0730 700,8000 

9 Fundas 25 x 35 cm x unidad UNIDAD 2000 0,1645 329,0000 

10 Botellas de plástico 2 LT X 70 Unidades UNIDAD 20 32,9000 658,0000 

11 Recipientes 1/5 LT x 100 plástico con tapa UNIDAD 18 10,4000 187,2000 

SUBTOTAL 3.373,00 

IVA O% REGIMEN RIMPE 0,00 

TOTAL 3.373,00 

 

 

 

 

 

 

RUDY KATHERIN 

VESGA BAYONA 

 

  

 

 

 

 

 

 

DARWIN RAMIRO 

ARMIJOS CABRERA 

 

REPRESENTANTE 

VESGA IMPORTADORA 

Rudy Katherin Vesga Bayona 

CI: 0152400081 

 

 

TÉCNICO RESPONSABLE 

VESGA IMPORTADORA 

 

CLIENTE Y/O USUARIO FINAL 

UNIVERSIDAD NACIONAL DE LOJA 

 

3. Acta Entrega Egreso de Inventarios por consumo: Mediante Acta se entrega al 

Responsable de la Quinta Experimental Punzara los insumos adquiridos para la Planta de 

Lácteos, este documento tiene el siguiente formato: 

 
 

REPÚBLICA DEL ECUADOR 

UNIVERSIDAD NACIONAL DE LOJA 

 
 

Acta Entrega- Recepción de Egreso de Inventarios por consumo_ ADM/CORRIENTE N°00000223 

 

A los 11 días del mes de septiembre del año 2023, el Sr.(a)Romero Benavides Doris Cecilia con número de identificación 

1103837082 como representantes de la Institución, registra (n) el movimiento de inventarios, quedando reflejado, en la 
presente Acta de Entrega – Recepción, el siguiente detalle: 
  

Id Subgr 

Inventario 

Código 

de 

Producto 

Descripción del 

Producto 

Cuenta 

Contable 

Bodega Unidad  

Medida 

N.  

Lote 

Fecha 

de 

Caducidad 

Cantidad Valor 

Unitario 

Valor 

Total 

010014 7428689 Azúcar de caña, sin 

refinar, sólida, sin 

adición de romas, ni 

colorantes, azúcar 

morena x 50 kg 

131.01.01 14 UN   2,0000 53,5000 107,0000 

010014 7428690 Azúcar de caña refinada 

en estado sólido, sin 

adición de saborizantes, 

ni colorantes x 50 kg 

131.01.01 14 UN   8,0000 52,7500 422,0000 

010015 7428691 Sal con aditivos para 

consumo humano x 50 

kg 

131.01.01 14 UN   14,0000 22,5000 315,0000 

340001 7428692 Ácido tartárico x 500 

Kg 

131.01.01 14 UN   25,0000 8,2000 205,0000 

340001 7428693 Cultivo de levaduras x 

sobre 50 DCU 

131.01.19 14 UN   11,0000 22,0000 242,0000 

360003 7428694 Cuajo de caseína * LT 131.01.19 14 UN   5,0000 25,6000 128,0000 

360003 7428695 Fundas 9 x 14 pulgadas 

x unidad 

131.01.20 14 UN   6.000,0000 0,0130 78,00000 

360003 7428696 Fundas 18 x 20 cm x 

unidad 

131.01.20 14 UN   9.600,0000 0,0730 700,8000 
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Id Subgr 

Inventario 

Código 

de 

Producto 

Descripción del 

Producto 

Cuenta 

Contable 

Bodega Unidad  

Medida 

N.  

Lote 

Fecha 

de 

Caducidad 

Cantidad Valor 

Unitario 

Valor 

Total 

360003 7428697 Fundas 25 x 35 cm x 

unidad 

131.01.20 14 UN   1.999,0000 0,1645 328,8355 

360003 7428698 Botellas de plástico 2 

LT X 70 Unidades 

131.01.20 14 UN   20,0000 32,9000 658,0000 

360003 7428699 Recipientes 1/5 LT x 

100 plástico con tapa 

131.01.20 14 UN   18,0000 10,4000 187,2000 

         Total 3.371,84 

 

 

De conformidad con lo establecido en los artículos 41 y 44 del Reglamento General Sustitutivo para la Administración, Utilización, Manejo y Control de los 

Bienes e Inventarios del Sector Público, respecto a la suscripción de actas de entrega recepción. 

 

En consecuencia y aceptación suscriben la presente acta las personas que intervienen en esta diligencia. 

 

 

 

 

Entrega: ROMERO BENAVIDES DORIS CECILIA              Recibe: CANGO RIVERA FABIAN ANIBAL 

Cargo: UEP NIVEL DIRECTIVO 31                                        Cargo: PERSONAL DE APOYO (UNIVERSIDADES)   

N°. CI/CUR: 1103837082                                                          N°. CI/CUR: 1102921523                      

 

 

4. Acta Entrega de Recepción de Producto, manjar: Es un documento de control interno 

donde se detalla la fecha y cantidad de manjar que se entrega a la Tienda Universitaria, para 

constancia de ello firman los responsables de cada área como es el responsable del producto 

y responsable de la tienda Universitaria, en  este documento consta el nombre de la empresa, 

título del documento, número de acta, fecha de entrega del producto, nombre y número de 

cédula de las personas que comparecen, detalle del producto, cantidad, precio unitario, 

precio de venta, precio de venta al público, total y las firmas del responsable del producto. 

 

 

 

ACTA ENTREGA – RECEPCIÓN DE PRODUCTO 

Acta entrega N° 167 

 

En la ciudad de Loja, a los 18 días del mes de Octubre del año 2023; en la Tienda Universitaria de la “Empresa 

PÚBLICA La Nacional de Loja-EP”; comparecen: el Sr. Ángel Sotomayor con número de cédula 110243822. En 

calidad de propietario de la empresa con registro único de contribuyente N°__________________________ y la Ing. 

Gabriela Peláez. Responsable de ventas de la Tienda Universitaria”, con la finalidad de levantar el acta de constancia 

física de los productos entregados, los cuales serán comercializados por la “Empresa Publica la Nacional de Loja- EP”, 

los mismos que se describen a continuación: 

 
DETALLE CANT PRECIO UNIT PVP TOTAL 

Manjar xx 

 

  xx 

TOTAL  

Para constancia de lo actuado, firman en unidad de acto las partes, en dos hojas de igual contenido. 

 

Entregué conforme:                                               Recibí conforme:  

 

 

Sr. Ángel Sotomayor                                             Ing. Gabriela Peláez 
CI: 1102439221                                                    RESPONSABLE TIENDA 

RESPONSABLE DEL PRODUCTO                   UNIVERSITARIA EMPRESA 

                                                                              Pública “LA NACIONAL DE LOJA-EP” 
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5. Mantenimiento de maquinaria y herramientas para producción de manjar: Se realiza 

mantenimiento de la siguiente maquinaria y herramientas: 

Mantenimiento Maquinaria 

✓ Máquina Lactoscan: Limpieza general luego del uso. 

✓ Descremadora eléctrica: Lavado con agua y jabón, desinfección con vapor y secado 

luego de su uso. 

✓ Olla doble camisa: Lavado con agua y jabón, desinfección con vapor y secado luego 

de su uso. 

✓ Caldero vertical automático: Limpieza externa con escobilla cada 8 días.  

✓ Cocina industrial: Limpieza general luego de uso. 

✓ Balanza digital Ohaus: Limpieza general al mes se apaga la balanza, luego se quita el 

plato de acero inoxidable y se limpia con una brocha los contornos teniendo cuidado 

que ningún residuo ingrese hacia el sistema mecánico de pesaje, esto se realiza cada 8 

días. 

✓ Balanza mecánica de plataforma: Limpieza con una franela después de su uso. 

✓ Bidón lechero de 20 litros: Lavado con agua y jabón luego de su uso. 

✓ Tina de pasteurización: Lavado con agua y jabón después de su uso. 

Mantenimiento Herramientas 

✓ Balde 10 litros de acero inoxidable: Lavado con agua y jabón después de su uso. 

✓ Olla de aluminio: Lavado con agua y jabón después de su uso. 

✓ Termómetro de punción: Limpieza con agua y secado luego de su uso. 

✓ Paleta de madera: Lavado con agua y secado luego de su uso. 

✓ Jarra medidora: Lavado con agua y jabón luego de su uso. 

 

6. Depreciación Maquinaria y Herramientas por Método Línea Recta: Este método se 

utiliza para realizar la depreciación de los bienes de larga duración, su costo debe ser igual o 

mayor a $100, la Norma Técnica de Contabilidad General 11. Propiedad, Planta y Equipo 

menciona que “son bienes destinados a las actividades de administración, producción, 

suministro de bienes y servicios”, en la siguiente tabla referencial se detallan los años de vida 

útil de los bienes: 

Tipo Años de vida Útil 

Maquinaria y Equipo 10 años 

Mobiliarios Herramientas Partes y Repuestos 10 años 

 Nota: Datos tomados de NTCG 11. Propiedad, Planta y Equipo 
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Fórmula   

El Método de Línea Recta tiene la siguiente fórmula  

Depreciación =
Valor Contable − Valor Residual

Vida Útil
 

Pasos para calcular depreciación por el método línea recta 

1. Obtener el valor residual, para ello se debe multiplicar el valor contable por el 10%. 

2. Depreciación anual es igual al valor contable menos el valor residual, dividido para los 

años de vida útil del bien. 

3. Para calcular la depreciación mensual se divide la depreciación anual para doce meses  

4. Para la depreciación diaria se divide la depreciación mensual para 30 días. 

POLÍTICAS 

Las políticas de empresa son declaraciones de los principios generales que una 

organización se compromete a respetar y hacer cumplir. En este tipo de documentos se 

especifican las reglas y directrices que rigen el funcionamiento de la empresa, estableciendo 

cual es la mejor manera de comportarse de los trabajadores, cómo se relacionarán de forma 

apropiada con potenciales clientes y se fija cómo se elaborarán el resto de documentos. 

(Instituto Latinoamericano de Estudios de Posgrado, 2021) 

Tipos de políticas según su alcance: 

✓ Políticas generales. Alcanzan a toda la organización y marcan sus líneas generales. 

Debe comprobarse que todos los departamentos están al tanto de estas políticas, ya que 

sirven de guía para el comportamiento de todo el personal de la empresa. 

✓ Políticas departamentales. Son las normas por las que se rige cada departamento en 

específico, dentro de este tipo de políticas las más comunes son aquellas en las que se 

especifica los objetivos de calidad a alcanzar por una rama de la organización, políticas 

medioambientales, prevención de riesgos laborales.  

✓ Políticas específicas. Son aquellas políticas que se fijan para cumplir con necesidades 

momentáneas o actividades temporales que pueda llevar a cabo la empresa en un 

momento dado. (Instituto Latinoamericano de Estudios de Posgrado, 2021) 

Políticas para la producción de manjar 

Políticas Generales 
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1. Conocimiento del manejo de la maquinaria: El encargado de la producción de manjar 

debe tener conocimiento del uso de las máquinas y herramientas como: Olla doble 

camisa, Lactoscan, descremadora eléctrica, cuarto frío, tina de pasteurización caldero 

vertical, cocina industrial, balanza digital, balanza mecánica de plataforma y bidón 

lechero. 

2. Custodia de la maquinaria de la Planta de Lácteos: Se entrega mediante acta la 

custodia de la maquinaria de la Planta de Lácteos como: olla doble camisa, 

descremadora eléctrica, Lactoscan, cuarto frío, tina de pasteurización, caldera vertical 

automático, cocina industrial, balanza mecánica de plataforma, balanza digital, en este 

documento consta el valor de la maquinaria lo cual ayudara a la empresa a: 

✓ Salvaguardar los recursos de la organización  

✓ Detectar si son utilizados para los fines que fueron adquiridos  

3. Capacitación al personal de trabajo: Cuando se adquiere maquinaria nueva para la 

Planta de Lácteos se debe capacitar al personal para garantizar el correcto manejo de la 

maquinaria y prevenir cualquier tipo de accidente. 

4. Comercialización del manjar: El manjar elaborado en la Planta de lácteos se envía a 

la Tienda Universitaria para su comercialización una o dos veces al mes, conforme la 

Tienda lo requiera, el precio de la tarrina de manjar de 200g es de  $1,00. 

5. Jornada de trabajo (técnicos docentes): El personal técnico contratado en la Quinta 

Experimental Punzara labora de lunes a viernes 8 horas diarias en dos jornadas, en la 

mañana   de 8:00 am a 12:00 pm y en la tarde de 13:00 pm hasta 17.00 pm. 

Políticas Departamentales 

1. Ingreso a la Planta de Lácteos: Para ingresar a la Planta de Lácteos debe utilizar la 

vestimenta adecuada, misma que comprende la utilización de: cofia, mascarilla 

quirúrgica, guantes quirúrgicos, mandil industrial y botas de caucho, esto garantiza las 

normas de higiene del producto. 

2. Conservación de la leche: Para conservar las propiedades nutricionales de la leche para 

el consumo humano se almacena la leche en el tanque de hielo a una temperatura entre 

los 2°C a 4°C. 

3. Lavado y desinfección de la maquinaria: Lavar y desinfectar las máquinas, utensilios 

e instrumentos utilizados en la elaboración de los productos lácteos antes y después de 

la producción se debe lavar con jabón y agua, esto se realiza con el fin de evitar que 
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agentes contaminantes dañen   el producto, de esta manera se garantiza la higiene y 

calidad del producto. 

4. Conservación del manjar en el cuarto frío: El producto ingresado al cuarto frío debe 

estar tapado para prevenir contaminaciones, esta medida garantiza la calidad del manjar 

almacenado hasta su despacho. 

5. Limpieza del área de producción: Al terminar la producción se debe realizar la 

respectiva limpieza del área de trabajo, para lo cual se debe barrer y trapear con la 

finalidad de brindar un ambiente limpio para las producciones posteriores. 

6. Lavado frecuente de manos del técnico encargado de la producción: El técnico que 

elabora el manjar cuando manipula las máquinas debe lavarse las manos con agua y 

jabón, cumpliendo así con las normas de higiene y garantizando la calidad del producto. 

7. Duración del manjar 21 días en la Tienda Universitaria: El manjar dura máximo 21 

días debido a que no contiene preservantes para su conservación. 

8. Baja del producto elaborado por deterioro: Cuando pasa el tiempo (21 días) de 

duración del manjar, la responsable de la Tienda Universitaria da de baja el producto 

mediante informe dirigido a la Empresa Pública de la Universidad Nacional de Loja, en 

el cual se detalla la cantidad de productos deteriorados o dañados. 

Políticas Específicas 

1. Pedido elaboración del manjar: La encargada de la Tienda Universitaria mediante 

llamada telefónica solicita al Técnico de la Planta de Lácteos que elabore manjar. 

2. Plazo para entregar la producción a la Tienda Universitaria: El plazo para entregar 

la producción del manjar es 1 día, sin embargo, el producto permanece en 

almacenamiento en la Planta de Lácteos, hasta su despacho. 

3. Utilización de leche semidescremada: Para la elaboración del manjar en Planta de 

Lácteos se trabaja con leche semidescremada, es decir mezcla de leche cruda con leche 

descremada, las cantidades de leche a mezclar se realizan bajo criterio técnico. 

4. Utilización de azúcar refinada: Para la producción del manjar se utiliza azúcar blanca 

de caña refinada, en estado sólido, sin adición de saborizantes, ni colorantes.  

5. Pruebas de control de la leche: Para garantizar la calidad de la leche se realizan 

pruebas de control como son:  pruebas organolépticas y prueba Lactoscan. 
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RESEÑA HISTORICA QUINTA EXPERIMENTAL PUNZARA 

En el año 1.936 la finca Argelia conjuntamente con otras 9 haciendas fue donada por el 

filántropo Don Daniel Álvarez Burneo al Consejo cantonal de Loja con la finalidad que estos 

bienes se inviertan en la Fundación de establecimientos en beneficio del pueblo, en enero de 

1.945 el Rector de la UNL, Dr. José Miguel Carrión realiza las gestiones de adquisición de la 

finca para dedicarla a prácticas docentes de la Escuela de Ingeniería Agronómica de su Facultad 

de Ciencias. El 23 de abril del mismo año se la toma en arrendamiento, posteriormente el 20 de 

septiembre de 1.945 se la compra a la Fundación Álvarez Burneo por la suma de 235.000 sucres 

siendo Decano de la Facultad de Ciencias el Ing. Bernardo Mora y Director de la Escuela de 

Ingeniería Agronómica el Ing. Samuel Hidalgo. El 5 de agosto de 1.953 se adquiere 35 hectáreas 

de la Hacienda Punzara colindante con la Argelia por el río Malacatos y en 1.973 se compra al 

Dr. Vicente Vélez 84,2 hectáreas de la Hacienda Punzara por un valor de  2´443.538 sucres. 

El 8 de febrero de 1.967 se desmembraron del territorio de la Argelia 25 hectáreas para 

otorgarlas a 12 exprecaristas de la finca previo convenio con el Instituto Ecuatoriano de la 

Reforma Agraria y Colonización. El primer administrador de la estación fue el Sr. Carlos 

Benigno Burneo. 

Ubicación 

Está ubicada al Sur de la ciudad de Loja parroquia San Sebastián a 3 km de distancia y dividida 

por el curso medio del río Malacatos donde se abre hacia el norte el Valle de Cuxibamba la 

estación la Argelia – Punzara, se comunica con la ciudad de Loja por avenidas y vías asfaltadas, 

por su territorio atraviesa también la carretera que se dirige al sur hacia Malacatos, Vilcabamba, 

Yangana y Zumba, se encuentra ubicada entre las siguientes coordenadas geográficas  (Loaiza, 

Vivar, Maldonado, Loján, & Aguirre, 1985): 

✓ 79º 11´40” y 79º 13´59” de Longitud , Oeste, 

✓ 04º 01´47” y 04º 02´32” de Lat, Sur, y 

✓ Entre 2 115 y 2 430 m.s.m. 

Límites 

Limita al norte con los terrenos de propiedad del Dr. Daniel Ortega y de los señores José Ángel 

Salcedo y Agustín Peralta, en el sector de Punzara y de los herederos del Sr. Amador Armijos y 

del Sr. Juan Orellana y Srta. María Eugenia Jaramillo; en el sector del Argelia al Sur con la 

propiedad del Lcdo. Pío Oswaldo Cueva P. y pequeñas parcelas entregadas a los exprecaristas 
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de la finca; en el sector Argelia y con el Sr. Raúl Sarmiento en el sector de Punzara,  al este con 

la cuchilla que separa las micro cuencas de los ríos Malacatos  y Zamora superior y al oeste con 

terrenos de las señoras Rosa Tandazo de García y Rosa Valdivieso de Burneo. 

Superficie 

Tiene una superficie de 251 ha, dividida en forma natural por el río Malacatos en dos sectores: 

✓ La Argelia sector Oriental 132,3 ha. 

✓ Punzara sector Occidental 119,2 ha. 

Suelos 

Los suelos del Valle de Cuxibamba se han formado a partir de rocas metamórficas que datan 

del precámbrico de sedimentos lacustres de Mioceno y de rocas ígneas en menor proporción 

son suelos aluviales conformados bajo condiciones de una topografía bastante irregular a los 

grandes grupos de suelos a zonales y andosoles antiguos. 

Área de edificios, instalaciones, talleres y campos deportivos 

Los primeros edificios se los dedicado para: aulas, laboratorios, viviendas, talleres, establos, 

porquerizas y gallineros se construyeron en el sector de la Argelia para dar impulso a la naciente 

Facultad de Ciencias Agropecuarias actualmente en el sector Punzara está erigiéndose a ritmo 

acelerado la ciudadela universitaria con sus edificios y espacios verdes para la administración 

central y las Facultades de Ciencias Agrícolas, Ciencias Veterinarias, Ciencias de Educación y 

Jurisprudencia y Administración y el área destinada al edificio del campo experimental del 

Centro Andino de tecnología rural (CATER), tienen las siguientes superficie: 

Ciudadela universitaria  …………………………………………………………... 160.000 m2 

Cater ……………………………………………………………………………… 100.300 m2 

Vieja casa de hacienda …………………………………………………………...         150 m2 

Nuevas construcciones pecuarias para la Facultad de Ciencias veterinarias ……..   15.000 m2 

Campos deportivos ………………………………………………………………..   60.000 m2 

Plataforma meteorológica ………………………………………………………...        100 m2 

Carreteras y caminos ……………………………………………………………...    13.000 m2 

                                                                            Suman:…………………………   348.550 m2 
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Área Agrícola 

Punzara se encuentra dedicada a ensayos experimentales, prácticas docentes y producción 

agrícola estos trabajos están dirigidos por departamentos y el Instituto de Investigaciones de la 

Facultad la cual  ocupa la siguiente área: 

✓ Producción agrícola………………………………………………………… 7,0 Ha 

Área Forestal 

El área forestal se encuentra dividido de la siguiente manera: 

Departamento de ordenación y utilización forestal 

Bosque natural, incluido pajonal………………………………… 26,2 Ha 

Bosque artificial eucalipto……………………………………….   9,0 Ha 

                                                                       Suman: ………….  35,2 Ha 

Área Pecuaria 

Pastizales 

Punzara……………………………………………………………42,0 Ha 

Ganado 

✓ Bobino (razas Frisson, Holstein, Charolaise y mestizo)                              70  semovientes 

✓ Ovino (razas Milchalleffe, Cheviot, Correidalle, Ramboullet, mestizo) 48         id, 

✓ Porcino (razas Duroc-Yersey, Spootedd, Hamshire, Criollo)                  16         id, 

Animales menores 

✓ Aves: 15 

✓ Cobayas: 75 

✓ Conejos: 13 

Organización Administrativa 

El Personal técnico y auxiliar estuvo integrado por: 

✓ 1 administrador de la estación ingeniero agrónomo 

✓ 1 asistente agrícola ingeniero agrónomo 

✓ 1 asistente pecuario médico veterinario 

✓ 3 tractoristas  

✓ 2 albañiles  
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✓ 1 carpintero  

✓ 1 chofer  

En calidad de personal auxiliar laboran 

✓ 1 bodeguero guarda almacén  

✓ 1 ayudante de contabilidad  

✓ 1 conserje tramitador 

Jornaleros 

✓ 1 mayordomo  

✓ 1 regador canalero  

✓ 6 jornaleros del área pecuaria  

✓ 7 jornaleros del área agrícola  

✓ 15 jornaleros que realizan trabajos misceláneos. 

Contribuciones 

La Estación Experimental en sus 40 años de existencia, sirve principalmente para la Formación 

Profesional de varias generaciones de Ingenieros Agrónomos, Médicos Veterinarios Ingenieros 

Forestales e Ingenieros Agrícolas ofreciendo campos de cultivo y bosque, laboratorios, talleres 

e instalaciones para que los estudiantes realicen las tareas prácticas y los egresados sus tesistas 

de grado, además ha contribuido a la investigación y extensión universitaria.  (Loaiza, Vivar, 

Maldonado, Loján, & Aguirre, 1985). 

Arboles 

La vegetación tiene los por nombres comunes los siguientes: 

✓ Guaylo 

✓ Aliso 

✓ Duco  

✓ Cuatro  

✓ Cedro  

✓ Arrayanes  

✓ Cascarilla  

✓ Sauce como 

Es importante destacar que a partir del año de 1.979, las fincas el Padmi y Zapotepamba se 

rigen por el siguiente esquema: 
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Figura 4 

Organigrama Administrativo de las Estaciones Experimentales de la U.N.L 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Nota: Organigrama tomado de la Revista de la Facultad de Ciencias Agrícolas (1945-1985) 
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5. Metodología 

 

Ubicación Quinta Experimental Punzara 

Nota: Tomado de Modelo de Gestión (Segarra, 2021) 

Fuente: Google Earth, 2023 

Área de Estudio 

La Quinta Experimental Punzara pertenece a la Universidad Nacional de Loja, está ubicada al 

Sur de la ciudad de Loja parroquia San Sebastián a 3 km de distancia y dividida por el curso 

medio del río Malacatos, se comunica con la ciudad de Loja por vías y carreteras asfaltadas, 

situada al margen derecho de la avenida Reinaldo Espinoza. 

5.1 Procedimientos 

Se desarrolló con el enfoque de investigación cualitativo y cuantitativo, el enfoque cualitativo 

se aplicó la observación directa que sirvió de base principal para determinar los costos de 

manera visual de cada proceso de producción, por otro lado el enfoque cuantitativo se utilizó 

en los cálculos realizados del costo hora de mano de obra, costo materia prima, costo de 

depreciaciones, consumos, utilizaciones, etc.  

El tipo de investigación utilizado es explicativo - descriptivo en el marco teórico se 

conceptualizan temas relacionados a costos, flujogramas, políticas y procedimientos, se diseño 

flujogramas que detallan actividades, el tiempo utilizado y el responsable de las mismas, para  

cada proceso de producción del manjar, y, el Informe de Cantidad y Costos, Informe Global 

para determinar el costo total y el costo unitario. 

Para el Trabajo de Integración Curricular se utilizaron los siguientes métodos:              

Deductivo.- Se aplicó en la recopilación de información  para la elaboración del Marco Teórico 
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se tomó información de libros, artículos científicos y para la redacción de la creación de la 

Quinta Experimental Punzara se basó en  la Revista  de la Facultad de las Ciencias Agrícolas. 

Inductivo.- Se utilizó para el análisis, clasificación y registro de la información de la 

documentación fuente, lo cual permitió diseñar los formatos auxiliares para el control de 

materia prima  la Tarjeta Kardex; para la mano de obra Rol de pagos, Tarjeta reloj y Tarjeta de 

tiempo; para los costos generales de fabricación las depreciaciones, estas facilitaron registrar 

los elementos del costo en  los Informes de Cantidad y Costos en cada proceso de producción 

del manjar. 

Analítico.- Se  aplicó para revisar, analizar y  realizar cálculos proporcionales de Octubre, 

Noviembre y Diciembre y así obtener los costos de producción  y regístralos en los Informes 

de Cantidad y Costos e Informe Global de cada proceso productivo. 

Sintético.- Se empleó en la formulación de las conclusiones y recomendaciones del Trabajo de 

Integración Curricular. 

Las técnicas que se emplearon son las siguientes:  

Observación.- Se hizo una visita de campo  en la que se obtuvo información de la elaboración 

del manjar desde el ingreso de la leche cruda a la Planta de Lácteos hasta obtener el producto 

terminado (manjar)  en el cual se observó: las normas de higiene y seguridad para ingresar a la 

Planta de Lácteos; la materia prima que son: leche, azúcar y bicarbonato de sodio; la mano el 

tiempo que empleo el técnico en cada proceso de producción; en los costos generales de 

fabricación se constató  la denominación y el manejo de la maquinaria y herramientas que se 

necesita para la elaboración del manjar. 

Entrevista.- Se realizó una entrevista al encargado de la Quinta Punzara Dr. Fabian Cango; 

esto ayudó a obtener información relevante de la documentación que se utiliza en actividades 

que realiza la empresa, por otro lado también se entrevistó al técnico de la Planta de Lácteos 

Ing. Ramiro Armijos para obtener datos de la producción, tiempo empleado en cada  proceso 

productivo y los insumos que se requieren para la producción del manjar, luego  se realizó una 

entrevista a la Responsable de Biblioteca Central Universidad Nacional de Loja,  la Lic. Yadira 

Montaño  a fin de que nos proporcione las revistas de la Facultad de Ciencias Agrícolas para 

investigar la reseña histórica de la creación de la Quinta Experimental Punzara, por último se 

entrevistó al Secretario  General Mgtr. Wilson Alcoser para que autorice la búsqueda de 

información de las escrituras de la Quinta Punzara. 
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Revisión bibliográfica.- Esta técnica se utilizó para recolectar  información de: libros, revistas 

científicas, artículos de revista, páginas oficiales, lo cual facilitó redactar los conceptos del 

Marco Teórico, partiendo de la Contabilidad de Costos, clasificación de los costos,  elementos 

del costo (materia prima, mano de obra, costos generales de fabricación), Informe de cantidad 

y costos, Informe Global, organización, flujogramas, tipos de flujogramas, simbología de 

flujogramas, procedimientos, políticas y tipos de políticas, se conceptualizó el libro diario, libro 

mayor, sirvió para obtener información histórica de la creación  de la Quinta Experimental  

Punzara para lo cual se realizó una búsqueda minuciosa en la Revista de la Facultad de Ciencias 

Agrícolas del año 1945 – 1985, y finalmente  se revisó  en el departamento de Desarrollo Físico 

de la Universidad Nacional de Loja las escrituras del Registro de la Propiedad de la Quinta 

Punzara. 
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6. Resultados 

 

CONTEXTO EMPRESARIAL 

 

En el año 1.945 el Rector José Miguel Carrión realizó las primeras gestiones de adquisición de 

la finca para dedicarla a la práctica de la Escuela de Ingeniería Agronómica de la Facultad de 

Ciencias, el 20 de septiembre del mismo año se compra a la Fundación Álvarez Burneo por el 

valor de 235.000 sucres, siendo el Decano de la Facultad de Ciencias el Ing. Bernardo Mora, 

posteriormente el 5 de agosto de 1.953 se adquiere 35 hectáreas de la Hacienda Punzara. En 

1.973 se compra al Dr. Vicente Vélez L. 84,2 hectáreas de la Hacienda Punzara por un valor de 

2´443.538 sucres, desde entonces la Quinta Punzara pertenece al Área Agropecuaria de la 

Universidad Nacional de Loja (Loaiza, Vivar, Maldonado, Loján, & Aguirre, 1985). 

 

La Quinta Experimental Punzara se encuentra bajo de la dirección de la Facultad Agropecuaria 

y de Recursos Naturales Renovables y administrada por la Coordinación de la Carrera, de 

Medicina Veterinaria y Zootecnia de la Universidad Nacional de Loja, es un escenario que 

permite a los estudiantes de la Universidad Nacional de Loja realizar prácticas preprofesionales 

con el objetivo de que los alumnos apliquen sus conocimientos adquiridos en las aulas, mejoren 

sus habilidades y aptitudes desarrolladas en clase y de esta manera se preparen en la rama de su 

profesión en un ambiente real. 

 

Actualmente la Quinta Punzara está a cargo del Dr. Fabian Cango, cuenta con 7 plantas: planta 

pecuaria, planta de inseminación artificial, planta de cuyes, planta de ordeño, planta de cárnicos, 

planta de lácteos y planta de aulas; en esta se aprovecha los recursos locales de la Quinta de 

esta manera se promueve la producción pecuaria y oferta de productos de calidad como el 

manjar, yogurt, mantequilla, queso fresco, quesillo, pollo ahumado, entre otros. 

 

Cuenta con varias instalaciones mismos que sirven para que los estudiantes principalmente los 

de la carrera de Medicina  Veterinaria y Zootecnia pongan en práctica sus enseñanzas de 

acuerdo al requerimiento de su entorno, a mas de ello la Quinta se ha convertido en un escenario 

turístico visitado escuelas y colegios previo autorización del Sr. Decano de la Facultad de 

Recursos Naturales Renovables en el cual los visitantes pueden observar las instalaciones que 

posee la Quinta Experimental Punzara. 
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5 minutos 

5 minutos 

3 minutos 

3 minutos 

5 minutos 

1 minuto 

1 minuto 

1 minuto 

1 minuto 

1 minuto 

1 minuto 

81 minutos 

1 minuto 

60 minutos 

Flujograma Proceso 1 Control y Análisis de leche 

 

 

  

 

 

 

 

  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Llenado del Documento de 

Registro 

Se registra 40 litros de leche cruda que 

ingresan a la Planta de Lácteos y se 

ubica. 

Inicio 

Filtración de leche cruda (40 litros) 

Cernido de 40 litros de leche cruda, 

con el colador de leche y se recepta en 

el balde de acero. 

 

Técnico 

Análisis de leche cruda (6 ml) 

Se coloca 6 ml de leche cruda en el 

recipiente plástico y se ubica en la 

máquina Lactoscan. 

Análisis de la leche en porcentajes de: 

grasa, proteína, lactosa, sólidos, entre 

otros. 

 
Impresión de los resultados 

obtenidos. 

Encendido de la máquina Lactoscan. 

Asignación de leche cruda para 

descremación 

(20 litros) 

De los 40 litros de leche cernida se 

asigna 20 litros de leche para el 

proceso de descremación y se reserva 

los 20 litros restantes en el bidón 

lechero para el proceso 2. 

   

Apagado de la máquina Lactoscan. 

Bidón lechero 1, se ubica 20 litros de 

leche cruda, permanecen 60 minutos. 

 

Bidón lechero 2, se ubica 20 litros de 

leche cruda, permanece 81 minutos. 

 

Técnico 
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5 minutos 

1 minuto 

1 minuto 

1 minuto 

1 minuto 

21 minutos 

1 minuto 

4 minutos 

1 minuto 

20 minutos 

15 minutos 

20 minutos 

1 minuto 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

  

 

 

 

 

 

Pruebas organolépticas  

(30 ml de leche) 

 

Se toma 30 ml de leche de muestra para 

analizar las características físicas de la 

leche. 

El color de la leche es por lo general 

blanco, la intensidad de su color se debe 

al contenido de grasa (caseína).  

 
El sabor por lo general la leche tiene un 

sabor dulce debido al contenido de 

lactosa. 

La leche tiene un olor característico al 

alimento predominante que se da a las 

vacas. 

 
La textura de la leche por lo general 

tiene una consistencia líquida y 

pegajosa, esto se debe a los azucares y 

caseína que la leche tiene naturalmente. 

 

Agregado de 20 litros de leche cruda a la 

descremadora y encendido de la 

máquina. 

eléctrica. 

(2 litros) crema de 

leche, se recepta en el 

balde de acero. 

 

Se almacena en el cuarto 

frío. 
Se utiliza para el 

Proceso N°2 . 

Descremación de leche  

(20 litros) 

 

Fin 

La descremadora remueve la leche cruda 

y se obtiene: 

 

 (18 litros) de leche 

descremada, se recepta 

en el bidón lechero, 

durante 15 minutos. 

Técnico 

Lavado de: 1 balde de acero, colador, 

discos y fuente de la descremadora. 

 

 

 

Limpieza de herramientas y utensilios 

 

 

 

Apagado de la 

descremadora. 
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Informe de Cantidad y Costos del Proceso 1 

QUINTA EXPERIMENTAL PUNZARA 

INFORME DE CANTIDAD Y COSTOS N° 1 

PROCESO 1 CONTROL Y ANÁLISIS DE LECHE 

CORRESPONDIENTE AL 11 OCTUBRE 2023 

Unidades Cantidad  Producción equivalente Observaciones 

Presentación unidades 

Leche cruda 

Total litros  

 

40 litros 

40 litros 

  

Presentación unidades para producción 

Leche terminada y transferida al Proceso 2 

Leche cruda 

Leche descremada 

Total a Transferir 

Leche terminada y retenida en el Proceso 1  

Crema de leche 

Total litros 

             

 

20 litros 

18 litros 

38 litros 

 

2 litros 

40 litros 

  

Costos de este Proceso 

 

MATERIA PRIMA  

Leche cruda 40 litros x 0,41 c/l. 

 

MANO DE OBRA                                 60 min 

Llenado del documento de registro           3 min 

Registro de leche                                       3 min                 

Filtración de leche                                     5 min 

Cernido con el colador de leche                 5 min 

Análisis de leche                                        5 min 

Colocación muestra de leche                     1 min 

Encendido de la máquina Lactoscan         1 min 

Análisis de leche                                        1 min 

Impresión de resultados                             1 min 

Apagado de máquina Lactoscan                1 min 

Asignación de leche para descremación    1 min 

Se asigna 20 litros para descremación       1 min 

Pruebas organolépticas                              5 min 

Tomado de 30 mil de leche para análisis  1 min 

Observación coloración de leche               1 min 

Saborización de la leche                            1 min 

Olorización de leche                                 1 min              

Observación textura de leche                    1 min 

Descremación de la leche                        21 min 

Agregado de leche a la descremadora       4 min                                      

Obtención 18 litros leche descremada     15 min 

Obtención 2 litros crema de leche           15 min 

Almacenamiento crema de leche               1 min 

Apagado de la máquina descremadora      1 min                  

Limpieza de herramientas y utensilios     20 min 

Lavado: colador, balde, discos y  

fuente de descremadora                           20 min          

 

 

16,4000 

16,4000 

 

5,8833 

0,2941 

0,2941 

0,4902 

0,4902 

0,4902 

0,0980 

0,0980 

0,0980 

0,0980 

0,0980 

0,0980 

0,0980 

0,4902 

0,0980 

0,0980 

0,0980 

0,0980 

0,0980 

2,0591 

0,3922 

1,4708 

1,4708 

0,0980 

0,0980 

1,9611 

 

1,9611 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Nota: La leche descremada y la crema de leche se obtiene en el mismo tiempo (15 min) 
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QUINTA EXPERIMENTAL PUNZARA 

INFORME DE CANTIDAD Y COSTOS N° 1 

PROCESO 1 CONTROL Y ANÁLISIS DE LECHE 

CORRESPONDIENTE AL 11 OCTUBRE 2023 

Unidades Cantidad Producción equivalente Observaciones 

Costos de este Proceso 

COSTOS GENERALES 

Depreciación Maquinaria 

Depreciación Lactoscan                            5 min 

Depreciación descremadora                    21 min 

Depreciación bidón lechero                   141 min 

Depreciación bidón lechero 1                  60 min 

Depreciación bidón lechero 2                  81 min 

Depreciación Herramientas 

Depreciación balde de acero                    24 min 

Depreciación colador de leche                  5 min 

Otros Costos 

Consumo agua                                            10%  

Consumo energía eléctrica                      26 min 

Consumo luz máquina Lactoscan            5 min                                               

Consumo luz máquina descremadora     21 min              

Consumo jabón lava vajillas                       10 g                                      

Utilización esponja mixta                           35%    

Utilización cofias desechables                    15% 

Utilización mascarilla quirúrgica                15% 

Utilización guantes látex                             15% 

Utilización delantal industrial                     15% 

Utilización botas venus                               15% 

 

0,3266 

0,0429 

0,0077 

0,0244 

0,0108 

0,0046 

0,0062 

0,0008 

0,0007 

0,0001 

0,2829 

0,1265 

0,0658 

0,0126 

0,0532 

0,0310 

0,0308 

0,0070 

0,0054 

0,0082 

0,0033 

0,0049 

  

TOTAL 22,6099   

Cálculo Elementos del Costo 

Materia prima 

Leche cruda 0,41 x 40 litros= $16,40 (Anexo 3) 

Mano de obra 

Sueldo mensual = 1.412 (Anexo 4) Rol de Pagos Octubre 2023 

Costo diario =
1.412,00 Sueldo mensual

30 días
= 47,06 

Costo hora =
47,06 costo diario

8 horas
= 5,883333 

5,883333 x 1 ÷ 60 = 0,0980 

5,883333 x 3 ÷ 60 =   0,2941 

5,883333 x 4 ÷ 60 =   0,3922 

5,883333 x 5 ÷ 60 =   0,4902 

5,883333 x 15 ÷ 60 = 1,4708 

5,883333 x 20 ÷ 60 = 1,9611 
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5,883333 x 21 ÷ 60 = 2,0591 

Costos generales                                                                                                          

Depreciación Maquinaria por el Método de Línea Recta 

Depreciación Lactoscan  

Depreciación =
Valor Contable − Valor Residual

Vida Útil
 

Valor de adquisición = 2.968,00 (Anexo 5.1) Acta Custodio Maquinaria  

Vida Útil = 10 años 

Valor Residual= 10% de 2.968,00  

Depreciación anual =
2.968,00 − 296,80

10 años
= 267,12 

Depreciación diaria = 267,12 ÷ 360 = 0,742 

Depreciación por horas = 0,742 ÷ 8 = 0,09275 

Depreciación 5 minutos = 0,09275 x 5 ÷ 60 = 0,0077 

Depreciación descremadora eléctrica 

Depreciación =
Valor contable − Valor residual

Vida Útil
 

Valor de adquisición = 2.232,14,00 (Anexo 5.2) Acta Custodio Maquinaria 

Vida Útil = 10 años 

Valor Residual = 10% de 2.232,14 

Depreciación anual =
2.232,14 − 223,21

10 años
= 200,893 

Depreciación diaria = 200,893 ÷  360 = 0,5580361111 

Depreciación hora = 0,5580361111 ÷  8 = 0,0697545139 

Depreciación 21 minutos = 0,0697545139 x 21 ÷ 60 = 0,0244 

Depreciación bidón lechero 20 litros (Anexo 6) 

Depreciación =
Valor Contable − Valor Residual

Vida Útil
 

Valor de adquisición = 150,00  

Vida Útil = 10 años 

Valor Residual = 10% de 150,00 

Depreciación anual =
150 − 15

10 años
= 13,50 
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0,0002 

0,0108 

Depreciación diaria = 13,50 ÷ 360 = 0,0375 

Depreciación hora = 0,0375 ÷ 8 = 0,0046 

60 minutos bidón 1 =                                      𝟎, 𝟎𝟎𝟒𝟔  

81 minutos bidón 2 = 0,0046 x 81÷ 60 = 0,0062    

Depreciación Herramientas por el Método de Línea Recta 

Depreciación balde 10 litros de acero inoxidable (Anexo 7) 

Depreciación =
Valor Contable − Valor Residual

Vida Útil
 

Valor de adquisición = 30,720  

Vida Útil = 5 años 

Valor Residual= 10% de 30,720 

Depreciación anual =
30,720 − 3,072

5 años
= 5,5296 

Depreciación diaria = 5,5296 ÷ 360 = 0,01536 

Depreciación hora = 0,01536 ÷ 8 = 0,00192 

Depreciación Proceso 1: 24 minutos balde 1 = 0,00192 x 24 ÷ 60 = 𝟎, 𝟎𝟎𝟎𝟕                          

Depreciación Proceso 2:  5 minutos balde 1 = 0,00192 x 5 ÷ 60 = 0,0001 

                                                 5 minutos balde 2 = 0,00192 x 5 ÷ 60 = 0,0001 

Depreciación colador de leche (Anexo 8)  

Depreciación =
Valor Contable − Valor Residual

Vida Útil
 

Valor de adquisición = 20,00  

Vida Útil = 5 años 

Valor Residual= 10% de 20,00 

Depreciación anual =
20 − 2

5 años
= 3,60 

Depreciación diaria = 3,60 ÷ 360 = 0,01 

Depreciación hora = 0,01 ÷ 8 = 0,00125 

Depreciación 5 minutos = 0,00125 x 5 ÷ 60 = 0,0001 

Otros Costos 

Cálculo consumo de agua 1m3 (Anexo 9) Factura agua N°132523 Octubre 

Pago mensual = 862,78 por 682 m3 para 7 plantas 
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Valor por  m3 =
862,78 

682 m3
 = 1, 2650733138  

Proceso 1: Consumo 10% x 1, 2650733138 = 0,1265 

Proceso 2: Consumo 60% x 1, 2650733138= 0,7590 

Proceso 3: Consumo 30% x 1, 2650733138= 0,3795 

Cálculo consumo energía eléctrica (Anexo 10) Factura Luz N° 5981707 Octubre 

Pago mensual= 255,72 por las 7 plantas     

Consumo mensual por plantas =
255,72

7 plantas
= 36,5314285714 

Consumo diario =
36,5314285714

30 días
= 1,2177142857 

Consumo hora =
1,2177142857

8 horas 
= 0,1522142857 

Proceso 1: consumo 5 minutos Lactoscan = 5 x 0,1522142857 ÷ 60 =               0,0126 

                      consumo 21 minutos descremadora = 21 x 0,1522142857 ÷ 60 = 0,0532 

                     consumo total 26 minutos = 0,0658  

Proceso 2: consumo 3 minutos balanza digital = 3 x 0,1522142857 ÷ 60 =         0,0076 

                     consumo 300 minutos caldero vertical = 300 x 0,1522142857 ÷ 60 = 0,761 

                     consumo total 303 minutos= 0,7686 

Cálculo utilización jabón lava vajillas (Anexo 11) 

Precio jabón lava vajillas 900g a $2,80 

Consumo por gramos =
2,80

900g
= 0,0031 

Proceso 1: consumo 10 gramos = 0,0031 x 10 = 0,031 

Proceso 2: consumo 5 gramos = 0,0031 x 5 = 0,0155 

Proceso 3: consumo 15 gramos = 0,0031 x 15 = 0,0465 

Cálculo utilización esponja mixta (Anexo 12) 

Precio esponja a $ 0,44 se utiliza para 5 producciones 

Utilización en cada producción = 0,44 ÷ 5 = 0,088 

Proceso 1: Utilización 35% x 0,088 = 0,0308 

Proceso 2: Utilización 40% x 0,088 = 0,0352 

Proceso 3: Utilización 25% x 0,088 = 0,0220 

 



53 
 

Cálculo utilización cofia desechable 

Precio Cofia (Paquete por 100 Unidades) a $ 4,73 (Anexo 13) 

Precio unitario = 4,73 ÷ 100 = 0,0473 

Proceso 1: Utilización 15% x 0,0473= 0,0070 

Proceso 2: Utilización 55% x 0,0473= 0,0260 

Proceso 3: Utilización 30% x 0,0473= 0,0141 

Cálculo utilización mascarilla quirúrgica  

Precio mascarillas $ 1,80 paquete por 50 unidades (Anexo 14) 

Precio unitario= 1,80 ÷ 50 = 0,036 

Proceso 1: Utilización 15% x 0,036= 0,0054 

Proceso 2: Utilización 55% x 0,036 = 0,0198 

Proceso 3: Utilización 30% x 0,036= 0,0108 

Cálculo utilización guantes látex 

Precio guantes látex a $ 5,50 paquete por 100 unidades (Anexo 15) 

Precio unitario = 5,50 ÷ 100 = 0,055 

Proceso 1: Utilización 15% x 0,055 = 0,0082 

Proceso 2: Utilización 55% x 0,055 = 0,0302 

Proceso 3: Utilización 30% x 0,055 = 0,0165 

Cálculo utilización delantal industrial (duración 1 año) 

Precio delantal a $ 8,12 (Anexo 16) 

Precio diario = 8,12 ÷ 360 = 0,2255  

Proceso 1: Utilización 15% x 0,2255 = 0,0033 

Proceso 2: Utilización 55% x 0,2255= 0,0124 

Proceso 3: Utilización 30% x 0,2255 = 0,0676 

Cálculo utilización botas Venus (duración 1 año) 

Precio botas a $ 11.93 (Anexo 17) 

Precio diario = 11,93 ÷ 360 = 0,0331 

Proceso 1: Utilización 15% x 0,0331= 0,0049 

Proceso 2: Utilización 55% x 0,0331 = 0,0182 

Proceso 3: Utilización 30% x 0,0331 = 0,0099 
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       22,60      

                     22,60 

       

              0,32                  

           

             16,40           

             5,88          

Asiento Tipo del Proceso 1 Control y Análisis de leche 

QUINTA EXPERIMENTAL PUNZARA 

LIBRO DIARIO 

                                                     EXPRESADO EN DÓLARES USD                                         Folio N°1 

Fecha Detalle Parcial Debe Haber 

11/10/2023 ---------------- 1 ------------------ 

Inventario Productos en Proceso 1: Control y 

Análisis de leche  

Inventario Materia Prima 

Leche cruda 40 litros x 0,41 c/l. 

Mano de Obra 

MO Técnico 60 minutos 

Costos Generales de Fabricación  

Depreciación Maquinaria 

Depreciación Lactoscan  

Depreciación descremadora  

Depreciación bidón lechero  

Depreciación Herramientas 

Depreciación balde de acero 

Depreciación colador de leche       

Otros Costos   

Consumo agua 

Consumo energía eléctrica 

Consumo luz máquina Lactoscan 

Consumo luz máquina descremadora 

Consumo jabón lava vajillas 

Utilización esponja mixta 

Utilización cofia desechable                         

Utilización mascarilla quirúrgica                

Utilización guantes látex                           

Utilización delantal industrial                     

Utilización botas venus    

P/r. Costo de materia prima, mano de obra, 

costos generales de fabricación en el Proceso 

Control y Análisis de leche según Informe   

Cantidad y Costos N°1. 

 

 

 

 

16,40 

 

5,8833 

0,3266 

0,0429 

0,0077 

0,0244 

0,0108 

0,0008 

0,0007 

0,0001 

0,2829 

0,1265 

0,0658 

0,0126 

0,0532 

0,0310 

0,0308 

0,0070 

0,0054 

0,0082 

0,0033 

0,0049 

 

 

22,60 

 

 

 

16,40 

 

5,88 

 

0,32 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Mayorización 

Inventario de Productos en Proceso 1                                         

       Control y Análisis de leche                                                Inventario Materia Prima 

               

 

 

 

             Mano de Obra                                                        Costos Generales de Fabricación 
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1 minuto 

120 minutos 

18 minutos 

2 minutos 

3 minutos 

1 minuto 

1 minuto 

2 minutos 

1 minuto 

1 minuto 

1 minuto 

1 minuto 

1 minuto 

15 minutos 

1 minuto 

1 minuto 

120 minutos 

60 minutos 

Flujograma del Proceso 2 Batido y Concentración 

 

 

 

 

 

  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Inicio 

Caramelización de azúcar 

 Se coloca en la olla de aluminio, 1 libra de 

azúcar para caramelizarla. 

 

Remover el azúcar con la paleta de madera 

hasta obtener el caramelo de azúcar. 

 
Apagado de la cocina industrial. 

Control temperatura olla doble camisa  

Disminución de temperatura de la olla doble 

camisa para evitar que la leche se derrame al 

hervir. 

Agregado de leche 38 litros 

Incorporación de 20 litros de leche cruda y 18 

litros de leche descremada a la olla industrial 

doble camisa. 

 

Prendido de   olla doble camisa para iniciar 

el batido y concentración de leche, 

permanece encendido durante 5 horas. 

 

Pesado y agregado de bicarbonato de sodio 

30 g a la leche mezclada 

Prendido de balanza digital y pesado 30 g de 

bicarbonato de sodio. 

 
Añadido de 30g bicarbonato a la leche 

mezclada y apagado de balanza digital. 

 

Prendido del caldero vertical, permanece 

encendido 5 horas para el funcionamiento de 

olla doble camisa. 

La olla doble camisa continúa batiendo 2 horas 

la leche mezclada hasta reducirla a 19 litros. 

Reducción leche mezclada 50% (19 litros) 

 

Subir temperatura de la olla doble camisa para 

que continue el batido y concentración de la 

leche mezclada. 

 

Encendido de cocina industrial funciona a gas 

Técnico 

Técnico 

La olla doble camisa realiza el batido de 

leche con el bicarbonato de sodio. 
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     Si                                 

     No                                

20 minutos 

4 minutos 

120 minutos 

2 minutos 

10 minutos 

1 minuto 

1 minuto 

2 minutos 

2 minutos 

6 minutos 

1 minuto 

1 minuto 

20 minutos 

1 minuto 

1 minuto 

2 minutos 

120 minutos 

1 minuto 

1 minuto 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Se abre la llave de la olla doble camisa, y se 

recepta 3 litros de leche mezclada caliente en 

cada balde que contiene 7 libras de azúcar. 

 

Fin 

Disminución temperatura de olla doble camisa 

y se añade el carmelo de azúcar a la leche 

mezclada. 

Pesado y derretido de azúcar (14 libras) 

 Pesado de 14 libras de azúcar en balanza 

mecánica y se distribuye en 2 baldes de acero 

7 libras de azúcar en cada balde. 

 

Aumentar temperatura de la olla doble camisa 

para que continue el batido y concentración de 

la leche mezclada. 

Limpieza de herramientas  

Lavado de: 2 baldes de acero, 2 bidones 

lecheros, olla de aluminio y paleta de madera. 

Prueba del punteo 

 

Se deja caer una gota de la muestra en fondo 

de la olla de aluminio. 

Se coloca de 1 litro de agua en una olla de 

aluminio. 

Prendido de olla 

doble camisa, 

continua para que 

contine el proceso. 

Control temperatura de olla doble camisa 

para añadido de caramelo de azúcar 

 

Subir temperatura de la olla doble camisa para 

que continue el batido y concentración de la 

leche mezclada. 

Control temperatura de olla doble camisa 

para agregado azúcar derretida 

 
Disminución temperatura de olla doble camisa 

y agrega azúcar derretida a la leche mezclada. 

Concentración de leche mezclada  

 
La olla doble camisa continua el proceso de 

batido y concentración por 2 horas hasta 

obtener 12 litros de leche concentrada. 

Si cae sin 

deformarse 

Se apaga el caldero vertical 

Apagado de olla doble camisa y se toma una 

muestra de leche mezclada concentrada. 

Técnico 

Remover con la paleta de madera hasta derretir 

el azúcar que contiene cada balde de acero. 

 

Técnico 
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Informe de Cantidad y Costos del Proceso 2  

QUINTA EXPERIMENTAL PUNZARA 

INFORME DE CANTIDAD Y COSTOS N°2 

PROCESO 2 BATIDO Y CONCENTRACIÓN 

CORRESPONDIENTE AL 11 OCTUBRE 2023 

Unidades Cantidad Producción equivalente Observaciones 

Transferidas del proceso anterior  

Leche cruda 

Leche descremada 

Total litros 

 

20 litros 

18 litros 

38 litros 

  

Presentación de unidades 

Litros de leche terminada y transferidas al 

Proceso 3 Envasado  

Reducción litros de leche perdida normal  

Total de litros 

 

 

12 litros 

26 litros 

38 litros 

  

Costos de este proceso 

MATERIA PRIMA  

Bicarbonato de sodio 30 g 

Azúcar refinada 15 libras 

 

MANO DE OBRA                                  64 min 

Prendido del caldero vertical                      1 min 

Agregado de 38 litros de leche                   1 min 

Incorporación 38 litros de leche                 1 min 

Prendido de olla doble camisa                      1 min         

Pesado y agregado de 30g bicarbonato        3 min 

Prendido balanza digital y pesado 30g de                               

bicarbonato de sodio                                  1 min 

Añadido 30g bicarbonato de sodio y  

apagado balanza digital                                2 min 

Control temperatura de olla doble camisa   2 min                                                 

Disminución temperatura olla doble camisa  

para evitar que la leche se derrame            1 min 

Subir temperatura de olla doble camisa  

para que continue el proceso.                      1 min 

Caramelización de azúcar                         18 min 

Colocación de azúcar en olla de aluminio  1 min 

Encendido de la cocina industrial                1 min 

Obtención de caramelo de azúcar             15 min 

Apagado de la cocina industrial                 1 min                 

Control temperatura olla doble camisa  

para añadir caramelo de azúcar                  2 min 

Disminución temperatura y añadido de  

carmelo de azúcar a la leche mezclada       1 min                            

Subir temperatura de olla doble camisa  

para que continue el proceso                      1 min              

Pesado y derretido de azúcar                    10 min 

Pesado y distribución 14 libras de azúcar   2 min                 

Se abre llave de olla doble camisa, se recepta   

3 litros leche mezclada en cada balde        2 min 

Remover con la paleta de madera hasta  

derretir el azúcar                                          6 min 

7,4925 

0,3000 

7,1925 

 

6,2755 

0,0980 

0,0980 

0,0980 

0,0980 

0,2941 

 

0,0980 

 

0,1961 

0,1961 

 

0,0980 

 

0,0980 

1,7649 

0,0980 

0,0980 

1,4708 

0,0980 

 

0,1961 

 

0,0980 

 

0,0980 

0,9805 

0,1961 

 

0,1961 

 

0,5883 

  

 



58 
 

QUINTA EXPERIMENTAL PUNZARA 
INFORME DE CANTIDAD Y COSTOS N°2 

PROCESO 2 BATIDO Y CONCENTRACIÓN 

CORRESPONDIENTE AL 11 OCTUBRE 2023 

Unidades Cantidad Producción equivalente Observaciones 

MANO DE OBRA  

Control temperatura de olla doble camisa 

para agregado de azúcar derretida                2 min 

Disminución temperatura y agrega azúcar   1 min 

Subir temperatura de olla doble camisa        1 min         

Limpieza de herramientas                           20 min 

Lavado de 2 baldes, 2 bidones, olla de 

aluminio y paleta de madera                       20 min                               

Prueba del punteo                                          4 min 

Colocación 1 litro de agua en una olla          1 min 

Apagado de olla doble camisa                      1 min 

Se deja caer una gota de muestra en la olla  1 min 

Se apaga el caldero vertical                          1 min   

COSTOS GENERALES 

Depreciación Maquinaria 

Depreciación olla doble camisa                300 min 

Batido de leche con bicarbonato de sodio  60 min 

Reducción de leche mezclada 19 litros     120 min              

Concentración de leche mezclada             120 min 

Depreciación balanza digital                         3 min 

Depreciación balanza mecánica                    2 min     

Depreciación cocina industrial                    17 min 

Depreciación caldero vertical                    300 min 

Depreciación Herramientas 

*Depreciación balde de acero 1                      5 min 

*Depreciación balde de acero 2                      5 min 

Depreciación olla de aluminio                    18 min 

Depreciación paleta de madera                    25 min 

Otros Costos 

*Consumo agua                                            60 %  

*Consumo energía eléctrica                     303 min 

*Consumo luz balanza digital                      3 min 

*Consumo luz caldero vertical                 300 min 

*Consumo jabón lava vajillas                          5 g   

*Utilización esponja mixta                            40 %                                                

Consumo gas                                              17 min 

Consumo 12 galones diésel                  1,7508 c/u 

Utilización estropajo de aluminio                 20 %           

Utilización guantes de cuero                       19 min 

*Utilización cofia desechable                       55 % 

*Utilización mascarilla quirúrgica                55 % 

*Utilización guantes látex                             55 % 

*Utilización delantal industrial                     55 % 

*Utilización botas venus                               55 % 

 

 

0,1961 

0,0980 

0,0980 

1,9611 

 

1,9611 

0,3922 

0,0980 

0,0980 

0,0980 

0,0980 

24,1006 

1,4021 

0,0937 

0,0187 

0,0375 

0,0375 

0,0009 

0,0003 

0,0014 

1,3058 

0,0011 

0,0001 

0,0001 

0,0007 

0,0002 

22,6974 

0,7590 

0,7686 

0,0076 

0,7610 

0,0155 

0,0352 

0,0006 

21,0096 

0,0021 

0,0002 

0,0260 

0,0198 

0,0302 

0,0124 

0,0182 

  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Total 37,8686   

*Cálculos realizados en el Proceso 1 
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0,0937 

Cálculo Elementos del Costo  

Materia prima 

Bicarbonato de sodio (Anexo 18) Factura N° 000007535 

Precio bicarbonato de sodio a $ 40 

Precio 30 gramos =
40 

4.000𝑔
= 0,010 x 30 = 0,30 

Azúcar refinada (Anexo 19) Proforma 049  

$52,75 cada funda de 50 kilogramos (50 kg =110 lb) 

Precio 15 libras =
52,75 

110
= 0,4795 x 15 = 𝟕, 𝟏𝟗𝟐𝟓 

Mano de obra 

Costo hora = 5,883333 

5,883333 x 2 ÷ 60 = 0,1961 

5,883333 x 4 ÷ 60 = 0,3922 

5.883333 x 6 ÷ 60 = 0,5883 

5,883333 x 18 ÷ 60 = 1,7649 

5,883333 x 20 ÷ 60 = 1,9611 

5,883333 x 64 ÷ 60 = 6,2755 

Costos generales 

Depreciación Maquinaria por el Método de Línea Recta 

Depreciación olla doble camisa  

Depreciación =
Valor Contable − Valor Residual

Vida Útil
 

Valor de adquisición = 600,00 (Anexo 5.3) Acta Custodio Maquinaria  

Vida Útil = 10 años 

Valor Residual= 10% de 600,00 

Depreciación anual =
600 − 60

10 años
= 54,00 

Depreciación diaria = 54 ÷ 360 = 0,15 

Depreciación hora = 0,15 ÷ 8 = 0,01875 

60 minutos batido de la leche =  0,01875 x 1 = 0,0187 

120 minutos reducción  = 0,01875 x 2 =               0,0375 

120 minutos concentración = 0,01875 x 2 =       0,0375 
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Depreciación balanza digital marca Ohaus 

Depreciación =
Valor Contable − Valor Residual

Vida Útil
 

Valor de adquisición = 625,00 (Anexo 5.4) Acta Custodio Maquinaria  

Vida Útil = 10 años 

Valor Residual= 10% de 625,00 

Depreciación anual =
625 − 62,50

10 años
= 56,25 

Depreciación diaria = 56,25 ÷ 360 = 0,15625 

Depreciación hora = 0,15625 ÷ 8 = 0,01953125 

Depreciación 3 minutos = 0,01953125 x 3 ÷ 60 = 0,0009 

Depreciación balanza mecánica de plataforma 

Depreciación =
Valor Contable − Valor Residual

Vida Útil
 

Valor de adquisición = 375,00 (Anexo 5.5) Acta Custodio Maquinaria 

Vida Útil = 10 años 

Valor Residual= 10% de 375,00 

Depreciación anual =
375 − 37,50

10 años
= 33,75 

Depreciación diaria = 33,75 ÷ 360 = 0,09375 

Depreciación hora = 0,09375 ÷ 8 = 0,01171875 

Depreciació n 2 minutós = 0,0117875 x 2 ÷ 60 = 0,0003 

Depreciación cocina industrial  

Depreciación =
Valor Contable − Valor Residual

Vida Útil
 

Valor de adquisición = 160,00 (Anexo 5.6) Acta Custodio Maquinaria  

Vida Útil = 10 años 

Valor Residual= 10% de 160,00 

Depreciación anual =
160 − 16

10 años
= 14,40 

Depreciación diaria = 14,40 ÷ 360 = 0,04 

Depreciación hora = 0,04 ÷ 8 = 0,005 

Depreciación 17 minutos = 0,005 x 17 ÷ 60 = 0,0014 

Depreciación caldero vertical   

Depreciación =
Valor Contable − Valor Residual

Vida Útil
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Valor de adquisición = 8.357,14 (Anexo 5.7) Acta Custodio Maquinaria  

Vida Útil = 10 años 

Valor Residual = 10% de 8.357,14 

Depreciación anual =
8.357,14 − 835,714

10 años
= 752,1426 

Depreciación diaria = 752,1426 ÷ 360 = 2,089285 

Depreciación hora = 2,089285 ÷ 8 = 0,261160625 

Depreciación 5 horas = 0,261160625 x 5 = 1,3058 

Depreciación Herramientas por el Método de Línea Recta 

Depreciación olla de aluminio 3,5 litros 

Depreciación =
Valor Contable − Valor Residual

Vida Útil
 

Valor de adquisición = 41,20 (Anexo 20) 

Vida Útil = 5 años 

Valor Residual = 10% de 41,20  

Depreciación anual =
41,20 − 4,12

5 años
= 7,416 

Depreciación diaria = 7,416 ÷ 360 = 0,0206 

Depreciación hora = 0,0206 ÷ 8 = 0,002575 

Depreciación 18 minutos = 0,002575 x 18 ÷ 60 = 𝟎,0007 

Depreciación paleta de madera  

Depreciación =
Valor Contable − Valor Residual

Vida Útil
 

Valor de adquisición = 10,00 (Anexo 21) 

Vida Útil = 5 años 

Valor Residual= 10% de 10,00 

Depreciación anual =
10 − 1

5 años
= 1,80 

Depreciación diaria = 1,80 ÷ 360 = 0,005 

Depreciación hora = 0,005 ÷ 8 = 0,000625 

Depreciación 25 minutos = 0,000625 x 25 ÷ 60 = 𝟎, 𝟎𝟎𝟎𝟐 

15 minutos caramelización =0,000625 x 25 ÷ 60 = 0,0001 

10 minutos derretido de azúcar= 0,000625 x 25 ÷ 60 = 0,0001 
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* Cálculos realizados en el Proceso 1 

Depreciación 2 baldes de acero: 0,0002, Consumo agua: 0,7590, Consumo energía eléctrica: 

balanza digital 0,0076 + caldero vertical 0,761 = 0,7686, Consumo jabón lava vajillas: 0,0115, 

Utilización esponja mixta: 0,0352, Utilización cofia desechable: 0,0260, Utilización mascarilla 

quirúrgica: 0,0198, Utilización guantes latex: 0,0302, Utilización delantal industrial: 0,0124, 

Utilización botas venus: 0,0182.        

Otros Costos                       

Cálculo consumo gas licuado de petróleo doméstico 15 kg (Anexo 22) 

Precio de gas 15 kg a $ 1,60  

Costo diario =
1,60

90 días
= 0,01777 

Consumo hora = 0,01777 ÷ 8 horas = 0,0022 

Consumo 17 minutos = 0,0022 x 17 ÷ 60 minutos = 𝟎, 𝟎𝟎𝟎𝟔 

Cálculo consumo 12 galones de diésel (Anexo 23) Factura de combustible 17033 

Precio 1 galón = 1,7508 

Consumo 12 galones = 1,7508 x 12 = 21,0096 

Cálculo utilización estropajo de aluminio (Anexo 24) 

Precio estropajo a $0,64 para 6 producciones = 0,64 ÷ 6 = 0,0106 

Proceso 2: Utilización 20% x 0,0106= 0,0021 

Proceso 3: Utilización 80% x 0,0106= 0,0084 

Utilización guantes de cuero tipo operador (duración 1 año) (Anexo 25) 

Precio hora = 2,296 ÷ 360 = 0,0063  ÷ 8 = 0,0007875 

Utilización 19 minutos = 0,0007875 x 19 ÷ 60 = 0,0002 

 

Asientos tipo de Proceso 2 Batido y Concentración 

QUINTA EXPERIMENTAL PUNZARA 

LIBRO DIARIO 

                                                           EXPRESADO EN DÓLARES USD                                                 Folio N°2 

Fecha Detalle Parcial Debe Haber 

11/10/2023 

 

 

 

 

 

 

 

 

---------------- 2 ------------------ 

Inventario de Productos en Proceso 2: Batido y 

Concentración 

Inventario Productos en Proceso 1: Control y 

Análisis de leche  

P/r. Transferencia de los costos del Proceso N°1 Control 

y análisis de leche al Proceso 2 Batido y Concentración 

según Informe de Cantidad y Costos N°1. 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

22,60 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

22,60 
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       22,60      

       37,86       60,46 

       

24,10 

           

             7,49           

             6,27       

QUINTA EXPERIMENTAL PUNZARA 

LIBRO DIARIO 

                                                           EXPRESADO EN DÓLARES USD                                                 Folio N°3 

Fecha Detalle Parcial Debe Haber 

11/10/2023 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

--------------- 3 ------------------ 

Inventario Productos en Proceso 2 Batido y 

Concentración 

Inventario Materia Prima 

Bicarbonato de sodio 30 g 

Azúcar refinada 15 libras 

Mano de Obra 

MO Técnico 64 minutos 

Costos Generales de Fabricación  

Depreciación Maquinaria 

Depreciación olla doble camisa 

Depreciación balanza digital  

Depreciación balanza mecánica 

Depreciación cocina industrial 

Depreciación caldero vertical  

Depreciación Herramientas 

Depreciación balde de acero 

Depreciación olla de aluminio 

Depreciación paleta de madera 

Otros Costos 

Consumo agua                                             

Consumo energía eléctrica                    

Consumo luz balanza digital                             

Consumo luz caldero vertical                        

Consumo jabón lava vajillas                       

Utilización esponja mixta 

Consumo gas                                            

Consumo 12 galones diésel               

Utilización estropajo de aluminio                                   

Utilización guantes de cuero  

Utilización cofia desechable                          

Utilización mascarilla quirúrgica                

Utilización guantes latex                             

Utilización delantal industrial                     

Utilización botas venus                               

 P/r. Costo de materia prima, mano de obra, costos 

generales de fabricación en el Proceso 2 Batido y 

Concentración según Informe   Cantidad y Costos N°2. 

 

 

 

 

0,3000 

7,1925 

 

6,2755 

24,1006 

1,4021 

0,0937 

0,0009 

0,0003 

0,0014 

1,3058 

0,0011 

0,0002 

0,0007 

0,0002 

22,6974 

0,7590 

0,7686 

0,0076 

0.7610 

0,0155 

0,0352 

0,0006 

21,0096 

0,0021 

0,0002 

0,0260 

0,0198 

0,0302 

0,0124 

0,0182 

 

 

 

37,86 

 

 

 

 

 

7,49 

 

 

6,27 

 

24,10 

 

 

Mayorización 

Inventario Productos en Proceso 2                                        

       Batido y Concentración                                                     Inventario Materia Prima 

               

 

 

             Mano de Obra                                                       Costos Generales de Fabricación 
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25 minutos 

15 minutos 

2 minutos 

25 minutos 

8 minutos 

2 minutos 

6 minutos 

10 minutos 

52 minutos 

2 minutos 

6 minutos 

4 minutos 

20 minutos 

32 minutos 

4 minutos 

Flujograma del Proceso 3 Envasado 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

  

 

 

 

 

 

 

Inicio 

Medición de temperatura  

Colocamos 2 litros de agua en la tina de 

pasteurización para enfriar el manjar. 

 

Envasado 

Enfriamiento a Baño María 

Sustraemos con una jarra medidora la mezcla 

caliente para verter en los 55 recipientes 

plásticos de 200g 

Ubicamos las 55 tarrinas plásticas envasadas 

dentro de la tina de pasteurización.  

Se mide la temperatura del manjar con el 

termómetro de punción entre 20 °C a 25 °C                                 

a una tarrina para tapar los envases. 

Tapado de recipientes  

(55 recipientes) 

Colocamos las tapas a los 55 envases de   

manjar. 

Inicio 

Técnico 

Retiramos de la tina de pasteurización los 55 

envases y ubicamos en la mesa. 

 

Limpieza olla doble camisa, jarra medidora y 

termómetro de punción. 

Limpieza maquinaria, herramientas y 

área de trabajo 

Limpieza del área de trabajo. 

Enfriamiento del manjar 

 

Envió de las tarrinas al cuarto frío para 

su posterior distribución 

Técnico 
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Informe de Cantidad y Costos del Proceso 3 

QUINTA EXPERIMENTAL PUNZARA 

INFORME DE CANTIDADD Y COSTOS N°3 

PROCESO 3 ENVASADO 

CORRESPONDIENTE AL 11 OCTUBRE 2023 

Unidades Cantidad Producción equivalente Observaciones 

Transferidas del proceso anterior 

Recibidas del proceso anterior leche concentrada 

Total litros 

 

12 litros 

12 litros 

  

Presentación de unidades  

Leche concentrada que pasa al Proceso 3  

Perdida normal 

Total litros 

 

12 litros 

1 litro 

11 litros 

  

Costos de este Proceso 

 

MANO DE OBRA                                    101 min 

Envasado                                                       25 min 

Sustraemos con una jarra la mezcla caliente         

para verter en los 55 recipientes                    25 min 

Enfriamiento a Baño María                             8 min                     

Colocamos de 2 litros de agua en tina de 

pasteurización                                                  2 min 

Ubicamos los 55 recipientes envasados en la  

tina de pasteurización                                      6 min    

Medición de temperatura                                 2 min 

Se mide la temperatura del manjar con el 

termómetro de punción                                   2 min             

Tapado de recipientes                                    10 min 

Retiramos de la tina los 55 los envases           6 min 

Colocamos las tapas a 55 los envases             4 min                                                      

Envió de las tarrinas al cuarto frío para su    

posterior distribución                                       4 min 

Limpieza maquinaria, herramientas y  

limpieza área de trabajo                                 52 min        

Limpieza de olla doble camisa, jarra medidora 

 y termómetro de punción                              20 min 

Limpieza del área de trabajo                          32 min        

 

COSTOS GENERALES 

Depreciación Maquinaria 

Depreciación tina de pasteurización                8 min 

Depreciación Herramienta 

Depreciación termómetro de punción             2 min 

Depreciación jarra plástica                            25 min 

Otros Costos 

*Consumo de agua                                           30 % 

*Consumo jabón   lava vajillas                        15 g                        

*Utilización esponja mixta                              25 % 

**Utilización estropajo de aluminio                 80 %                              

 

 

9,9036 

2,4513 

 

2,4513 

0,7844 

 

0,1961 

 

0,5883 

0,1961 

 

0,1961 

0,9805 

0,5883 

0,3922 

       

0,3922 

 

5,0988 

 

1,9611 

3,1377 

 

0,5904 

0,0052 

0,0052 

0,0002 

0,0001 

0,0001 

0,5850 

0,3795 

0,0465 

0,0220 

0,0084 

  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

  *Cálculos realizados en el Proceso 1 

**Cálculos realizados en el Proceso 2 
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QUINTA EXPERIMENTAL PUNZARA 

INFORME DE CANTIDAD Y COSTOS N°3 

PROCESO 3 ENVASADO 

CORRESPONDIENTE AL 11 OCTUBRE 2023 

Unidades Cantidad Producción equivalente Observaciones 

Costos de este Proceso 

Enfriamiento del manjar                               15 min 

*Utilización cofia desechable                          30 % 

*Utilización mascarilla quirúrgica                   30 % 

*Utilización guantes látex                                30 % 

*Utilización delantal industrial                        30 % 

*Utilización botas venus                                   30 % 

 

0,0097 

0,0141 

0,0108 

0,0165 

0,0676 

0,0099 

  

TOTAL 10,4940   

*Cálculos realizados en el Proceso 1 

Cálculo Elementos del Costo  

Mano de obra 

Costo hora = 5,883333 

5,883333 x 8 ÷ 60 = 0,7844 

5,883333 x 25 ÷ 60 = 2,4513 

5,883333 x 32 ÷ 60 = 3,1377 

5,883333 x 52 ÷ 60 = 5,0988 

Costos generales  

Depreciación Maquinaria por el Método de Línea Recta 

Depreciación tina de pasteurización  

Depreciación =
Valor Contable − Valor Residual

Vida Útil
 

Valor de adquisición = 1.250,00 (Anexo 5.8) Acta Custodio Maquinaria  

Vida Útil = 10 años 

Valor Residual= 10% de 1.250,00 

Depreciación anual =
1,250,00 − 125,00

10 años
= 112,50 

Depreciación diaria = 112,50 ÷ 360 = 0,3125 

Depreciación hora = 0,3125 ÷ 8 = 0,0390625 

 8 minutos enfriamiento = 0,0390625 x 8 ÷ 60 = 𝟎, 𝟎𝟎𝟓𝟐 

15 minutos tiempo inidrecto = 0,0390625 x 15 ÷ 60 = 𝟎, 𝟎𝟎𝟗𝟕  

Depreciación Herramientas por el Método de Línea Recta 

Depreciación termómetro de punción   
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Depreciación =
Valor Contable − Valor Residual

Vida Útil
 

Valor de adquisición = 88,044 (Anexo 26) 

Vida Útil = 5 años 

Valor Residual= 10% de 88,044 

Depreciación anual =
88,044 − 8,8044

5 años
= 15,84792 

Depreciación diaria = 15,84792 ÷ 360 = 0,044022 

Depreciación hora = 0,044022 ÷ 8 = 0,00550275 

Depreciación 2 minutos = 0,00550275 x 2 ÷ 60= 0,0001 

Depreciación jarra medidora  

Depreciación =
Valor Contable − Valor Residual

Vida Útil
 

Valor de adquisición = 4,00 (Anexo 27) 

Vida Útil = 5 años 

Valor Residual= 10% de 4 

Depreciación anual =
4,00 − 0,40

5 años
= 0,72 

Depreciación diaria = 0,72 ÷ 360 = 0,002 

Depreciación hora = 0,002 ÷ 8 = 0,00025 

Depreciación 25 minutos = 0,00025 x 25 ÷ 60 = 0,0001 

Otros Costos 

*Cálculos realizados en el proceso 1 

✓ Consumo agua:0,3795 

✓ Consumo jabón lava vajillas: 0,0465  

✓ Utilización esponja mixta: 0,0220 

✓ Utilización cofia desechable: 0,0141                          

✓ Utilización mascarilla quirúrgica: 0,0108               

✓ Utilización guantes látex: 0,0165                            

✓ Utilización delantal industrial: 0,0676                     

✓ Utilización botas venus: 0,0099 

**Cálculos realizados en el Proceso 2 

** Utilización estropajo de aluminio: 0,0084 
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60,46 

10,49             

                  70,95 

                       

9,90 

      

Asiento tipo del Proceso 3 Envasado 

QUINTA EXPERIMENTAL PUNZARA 

LIBRO DIARIO 

                                                  EXPRESADO EN DÓLARES USD                                      Folio N°3 

Fecha Detalle Parcial Debe Haber 

11/10/2023 

 

 

 

 

 

 

11/10/2023 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

11/10/2023 

---------------- 4------------------ 

Inventario de Productos en Proceso 3 Envasado  

Inventario Productos en Proceso 2 

Batido y Concentración 

P/r. Transferencia del Proceso 2 Batido y 

Concentración al Proceso 3 Envasado según 

Informe de Cantidad y Costos N°2 

---------------- 5 ------------------ 

Inventario Productos en Proceso 3 Envasado 

Mano de Obra 

MO Técnico 101 minutos 

Costos Generales de Fabricación  

Depreciación Maquinaria 

Depreciación tina de pasteurización  

Depreciación Herramientas 

Depreciación termómetro de punción 

Depreciación jarra medidora 

Otros Costos 

Consumo de agua        

Consumo jabón lava vajillas               

Utilización esponja mixta 

Utilización estropajo de aluminio 

Enfriamiento del manjar 

Utilización cofia desechable                                        

Utilización mascarilla quirúrgica               

Utilización guantes látex                 

Utilización delantal industrial                      

Utilización botas venus                        

P/r. Costo de la mano de obra, costos generales 

de fabricación en el Proceso 3 Envasado según 

Informe Cantidad y Costos N°3. 

---------------- 6 ------------------ 

Inventario de Productos Terminados 

Manjar 11.000 gramos  

Inventario Productos Proceso 3 

Envasado 

P/r. Terminación de 11.000 gramos de manjar. 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

9,9036 

0,5904 

0,0052 

0.0052 

0,0002 

0,0001 

0,0001 

0,5850 

0,3795 

0,0465 

0,0220 

0,0084 

0,0097 

0,0141 

0,0108 

0,0165 

0,0676 

0,0099 

 

 

 

 

 

70,95 

 

60,46 

 

 

 

 

 

 

10,49 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

70,95 

 

 

 

60,46 

 

 

 

 

 

9,90 

 

0,59 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

70,95 

 

Mayorización  

Inventario de Productos en Proceso 3                                         

       Control y Análisis de leche                                                           Mano de Obra 
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0,59 

      

  

  Costos Generales de Fabricación                                              Inventario de Productos Terminados                                   

             

 

 

Informe Global de Costos de Producción  

QUINTA EXPERIMENTAL PUNZARA 

INFORME GLOBAL DE COSTOS DE PRODUCCIÓN 

CORRESPONDIENTE A OCTUBRE  2023 

 

Conceptos 

Proceso 1 Control 

y Análisis de leche 

Proceso 2 Batido y 

Concentración 

Proceso 3 

Envasado 
Cantidad Total Cantidad Total Cantidad Total 

a. Costos a Justificar  

1. Costos del Proceso anterior 

Leche comenzada 

Costo promedio de las unidades del 

proceso anterior 

Litros pérdidas normales 

 

 

40 litros 

 

 

2 litros 

  

 

38 litros 

 

 

26 litros 

  

 

12 litros 

 

 

1 litro 

 

Costo ajustado del Proceso anterior       

2. Costos del Proceso 

Unidades terminadas y transferidas(II) 

Materia prima 

Mano de obra 

Costos generales 

Costos de este Proceso 

Costos del Proceso anterior 

Total costos de este Proceso más el 

anterior 

b.  Presentación de los costos 

Litros terminadas y transferidas 

Litros terminadas y retenidas perdidas 

Unidades terminadas 

Costo del Proceso anterior 

Costos del presente Proceso 

Materia prima 

Mano de obra 

Costos generales 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

16,40 

5,88 

0,32 

22,60 

0,00 

 

22,60 

 

 

 

 

0,00 

22,60 

16,40 

5,88 

0,32 

 

 

 

 

 

7,49 

6,27 

24,10 

37,86 

22,60 

 

60,46 

 

 

 

 

22,60 

37,86 

7,49 

6,27 

24,10 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

0,00 

9,90 

0,59 

10,49 

60,46 

 

70,95 

 

 

 

 

60,46 

10,49 

0,00 

9,90 

0,59 

Total Costos Justificados  22,60  60,46  70,95 

 

Costo Total =
Costo total

Total gramos
 

Costo unitario =
70,95

11.000g
= 0,00645 

Costo de 200g = 0,00645𝑥 200𝑔 = 𝟏, 𝟐𝟗 

 

 

 

 

         70,95 
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PRODUCCIÓN NOVIEMBRE 

Informe de Cantidad y Costos del Proceso 1 

QUINTA EXPERIMENTAL PUNZARA 
 INFORME DE CANTIDAD Y COSTOS N° 1 

PROCESO 1 CONTROL Y ANÁLISIS DE LECHE 

CORRESPONDIENTE AL 14 NOVIEMBRE 2023 

Unidades Cantidad Producción equivalente Observaciones 

Presentación unidades 

Leche cruda 

Total litros  

 

35 litros 

35 litros 

  

Presentación unidades para producción 

Leche terminada y transferida al Proceso 2 

Leche cruda 

Leche descremada 

Total a Transferir 

Leche terminada y retenida en el Proceso 1  

Crema de leche 

Total litros 

             

 

17,25 litros 

16 litros 

33,25 litros 

 

1,75 litros 

35,00 litros 

  

Costos de este proceso 

MATERIA PRIMA  

Leche cruda 35 litros x 0,41 c/u 

 

MANO DE OBRA                            52,50 min 

Llenado del documento de registro             3 min 

Registro de leche                                       3 min                 

Filtración de leche                                     5 min 

Cernido de leche                                        5 min 

Análisis de leche                                        5 min 

Colocación muestra de leche                     1 min 

Encendido de la máquina Lactoscan         1 min 

Análisis de leche                                        1 min 

Impresión de resultados                             1 min 

Apagado de máquina Lactoscan                1 min 

Asignación de leche para descremación    1 min 

Se asigna 17,75 litros para descremación    1 min 

Pruebas organolépticas                              5 min 

Tomado de 30 mil de leche para análisis  1 min 

Observación coloración de leche               1 min 

Saborización de la leche                            1 min 

Olorización de leche                                 1 min              

Observación textura de leche                     1 min 

Descremación de la leche                        16 min 

Agregado de leche a la descremadora       2 min                                      

Obtención 16 litros leche descremada     12 min 

Obtención 1,75 litros crema de leche        12 min 

Almacenamiento crema de leche               1 min 

Apagado de la máquina descremadora      1 min 

Limpieza de herramientas y utensilios17,50 min 

Lavado colador, balde, discos y fuente  

de descremadora                                 17,50 min 

 

14,3500 

14,3500 

 

5,1479 

0,2941 

0,2941 

0,4902 

0,4902 

0,4902 

0,0980 

0,0980 

0,0980 

0,0980 

0,0980 

0,0980 

0,0980 

0,4902 

0,0980 

0,0980 

0,0980 

0,0980 

0,0980 

1,5688 

0,1961 

1,1766 

1,1766 

0,0980 

0,0980 

1,7159 

 

1,7159 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Nota: La leche descremada y la crema de leche se obtiene en el mismo tiempo (12 min) 
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QUINTA EXPERIMENTAL PUNZARA 
 INFORME DE CANTIDAD Y COSTOS N° 1 

PROCESO 1 CONTROL Y ANÁLISIS DE LECHE 

CORRESPONDIENTE AL 14 NOVIEMBRE 2023 

Unidades Cantidad Producción equivalente Observaciones 

COSTOS GENERALES 

Depreciación Maquinaria 

Depreciación Lactoscan                             5 min 

Depreciación descremadora                      16 min 

Depreciación bidón lechero                   120 min 

Depreciación bidón lechero 1                  52 min 

Depreciación bidón lechero 2                  68 min 

Depreciación Herramientas 

Depreciación balde de acero                     18 min 

Depreciación colador de leche                   5 min 

Otros Costos 

Consumo agua                                           10 %  

Consumo energía eléctrica                       21 min 

Consumo luz máquina Lactoscan      5 min  

Consumo luz máquina descremadora      16 min              

Consumo jabón lava vajillas                       10 g                                      

Utilización esponja mixta                           35 %    

Utilización cofia desechable                      15 % 

Utilización mascarilla quirúrgica               15 % 

Utilización guantes látex                            15 % 

Utilización delantal industrial                    15 % 

Utilización botas venus                              15 % 

0,2837 

0,0354 

0,0077 

0,0186 

0,0091 

0,0039 

0,0052 

0,0006 

0,0005 

0,0001 

0,2477 

0,1106 

0,0465 

0,0110 

0,0355 

0,0310 

0,0308 

0,0070 

0,0054 

0,0082 

0,0033 

0,0049 

  

TOTAL 19,7816   

 

Cálculos Proporcionales  

Litros de leche proceso 1 octubre          38                    2 litros crema de leche 

Litros de leche proceso 2 noviembre     33,25                x  

Litros crema de leche retenidos en noviembre = 33,25 x 2 ÷ 38 = 1,75 

 

Costo proceso 1 octubre     22,60                    40 litros 

                                                 x                      35 litros 

Costo proceso 1 noviembre = 22,60  x 35 ÷ 40 = 19,77 

 

Costo proceso 2 octubre     37,86                   38 litros 

                                                  x                    33,25 litros 

Costo proceso 2 noviembre = 37,86 x 33,25 ÷ 38 = 33,12 

 

Costo proceso 3 Octubre        9,90                     12 litros 

                                                    x                      10,50 litros 

Costo proceso 3 Envasado = 9,90 x 10,50 ÷ 12 = 9,17 

 

Costo Total Noviembre = 19,77 + 33,12 + 9,17 = 62,06 
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Costo Total Informe Global octubre 70,95           11. 0000 gramos 

Costo Total noviembre                        62,06             x = 62,06 x 11.000 ÷ 70,95 = 9.621 g 

 

Cálculo Elementos del Costo 

Materia prima 

 Leche entera 0,41 x 35 litros = 14,35 

Mano de obra 

5,883333 x 1 ÷ 60 = 0,0980 

5,883333 x 2 ÷ 60 = 0,1961 

5,883333 x 3 ÷ 60 =   0,2941 

5,883333 x 5 ÷ 60 =   0,4902 

5,883333 x 12 ÷ 60 = 1,1766 

5,883333 x 16 ÷ 60 = 1,5688 

5,883333 x 17,50 ÷ 60 = 1,7159 

5,883333 x 52,50 ÷ 60 = 5,1479 

Costos generales 

Depreciación Maquinaria por el Método de Línea Recta 

Depreciación Lactoscan  

Depreciación =
Valor Contable − Valor Residual

Vida Útil
 

Valor de adquisición = 2.968,00 (Anexo 5.1) Acta Custodio Maquinaria  

Vida Útil = 10 años 

Valor Residual= 10% de 2.968,00  

Depreciación anual =
2.968,00 − 296,80

10 años
= 267,12 

Depreciación diaria = 267,12 ÷ 360 = 0,742 

Depreciación por horas = 0,742 ÷ 8 = 0,09275 

Depreciación 5 minutos = 0,09275 x 5 ÷ 60 = 0,0077 

Depreciación descremadora eléctrica 

Depreciación =
Valor contable − Valor residual

Vida Útil
 

Valor de adquisición = 2.232,14,00 (Anexo 5.2) Acta Custodio Maquinaria 

Vida Útil = 10 años 
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Valor Residual = 10% de 2.232,14 

Depreciación anual =
2.232,14 − 223,21

10 años
= 200,893 

Depreciación diaria = 200,893 ÷  360 = 0,5580361111 

Depreciación hora = 0,5580361111 ÷  8 = 0,0697545139 

Depreciación 16 minutos = 0,0697545139 x 16 ÷ 60 = 0,0186 

Depreciación bidón lechero 20 litros (Anexo 6) 

Depreciación =
Valor Contable − Valor Residual

Vida Útil
 

Valor de adquisición = 150,00  

Vida Útil = 10 años 

Valor Residual = 10% de 150,00 

Depreciación anual =
150 − 15

10 años
= 13,50 

Depreciación diaria = 13,50 ÷ 360 = 0,0375 

Depreciación hora = 0,0375 ÷ 8 = 0,0046 

Depreciación bidón 1 = 0,0046 x 52 min ÷ 60 = 0,0039 

Depreciación bidón 2 = 0,0046 x 68 min ÷ 60 = 0,0052 

Depreciación total bidones = 0,0039+ 0,0052 = 0,0091 

 Depreciación Herramientas por el Método de Línea Recta 

Depreciación balde 10 litros de acero inoxidable (Anexo 7) 

Depreciación =
Valor Contable − Valor Residual

Vida Útil
 

Valor de adquisición = 30,720  

Vida Útil = 5 años 

Valor Residual= 10% de 30,720 

Depreciación anual =
30,720 − 3,072

5 años
= 5,5296 

Depreciación diaria = 5,5296 ÷ 360 = 0,01536 

Depreciación hora = 0,01536 ÷ 8 = 0,00192 

Depreciación Proceso 1: 18 minutos balde 1 = 0,00192 x 18 ÷ 60 = 𝟎, 𝟎𝟎𝟎𝟓                        

Depreciación Proceso 2:    4 minutos balde 1 = 0,00192 x 5 ÷ 60 = 𝟎, 𝟎𝟎𝟎𝟏 

                                                   4 minutos balde 2 = 0,00192 x 5 ÷ 60 = 𝟎, 𝟎𝟎𝟎𝟏 

Total depreciación 8 minutos balde = 0,0001+ 0,0001= 0,0002 
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Depreciación colador de leche (Anexo 8)  

Depreciación =
Valor Contable − Valor Residual

Vida Útil
 

Valor de adquisición = 20,00  

Vida Útil = 5 años 

Valor Residual= 10% de 20,00 

Depreciación anual =
20 − 2

5 años
= 3,60 

Depreciación diaria = 3,60 ÷ 360 = 0,01 

Depreciación hora = 0,01 ÷ 8 = 0,00125 

Depreciación 5 minutos = 0,00125 x 5 ÷ 60 = 0,0001 

Otros Costos 

Cálculo consumo de agua (Anexo 30 ) Factura agua N° 133855Noviembre 

Pago mensual = 766,74 por 608 m3 para 7 plantas 

Valor por  m3 =
766,74 

608 m3
 = 1, 2610855263 

Valor referencial Octubre 1, 2650733138 x 35 ÷ 40 = 1,1069391 

Proceso 1: 10% x 1,10693915= 0,1106 

Proceso 2: 60% x 1,10693915= 0,6641 

Proceso 3: 30% x 1,10693915= 0,3320 

Cálculo consumo energía eléctrica (Anexo 31) Factura Luz  N° 6214341 Noviembre 

Pago mensual = 255,61        

Consumo mensual por plantas =
255,61

7 plantas
= 36,5157142857 

Consumo diario =
36,5157142857

30 días
= 1,2171904762 

Consumo hora =
1,2171904762

8 horas 
= 0,1521488095 

Valor referencial Octubre 0,1522142857 x 35 ÷ 40 = 0,1331875 

Proceso 1: consumo 5 minutos Lactoscan = 5 x = 0,1331875÷ 60 = 0,0110 

                    consumo 16 minutos descremadora = 16 x 0,1331875÷ 60 = 0,0355 

                    consumo total 21 minutos = 0,0465 

Proceso 2: consumo 3 minutos balanza digital = 3 x 0,1331875÷ 60 = 0,0066 

                  consumo 262,50 minutos caldero vertical= 262,50 x 0,1331875÷ 60 = 0,5826 

                  consumo total 265,50 minutos = 0,5892 
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Cálculo utilización jabón lava vajillas (Anexo 11) 

Proceso 1: consumo 10 gramos = 0,0031 x 10 = 0,031 

Proceso 2: consumo 5 gramos = 0,0031 x 5 = 0,0155 

Proceso 3: consumo 8 gramos = 0,0031 x 8 = 0,0248 

Cálculo utilización esponja mixta (Anexo 12) 

Proceso 1: Utilización 35% x 0,088 = 0,0308 

Proceso 2: Utilización 40% x 0,088 = 0,0352 

Proceso 3: Utilización 25% x 0,088 = 0,0220 

Cálculo utilización cofia desechable 

Proceso 1: Utilización 15% x 0,0473= 0,0070 

Proceso 2: Utilización 55% x 0,0473= 0,0260 

Proceso 3: Utilización 30% x 0,0473= 0,0141 

Cálculo utilización mascarilla quirúrgica  

Proceso 1: Utilización 15% x 0,036= 0,0054 

Proceso 2: Utilización 55% x 0,036 = 0,0198 

Proceso 3: Utilización 30% x 0,036= 0,0108 

Cálculo utilización guantes latex 

Proceso 1: Utilización 15% x 0,055 = 0,0082 

Proceso 2: Utilización 55% x 0,055 = 0,0302 

Proceso 3: Utilización 30% x 0,055 = 0,0165 

Cálculo utilización delantal industrial (duración 1 año) 

Proceso 1: Utilización 15% x 0,2255 = 0,0033 

Proceso 2: Utilización 55% x 0,2255= 0,0124 

Proceso 3: Utilización 30% x 0,2255 = 0,0676 

Cálculo utilización botas Venus (duración 1 año) 

Proceso 1: Utilización 15% x 0,0331= 0,0049 

Proceso 2: Utilización 55% x 0,0331 = 0,0182 

Proceso 3: Utilización 30% x 0,0331 = 0,0099 
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Informe de Cantidad y Costos del Proceso 2  

QUINTA EXPERIMENTAL PUNZARA 

 INFORME DE CANTIDAD Y COSTOS N°2 

PROCESO 2 BATIDO Y CONCENTRACIÓN 

CORRESPONDIENTE AL 14 NOVIEMBRE 2023 

Unidades Cantidad Producción equivalente Observaciones 

Transferidas del proceso anterior  

Leche cruda 

Leche descremada 

Total litros 

 

17,25 lit. 

16 lit. 

33,25 lit. 

  

Presentación de unidades 

Litros de leche terminada y transferidas al 

Proceso 3 Envasado  

Reducción litros de leche perdida normal  

Total litros 

 

33,25 lit. 

 

22,75 lit. 

10,50 lit. 

  

Costos de este Proceso  

MATERIA PRIMA 

Bicarbonato de sodio 26 g 

Azúcar refinada 13,125 libras 

 

MANO DE OBRA                                 55,90 min 

Prendido del caldero vertical                         1 min 

Agregado de 33 litros de leche                       1 min 

Incorporación 33 litros de leche                     1 min 

Prendido de olla doble camisa                        1 min         

Pesado y agregado de 26 g bicarbonato           3 min 

Prendido balanza digital y pesado 26 g de                               

bicarbonato de sodio                                      1 min 

Añadido 26 g bicarbonato de sodio y  

apagado balanza digital                                  2 min 

Control temperatura olla doble camisa          2 min                                                 

Disminución temperatura olla doble camisa  

para evitar que la leche se derrame                1 min 

Subir temperatura de olla doble camisa  

para que continue el proceso                          1 min 

Caramelización de azúcar                              16 min 

Colocación de azúcar en olla de aluminio     1 min 

Encendido de la cocina industrial                  1 min 

Obtención de caramelo de azúcar                13 min 

Apagado de la cocina industrial                     1 min                 

Control temperatura olla doble camisa  

para añadir caramelo de azúcar                      2 min 

Disminución temperatura y añadido de  

carmelo de azúcar a la leche mezclada          1 min                            

Subir temperatura de olla doble camisa  

para que continue el proceso                          1 min              

Pesado y derretido de azúcar                         8 min 

Pesado y distribución 12 libras de azúcar      2 min                 

Se abre llave de olla doble camisa, se recepta   

3 litros leche mezclada en cada balde            2 min 

Remover con la paleta de madera hasta  

derretir el azúcar                                            4 min 

 

6,5534 

0,2600 

6,2934 

 

5,4813 

0,0980 

0,0980 

0,0980 

0,0980 

0,2941 

 

0,0980 

 

0,1961 

0,1961 

 

0,0980 

 

0,0980 

15688, 

0,0980 

0,0980 

1,2747 

0,0980 

 

0,1961 

 

0,0980 

 

0,0980 

0,7844 

0,1961 

 

0,1961 

 

0,3922 

  

. 
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QUINTA EXPERIMENTAL PUNZARA 
INFORME DE CANTIDAD Y COSTOS N°2 

PROCESO 2 BATIDO Y CONCENTRACIÓN 

CORRESPONDIENTE AL 14 NOVIEMBRE 2023 

Unidades Cantidad Producción equivalente Observaciones 

MANO DE OBRA 

Control temperatura de olla doble camisa 

para agregado de azúcar derretida                2 min 

Disminución temperatura y agrega azúcar   1 min 

Subir temperatura de olla doble camisa       1 min         

Limpieza de herramientas                       15,90 min 

Lavado de 2 baldes, 2 bidones, olla de 

aluminio, paleta de madera                   15,90 min                               

Prueba del punteo                                         4 min 

Colocación 1 litro de agua en una olla         1 min 

Apagado de olla doble camisa y se toma  

una muestra de leche mezclada                    1 min 

Se deja caer una gota de muestra en la olla  1 min 

Se apaga el caldero vertical                          1 min 

 

COSTOS GENERALES 

Depreciación Maquinaria 

Depreciación olla doble camisa            262,50 min 

Batido de leche y bicarbonato de sodio52,50 min 

Reducción de leche mezclada 16 litros    105 min              

Concentración de leche mezclada            105 min 

Depreciación balanza digital                        3 min 

Depreciación balanza mecánica                   2 min 

Depreciación cocina industrial                     15 min 

Depreciación caldero vertical               262,50 min 

Depreciación Herramientas 

*Depreciación balde de acero 1                   4 min 

*Depreciación balde de acero 2                   4 min 

Depreciación olla de aluminio                   16 min 

Depreciación paleta de madera                  21 min 

Otros Costos 

*Consumo agua                                            60 %  

*Consumo energía eléctrica               265,50 min 

*Consumo luz balanza digital                     3 min                   

*Consumo luz caldero vertical           262,50 min              

*Consumo jabón lava vajillas                        5 g   

*Utilización esponja mixta                           40 %                                                

Consumo gas                                             15 min 

Consumo 10,54 galones diésel            1,7508 c/u 

Utilización estropajo de aluminio                20 %           

Utilización guantes de cuero                      16 min 

*Utilización cofia desechable                      55 % 

*Utilización mascarilla quirúrgica               55 % 

*Utilización guantes látex                            55 % 

*Utilización delantal industrial                    55 % 

*Utilización botas venus                              55 % 

 

 

0,1961 

0,0980 

0,0980 

1,5590 

 

1,5590 

0,3922 

0,0980 

 

0,0980 

0,0980 

0,0980 

 

21,0948 

1,2269 

0,0820 

0,0164 

0,0328 

0,0328 

0,0009 

0,0003 

0,0012 

1,1425 

0,0011 

0,0001 

0,0001 

0,0007 

0,0002 

19,8668 

0,6641 

0,5892 

0,0066 

0,5826 

0,0155 

0,0352 

0,0005 

18,4534 

0,0021 

0,0002 

0,0260 

0,0198 

0,0302 

0,0124 

0,0182 

  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Total 33,1295   

*Cálculos realizados en el Proceso 1 
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Cálculos proporcionales litros reducidos  

Litros transferidos al proceso 2 octubre         38             26 litros reducidos 

Litros transferidos al proceso 2 noviembre 33,25            x  

Litros reducidos proceso 2 noviembre = 33,25 x 26 ÷ 38 = 22,75 

Cálculos Elementos del Costo 

Mano de Obra 

Costo hora = 5,883333 

5,883333 x 4 ÷ 60 = 0,3922 

5.883333 x 6 ÷ 60 = 0,5883 

5,883333 x 8 ÷ 60 = 0,7844 

5,883333 x 13 ÷ 60 = 1,2747 

5,883333 x 15,90 ÷ 60 = 1,5590 

5,883333 x 55,90 ÷ 60 = 5,4813 

Materia Prima 

Precio 26 gramos bicarbonato de sodio = 0,01 x 26 = 0,26 

Precio 13,125 libras de azucar = 0,4795 x 13,125 = 𝟔, 𝟐𝟗𝟑𝟒 

Costos generales 

Depreciación Maquinaria por el Método de Línea Recta 

Depreciación olla doble camisa  

Depreciación =
Valor Contable − Valor Residual

Vida Útil
 

Valor de adquisición = 600,00 (Anexo 5.3) Acta Custodio Maquinaria  

Vida Útil = 10 años 

Valor Residual= 10% de 600,00 

Depreciación anual =
600 − 60

10 años
= 54,00 

Depreciación diaria = 54 ÷ 360 = 0,15 

Depreciación hora = 0,15 ÷ 8 = 0,01875 

52,50 minutos batido de la leche =  0,01875 x 52,50 ÷ 60 = 0,0187 

105 minutos reducción  = 0,01875 x 105 ÷ 60 =                        0,0375      0,0820 

105 minutos concentración = 0,01875 x 105 ÷ 60 =                 0,0375 



79 
 

Depreciación balanza digital marca Ohaus 

Depreciación =
Valor Contable − Valor Residual

Vida Útil
 

Valor de adquisición = 625,00 (Anexo 5.4) Acta Custodio Maquinaria  

Vida Útil = 10 años 

Valor Residual= 10% de 625,00 

Depreciación anual =
625 − 62,50

10 años
= 56,25 

Depreciación diaria = 56,25 ÷ 360 = 0,15625 

Depreciación hora = 0,15625 ÷ 8 = 0,01953125 

Depreciación 3 minutos = 0,01953125 x 3 ÷ 60 = 0,0009 

Depreciación balanza mecánica de plataforma 

Depreciación =
Valor Contable − Valor Residual

Vida Útil
 

Valor de adquisición = 375,00 (Anexo 5.5) Acta Custodio Maquinaria 

Vida Útil = 10 años 

Valor Residual= 10% de 375,00 

Depreciación anual =
375 − 37,50

10 años
= 33,75 

Depreciación diaria = 33,75 ÷ 360 = 0,09375 

Depreciación hora = 0,09375 ÷ 8 = 0,01171875 

Depreciació n 2 minutós = 0,0117875 x 2 ÷ 60 = 0,0003 

Depreciación cocina industrial  

Depreciación =
Valor Contable − Valor Residual

Vida Útil
 

Valor de adquisición = 160,00 (Anexo 5.6) Acta Custodio Maquinaria  

Vida Útil = 10 años 

Valor Residual= 10% de 160,00 

Depreciación anual =
160 − 16

10 años
= 14,40 

Depreciación diaria = 14,40 ÷ 360 = 0,04 

Depreciación hora = 0,04 ÷ 8 = 0,005 

Depreciación 15 minutos = 0,005 x 15 ÷ 60 = 0,0012 
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Depreciación caldero vertical   

Depreciación =
Valor Contable − Valor Residual

Vida Útil
 

Valor de adquisición = 8.357,14 (Anexo 5.7) Acta Custodio Maquinaria  

Vida Útil = 10 años 

Valor Residual = 10% de 8.357,14 

Depreciación anual =
8.357,14 − 835,714

10 años
= 752,1426 

Depreciación diaria = 752,1426 ÷ 360 = 2,089285 

Depreciación hora = 2,089285 ÷ 8 = 0,261160625 

Depreciación 262,50 minutos = 0,261160625 x 262,5÷ 60 = 1,1425 

Depreciación Herramientas por el Método de Línea Recta 

Depreciación olla de aluminio 3,5 litros 

Depreciación =
Valor Contable − Valor Residual

Vida Útil
 

Valor de adquisición = 41,20 (Anexo 20) 

Vida Útil = 5 años 

Valor Residual = 10% de 41,20  

Depreciación anual =
41,20 − 4,12

5 años
= 7,416 

Depreciación diaria = 7,416 ÷ 360 = 0,0206 

Depreciación hora = 0,0206 ÷ 8 = 0,002575 

Depreciación 16 minutos = 0,002575 x 16 ÷ 60 = 𝟎,0007 

Depreciación paleta de madera  

Depreciación =
Valor Contable − Valor Residual

Vida Útil
 

Valor de adquisición = 10,00 (Anexo 21) 

Vida Útil = 5 años 

Valor Residual= 10% de 10,00 

Depreciación anual =
10 − 1

5 años
= 1,80 

Depreciación diaria = 1,80 ÷ 360 = 0,005 

Depreciación hora = 0,005 ÷ 8 = 0,000625 

Depreciación 21 minutos = 0,000625 x 23 ÷ 60 = 𝟎, 𝟎𝟎𝟎𝟐 
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13 minutos caramelización = 0,000625 x 16 ÷ 60 = 0,0001 

8 minutos derretido de azúcar = 0,000625 x 8 ÷ 60 = 0,0001 

Otros Costos 

* Cálculos realizados en el Proceso 1 

✓ Depreciación 2 baldes de acero: 0,0002 

✓ Consumo agua: 0,6641 

✓ Consumo energía eléctrica: balanza digital 0,0066 + caldero vertical 0,5826 = 0,5892 

✓ Consumo jabón lava vajillas: 0,0115 

✓ Utilización esponja mixta: 0,0352 

✓ Utilización cofia desechable: 0,0260  

✓ Utilización mascarilla quirúrgica: 0,0198 

✓ Utilización guantes latex: 0,0302 

✓ Utilización delantal industrial: 0,0124 

✓ Utilización botas venus: 0,0182                             

Cálculo consumo gas licuado de petróleo doméstico 15 kg (Anexo 22) 

Precio de gas 15 kg a $ 1,60  

Costo diario =
1,60

90 días
= 0,01777 

Consumo hora = 0,01777 ÷ 8 horas = 0,0022 

Consumo 15 𝑚𝑖𝑛𝑢𝑡𝑜𝑠 = 0,0022 x 15 ÷ 60 minutos = 𝟎, 𝟎𝟎𝟎𝟓 

Cálculo consumo 10,54 galones de diésel (Anexo 23) Orden de combustible 17033 

Precio 1 galón = 1,7508 

Consumo 10,54 galones = 1,7508 x 10,54= 18,4534 

Cálculo utilización estropajo de aluminio (Anexo 24) 

Precio estropajo a $0,64 para 6 producciones = 0,64 ÷ 6 = 0,0106 

Proceso 2: Utilización 20% x 0,0106= 0,0021 

Proceso 3: Utilización 80% x 0,0106= 0,0084 

Utilización guantes de cuero tipo operador (duración 1 año) (Anexo 25) 

Precio hora = 2,296 ÷ 360 = 0,0063  ÷ 8 = 0,0007875 

Utilización 16 minutos = 0,0007875 x 16 ÷ 60 = 0,0002 
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Informe de Cantidad y Costos del Proceso 3  

QUINTA EXPERIMENTAL PUNZARA 

INFORME DE CANTIDAD Y COSTOS N°3 

PROCESO 3 ENVASADO 

CORRESPONDIENTE AL 14 NOVIEMBRE 2023 

Unidades Cantidad Producción equivalente Observaciones 

Transferidas del proceso anterior 

Recibidas del proceso anterior leche concentrada 

Total litros                                                                          

 

10,50 lit. 

10,50 lit. 

  

 

 

Presentación de unidades 

Leche concentrada que pasa al Proceso 3  

Perdida normal 

Total litros 

 

10,50 lit. 

0,87 lit. 

9,63 lit. 

  

Costos de este Proceso 

 

MANO DE OBRA                                  88,40 min 

Envasado                                                       21 min 

Sustraemos con una jarra la mezcla caliente         

para verter en los 47 recipientes                    21 min 

Enfriamiento a Baño María                             6 min                     

Colocamos de 2 litros de agua en tina de 

pasteurización                                                  2 min 

Ubicamos los 47 recipientes envasados en la  

tina de pasteurización                                     4 min    

Medición de temperatura                                1 min 

Se mide la temperatura del manjar  

con el termómetro de punción                         1 min           

Tapado de recipientes                                      8 min 

Retiramos de la tina los 47 los envases           4 min 

Colocamos las tapas a 47 los envases             4 min                                                      

Envió de las tarrinas al cuarto frío para su    

posterior distribución                                      3 min 

Limpieza maquinaria, herramientas y  

limpieza área de trabajo                            49,40 min        

Limpieza de olla doble camisa, jarra medidora 

 y termómetro de punción                        19,40 min 

Limpieza del área de trabajo                         30 min 

 

COSTOS GENERALES 

Depreciación Maquinaria 

Depreciación tina de pasteurización               6  min 

Depreciación Herramienta 

Depreciación termómetro de punción             1 min 

Depreciación jarra plástica                             21 min  

Otros Costos 

*Consumo de agua                                           30 % 

*Consumo jabón   lava vajillas                         8 g                        

*Utilización esponja mixta                              25 % 

**Utilización estropajo de aluminio                 80 % 

Enfriamiento envases de manjar                   13 min 

*Utilización cofia desechable                          30 % 

 

 

8,6681 

2,0591 

 

2,0591 

0,5883 

 

0,1961 

 

0,3922 

0,0980 

 

0,0980 

0,8383 

0,3922 

0,3922 

       

0,2941 

 

4,3144 

 

1,9022 

2,9416 

 

0,5186 

0,0039 

0,0039 

0,0002 

0,0001 

0,0001 

0,5145 

0,3320 

0,0248 

0,0220 

0,0084 

0,0084 

0,0141 

  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

*Cálculos realizados en el Proceso 1 
**Cálculos realizados en el Proceso 2 
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QUINTA EXPERIMENTAL PUNZARA 

INFORME DE CANTIDAD Y COSTOS N°3 

PROCESO 3 ENVASADO 

CORRESPONDIENTE AL 14 NOVIEMBRE 2023 

Unidades Cantidad Producción equivalente Observaciones 

Otros Costos 

*Utilización mascarilla quirúrgica                   30 % 

*Utilización guantes látex                                30 % 

*Utilización delantal industrial                        30 % 

*Utilización botas venus                                   30 % 

       

0,0108 

0,0165 

0,0676 

0,0099 

  

 

 

TOTAL 9,1867   

*Cálculos realizados en el Proceso 1 

Cálculos proporcionales litros reducidos  

Litros transferidos al proceso 2 octubre          38           12 litros reducidos 

Litros transferidos al proceso 2 noviembre 33,25            x  

Litros reducidos proceso 3 noviembre = 33,25 x 12 ÷ 38 = 10,50 

Cálculos Elementos del Costo  

Mano de obra 

Costo hora = 5,883333 

5,883333 x 17 = 1,6669 

5,883333 x 21 = 2,0591 

5,883333 x 19,40 = 1,9022 

5,883333 x 30 = 2,9416 

5,883333 x 49,40 = 4,8439 

5,883333 x 88,40 = 8,6681 

Costos generales 

Depreciación Maquinaria por el Método de Línea Recta 

Depreciación tina de pasteurización  

Depreciación =
Valor Contable − Valor Residual

Vida Útil
 

Valor de adquisición = 1.250,00 (Anexo 5.8) Acta Custodio Maquinaria  

Vida Útil = 10 años 

Valor Residual= 10% de 1.250,00 

Depreciación anual =
1,250,00 − 125,00

10 años
= 112,50 

Depreciación diaria = 112,50 ÷ 360 = 0,3125 
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Depreciación hora = 0,3125 ÷ 8 = 0,0390625 

Baño  maria 6 minutos = 0,0390625 x 6 ÷ 60 = 𝟎, 𝟎𝟎𝟑𝟐 

Enfriamiento del manjar 11 minutos = 0,0390625 x 11 ÷ 60 = 𝟎, 𝟎𝟎𝟕𝟏 

Depreciación Herramientas por el Método de Línea Recta 

Depreciación termómetro de punción   

Depreciación =
Valor Contable − Valor Residual

Vida Útil
 

Valor de adquisición = 88,044 (Anexo 26) 

Vida Útil = 5 años 

Valor Residual= 10% de 88,044 

Depreciación anual =
88,044 − 8,8044

5 años
= 15,84792 

Depreciación diaria = 15,84792 ÷ 360 = 0,044022 

Depreciación hora = 0,044022 ÷ 8 = 0,00550275 

Depreciación 1 minutos = 0,00550275 x 1 ÷ 60= 0,00009= 0,0001 

Depreciación jarra medidora  

Depreciación =
Valor Contable − Valor Residual

Vida Útil
 

Valor de adquisición = 4,00 (Anexo 27) 

Vida Útil = 5 años 

Valor Residual= 10% de 4 

Depreciación anual =
4,00 − 0,40

5 años
= 0,72 

Depreciación diaria = 0,72 ÷ 360 = 0,002 

Depreciación hora = 0,002 ÷ 8 = 0,00025 

Depreciación 21 minutos = 0,00025 x 21 ÷ 60 = 0,00008 = 0,0001 

Otros Costos 

*Cálculos realizados en el proceso 1 

✓ Consumo agua: 0,3320 

✓ Consumo jabón lava vajillas: 0,0248 

✓ Utilización esponja mixta: 0,0220 

✓ Utilización cofia desechable: 0,0141                          

✓ Utilización mascarilla quirúrgica: 0,0108               
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✓ Utilización guantes látex: 0,0165                            

✓ Utilización delantal industrial: 0,0676                     

✓ Utilización botas venus: 0,0099 

**Cálculos realizados en el Proceso 2 

Utilización estropajo de aluminio: 0,0084 

 

Informe Global de Costos de Producción 

QUINTA EXPERIMENTAL PUNZARA 

INFORME GLOBAL DE COSTOS DE PRODUCCIÓN 

CORRESPONDIENTE A NOVIEMBRE  2023 

 

Conceptos 

Proceso 1 Control 

y Análisis de leche 

Proceso 2 Batido y 

Concentración 

Proceso 3 

Envasado 
Cantidad Total Cantidad Total Cantidad Total 

a. Costos a Justificar  

1. Costos del Proceso anterior 

Leche comenzada 

Costo promedio de las unidades del 

proceso anterior 

Litros pérdidas normales 

 

 

35 litros 

 

    

   1,75 lit. 

  

 

33,25 lit. 

 

 

22,75 lit. 

  

 

10,50 lit. 

 

 

0,87lit. 

 

Costo ajustado del Proceso anterior       

2. Costos del Proceso 

Unidades terminadas y transferidas(II) 

Materia prima 

Mano de obra 

Costos generales 

Costos de este Proceso 

Costos del Proceso anterior 

Total costos de este Proceso más el 

anterior 

b.  Presentación de los costos 

Litros terminadas y transferidas 

Litros terminadas y retenidas perdidas 

Unidades terminadas 

Costo del Proceso anterior 

Costos del presente Proceso 

Materia prima 

Mano de obra 

Costos generales 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

14,35 

5,14 

0,28 

19,77 

0,00 

 

19,77 

 

 

 

 

0,00 

19,77 

14,35 

5,14 

0,28 

 

 

 

 

 

 

6,55 

5,48 

21,09 

33,12 

19,77 

 

52,89 

 

 

 

 

19,77 

33,12 

6,55 

5,48 

21,08 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

0,00 

8,66 

0,51 

9.17 

52,89 

 

62,06 

 

 

 

 

52,89 

    9,17 

0,00 

8,66 

9,51 

Total Costos Justificados  19,77  52,89  62,06 

 

Costo Total noviembre =
Costo total

Total gramos
 

Costo Unitario noviembre =
62,06

9.621,705426g
= 0,00645 

Costo noviembre 200 g = 0,00645 x 200𝑔 = 𝟏, 𝟐𝟗 
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Asientos tipo 

QUINTA EXPERIMENTAL PUNZARA 

LIBRO DIARIO 

                                                                      EXPRESADO EN DOLARES USD                                           Folio N°4 

Fecha Detalle Parcial Debe Haber 

14/11/2023 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

14/11/2023 

 

 

 

 

 

 

 

14/11/2023 

 

---------------- 7 ------------------ 

Inventario Productos en Proceso 1: Control y Análisis de 

leche  

Inventario Materia Prima 

Leche cruda 35 litros x 0,41 c/l 

Mano de Obra 

MO Técnico 52,50 minutos 

Costos Generales de Fabricación  

Depreciación Maquinaria 

Depreciación Lactoscan  

Depreciación descremadora  

Depreciación bidón lechero 

Depreciación Herramientas 

Depreciación balde de acero 

Depreciación colador 

Otros Costos 

Consumo agua 

Consumo energía eléctrica 

Consumo luz máquina Lactoscan 

Consumo luz máquina descremadora 

Consumo jabón lava vajillas 

Utilización esponja mixta 

Utilización cofia desechable 

Utilización mascarilla quirúrgica                

Utilización guantes látex                           

Utilización delantal industrial                     

Utilización botas venus    

P/r. Costo de materia prima, mano de obra, costos 

generales de fabricación en el Proceso Control y Análisis 

de leche según Informe   Cantidad y Costos N°1. 

---------------- 8 ------------------ 

Inventario de Productos en Proceso 2: Batido y 

Concentración 

Inventario Productos en Proceso 1: Control y 

Análisis de leche  

P/r. Transferencia de los costos del Proceso N°1 Control 

y análisis de leche al Proceso 2 Batido y Concentración 

según Informe de Cantidad y Costos N°1. 

--------------- 9 ------------------ 

Inventario Productos en Proceso 2 Batido y 

Concentración 

Inventario Materia Prima 

Bicarbonato de sodio 26 g 

Azúcar refinada 13,125 libras 

Mano de Obra 

MO Técnico 55,90 minutos 

 

 

 

 

14,35 

 

5,1479 

0,2837 

0,0354 

0,0077 

0,0186 

0,0091 

0,0006 

0,0005 

0,0001 

0,2477 

0,1106 

0,0465 

0,0110 

0,0355 

0,0310 

0,0308 

0,0070 

0,0054 

0,0082 

0,0033 

0,0049 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

0,2600 

6,2934 

 

5,4813 

 

 

19,77 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

19,77 

 

 

 

 

 

 

 

33,12 

 

 

 

 

 

14,35 

 

5,14 

 

0,28 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

19,77 

 

 

 

 

 

 

 

 

6,55 

 

 

5,48 
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QUINTA EXPERIMENTAL PUNZARA 

LIBRO DIARIO 

                                                           EXPRESADO EN DÓLARES USD                                               Folio N°5 

Fecha Detalle Parcial Debe Haber 

14/11/2023 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

14/11/2023 

 

 

 

 

 

 

14/11/2023 

 

--------------- 9 ------------------ 

Costos Generales de Fabricación  

Depreciación Maquinaria 

Depreciación olla doble camisa 

Depreciación balanza digital  

Depreciación balanza mecánica 

Depreciación cocina industrial 

Depreciación caldero vertical  

Depreciación Herramientas 

Depreciación balde de acero 

Depreciación olla de aluminio 

Depreciación paleta de madera 

Otros Costos 

Consumo agua                                             

Consumo energía eléctrica                    

Consumo luz balanza digital                             

Consumo luz caldero vertical                        

Consumo jabón lava vajillas                       

Utilización esponja mixta 

Consumo gas                                            

Consumo 10,54 galones diésel              

Utilización estropajo de aluminio                                 

Utilización guantes de cuero  

Utilización cofia desechable                          

Utilización mascarilla quirúrgica                

Utilización guantes latex                             

Utilización delantal industrial                     

Utilización botas venus                               

 P/r. Costo de materia prima, mano de obra, costos 

generales de fabricación en el Proceso 2 Batido y 

Concentración según Informe   Cantidad y Costos N°2. 

---------------- 10------------------ 

Inventario de Productos en Proceso 3 Envasado  

Inventario Productos en Proceso 2 Batido y 

Concentración 

P/r. Transferencia del Proceso 2 Batido y Concentración 

al Proceso 3 Envasado según Informe de Cantidad y 

Costos N°2 

---------------- 11 ------------------ 

Inventario Productos en Proceso 3 Envasado 

Mano de Obra 

MO Técnico 88,40  minutos 

Costos Generales de Fabricación  

Depreciación Maquinaria 

Depreciación tina de pasteurización  

Depreciación Herramientas 

Depreciación termómetro de punción 

Depreciación jarra medidora 

 

21,0948 

1,2269 

0,0820 

0,0009 

0,0003 

0,0012 

1,1425 

0,0011 

0,0002 

0,0007 

0,0002 

19,8668 

0,6641 

0,5892 

0,0066 

0,5826 

0,0155 

0,0352 

0,0005 

18,4534 

0,0021 

0,0002 

0,0260 

0,0198 

0,0302 

0,0124 

0,0182 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

8,6681 

0,5186 

0,0039 

0,0039 

0,0002 

0,0001 

0,0001 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

52,89 

 

 

 

 

 

 

9,17 

 

21,09 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

52,89 

 

 

 

 

 

8,66 

 

0,51 
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                            14,35        19,77       

                    19,77 

                        6,55 

           

 

19,77  

33,12       52,89   

 

 

                  36,90 

  

                         0,28 

           

                   5,14        

      

                         21,09 

           

                   5,48 

      

QUINTA EXPERIMENTAL PUNZARA 

LIBRO DIARIO 

                                                               EXPRESADO EN DOLARES USD                                           Folio N° 6 

Fecha Detalle Parcial Debe Haber 

14/11/2023 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

14/11/2023 

 

 

 

 

---------------- 11 ------------------ 

Otros Costos 

Consumo de agua        

Consumo jabón lava vajillas               

Utilización esponja mixta 

Utilización estropajo de aluminio 

Enfriamiento del manjar 

Utilización cofia desechable                                        

Utilización mascarilla quirúrgica               

Utilización guantes látex                 

Utilización delantal industrial                      

Utilización botas venus                        

P/r. Costo mano de obra, costos generales de fabricación 

en el Proceso 3 Envasado según Informe Cantidad y 

Costos N°3. 

---------------- 12 ------------------ 

Inventario de Productos Terminados 

Manjar 9.621 gramos  

Inventario Productos Proceso 3 Envasado 

P/r. Terminación de 9.621 gramos de manjar. 

 

0,5145 

0,3320 

0,0248 

0,0220 

0,0084 

0,0084 

0,0141 

0,0108 

0,0165 

0,0676 

0,0099 

 

 

 

 

 

62,06 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

62,06 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

62,06 

 

Mayorización  

Inventario de Productos en Proceso 1                                        

       Control y Análisis de leche                                                Inventario Materia Prima 

               

 

 

           Mano de Obra                                                            Costos Generales de Fabricación  

             

 

 

Inventario de Productos en Proceso 2                                        

       Batido y Concentración                                                        Inventario Materia Prima 

             

 

   

                

           Mano de Obra                                                          Costos Generales de Fabricación  
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                        8,66 

           

 

52,89 

  9,17 

                 62,06              

      

  

          62,06        

                         

           

                   0,51     

      

Inventario de Productos en Proceso 3                                        

                    Envasado                                                                       Mano de Obra 

             

 

  

   Costos Generales de Fabricación                                     Inventario de Productos Terminados 

             

 

 

PRODUCCIÓN DICIEMBRE 

Informe de Cantidad y Costos del Proceso 1 

QUINTA EXPERIMENTAL PUNZARA 

INFORME DE CANTIDAD Y COSTOS N° 1 

PROCESO 1 CONTROL Y ANÁLISIS DE LECHE 

CORRESPONDIENTE AL 06 DICIEMBRE 2023 

Unidades Cantidad Producción equivalente Observaciones 

Presentación unidades 

Leche cruda 

Total litros  

 

40 litros 

40 litros 

  

Presentación unidades para producción 

Leche terminada y transferida al Proceso 2 

Leche cruda 

Leche descremada 

Total a Transferir 

Leche terminada y retenida en el Proceso 1  

Crema de leche 

Total litros 

             

 

20 litros 

18 litros 

38 litros 

 

2 litros 

40 litros 

  

Costos de este proceso 

MATERIA PRIMA  

Leche cruda 40 litros x 0,41 c/u 

 

MANO DE OBRA                                     60 min 

Llenado del documento de registro               3 min 

Registro de leche                                           3 min                 

Filtración de leche                                         5 min 

Cernido de leche                                            5 min 

Análisis de leche                                           5 min 

Colocación muestra de leche                         1 min 

Encendido de la máquina Lactoscan             1 min 

Análisis de leche                                           1 min 

Impresión de resultados                                1 min 

Apagado de máquina Lactoscan                   1 min 

Asignación de leche para descremación       1 min 

Se asigna 20 litros para descremación          1 min 

Pruebas organolépticas                                  5 min 

Tomado de 30 mil de leche para análisis      1 min 

Observación coloración de leche                  1 min 

Saborización de la leche                                1 min 

Olorización de leche                                     1 min               

 

16,4000 

16,4000 

 

5,8833 

0,2941 

0,2941 

0,4902 

0,4902 

0,4902 

0,0980 

0,0980 

0,0980 

0,0980 

0,0980 

0,0980 

0,0980 

0,4902 

0,0980 

0,0980 

0,0980 

0,0980 
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QUINTA EXPERIMENTAL PUNZARA 
 INFORME DE CANTIDAD Y COSTOS N° 1 

PROCESO 1 CONTROL Y ANÁLISIS DE LECHE 

CORRESPONDIENTE AL 06 DICIEMBRE 2023 

Unidades Cantidad Producción equivalente Observaciones 

MANO DE OBRA 

Observación textura de leche                        1 min 

Descremación de la leche                            21 min 

Agregado de leche a la descremadora           4 min                                      

Obtención 18 litros leche descremada        15 min 

Obtención 2 litros crema de leche               15 min 

Almacenamiento crema de leche                  1 min 

Apagado de la máquina descremadora         1 min 

Limpieza de herramientas y utensilios        20 min 

Lavado: colador, balde, discos y  

fuente de descremadora                               20 min          

 

COSTOS GENERALES 

Depreciación Maquinaria 

*Depreciación Lactoscan                                5 min 

*Depreciación descremadora                        21 min 

*Depreciación bidón lechero                      141 min 

*Depreciación bidón lechero 1                     60 min 

*Depreciación bidón lechero 2                     81 min 

Depreciación Herramientas 

*Depreciación balde de acero                       24 min 

*Depreciación colador de leche                      5 min 

Otros Costos 

Consumo agua                                                10 %  

Consumo energía eléctrica                          26 min 

Consumo luz máquina Lactoscan                 5 min                                              

Consumo luz máquina descremadora         21 min              

*Consumo jabón lava vajillas                         10 g                                      

*Utilización esponja mixta                             35 %    

*Utilización cofia desechable                       15 % 

*Utilización mascarilla quirúrgica                15 % 

*Utilización guantes látex                             15 % 

*Utilización delantal industrial                     15 % 

*Utilización botas venus                               15 % 

 

0,0980 

2,0591 

0,3922 

1,4708 

1,4708 

0,0980 

0,0980 

1,9611 

 

1,9611 

 

0,3266 

0,0429 

0,0077 

0,0244 

0,0108 

0,0046 

0,0062 

0,0008 

0,0007 

0,0001 

0,2829 

0,1265 

0,0658 

0,0126 

0,0532 

0,0310 

0,0308 

0,0070 

0,0054 

0,0082 

0,0033 

0,0049 

  

TOTAL 22,6099   

Nota: La leche descremada y la crema de leche se obtiene en el mismo tiempo (15 min) 

Cálculo Elementos del Costo 

Materia prima 

Leche cruda 0,41 x 40 litros= $16,40 (Anexo 3) 

Mano de obra 

Sueldo mensual = 1.412 (Anexo 4) Rol de Pagos Octubre 2023 

Costo diario =
1.412,00 Sueldo mensual

30 días
= 47,06 
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Costo hora =
47,06 costo diario

8 horas
= 5,883333 

5,883333 x 1 ÷ 60 = 0,0980 

5,883333 x 3 ÷ 60 =   0,2941 

5,883333 x 4 ÷ 60 =   0,3922 

5,883333 x 5 ÷ 60 =   0,4902 

5,883333 x 15 ÷ 60 = 1,4708 

5,883333 x 20 ÷ 60 = 1,9611 

5,883333 x 21 ÷ 60 = 2,0591 

Costos generales                                                                                                          

Depreciación Maquinaria por el Método de Línea Recta 

Depreciación Lactoscan  

Depreciación =
Valor Contable − Valor Residual

Vida Útil
 

Valor de adquisición = 2.968,00 (Anexo 5.1) Acta Custodio Maquinaria  

Vida Útil = 10 años 

Valor Residual= 10% de 2.968,00  

Depreciación anual =
2.968,00 − 296,80

10 años
= 267,12 

Depreciación diaria = 267,12 ÷ 360 = 0,742 

Depreciación por horas = 0,742 ÷ 8 = 0,09275 

Depreciación 5 minutos = 0,09275 x 5 ÷ 60 = 0,0077 

Depreciación descremadora eléctrica 

Depreciación =
Valor contable − Valor residual

Vida Útil
 

Valor de adquisición = 2.232,14,00 (Anexo 5.2) Acta Custodio Maquinaria 

Vida Útil = 10 años 

Valor Residual = 10% de 2.232,14 

Depreciación anual =
2.232,14 − 223,21

10 años
= 200,893 

Depreciación diaria = 200,893 ÷  360 = 0,5580361111 

Depreciación hora = 0,5580361111 ÷  8 = 0,0697545139 

Depreciación 21 minutos = 0,0697545139 x 21 ÷ 60 = 0,0244 
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0,0002 

0,0108 

Depreciación bidón lechero 20 litros (Anexo 6) 

Depreciación =
Valor Contable − Valor Residual

Vida Útil
 

Valor de adquisición = 150,00  

Vida Útil = 10 años 

Valor Residual = 10% de 150,00 

Depreciación anual =
150 − 15

10 años
= 13,50 

Depreciación diaria = 13,50 ÷ 360 = 0,0375 

Depreciación hora = 0,0375 ÷ 8 = 0,0046 

60 minutos bidón 1 =                                      𝟎, 𝟎𝟎𝟒𝟔  

81 minutos bidón 2 = 0,0046 x 81÷ 60 = 0,0062    

Depreciación Herramientas por el Método de Línea Recta 

Depreciación balde 10 litros de acero inoxidable (Anexo 7) 

Depreciación =
Valor Contable − Valor Residual

Vida Útil
 

Valor de adquisición = 30,720  

Vida Útil = 5 años 

Valor Residual= 10% de 30,720 

Depreciación anual =
30,720 − 3,072

5 años
= 5,5296 

Depreciación diaria = 5,5296 ÷ 360 = 0,01536 

Depreciación hora = 0,01536 ÷ 8 = 0,00192 

Depreciación Proceso 1: 24 minutos balde 1 = 0,00192 x 24 ÷ 60 = 𝟎, 𝟎𝟎𝟎𝟕                          

Depreciación Proceso 2:  5 minutos balde 1 = 0,00192 x 5 ÷ 60 = 0,0001 

                                                 5 minutos balde 2 = 0,00192 x 5 ÷ 60 = 0,0001 

Depreciación colador de leche (Anexo 8)  

Depreciación =
Valor Contable − Valor Residual

Vida Útil
 

Valor de adquisición = 20,00  

Vida Útil = 5 años 

Valor Residual= 10% de 20,00 

Depreciación anual =
20 − 2

5 años
= 3,60 
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Depreciación diaria = 3,60 ÷ 360 = 0,01 

Depreciación hora = 0,01 ÷ 8 = 0,00125 

Depreciación 5 minutos = 0,00125 x 5 ÷ 60 = 0,0001 

Otros Costos 

Cálculo consumo de agua 1m3 (Anexo 9) Factura agua N°132523 Octubre 

Pago mensual = 862,78 por 682 m3 para 7 plantas 

Valor por  m3 =
862,78 

682 m3
 = 1, 2650733138  

Proceso 1: Consumo 10% x 1, 2650733138 = 0,1265 

Proceso 2: Consumo 60% x 1, 2650733138= 0,7590 

Proceso 3: Consumo 30% x 1, 2650733138= 0,3795 

Cálculo consumo energía eléctrica (Anexo 10) Factura Luz N° 5981707 Octubre 

Pago mensual= 255,72 por las 7 plantas     

Consumo mensual por plantas =
255,72

7 plantas
= 36,5314285714 

Consumo diario =
36,5314285714

30 días
= 1,2177142857 

Consumo hora =
1,2177142857

8 horas 
= 0,1522142857 

Proceso 1: consumo 5 minutos Lactoscan = 5 x 0,1522142857 ÷ 60 =               0,0126 

                      consumo 21 minutos descremadora = 21 x 0,1522142857 ÷ 60 = 0,0532 

Proceso 2: consumo 3 minutos balanza digital = 3 x 0,1522142857 ÷ 60 =         0,0076 

                     consumo 300 minutos caldero vertical = 300 x 0,1522142857 ÷ 60 = 0,761 

Cálculo utilización jabón lava vajillas (Anexo 11) 

Precio jabón lava vajillas 900g a $2,80 

Consumo por gramos =
2,80

900g
= 0,0031 

Proceso 1: consumo 10 gramos = 0,0031 x 10 = 0,031 

Proceso 2: consumo 5 gramos = 0,0031 x 5 = 0,0155 

Proceso 3: consumo 15 gramos = 0,0031 x 15 = 0,0465 

Cálculo utilización esponja mixta (Anexo 12) 

Precio esponja a $ 0,44 se utiliza para 5 producciones 

Utilización en cada producción = 0,44 ÷ 5 = 0,088 
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Proceso 1: Utilización 35% x 0,088 = 0,0308 

Proceso 2: Utilización 40% x 0,088 = 0,0352 

Proceso 3: Utilización 25% x 0,088 = 0,0220 

Cálculo utilización cofia desechable 

Precio Cofia (Paquete por 100 Unidades) a $ 4,73 (Anexo 13) 

Precio unitario = 4,73 ÷ 100 = 0,0473 

Proceso 1: Utilización 15% x 0,0473= 0,0070 

Proceso 2: Utilización 55% x 0,0473= 0,0260 

Proceso 3: Utilización 30% x 0,0473= 0,0141 

Cálculo utilización mascarilla quirúrgica  

Precio mascarillas $ 1,80 paquete por 50 unidades (Anexo 14) 

Precio unitario= 1,80 ÷ 50 = 0,036 

Proceso 1: Utilización 15% x 0,036= 0,0054 

Proceso 2: Utilización 55% x 0,036 = 0,0198 

Proceso 3: Utilización 30% x 0,036= 0,0108 

Cálculo utilización guantes latex 

Precio guantes látex a $ 5,50 paquete por 100 unidades (Anexo 15) 

Precio unitario = 5,50 ÷ 100 = 0,055 

Proceso 1: Utilización 15% x 0,055 = 0,0082 

Proceso 2: Utilización 55% x 0,055 = 0,0302 

Proceso 3: Utilización 30% x 0,055 = 0,0165 

Cálculo utilización delantal industrial (duración 1 año) 

Precio delantal a $ 8,12 (Anexo 16) 

Precio diario = 8,12 ÷ 360 = 0,2255  

Proceso 1: Utilización 15% x 0,2255 = 0,0033 

Proceso 2: Utilización 55% x 0,2255= 0,0124 

Proceso 3: Utilización 30% x 0,2255 = 0,0676 

Cálculo utilización botas Venus (duración 1 año) 

Precio botas a $ 11.93 (Anexo 17) 

Precio diario = 11,93 ÷ 360 = 0,0331 
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Proceso 1: Utilización 15% x 0,0331= 0,0049 

Proceso 2: Utilización 55% x 0,0331 = 0,0182 

Proceso 3: Utilización 30% x 0,0331 = 0,0099 

Informe de Cantidad y Costos del Proceso 2  

QUINTA EXPERIMENTAL PUNZARA 
 INFORME DE CANTIDAD Y COSTOS N°2 

PROCESO 2 BATIDO Y CONCENTRACIÓN 

CORRESPONDIENTE AL 06 DICIEMBRE 2023 

Unidades Cantidad Producción equivalente Observaciones 

Transferidas del proceso anterior  

Leche cruda 

Leche descremada 

Total litros 

 

20 litros 

18 litros 

38 litros 

  

Presentación de unidades 

Litros de leche terminada y transferidas al 

Proceso 3 Envasado  

Reducción litros de leche perdida normal  

Total de litros 

 

 

12 litros 

26 litros 

38 litros 

  

Costos de este Proceso  

 

MATERIA PRIMA  

Bicarbonato de sodio 30 g 

Azúcar refinada 15 libras 

 

MANO DE OBRA                                  64 min 

Prendido del caldero vertical                      1 min 

Agregado de 38 litros de leche                   1 min 

Incorporación 38 litros de leche                 1 min 

Prendido de olla doble camisa                      1 min         

Pesado y agregado de 37g bicarbonato        3 min 

Prendido balanza digital y pesado 37g de                               

bicarbonato de sodio                                  1 min 

Añadido 37g bicarbonato de sodio y  

apagado balanza digital                                2 min 

Control temperatura olla doble camisa       2 min                                                 

Disminución temperatura olla doble camisa  

para evitar que la leche se derrame            1 min 

Subir temperatura de olla doble camisa  

para que continue el proceso                      1 min 

Caramelización de azúcar                         18 min 

Colocación de azúcar en olla de aluminio  1 min 

Encendido de la cocina industrial                1 min 

Obtención de caramelo de azúcar             15 min 

Apagado de la cocina industrial                 1 min 

Control temperatura olla doble camisa  

para añadir caramelo de azúcar                   2 min 

Disminución temperatura y añadido de  

carmelo de azúcar a la leche mezclada       1 min                            

Subir temperatura de olla doble camisa  

para que continue el proceso                      1 min              

 

 

7,4325 

0,3000 

7,1325 

 

6,2755 

0,0980 

0,0980 

0,0980 

0,0980 

0,2941 

 

0,0980 

 

0,1961 

0,1961 

 

0,0980 

 

0,0980 

1,7649 

0,0980 

0,0980 

1,4708 

0,0980 

 

0,1961 

 

0,0980 

 

0,0980 
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QUINTA EXPERIMENTAL PUNZARA 
 INFORME DE CANTIDAD Y COSTOS N°2 

PROCESO 2 BATIDO Y CONCENTRACIÓN 

CORRESPONDIENTE AL 06 DICIEMBRE 2023 

Unidades Cantidad Producción equivalente Observaciones 

MANO DE OBRA                                   

Pesado y derretido de azúcar                    10 min 

Pesado y distribución 15 libras de azúcar  2 min                 

Se abre llave de olla doble camisa, se recepta   

3 litros leche mezclada en cada balde         2 min 

Remover con la paleta de madera hasta  

derretir el azúcar                                         6 min                                               

Control temperatura de olla doble camisa 

para agregado de azúcar derretida              2 min 

Disminución temperatura y agrega azúcar 1 min                                                   

Subir temperatura de olla doble camisa      1 min         

Limpieza de herramientas                         20 min 

Lavado de 2 baldes, 2 bidones, olla de 

aluminio, paleta de madera                       20 min                               

Prueba del punteo                                       4 min 

Colocación 1 litro de agua en una olla       1 min 

Apagado de olla doble camisa y se toma  

una muestra de leche mezclada                   1 min 

Se deja caer una gota de muestra en la olla 1 min 

Se apaga el caldero vertical                        1 min 

 

COSTOS GENERALES 

Depreciación Maquinaria 

Depreciación olla doble camisa              300 min 

Batido de leche con bicarbonato de sodio  60 min 

Reducción de leche mezclada 19 litros   120 min              

Concentración de leche mezclada           120 min 

Depreciación balanza digital                       3 min 

Depreciación balanza mecánica                  2 min 

Depreciación cocina industrial                   17 min 

Depreciación caldero vertical                 300 min 

Depreciación Herramientas 

*Depreciación balde de acero 1                   5 min 

*Depreciación balde de acero 2                  5 min 

Depreciación olla de aluminio                   18 min 

Depreciación paleta de madera                 25 min 

Otros Costos 

*Consumo agua                                          60 %  

*Consumo energía eléctrica                   303 min 

*Consumo luz balanza digital                    3 min 

*Consumo luz caldero vertical                300 min 

*Consumo jabón lava vajillas                       5 g   

*Utilización esponja mixta                          40 %                                                

Consumo gas                                             17 min 

Consumo 12 galones diésel                1,7508 c/u 

**Utilización estropajo de aluminio           20 %           

 

0,9805 

0,1961 

 

0,1961 

 

0,5883 

 

0,1961 

0,0980 

0,0980 

1,9611 

 

1,9611 

0,3922 

0,0980 

 

0,0980 

0,0980               

0,0980 

 

24,1006 

1,4021 

0,0937 

0,0187 

0,0375 

0,0375 

0,0009 

0,0003 

0,0014 

1,3058 

0,0011 

0,0001 

0,0001 

0,0007 

0,0002 

22,6974 

0,7590 

0,7686 

0,0076 

0,7610 

0,0155 

0,0352 

0,0006 

21,0096 

0,0021 

  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

*Cálculos realizados en el Proceso 1 

**Cálculos realizados en el Proceso 2 
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QUINTA EXPERIMENTAL PUNZARA 
 INFORME DE CANTIDAD Y COSTOS N°2 

PROCESO 2 BATIDO Y CONCENTRACIÓN 

CORRESPONDIENTE AL 06 DICIEMBRE 2023 

Unidades Cantidad Producción equivalente Observaciones 

Utilización guantes de cuero                      19 min 

*Utilización cofia desechable                      55% 

*Utilización mascarilla quirúrgica               55% 

*Utilización guantes látex                            55% 

*Utilización delantal industrial                    55% 

*Utilización botas venus                              55% 

0,0002 

0,0260 

0,0198 

0,0302 

0,0124 

    0,0182 

  

Total 37,8686   

*Cálculos realizados en el Proceso 1 

 

Cálculo Elementos del Costo  

Materia prima 

Bicarbonato de sodio (Anexo 18) Factura N° 000007535 

Precio bicarbonato de sodio a $ 40 

Precio 30 gramos =
40 

4.000𝑔
= 0,010 x 30 = 0,30 

Azúcar refinada (Anexo 19) Proforma 049  

$52,75 cada funda de 50 kilogramos (50 kg =110 lb) 

Precio 15 libras =
52,75 

110
= 0,4795 x 15 = 𝟕, 𝟏𝟗𝟐𝟓 

Mano de obra 

Costo hora = 5,883333 

5,883333 x 2 ÷ 60 = 0,1961 

5,883333 x 4 ÷ 60 = 0,3922 

5.883333 x 6 ÷ 60 = 0,5883 

5,883333 x 18 ÷ 60 = 1,7649 

5,883333 x 20 ÷ 60 = 1,9611 

5,883333 x 20 ÷ 64 = 6,2755 

Costos generales 

Depreciación Maquinaria por el Método de Línea Recta 

Depreciación olla doble camisa  

Depreciación =
Valor Contable − Valor Residual

Vida Útil
 

Valor de adquisición = 600,00 (Anexo 5.3) Acta Custodio Maquinaria  
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Vida Útil = 10 años 

Valor Residual= 10% de 600,00 

Depreciación anual =
600 − 60

10 años
= 54,00 

Depreciación diaria = 54 ÷ 360 = 0,15 

Depreciación hora = 0,15 ÷ 8 = 0,01875 

60 minutos batido de la leche =  0,01875 x 1 = 0,0187 

120 minutos reducción  = 0,01875 x 2 =               0,0375 

120 minutos concentración = 0,01875 x 2 =       0,0375 

Depreciación balanza digital marca Ohaus 

Depreciación =
Valor Contable − Valor Residual

Vida Útil
 

Valor de adquisición = 625,00 (Anexo 5.4) Acta Custodio Maquinaria  

Vida Útil = 10 años 

Valor Residual= 10% de 625,00 

Depreciación anual =
625 − 62,50

10 años
= 56,25 

Depreciación diaria = 56,25 ÷ 360 = 0,15625 

Depreciación hora = 0,15625 ÷ 8 = 0,01953125 

Depreciación 3 minutos = 0,01953125 x 3 ÷ 60 = 0,0009 

Depreciación balanza mecánica de plataforma 

Depreciación =
Valor Contable − Valor Residual

Vida Útil
 

Valor de adquisición = 375,00 (Anexo 5.5) Acta Custodio Maquinaria 

Vida Útil = 10 años 

Valor Residual= 10% de 375,00 

Depreciación anual =
375 − 37,50

10 años
= 33,75 

Depreciación diaria = 33,75 ÷ 360 = 0,09375 

Depreciación hora = 0,09375 ÷ 8 = 0,01171875 

Depreciació n 2 minutós = 0,0117875 x 2 ÷ 60 = 0,0003 

Depreciación cocina industrial  

Depreciación =
Valor Contable − Valor Residual

Vida Útil
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Valor de adquisición = 160,00 (Anexo 5.6) Acta Custodio Maquinaria  

Vida Útil = 10 años 

Valor Residual= 10% de 160,00 

Depreciación anual =
160 − 16

10 años
= 14,40 

Depreciación diaria = 14,40 ÷ 360 = 0,04 

Depreciación hora = 0,04 ÷ 8 = 0,005 

Depreciación 17 minutos = 0,005 x 17 ÷ 60 = 0,0014 

Depreciación caldero vertical   

Depreciación =
Valor Contable − Valor Residual

Vida Útil
 

Valor de adquisición = 8.357,14 (Anexo 5.7) Acta Custodio Maquinaria  

Vida Útil = 10 años 

Valor Residual = 10% de 8.357,14 

Depreciación anual =
8.357,14 − 835,714

10 años
= 752,1426 

Depreciación diaria = 752,1426 ÷ 360 = 2,089285 

Depreciación hora = 2,089285 ÷ 8 = 0,261160625 

Depreciación 5 horas = 0,261160625 x 5 = 1,3058 

Depreciación Herramientas por el Método de Línea Recta 

Depreciación olla de aluminio 3,5 litros 

Depreciación =
Valor Contable − Valor Residual

Vida Útil
 

Valor de adquisición = 41,20 (Anexo 20) 

Vida Útil = 5 años 

Valor Residual = 10% de 41,20  

Depreciación anual =
41,20 − 4,12

5 años
= 7,416 

Depreciación diaria = 7,416 ÷ 360 = 0,0206 

Depreciación hora = 0,0206 ÷ 8 = 0,002575 

Depreciación 18 minutos = 0,002575 x 18 ÷ 60 = 𝟎,0007 

Depreciación paleta de madera  

Depreciación =
Valor Contable − Valor Residual

Vida Útil
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Valor de adquisición = 10,00 (Anexo 21) 

Vida Útil = 5 años 

Valor Residual= 10% de 10,00 

Depreciación anual =
10 − 1

5 años
= 1,80 

Depreciación diaria = 1,80 ÷ 360 = 0,005 

Depreciación hora = 0,005 ÷ 8 = 0,000625 

Depreciación 25 minutos = 0,000625 x 25 ÷ 60 = 𝟎, 𝟎𝟎𝟎𝟐 

15 minutos caramelización =0,000625 x 25 ÷ 60 = 0,0001 

10 minutos derretido de azúcar= 0,000625 x 25 ÷ 60 = 0,0001 

Otros Costos 

* Cálculos realizados en el Proceso 1 

✓ Depreciación 2 baldes de acero: 0,0002 

✓ Consumo agua: 0,7590 

✓ Consumo energía eléctrica: balanza digital 0,0076 + caldero vertical 0,761 = 0,7686 

✓ Consumo jabón lava vajillas: 0,0115 

✓ Utilización esponja mixta: 0,0352 

✓ Utilización cofia desechable: 0,0260                         

✓ Utilización mascarilla quirúrgica: 0,0198               

✓ Utilización guantes látex: 0,0302                            

✓ Utilización delantal industrial: 0,0124                    

✓ Utilización botas venus: 0,0182                              

Cálculo consumo gas licuado de petróleo doméstico 15 kg (Anexo 22) 

Precio de gas 15 kg a $ 1,60  

Costo diario =
1,60

90 días
= 0,01777 

Consumo hora = 0,01777 ÷ 8 horas = 0,0022 

Consumo 17 minutos = 0,0022 x 17 ÷ 60 minutos = 𝟎, 𝟎𝟎𝟎𝟔 

Cálculo consumo 12 galones de diésel (Anexo 23) Factura de combustible 17033 

Precio 1 galón = 1,7508 

Consumo 12 galones = 1,7508 x 12 = 21,0096 
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Cálculo utilización estropajo de aluminio (Anexo 24) 

Precio estropajo a $0,64 para 6 producciones 

Utilización por producción = 0,64 ÷ 6 = 0,0106 

Proceso 2: Utilización 20% x 0,0106= 0,0021 

Proceso 3: Utilización 80% x 0,0106= 0,0084 

Utilización guantes de cuero tipo operador (duración 1 año) 

Precio = 2,296 (Anexo 25) 

Precio hora = 2,296 ÷ 360 = 0,0063  ÷ 8 = 0,0007875 

Utilización 19 minutos = 0,0007875 x 19 ÷ 60 = 0,0002 

Informe de Cantidad y Costos del Proceso 3 

QUINTA EXPERIMENTAL PUNZARA 

INFORME DE CANTIDADD Y COSTOS N°3 

PROCESO 3 ENVASADO 

CORRESPONDIENTE AL 06 DICIEMBRE 2023 

Unidades Cantidad Producción equivalente Observaciones 

Transferidas del proceso anterior 

Recibidas del proceso anterior leche concentrada 

Total litros 

 

12 litros 

12 litros 

  

Presentación de unidades  

Leche concentrada que pasa al Proceso 3  

Perdida normal 

Total litros 

 

12 litros 

1 litro 

11 litros 

  

Costos de este Proceso 

 

MANO DE OBRA                                     101 min 

Envasado                                                       25 min 

Sustraemos con una jarra la mezcla caliente         

para verter en los 55 recipientes                   25 min 

Enfriamiento a Baño María                            8 min                     

Colocamos de 2 litros de agua en tina de 

pasteurización                                                 2 min 

Ubicamos los 55recipientes envasados en la  

tina de pasteurización                                      6 min    

Medición de temperatura                                 2 min 

Se mide la temperatura del manjar  

con el termómetro de punción                          2 min             

Tapado de recipientes                                     10 min 

Retiramos de la tina los 55 los envases           6 min 

Colocamos las tapas a 55 los envases             5 min 

Envió de las tarrinas al cuarto frío para su    

posterior distribución                                      4 min 

Limpieza maquinaria, herramientas y  

limpieza área de trabajo                                52 min        

Limpieza de olla doble camisa, jarra medidora 

 y termómetro de punción                              20 min 

Limpieza del área de trabajo                         32 min 

 

 

9,9036 

2,4513 

 

2,4513 

0,7844 

 

0,1961 

 

0,5883 

0,1961 

 

0,1961 

1,0786 

0,5883 

0,4902 

 

0,3922 

 

5,0988 

 

1,9611 

3,1377 
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QUINTA EXPERIMENTAL PUNZARA 

INFORME DE CANTIDADD Y COSTOS N°3 

PROCESO 3 ENVASADO 

CORRESPONDIENTE AL 06 DICIEMBRE 2023 

Unidades Cantidad Producción equivalente Observaciones 

COSTOS GENERALES 

Depreciación Maquinaria 

Depreciación tina de pasteurización               8 min 

Depreciación Herramienta 

Depreciación termómetro de punción              2 min 

Depreciación jarra plástica                            25 min 

Otros Costos 

*Consumo de agua                                          30 % 

*Consumo jabón lava vajillas                          15 g                        

*Utilización esponja mixta                             25 % 

**Utilización estropajo                                   80 % 

 Enfriamiento del manjar                              15 min  

*Utilización cofia desechable                          30 % 

*Utilización mascarilla quirúrgica                   30 % 

*Utilización guantes látex                                30 % 

*Utilización delantal industrial                        30 % 

*Utilización botas venus                                  30 %      

0,5904 

0,0052 

0,0052 

0,0002 

0,0001 

0,0001 

0,5850 

0,3795 

0,0465 

0,0220 

0,0084 

0,0097 

0,0141 

0,0108 

0,0165 

0,0676 

0,0099 

  

TOTAL 10,4940   

*Cálculos realizados en el Proceso 1 

**Cálculos realizados en el Proceso 2 

 

Cálculo Elementos del Costo  

Mano de obra 

Costo hora = 5,883333 

5,883333 x 8 ÷ 60 = 0,7844 

5,883333 x 25 ÷ 60 = 2,4513 

5,883333 x 32 ÷ 60 = 3,1377 

5,883333 x 101 ÷ 60 =9,9036 

Costos generales  

Depreciación Maquinaria por el Método de Línea Recta 

Depreciación tina de pasteurización  

Depreciación =
Valor Contable − Valor Residual

Vida Útil
 

Valor de adquisición = 1.250,00 (Anexo 5.8)Acta Custodio Maquinaria  

Vida Útil = 10 años 

Valor Residual= 10% de 1.250,00 

Depreciación anual =
1,250,00 − 125,00

10 años
= 112,50 
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Depreciación diaria = 112,50 ÷ 360 = 0,3125 

Depreciación hora = 0,3125 ÷ 8 = 0,0390625 

 8 minutos enfriamiento = 0,0390625 x 8 ÷ 60 = 𝟎, 𝟎𝟎𝟓𝟐 

 15 minutos tiempo inidrecto = 0,0390625 x 15 ÷ 60 = 𝟎, 𝟎𝟎𝟗𝟕  

Depreciación Herramientas por el Método de Línea Recta 

Depreciación termómetro de punción   

Depreciación =
Valor Contable − Valor Residual

Vida Útil
 

Valor de adquisición = 88,044 (Anexo 26) 

Vida Útil = 5 años 

Valor Residual= 10% de 88,044 

Depreciación anual =
88,044 − 8,8044

5 años
= 15,84792 

Depreciación diaria = 15,84792 ÷ 360 = 0,044022 

Depreciación hora = 0,044022 ÷ 8 = 0,00550275 

Depreciación 2 minutos = 0,00550275 x 2 ÷ 60= 0,0001 

Depreciación jarra medidora  

Depreciación =
Valor Contable − Valor Residual

Vida Útil
 

Valor de adquisición = 4,00 (Anexo 27) 

Vida Útil = 5 años 

Valor Residual= 10% de 4 

Depreciación anual =
4,00 − 0,40

5 años
= 0,72 

Depreciación diaria = 0,72 ÷ 360 = 0,002 

Depreciación hora = 0,002 ÷ 8 = 0,00025 

Depreciación 25 minutos = 0,00025 x 25 ÷ 60 = 0,0001 

Otros Costos 

*Cálculos realizados en el proceso 1 

✓ Consumo agua:0,3795 

✓ Consumo jabón lava vajillas: 0,0465  

✓ Utilización esponja mixta: 0,0220 

✓ Utilización cofia desechable: 0,0141                          

✓ Utilización mascarilla quirúrgica: 0,0108               
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✓ Utilización guantes latex: 0,0165                            

✓ Utilización delantal industrial: 0,0676                     

✓ Utilización botas venus: 0,0099 

**Cálculos realizados en el Proceso 2 

    Utilización estropajo de aluminio: 0,0084 

 

Informe Global de Costos de Producción 

QUINTA EXPERIMENTAL PUNZARA 

INFORME GLOBAL DE COSTOS DE PRODUCCIÓN 

CORRESPONDIENTE A DICIEMBRE  2023 

 

Conceptos 

Proceso 1 Control 

y Análisis de leche 

Proceso 2 Batido y 

Concentración 

Proceso 3 

Envasado 
Cantidad Total Cantidad Total Cantidad Total 

a. Costos a Justificar  

1. Costos del Proceso anterior 

Leche comenzada 

Costo promedio de las unidades del 

proceso anterior 

Litros pérdidas normales 

 

 

40 litros 

 

 

2 litros 

  

 

38 litros 

 

 

26 litros 

  

 

12 litros 

 

 

1 litro 

 

Costo ajustado del Proceso anterior       

2. Costos del Proceso 

Unidades terminadas y transferidas(II) 

Materia prima 

Mano de obra 

Costos generales 

Costos de este Proceso 

Costos del Proceso anterior 

Total costos de este Proceso más el 

anterior 

b.  Presentación de los costos 

Litros terminadas y transferidas 

Litros terminadas y retenidas perdidas 

Unidades terminadas 

Costo del Proceso anterior 

Costos del presente Proceso 

Materia prima 

Mano de obra 

Costos generales 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

16,40 

5,88 

0,31 

22,60 

0,00 

 

22,60 

 

 

 

 

0,00 

22,60 

16,40 

5,88 

0,32 

 

 

 

 

 

7,49 

6,27 

24,10 

37,86 

22,60 

 

60,46 

 

 

 

 

22,60 

37,86 

7,49 

6,27 

24,10 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

0,00 

9,90 

0,59 

10,49 

60,46 

 

70,95 

 

 

 

 

60,46 

10,49 

0,00 

9,90 

0,59 

Total Costos Justificados  22,60  60,46  70,95 

 

Costo Total Diciembre =
Costo total

Total gramos
 

Costo Unitario  Diciembre =
70,95

11.000
= 0,00645 

Costo  Diciembre 200 g = 0,00645 x 200 = 1,29 
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Asientos tipo 

QUINTA EXPERIMENTAL PUNZARA 

LIBRO DIARIO 

                                                                      EXPRESADO EN DÓLARES USD                                           Folio N° 7 

Fecha Detalle Parcial Debe Haber 

06/12/2023 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

06/12/2023 

 

 

 

 

 

 

 

 

06/12/2023 

 

---------------- 13 ------------------ 

Inventario Productos en Proceso 1: Control y Análisis de 

leche  

Inventario Materia Prima 

Leche cruda 40 litros x 0,41 c/l 

Mano de Obra 

MO Técnico 60 minutos 

Costos Generales de Fabricación 

Depreciación Maquinaria 

Depreciación Lactoscan  

Depreciación descremadora  

Depreciación bidón lechero 

Depreciación Herramientas 

Depreciación balde de acero 

Depreciación colador 

Otros Costos 

Consumo agua 

Consumo energía eléctrica 

Consumo luz máquina Lactoscan 

Consumo luz máquina descremadora 

Consumo jabón lava vajillas 

Utilización esponja mixta 

Utilización cofia desechable                         

Utilización mascarilla quirúrgica                

Utilización guantes látex                           

Utilización delantal industrial                     

Utilización botas venus    

P/r. Costo de materia prima, mano de obra, costos 

generales de fabricación en el Proceso Control y Análisis 

de leche según Informe   Cantidad y Costos N°1. 

---------------- 14 ------------------ 

Inventario de Productos en Proceso 2: Batido y 

Concentración 

Inventario Productos en Proceso 1: Control y 

Análisis de leche  

P/r. Transferencia de los costos del Proceso N°1 Control 

y análisis de leche al Proceso 2 Batido y Concentración 

según Informe de Cantidad y Costos N°1. 

--------------- 15 ------------------ 

Inventario Productos en Proceso 2 Batido y 

Concentración 

Inventario Materia Prima 

Bicarbonato de sodio 30 g 

Azúcar refinada 15 libras 

Mano de Obra 

MO Técnico 64 minutos 

Costos Generales de Fabricación  

Depreciación Maquinaria 

Depreciación olla doble camisa 

Depreciación balanza digital  

Depreciación balanza mecánica 

 

 

 

 

16,40 

 

5,8833 

0,3266 

0,0429 

0,0077 

0,0244 

0,0108 

0,0008 

0,0007 

0,0001 

0,2829 

0,1265 

0,0658 

0,0126 

0,0532 

0,0310 

0,0308 

0,0070 

0,0054 

0,0082 

0,0033 

0,0049 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

0,3000 

7,1925 

 

6,2755 

24,1006 

1,4021 

0,0937 

0,0009 

0,0003 

 

22,60 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

22,60 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

37,86 

 

 

 

 

 

 

 

16,40 

 

5,88 

 

0,32 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

22,60 

 

 

 

 

 

 

 

 

7,49 

 

 

6,27 

 

24,10 
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QUINTA EXPERIMENTAL PUNZARA 

LIBRO DIARIO 

                                                             EXPRESADO EN DÓLARES USD                                             Folio N°8 

Fecha Detalle Parcial Debe Haber 

06/12/2023 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

06/12/2023 

 

 

 

 

 

 

 

06/12/2023 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

--------------- 15 ------------------ 

Depreciación cocina industrial 

Depreciación caldero vertical  

Depreciación Herramientas 

Depreciación balde de acero 

Depreciación olla de aluminio 

Depreciación paleta de madera 

Otros Costos 

Consumo agua                                             

Consumo energía eléctrica                    

Consumo luz balanza digital                             

Consumo luz caldero vertical                        

Consumo jabón lava vajillas                       

Utilización esponja mixta 

Consumo gas                                            

Consumo 12 galones diésel            

Utilización estropajo de aluminio                                   

Utilización guantes de cuero  

Utilización cofia desechables  

Utilización mascarilla quirúrgica                

Utilización guantes latex                             

Utilización delantal industrial                     

Utilización botas venus                               

 P/r. Costo de materia prima, mano de obra, costos 

generales de fabricación en el Proceso 2 Batido y 

Concentración según Informe   Cantidad y Costos N°2. 

---------------- 16------------------ 

Inventario de Productos en Proceso 3 Envasado  

Inventario Productos en Proceso 2 Batido y 

Concentración 

P/r. Transferencia del Proceso 2 Batido y Concentración 

al Proceso 3 Envasado según Informe de Cantidad y 

Costos N°2 

---------------- 17 ------------------ 

Inventario Productos en Proceso 3 Envasado 

Mano de Obra 

MO Técnico 101 minutos 

Costos Generales de Fabricación  

Depreciación Maquinaria 

Depreciación tina de pasteurización  

Depreciación Herramientas 

Depreciación termómetro de punción 

Depreciación jarra medidora 

Otros Costos 

Consumo de agua        

Consumo jabón lava vajillas               

Utilización esponja mixta 

Utilización estropajo de aluminio 

Enfriamiento del manjar 

 

0,0014 

1,3058 

0,0011 

0,0002 

0,0007 

0,0002 

22,6974 

0,7590 

0,7686 

0,0076 

0,7610 

0,0155 

0,0352 

0,0002 

21,0096 

0,0021 

0,0002 

0,0260 

0,0198 

0,0302 

0,0124 

0,0182 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

9,9036 

0,5904 

0,0052 

0,0052 

0,0002 

0,0001 

0,0001 

0,5058 

0,3795 

0,0465 

0,0220 

0,0084 

0,0097 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

60,46 

 

 

 

 

 

 

10,49 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

60,46 

 

 

 

 

 

9,90 

 

0,59 
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                          16,40        22,60     

                     22,60 

  

            0,30 

           

 

  22,60      

  37,86   60,46 

  

                           0,32 

           

                  5,88 

      

             

                            7,49 

                        24,10 

           

                6,27      

            0,30 

           

 

  60,46   

  10,49    70,95 

  

             

                          9,90 

          70,95  

                        

           

                  0,59   

QUINTA EXPERIMENTAL PUNZARA 

LIBRO DIARIO  

                                                             EXPRESADO EN DÓLARES USD                                             Folio N°9 

Fecha Detalle Parcial Debe Haber 

06/12/2023 

 

 

 

 

 

 

 

 

06/12/2023 

---------------- 17 ------------------ 

Utilización cofia desechables                                        

Utilización mascarilla quirúrgica               

Utilización guantes látex                 

Utilización delantal industrial                      

Utilización botas venus                        

P/r. Costo de la mano de obra, costos generales de 

fabricación en el Proceso 3 Envasado según Informe 

Cantidad y Costos N°3. 

---------------- 18 ------------------ 

Inventario de Productos Terminados 

Manjar 11.000 gramos 

Inventario Productos Proceso 3 Envasado 

P/r. Terminación de 11.000 gramos de manjar. 

 

0,0141 

0,0108 

0,0165 

0,0676 

0,0099 

 

 

 

 

 

70,95 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

70,95 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

70,95 

 

Mayorización  

Inventario de Productos en Proceso 1                                         

       Control y Análisis de leche                                              Inventario de Materia Prima 

               

 

 

               Mano de Obra                                                       Costos Generales de Fabricación 

             

                

  

 Inventario de Productos en Proceso 2                                        

       Batido y Concentración                                                    Inventario de Materia Prima        

             

 

       

               Mano de Obra                                                      Costos Generales de Fabricación 

                                 

                

  

 Inventario de Productos en Proceso 3                                       

                   Envasado                                                                       Mano de Obra        

             

         

 

  Costos Generales de Fabricación                                    Inventario de Productos Terminados 
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REGISTROS AUXILIARES MATERIA PRIMA 

Tarjeta Kardex 

QUINTA EXPERIMENTAL PUNZARA 

TARJETA KARDEX CONTROL DE INVENTARIOS 

Producto: Leche cruda 

Unidad de medida:  litros                                            Existencia Mínima: 40 

Método: Primeras entradas primeras salidas                Existencia Máxima: 100 

Fecha Detalle Entradas Salidas Existencias 

Cant V/U V/T Cant V/U V/T Cant V/U V/T 
11/10/2023 Ingresa a la Planta de lácteos 40 0,41 16,40    40 0,41 16,40 

11/10/2023 Se asigna para producción     40 0,41 16,40 0 0,00 0,00 

14/11/2023 Ingresa a la Planta de lácteos  35 0,41 14,35    35 0,41 14,35 

14/11/2023 Se asigna para producción     35 0,41 14,35 0 0,00 0,00 

06/12/2023 Ingresa a la Planta de lácteos  40 0,41 16,40    40 0,41 16,40 

06/12/2023 Se asigna para producción     40 0,41 16,40 0 0,00 0,00 

 
QUINTA EXPERIMENTAL PUNZARA 

TARJETA KARDEX CONTROL DE INVENTARIOS 

Producto: Bicarbonato de Sodio                                                       

Unidad de medida: Gramos                                           Existencia Mínima: 1.000 

Método: Primeras entradas primeras salidas                   Existencia Máxima: 4.000 

Fecha Detalle Entradas Salidas Existencias 

Cant V/U V/T Cant V/U V/T Cant V/U V/T 
01/10/2023 Saldo inicial 4.000 0,01 40,00    4.000 0,01     40,00 

11/10/2023 Proceso de producción 2     30 0,01 0,30 3.970 0,01 39,70 

14/11/2023 Proceso de producción 2     26 0,01 0,26 3.944 0,01 39,44 

06/12/2023 Proceso de producción 2     30 0,01 0,30 3.914 0,01 39,10 

 
QUINTA EXPERIMENTAL PUNZARA 

TARJETA KARDEX CONTROL DE INVENTARIOS 

Producto: Azúcar                                                          

Unidad de medida:  libras                                              Existencia Mínima: 110 

Método: Primeras entradas primeras salidas                   Existencia Máxima: 880 

Fecha Detalle Entradas Salidas Existencias 

Cant V/U V/T Cant V/U V/T Cant V/U V/T 
01/10/2023 Saldo inicial 880 0,4795 422,00    880 0,4795 422,00 

11/10/2023 Proceso 2 de producción    15 0,4795 7,19 865 0,4795 414,76 

14/11/2023 Proceso 2 de producción    13 0,4795 6,23 852 0,4795 408,53 

06/12/2023 Proceso 2 de producción    15 0,4795 7,19 836 0,4795 400,86 

 

REGISTROS AUXILIARES MANO DE OBRA 

Tarjeta Tiempo 

QUINTA EXPERIMENTAL PUNZARA 

TARJETA TIEMPO 

Nombre del trabajador: Darwin Ramiro Armijos Cabrera       

Jornada: Diurna 

Fecha: 11 Octubre, 14 Noviembre, 06 Diciembre de 2023 

Fecha Entrada Salida Actividades realizadas Tiempo  Costo 

   Total tiempo y costo 

Tiempo empleado en Proceso 1 

Llenado del documento de registro       

Filtración de leche                                    

Análisis de leche                                       

Asignación de leche para descremación     

Pruebas organolépticas                              

225 min 

60 min 

3 min 

5 min 

5 min 

1 min 

5 min 

22,0624 

5,8833 

0,2941 

0,4902 

0.4902 

0,0980 

0,4902 
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QUINTA EXPERIMENTAL PUNZARA 

TARJETA TIEMPO 

Nombre del trabajador: Darwin Ramiro Armijos Cabrera       

Jornada: Diurna 

Fecha: 11 Octubre, 14 Noviembre, 06 Diciembre de 2023 

Fecha Entrada Salida Actividades realizadas Tiempo  Costo 

11/10/2023 8:00 17:00 

Descremación de la leche                       

Limpieza de herramientas y utensilios      

Tiempo empleado en Proceso 2 

Prendido caldero vertical 

Agregado de 38 litros de leche                    

Prendido de olla doble camisa                        

Pesado y agregado de 30g bicarbonato        

Control temperatura olla doble camisa                                                  

Caramelización de azúcar                          

Control temperatura olla doble camisa  

para añadir caramelo de azúcar                    

Pesado y derretido de azúcar                     

Control temperatura de olla doble camisa 

para agregado de azúcar derretida               

Limpieza de herramientas                          

Prueba del punteo                                        

Tiempo empleado en Proceso 3 

Envasado                                                       

Enfriamiento a Baño María                                         

Medición de temperatura                                   

Tapado de recipientes                                    

Envió de las tarrinas al cuarto frío para su   

posterior distribución                                      

Limpieza maquinaria, herramientas y  

limpieza área de trabajo   

21 min 

20 min 

64 min 

1 min 

1 min 

1 min 

      3 min 

2 min 

18 min 

2 min 

 

10 min 

 

2 min 

20 min 

4 min 

101 min 

25 min 

8 min 

2 min 

10 min 

 

4 min 

 

52 min 

2,0591 

1,9611 

6,2755 

0,0980 

0,0980 

0,0980 

0,2941 

0,1961 

1,7649 

0,1961 

 

0,9805 

 

0,1961 

1,9611 

0,3922 

9,9036 

2,4513 

0,7844 

0,1961 

0,9805 

 

0,3922 

 

5,0988 

14/11/2023 8:00 17:00 

Total tiempo y costo 

Tiempo empleado en Proceso 1 

Llenado del documento de registro          

Filtración de leche                                    

Análisis de leche                                       

Asignación de leche para descremación     

Pruebas organolépticas                              

Descremación de la leche                       

Limpieza de herramientas y utensilios     

Tiempo empleado en Proceso 2 

Prendido caldero vertical 

Agregado de 33,25 litros de leche                    

Prendido de olla doble camisa                        

Pesado y agregado de 26 g bicarbonato        

Control temperatura olla doble camisa       

Caramelización de azúcar                          

Control temperatura olla doble camisa  

para añadir caramelo de azúcar                    

Pesado y derretido de azúcar                     

Control temperatura de olla doble camisa 

para agregado de azúcar derretida                                                 

196,80 

52,50 min 

3 min 

5 min 

5 min 

1 min 

5 min 

16 min 

17,50 min 

55,90 min 

1 min 

1 min 

1 min 

      3 min 

2 min 

16 min 

2 min 

 

8 min 

 

2 min 

19,2973 

5,1479 

0,2941 

0,4902 

0.4902 

0,0980 

0,4902 

1,5688 

1,7159 

5,4813 

0,0980 

0,0980 

0,0980 

0,2941 

0,1961 

1,5688 

0,1961 

 

0,7844 

 

0,1961 
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QUINTA EXPERIMENTAL PUNZARA 

TARJETA TIEMPO 

Nombre del trabajador: Darwin Ramiro Armijos Cabrera       

Jornada: Diurna 

Fecha: 11 Octubre, 14 Noviembre, 06 Diciembre de 2023 

Fecha Entrada Salida Mano de Obra Tiempo  Costo 

14/11/2023 8:00 17:00 

Limpieza de herramientas                                   

Prueba del punteo                                       

Tiempo empleado en Proceso 3 

Envasado                                                       

Enfriamiento a Baño María                                         

Medición de temperatura                                   

Tapado de recipientes                                    

Envió de las tarrinas al cuarto frío para su   

posterior distribución                                      

Limpieza maquinaria, herramientas y  

limpieza área de trabajo   

15,90 min 

4 min 

88,40 min 

21 min 

6 min 

2 min 

8 min 

 

4 min 

 

49,40 min 

1,5590 

0,3922 

8,6681 

2,0591 

0,5883 

0,1961 

0,7843 

 

0,3922 

 

4,3144 

06/12/2023 8:00 17:00 

Total tiempo y costo 

Tiempo empleado en Proceso 1 

Llenado del documento de registro          

Filtración de leche                                    

Análisis de leche                                       

Asignación de leche para descremación     

Pruebas organolépticas                              

Descremación de la leche                       

Limpieza de herramientas y utensilios      

Tiempo empleado en Proceso 2 

Agregado de 38 litros de leche                    

Prendido de olla doble camisa                        

Pesado y agregado de 30g bicarbonato        

Control temperatura olla doble camisa                                                  

Caramelización de azúcar                          

Control temperatura olla doble camisa  

para añadir caramelo de azúcar                    

Pesado y derretido de azúcar                     

Control temperatura de olla doble camisa 

para agregado de azúcar derretida               

Limpieza de herramientas                          

Prueba del punteo                                        

Tiempo empleado en Proceso 3 

Envasado                                                       

Enfriamiento a Baño María                                         

Medición de temperatura                                   

Tapado de recipientes                                    

Envió de las tarrinas al cuarto frío para su   

posterior distribución                                      

Limpieza maquinaria, herramientas y  

limpieza área de trabajo   

225 min 

60 min 

3 min 

5 min 

5 min 

1 min 

5 min 

17 min 

20 min 

64 min 

1 min 

1 min 

4 min 

2 min 

18 min 

2 min 

10 min 

 

2 min 

20 min 

4 min 

 

101 min 

25 min 

8 min 

2 min 

10 min 

 

4 min 

 

52 min 

22,6024 

5,8833 

0,2941 

0,4902 

0.4902 

0,0980 

0,4902 

2,0591 

1,9611 

6,2755 

0,0980 

0,0980 

0,3922 

0,1961 

1,7649 

0,1961 

0,9805 

 

0,1961 

1,9611 

0,3922 

 

9,9036 

2,4513 

0,7844 

0,1961 

0,9805 

 

0,3922 

 

5,0988 

TOTAL 646,80 min 63,4223 
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Tarjeta Reloj 

QUINTA EXPERIMENTAL PUNZARA 

TARJETA RELOJ 

Nombre del trabajador: Darwin Ramiro Armijos Cabrera       

Jornada: Diurna 

Fecha: 11 Octubre, 14 Noviembre, 06 Diciembre de 2023 

Fecha Entrada Salida Mano de Obra Minutos Costos 

11/10/2023 

 

 

 

14/11/2023 

 

 

 

06/12/2023 

8:00 

 

 

 

8:00 

 

 

 

8:00 

 

17:00 

 

 

 

17:00 

 

 

 

17:00 

Total tiempo empleado 

Tiempo empleado en Proceso 1 

Tiempo empleado en Proceso 2 

Tiempo empleado en Proceso 3 

Total tiempo empleado 

Tiempo empleado en Proceso 1 

Tiempo empleado en Proceso 2 

Tiempo empleado en Proceso 3 

Total tiempo empleado 

Tiempo empleado en Proceso 1 

Tiempo empleado en Proceso 2 

Tiempo empleado en Proceso 3 

225 min 

60 min 

64 min 

   101 min 

196,80 min 

52,50 min 

55,90 min 

88,40 min 

225 min 

60 min 

64 min 

   101 min 

22,6024 

5,8833 

6,2755         

9,9036 

19,2973 

5,1479 

5,4813 

8,6681 

22,6024 

5,8833 

6,2755         

9,9036 

TOTAL   646,80 min 63,4223 

Rol de Pagos 

QUINTA EXPERIMENTAL PUNZARA 

ROL DE PAGOS 

Mes: Octubre 2023 

Apellidos y 

Nombres 
Cargo 

INGRESOS DEDUCCIONES 
Firmas de 

Recepción Sueldo 

Fondos de 

Reserva 

8,33% 

Total 

Ingresos 

Aporte Ind. 

IESS 9,45% 

Total 

Deducciones 
Neto a Recibir 

Darwin Ramiro 

Armijos Cabrera       
Técnico de 

laboratorio 
1.412,00 117,61 1.529,62 129,20 129,20 1.400,42  

TOTAL 1.412,00 117,61 1.529,62 129,20 129,20 1.400,42  

 

QUINTA EXPERIMENTAL PUNZARA 

ROL DE PAGOS 

Mes: Noviembre 2023 

Apellidos y 

Nombres 
Cargo 

INGRESOS DEDUCCIONES 
Firmas de 

Recepción Sueldo 

Fondos de 

Reserva 

8,33% 

Total 

Ingresos 

Aporte Ind. 

IESS 9,45% 

Total 

Deducciones 
Neto a Recibir 

Darwin Ramiro 

Armijos Cabrera       
Técnico de 

laboratorio 
1.412,00 117,61 1.529,62 129,20 129,20 1.400,42  

TOTAL 1.412,00 117,61 1.529,62 129,20 129,20 1.400,42  

 

QUINTA EXPERIMENTAL PUNZARA 

ROL DE PAGOS 

Mes: Diciembre 2023 

Apellidos y 

Nombres 
Cargo 

INGRESOS DEDUCCIONES 
Firmas de 

Recepción Sueldo 

Fondos de 

Reserva 

8,33% 

Total 

Ingresos 

Aporte Ind. 

IESS 9,45% 

Total 

Deducciones 
Neto a Recibir 

Darwin Ramiro 

Armijos Cabrera       
Técnico de 

laboratorio 
1.412,00 117,61 1.529,62 129,20 129,20 1.400,42  

TOTAL 1.412,00 117,61 1.529,62 129,20 129,20 1.400,42  
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7. Discusión 

La Quinta Experimental para la producción de manjar no cuenta, con un diagrama de flujo que 

detalle los pasos  a seguir en cada proceso de producción del manjar desde  la materia prima 

hasta obtener el producto terminado, no existen documentos y formatos de control que permitan 

registrar los materiales que intervienen en el proceso de producción, en la mano de obra no se 

consideran los registros auxiliares, únicamente se respalda por el Rol de pagos, no cuentan con 

formatos que permitan registrar los insumos. 

Para la determinación del costo se diseñaron flujogramas de tres procesos de producción: 

Proceso 1 Control y Análisis de leche, que consta: filtración de leche,  asignación de leche para 

descremación, pruebas organolépticas, descremación de la leche y limpieza de herramientas y 

utensilios; Proceso  2 Batido y Concentración: prendido del caldero vertical, agregado  litros 

de leche, prendido de olla doble camisa, pesado y agregado de bicarbonato, control de 

temperatura olla doble camisa, caramelización de azúcar, pesado y derretido y agregado de 

azúcar, limpieza de herramientas y prueba del punteo; Proceso 3 Envasado consta de: envasado, 

enfriamiento a baño maría, medición de temperatura, tapado de recipientes, envió de tarrinas al 

cuarto frío para su posterior distribución, limpieza maquinaria, herramientas y limpieza del área 

de trabajo; procedimientos: depreciación por el Método de Línea Recta; se diseñan políticas 

generales: custodia de la maquinaria de la Planta de Lácteos, políticas departamentales: 

conservación de la leche y políticas específicas: plazo para entregar la producción en la Tienda 

Universitaria. 

Para control de materia prima se diseñó Tarjeta Kardex que permite controlar: leche, azúcar y 

bicarbonato de sodio que ingresan a la Planta de Lácteos, de esta manera se prevé que 

permanezca demasiado tiempo almacenados y se deterioren, para el control de mano de obra se 

diseñó el Rol de Pagos, Tarjeta de Tiempo y Tarjeta Reloj, mismos que permite  determinar el 

tiempo empleado en cada actividad y el valor a pagar, los costos generales de fabricación se 

realiza depreciaciones de maquinaria y herramientas, consumos, luego  se elaboró el Informe 

de Cantidad y Costos donde se registra los costos y cantidad de los elementos del costo  y en el 

Informe Global se resumen los  tres Informes de Cantidad de cada proceso de producción, las 

unidades recibidas del proceso anterior que pasan al siguiente proceso, obteniendo el Costo 

total de $203,96 dólares; Producción total 31.621,70 gramos y costo unitario de $ 0,00645 cada 

gramo de manjar, se realizan los asientos tipo de los procesos de producción y finalmente se 

mayoriza las cuentas contables utilizados en Octubre, Noviembre y Diciembre  de 2023.  
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8. Conclusiones 

 

✓ Se diseñaron flujogramas del Proceso 1 Control y Análisis de la leche que contiene 7 

actividades, el tiempo y la persona responsable; Proceso 2 Batido y Concentración se 

detallan 11 actividades, tiempo,   responsable y Proceso 3 Envasado contiene 6 actividades, 

tiempos y responsable para los meses de Octubre, Noviembre y Diciembre, los 

procedimientos: mantenimiento de maquinaria y herramientas, depreciación por el método 

de línea recta; políticas generales: conocimiento, manejo y custodia de la maquinaria, 

capacitación al personal de trabajo, comercialización del manjar, jornada de trabajo de los 

técnicos; políticas departamentales: ingreso a la Planta de Lácteos, conservación de la 

leche, lavado y desinfección de la maquinaria, conservación del manjar hasta su despacho, 

limpieza del área de producción, lavado frecuente de manos del técnico encargado de la 

producción, duración del manjar, 21 días en la Tienda Universitaria, deterioro del producto 

elaborado, políticas específicas: pedido de elaboración del manjar, plazo para entregar la 

producción a la Tienda Universitaria, utilización de leche semidescremada, utilización de 

azúcar refinada, pruebas de control de la leche. 

✓ Se utiliza documentos auxiliares como: Registro de leche que ingresa a  la Planta de 

Lácteos, Proforma de insumos para la Planta de Lácteos,  Acta entrega recepción egreso de 

inventarios, Acta entrega recepción de producto y formatos auxiliares para el control de 

materia prima la Tarjeta Kardex; para la mano de obra: Rol de Pagos, Tarjeta Tiempo y 

Tarjeta Reloj y para los costos generales de fabricación se utilizó la depreciaciones, se 

diseña el Informe de Cantidad y Costos en el cual se registran las unidades, cantidad, 

producción equivalente, observaciones del Proceso 1 Control y Análisis de leche, Proceso 

2 Batido y concentración y Proceso 3 Envasado. 

✓ Se desarrollaron procedimientos; proceso 1:  asientos tipo de materia prima, mano de obra, 

costos generales de fabricación, de transferencia de Inventario de Producto en Proceso 1 

Control y análisis de leche al Proceso 2 Batido y concentración; para el proceso 2: asientos  

de los  tres elementos del costo y el  de transferencia del Proceso 2 Batido y concentración 

al Proceso 3 Envasado; para el proceso 3: asientos de mano de obra, costos generales de 

fabricación, de transferencia de inventario de productos en proceso 3 Envasado a Inventario 

de Productos Terminados, se determinó el Costo Total del manjar de Octubre, Noviembre 

y Diciembre de $ 203,96 , Producción Total  31.621,70 gramos, dando como resultado el 

costo unitario  $ 0,00645 por cada gramo de manjar, finalmente se realiza la mayorización 

de cada una  de las cuentas contables de los asientos tipo. 
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9. Recomendaciones 

 

✓ Se recomienda al responsable de la Quinta considerar los flujogramas mismos que 

sirven para representar secuencialmente las actividades a realizar en la producción del 

manjar, considerar la política ingreso a la Planta de Lácteos es importante ya que está 

garantiza la higiene del producto y la seguridad del técnico en la producción, lavado y 

desinfección de la maquinaria garantiza un ambiente limpio para las posteriores 

producciones; el procedimiento mantenimiento de maquinaria y herramientas es 

fundamental para garantizar que estas funcionen al 100% en la producción y así obtener 

un producto de calidad  con menos recursos. 

 

✓ Utilizar los formatos auxiliares que son la tarjeta Kardex, Tarjeta Reloj, Tarjeta de 

Tiempo, para el manejo adecuado de los costos en la producción, así mismo  continuar 

realizando los documentos como son el Registro de leche que ingresa a  la Planta de 

Lácteos, Proforma de insumos para la Planta de Lácteos,  Acta entrega recepción egreso 

de inventarios y Acta entrega recepción de producto lo cual contribuirá a llevar un 

control eficiente de los elementos del costo en la elaboración del manjar. 

 

✓ Tomar en cuenta el Costo total $ 203,96, Producción total 31.621,70  gramos y Costo 

unitario $0,00645 del manjar determinado de forma técnica en este Trabajo 

investigativo, mismo que sirve para que el Responsable de Producción tenga 

conocimiento de cuánto cuesta producir el manjar y en base al costo obtenido, adicione 

un porcentaje de utilidad para posteriormente comercializarlo en la Tienda 

Universitaria. 
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11. Anexos 

Anexo 1 

Registro de leche que ingresa a la Planta de Lácteos- Octubre 
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Anexo 2 

Acta Entrega Recepción Egreso de Inventarios por Consumo 
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Anexo 3 

Precio de leche cruda 

 

  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Anexo 4 

Rol de pagos Octubre 
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Anexo 5 

Acta Custodia maquinaria 
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Anexo 5.7 
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Anexo 5.8 
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Anexo 5.4 

 

Anexo 5.5 

 

Anexo 5.2 

 

Anexo 5.1 
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Anexo 5.6 
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Anexo 5.3 
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Anexo 6 

Balde de acero inoxidable 10 litros 

 

 

Anexo 7 

Bidón lechero 20 litros 

 

 

Anexo 8 

Colador de leche  
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Anexo 9 

Factura Agua Octubre 
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Anexo 10 

Factura Luz Octubre 
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Anexo 11 

Crema lava vajillas 900 g 

 

 

Anexo 12 

Esponja mixta 

 

 

Anexo 13 

Cofias desechables 
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Anexo 14 

Mascarilla quirúrgica 

 

 

Anexo 15 

Guantes látex 

 

Anexo 16 

Delantal industrial 
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Anexo 17 

Botas venus 

 

Anexo 18 

Factura bicarbonato de sodio 
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Anexo 19 

Azúcar refinada 

 

 

Anexo 20 

Olla en aluminio 3,5 litros 
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Anexo 21 

Paleta de madera 

 

 

 

 

 

 

 

Anexo 22 

Gas licuado de petróleo doméstico 

 

Anexo 23 

Factura diésel 
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 Anexo 24 

Estropajo de aluminio 

  

 

Anexo 25  

Guantes de cuero tipo operador 

 

 

Anexo 26  

Termómetro de punción 
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  Anexo 27 

Jarra plástica medidora 

 

 

 

 

 

 

Anexo 28  

Acta Entrega Recepción de Producto - Octubre 
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Anexo 29 

Registro de leche que ingresa a la Planta de Lácteos - Noviembre 
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Anexo 30 

Factura agua Noviembre 
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Anexo 31  

Factura luz Noviembre 
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Anexo 32 

 Acta Recepción de Producto - Noviembre 
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Anexo 33 

Registro de leche que ingresa a la Planta de Lácteos - Diciembre 
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Anexo 34 

Factura agua Diciembre 
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Anexo 35 

Factura Luz Diciembre 
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Anexo 36 

Acta Entrega Recepción de Producto - Diciembre 
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Anexo 37  

Solicitud creación de la Quinta Punzara 
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Anexo 38  

Certificación Quinta Punzara 

 

 


