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1.Titulo

Determinacion del Costo de Produccion del Manjar en la Quinta Experimental
Punzara de la Universidad Nacional de Loja, periodo del 01 de Octubre al 31 de
Diciembre del 2023



2. Resumen

El Trabajo de Integracion Curricular denominado “DETERMINACION DEL COSTO DE
PRODUCCION 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 produccion,
es importante conocer cuanto cuesta producir el manjar, ademés sirve para determinar si hay

ganancias o pérdidas en la produccion.

Para el desarrollo de la investigacion se inicia con la determinacion de tres procesos de
produccion del manjar, utilizando flujogramas con sus actividades, tiempos y responsable del:
Proceso 1 Control y Andlisis de leche; Proceso 2 Batido y concentraciéon y Proceso 3:
Envasado, asi mismo se realizan procedimientos: depreciacion por el Método de Linea Recta;
se disefian politicas generales: custodia de la maquinaria de la Planta de Lacteos, politicas
departamentales: conservacion de la leche y politicas especificas: plazo para entregar la

produccion en la Tienda Universitaria.

Se utilizaron documentos como: Registro de leche que ingresa a la Planta de Lacteos, Acta
Entrega Recepcion 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 fabricacion se realiza depreciaciones por el método de linea recta;
se disefian Informes de Cantidad y Costos y el Informe Global para cada proceso de
produccion, para determinar el Costo total § 203,96 dolares; Produccion 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 fabricacion, de
transferencia de los tres procesos de produccion y el asiento de Inventarios de Productos
Terminados, se realiza la mayorizacion de cada cuenta contable y finalmente se determina el

costo total y unitario del manjar de leche.

Palabras calves

Flujogramas, Procedimientos, Informe Global, Depreciacion.



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.



3. Introduccioén

Las Quintas Experimentales tienen como finalidad brindar ensefianzas a sus estudiantes a través
de practicas preprofesionales, una de ellas es la transformacion de materia prima (leche) en
producto terminado (manjar). La determinacion del costo permite conocer de manera técnica
cuanto cuesta producir el manjar, esto a su vez facilita determinar si en la produccion existen
perdidas o ganancias, el costo de produccion es importante ya que es una herramienta

indispensable para toma de decisiones en la organizacion.

La determinacion técnica del costo del manjar parte de la documentacion fuente, luego se utilizé
el sistema de costos por procesos, ya que tiene como fin acumular los costos del Proceso 1
Control y Analisis de leche al Proceso 2 Batido y concentracion, 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, azucar, bicarbonato de sodio; para la mano de obra: Rol de pagos,
Tarjeta reloj, Tarjeta de tiempo y para los costos generales de fabricacion se realizd
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 mayorizacion 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 Integracion Curricular de acuerdo al Art. 299 del Reglamento de Régimen
Académico de la Universidad Nacional de Loja, estd estructurado por: Titulo en el que se
identifica el Trabajo de Integracion Curricular; Resumen esta escrito en espafiol y traducido a
las inglés en cual se redacta un andlisis del trabajo realizado; Marco Teoérico se describe los
contenidos tedricos relacionados a costos, clasificacion de los costos, Informes de produccion
que dan sustento a la Investigacion,; Metodologia se detalla los métodos y técnicas utilizados
en el desarrollo del Trabajo; Resultados se determinan los costos por cada proceso de
produccion; Discusion andlisis de la empresa el antes y después de la determinacion del costo;
Conclusiones en base a los resultados obtenidos; Recomendaciones se dan a una area
especifica y en base a los resultados para dar alternativas de solucion. Bibliografia se incluye
libros, revistas, paginas oficiales, articulos cientificos donde se fundamenta el Marco Tedrico;
Anexos se adjunta la informacion de sustento que fundamenta la realizacion del Trabajo

investigativo.



4. Marco Teorico

CONTABILIDAD DE COSTOS
Segin 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
articulo, prestar un servicio, o los procesos y actividades que estan inmersas en la produccion.
La Contabilidad de Costos “se orienta a determinar cudles son los costos en el proceso
productivo, distribucion, administracion y financiamiento en una empresa. De tal manera que
contribuye a evaluar la eficiencia que ha tenido la gestion 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 areas o actividades que realiza el ser
humano, pero estos han logrado desarrollarse de mejor manera en las empresas
industriales de ahi que en muchos casos en el medio se identifica a la contabilidad
industrial como sindnimo de contabilidad de costos. Todos los sistemas de costos tratan
de determinar el costo més cercano a la realidad de un producto o servicio, para en base
de este determinar el precio de venta y ademas mantener un control de los elementos
del costo que permita reducir costo, y establecer un precio de venta mas competitivo en

el mercado.

Clasificacion de los Costos
Existen un sin numero de clasificaciones de los costos, sin embargo, la empresa es quien decide

que tipo de costos utilizar segin sus necesidades, por lo general los de mayor uso son:

De acuerdo al momento en que se los calcula

Costos Predeterminados (Estimados y Estdindar). El costo estimado “es un costo
calculado en forma empirica, sin un estudio técnico y mucho mas susceptible a que cuando
comparemos los costos estimados con los reales existan variaciones significativas”, por otro

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

minimas. (Quispe, y otros, 2020)

Costos Reales o Histdricos. Son aquellos datos que se obtienen a través del tiempo
transcurrido, “se presentan durante el periodo contable y por tanto se convierten en la historia
contable de la empresa por lo que es indispensable que termine la produccidn, 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 informacidn 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 podrd determinar cudnto cuesta en materia prima,
en mano de obra y en costos indirectos de fabricacion de manera unitaria. (Veliz Aguilar , 2022)
Costos Totales. Corresponden a todos los costos implicados en la elaboracion 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 fabricacion. (Veliz Aguilar , 2022)

De acuerdo al sistema de acumulacion

Costos por Ordenes de Produccion. “En este tipo de costo el producto se elabora de
acuerdo a las caracteristicas especificas que el cliente solicita en la orden de produccion, se
caracterizan por la acumulacion de los costos para cada orden o pedido de produccion.

Costos por Procesos. En los costos por procesos “la produccion es continua, los costos
se acumulan a través de los diferentes departamentos que se organizan para la produccion, los

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

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

determinar de forma rapida y sencilla los costos por cada proceso de produccion:

v" Proceso 1 Control y Andlisis de la leche: Se analiza las caracteristicas de la leche

mediante pruebas de control para usarla en la produccién del manjar.



v" Proceso 2 Batido y Concentracion: En esta etapa se realiza el mezclado de la leche
con el bicarbonato sodio, caramelo de azlcar y azucar derretida.
v" Proceso 3 Envasado: Consiste en colocar la leche concentrada caliente en los

recipientes plasticos.

Caracteristicas

El sistema de costos por procesos tiene las siguientes caracteristicas:

v Es apto para empresas que producen en serie.

v El objeto del costo lo constituyen las fases o procesos productivos por donde transita el
producto o el servicio hasta que este concluya.

v Los elementos del costo seran directos o generales a las fases productivas de tal manera
que los elementos del costo se denominaran simplemente: materia prima (MP), mano
de obra (MO) y costos generales de fabricacion (CGF).

v’ 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 Fabricacion

1. Materia Prima

Conocida también como materiales, la materia prima constituye los insumos indispensables que
la industria utiliza para someterlos a procesos de transformacion, con el fin de obtener un

producto terminado. (Veliz Aguilar , 2022)
En la produccion del manjar la materia prima es la siguiente:

Materia Prima del Procesol: Control y Analisis de leche.

v" Leche cruda

Materia Prima del Proceso 2: Batido y Concentracion.
v" Bicarbonato de sodio

v" Azucar refinada



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

documentos auxiliares, la mas usada es la tarjeta Kardex:

Kardex. Para (Espejo Jaramillo & Lopez., 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 fisico.

QUINTA EXPERIMENTAL “XXXX”
TARJETA KARDEX CONTROL DE INVENTARIOS

Producto:

Unidad de medida: Existencia Minima:

Método: Existencia Maxima:

Fecha | Detalle Entradas Salidas Existencias

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

Meétodo 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 mas antiguos, se vendan primero, ademas sirve para

el control de inventarios.

Este método se utilizard para llevar un control de los registros de materia prima que se ocupa
en la elaboracion de manjar, lo primero que ingresa a bodega, sera lo primero en salir para la

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

Asientos tipo (Materia Prima)

QUINTA EXPERIMENTAL “XXXX”

LIBRO D,IARIO
EXPRESADO EN DOLARES USD Folio N° XX
Fecha Detalle Parcial Debe Haber
XXXX 1
Inventario Productos en Proceso 1: Control y Analisis de
leche XXXX
Inventario Materia Prima XXXX
Leche cruda XXXX

P/r. Costo de materia prima en el Proceso 1 Control y Andlisis
de leche segun Informe de Cantidad y Costos N°I.

XXXX 2
Inventario Productos en Proceso 2: Batido y Concentracion XXXX
Inventario Materia Prima XXXX
Bicarbonato de sodio XXXX
Azucar refinada XXXX

P/ Costo de materia prima en el Proceso 2 Batido y
Concentracion segun Informe de Cantidad y Costos N°2




Mayorizacion

Inventario de Productos en Proceso 1

Control y Anélisis de leche Inventario de Materia Prima

XXXX XXXX

XXXX

2. Mano de Obra

Representa el esfuerzo fisico 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 maquinas y herramientas dispuestas para el efecto. (Bayas, Luis, & Raquel , 2018)

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

Mano de Obra en el Proceso de Produccion 1 Control y Analisis de leche

de leche, discos y fuente de la descremadora.

Actividades Tiempo Utilizado
Llenado del Documento de Registro, se anota los litros de leche que ingresan a la 3 minutos
Planta de Lacteos para la produccién de manjar.
Filtraciéon de leche 40 litros para quitar las impurezas. 5 minutos
Analisis de leche, para determinar la calidad de la leche se toma una muestra de leche de 5 minutos
6 ml, se coloca en la maquina Lactoscan, se obtienen los resultados en porcentajes de:
grasa, lactosa, solido, entre otros.
Asignacion de leche para descremar 20 litros. 1 minuto
Las pruebas organolépticas se realizan para determinar las caracteristicas fisicas de la 5 minutos
leche mediante el uso de los 6rganos de los sentidos humanos (vista, nariz, gusto, tacto),
para ello toma una muestra de 30 ml de leche para el respectivo analisis.
Para la descremacion de leche se agrega a la descremadora 20 litros de leche cruda como 21 minutos
resultado se obtiene 2 litros de crema de leche y 18 litros de leche descremada.
Limpieza de herramientas y utensilios, se realiza el lavado de balde de acero, colador 20 minutos

Mano de Obra del Proceso 2 Batido y Concentracion

Actividades
Prendido del caldero vertical para el funcionamiento de olla industrial doble camisa,
permanece encendida durante 5 horas.
Agregado de leche 38 litros, para cllo el técnico incorpora a la olla doble camisa 20
litros de leche cruda, 18 litros de leche descremada a la olla doble camisa.
Prendido de olla doble camisa para iniciar el batido y concentracion de la leche, la
maquina permanece encendida durante S horas.
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.
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.
Caramelizacion de azicar, se coloca 1 libra de azicar en la olla de aluminio, se enciende
la cocina industrial y se remueve con la paleta de madera hasta obtener el caramelo de
azucar y se agrega a la leche mezclada para darle color &mbar al manjar.

Tiempo Utilizado
1 minuto

1 minuto
1 minuto

3 minutos

2 minutos

18 minutos




Actividades Tiempo Utilizado
Control de temperatura de olla doble camisa para agregado del caramelo de azicar 2 minutos
se disminuye la temperatura de la olla doble camisa y se agrega el caramelo de azucar a la
leche mezclada.
Pesado y derretido de azicar, se pesa 14 libras de azlcar, luego en dos baldes de acero 10 minutos
inoxidable agregar 7 libras de azlicar 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 azucar, seguidamente con ayuda de la paleta de madera se remueve hasta derretir el
azucar, luego se agrega la azucar derretida a la leche mezclada.

Control de temperatura de olla doble camisa para agregado de azicar derretida, sc 2 minutos
disminuye la temperatura de la olla doble camisa y se agrega la azlicar derretida.
Limpieza de herramientas luego de su uso se lava la olla de aluminio, 2 baldes de acero, 20 minutos

2 bidones y paleta de madera.

Prueba del punteo se coloca 1 litro de agua fria en la olla de aluminio, luego se toma una 4 minutos
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.

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 25 minutos
mezcla de manjar caliente en cada uno de los 55 recipientes plasticos de 1/5 LT.
Enfriamiento a Bafio Maria para ello coloca 2 litros de agua fria en la tina de 8 minutos
pasteurizacion luego se coloca los 55 recipientes envasados dentro de la tina de
pasteurizacion.
Medicion de temperatura se mide con el termometro de puncion una tarrina envasada, 2 minutos
la temperatura debe estar entre los 20°C a 25°C.
Tapado de los recipientes, se retira los envases de manjar que estan en la tina de 10 minutos
pasteurizacion y se las ubica en la mesa, luego se colocan las tapas a los 55 envases.
Envié del manjar al cuarto frio para su posterior distribucion 4 minutos
Para concluir el proceso se realiza la limpieza de maquinaria, herramientas y limpieza 52 minutos

area de trabajo, se limpia la olla doble camisa, jarra medidora, termémetro de puncién y
area de trabajo.

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

produccion y el costo del mismo.

QUINTA EXPERIMENTAL “XXXX”

TARJETA DETIEMPO
Nombre del trabajador:
Jornada:
Fecha:
Fecha Entrada | Salida Actividades realizadas Tiempo Costo

TOTAL

10



Tarjeta Reloj. Este documento se lo utiliza en las empresas para controlar la hora de
ingreso y salida del personal de produccion, se lleva un registro de los atrasos, faltas, permisos
y con ello se calcula las horas laboradas semanalmente, mensualmente, depende la politica

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 liquido a percibir por el

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

QUINTA EXPERIMENTAL “XXXX”
ROL DE PAGOS

Mes:
INGRESOS DEDUCCIONES
Apellidos y Fondos d A d Firmas de
Cargo ondos de porte Ind. -
Nombres Sueldo Reserva -Irnogt?zlasos IESS De dTJZf:Eiiclmes Neto a Recibir | Recepcion

8,33% 9,45%

Asientos tipo (Mano de Obra)

QUINTA EXPERIMENTAL “XXXX”

LIBRO D!ARIO
EXPRESADO EN DOLARES USD Folio N° XX
Fecha Detalle Parcial Debe Haber
XXXX 1
Inventario Productos en Proceso 1: Control y Analisis de leche XXXX
Mano de obra XXXX
MO Técnico xxxx minutos XXXX

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

leche seguin Informe de Cantidad y Costos N°1.
XXXX 2

Inventario Productos en Proceso 2: Batido y Concentracion XXXX
Mano de obra XXXX
MO Técnico xxxx minutos XXXX

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

segln Informe de Cantidad y Costos N°2.

XXXX 3

Inventario Productos en Proceso 3: Envasado XXXX
Mano de obra XXXX
MO Técnico xxxx minutos XXXX

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

de Cantidad y Costos N°3.
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Mayorizacion

Inventario de Productos en Proceso 2
Batido y Concentracion Mano de Obra

XXXX XXXX
XXXX

3. Costos Generales de Fabricacion

Los Costos Generales de Fabricacion 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 fabricacion 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, energia eléctrica, agua, lubricantes, utiles de aseo entre otros, es decir estos costos

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

En la produccion del manjar los Costos Generales de Fabricacion son:

Costos Generales de Fabricacion Proceso 1: Control y Analisis de leche

Costos Generales de Descripcion Categoria
Fabricacion

Se usa para separar la leche entera; en crema de leche y
leche descremada. Funciona con energia eléctrica. Maquinaria
Ejemplo: Depreciacion descremadora.

Se utiliza para el andlisis de calidad de la leche,
consume energia eléctrica para su funcionamiento. Magquinaria
Ejemplo: Depreciacion Lactoscan

Lactoscan

Se usa para la filtracion de leche y para receptar la leche
descremada. Magquinaria

Ejemplo: Depreciacion bidon lechero.

Bidon lechero 20 litros

Se utiliza para la filtracion de leche, para agregado de
leche a la descremadora y para derretir el azicar en el

proceso 2. Herramienta
Ejemplo: Depreciacion balde de acero.

Balde de acero inoxidable
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Costos Generales de
Fabricacion

Colador de leche

Energia eléctrica

— —

Jabon lava vajillas

)

=

(

Esponja mixta

S

Cofia desechable

—

Mascarilla quirurgica

Guantes latex

Delantal industrial

Botas Venus

Descripciéon

Se utiliza para el proceso de filtracion de la leche para
quitar impurezas.
Ejemplo: Depreciacion colador de leche.

Otros Costos

Consumo de agua para limpieza de: colador de leche,
balde de acero inoxidable, discos y fuente de la
descremadora.

Consumo de energia eléctrica para el funcionamiento de
la descremadora eléctrica y la maquina Lactoscan.

Se utiliza en para lavar: colador de leche, 2 baldes de
acero, discos y fuente de la descremadora.

Se usa para lavar: colador de leche, 2 baldes de acero,
discos y fuente de la descremadora.

La cofia se la utiliza en los tres procesos de produccion
para evitar que bacterias que se desprenden del cabello
contaminen la produccion de esta manera se garantiza
la higiene del producto.

Lamascarilla se usa en los tres procesos de produccion
como medida de higiene para evitar que el técnico al
estornudar o toser no contamine el producto.

Los guantes latex se utilizan en los tres procesos de
produccion para garantizar la higiene y calidad de la
produccion.

El delantal se usa en los tres procesos de produccion, el
técnico utiliza como proteccion para realizar la limpieza
de maquinaria y limpieza del area de trabajo.

El trabajador usa las botas tres procesos de produccion.
como medida de proteccion para sus pies.

Categoria

Herramienta

Consumo

Consumo

Consumo

Utilizacion

Utilizacion

Utilizacion

Utilizacion

Utilizacion

Utilizacion
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Costos Generales de Fabricacion Proceso 2: Batido y Concentracion

Costos Generales de

Fabricacion

Olla doble camisa

T — Vst

Balanza digital Ohaus

Balanza mecadnica de
plataforma

£

Caldero vertical automatico

Olla de aluminio

Paleta de madera

Descripcion Categoria

Se utiliza para realizar el batido y concentracion de leche
con bicarbonato de sodio y azlcar.

Ejemplo: Depreciacion olla doble camisa. Maquinaria

La balanza digital se usa para pesar bicarbonato de o
sodio Magquinaria

Ejemplo: Depreciacion balanza digital Ohaus

La balanza mecanica se utiliza para pesar azucar.
Ejemplo: Depreciacion balanza mecanica de Maquinaria

plataforma.

Se utiliza para la caramelizacion de azucar.
Ejemplo: Depreciacion cocina industrial. Magquinaria

El caldero consume agua, luz y diésel para generar vapor
para el funcionamiento de la olla doble. Maquinaria
Ejemplo: Depreciacion caldero vertical.

La olla se usa para la caramelizacion de azucar.
Ejemplo: Depreciacion olla de aluminio.

Herramienta

Se utiliza para remover el azlicar en la caramelizacion y
para el derretido de azucar. Herramienta
Ejemplo: Depreciacion paleta de madera.
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Costos Generales de
Fabricacion

Gas licuado de petroleo de uso
doméstico

Y
| IP——

Agua

Energia eléctrica

Diésel galon

N

i

S

Jabon lava vajillas

Guantes de cuero

Otros Costos

Descripcién

Se usa para el proceso de caramelizacion de azucar.

Consumo de agua para lavado de: 2 baldes de acero, 2
bidones lecheros, olla de aluminio, y paleta de madera.

Consumo de energia eléctrica para el funcionamiento de
la balanza digital para pesar el bicarbonato de sodio.

Consumo de 12 galones diésel para el funcionamiento
del caldero vertical durante 5 horas.

Se utiliza para lavar 2 baldes de acero, 2 bidones
lecheros, olla de aluminio, paleta de madera.

Se usa en el proceso en el proceso 2: olla de aluminio, 2
baldes de acero, 2 bidones lecheros paleta de madera.

Se utiliza para lavar la olla de aluminio que se utiliz6 en
la caramelizacion de azGcar.

Sirven como protector para manipular objetos calientes,
en la produccion se usa para sujetar la olla de aluminio
en el proceso de caramelizacion.

Categoria

Consumo

Consumo

Consumo

Consumo

Consumo

Utilizacion

Utilizacion

Utilizacion
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Costos Generales de Fabricacion Proceso 3: Envasado

Costos Generales de
Fabricacion

Tina de pasteurizacion

Termometro de puncion

Jarra medidora

Descripcion

Se utiliza para enfriar a Bafio Maria las tarrinas
envasadas.
Ejemplo: Depreciacion tina de pasteurizacion.

Se utiliza para medir la temperatura del manjar
antes de tapar los recipientes envasados.
Ejemplo: Depreciacion termdmetro de puncion.

Se utiliza para envasar la leche concentrada en
los recipientes plasticos de 1/5 litros.
Ejemplo: Depreciacion jarra medidora.

Otros Costos

Se utiliza para lavar jarra medidora y olla doble
camisa.

Se usa en el en el proceso 2: olla de aluminio, 2
baldes de acero, 2 bidones lecheros paleta de
madera.

Se utiliza en el proceso tres para lavar olla
industrial doble camisa.

Se usa para lavar olla industrial doble camisa,
jarra medidora y para el aseo y limpieza del area
de produccion.

Categoria

Maquinaria

Herramienta

Herramienta

Consumo

Utilizacion

Utilizacion

Consumo
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Asientos tipo (Costos Generales de Fabricacion)

QUINTA EXPERIMENTAL “XXXX”

LIBRO DIARIO
EXPRESADO EN DOLARES USD Folio N° XX
Fecha Detalle Parcial Debe Haber
XXXX XX
Inventario Productos en Proceso 1: Control y Andlisis de leche XXXX
Costos Generales de Fabricacion XXXX
Depreciacion Maguinaria XXXX
Depreciacién Lactoscan XXXX
Depreciacion descremadora XXXX
Depreciacion bidén lechero XXXX
Depreciacion Herramienta XXXX
Depreciacion balde de acero XXXX
Depreciacion colador de leche XXXX
Otros Costos XXXX
Consumo agua XXXX
Consumo energia eléctrica XXXX
Consumo jabén lava vajillas XXXX
Utilizacion esponja mixta XXXX
Utilizacién cofia desechable XXXX
Utilizacion mascarilla quirurgica XXXX
Utilizacidn guantes latex XXXX
Utilizacion delantal industrial XXXX
Utilizacién botas venus XXXX
P/r. Los costos generales de fabricacion del Proceso 1 Control
y Andlisis de leche segun Informe de Cantidad y Costos N°1.
XXXX XX
Inventario Productos en Proceso 2: Batido y Concentracién XXXX
Costos Generales de Fabricacion XXXX
Depreciacién Maquinaria XXXX
Depreciacion olla doble camisa XXXX
Depreciacion balanza digital XXXX
Depreciacion balanza mecanica XXXX
Depreciacion cocina industrial XXXX
Depreciacion caldero vertical XXXX
Depreciacion Herramientas XXXX
Depreciacion balde de acero XXXX
Depreciacion olla de aluminio XXXX
Depreciacion paleta de madera XXXX
Otros Costos XXXX
Consumo gas XXXX
Consumo 12 galones de diésel XXXX
Consumo agua XXXX
Consumo energia eléctrica XXXX
Consumo jabdn lava vajillas XXXX
Utilizacion esponja mixta XXXX
Utilizacion guantes de cuero XXXX
Utilizacion estropajo de aluminio XXXX
Utilizacion cofia desechable XXXX
Utilizacion mascarilla quirtrgica XXXX
Utilizacion guantes latex XXXX
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QUINTA EXPERIMENTAL “XXXX”
LIBRO DIARIO
EXPRESADO EN DOLARES USD Folio N° XX
Fecha Detalle Parcial Debe Haber

Utilizacién delantal industrial XXXX
Utilizacion botas venus XXXX

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

v Concentracion, segun Informe de Cantidad y Costos N°2.

XXXX XX

Inventario Productos en Proceso 3: Envasado XXXX
Costos Generales de Fabricacion XXXX
Depreciacion Maquinaria XXXX
Depreciacidn tina de pasteurizacion XXXX
Depreciacidn Herramienta XXXX
Depreciacién termdmetro de puncién XXXX
Depreciacion jarra medidora XXXX
Otros Costos XXXX
Consumo de agua XXXX
Consumo energia eléctrica XXXX
Consumo jabon lava vajillas XXXX
Utilizacion esponja mixta XXXX
Utilizacion estropajo de aluminio XXXX
Enfriamiento del manjar XXXX
Utilizacion cofia desechable XXXX
Utilizacion mascarilla quirargica XXXX
Utilizacion guantes latex XXXX
Utilizacion delantal industrial XXXX
Utilizacion botas venus XXXX

P/ Los costos generales de fabricacion del Proceso 3

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

Mayorizacion
Inventario de Productos en Proceso 3
Envasado Costos Generales de Fabricacion
XXXX XXXX

XXXX

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, cuantas se
terminaron y se transfirieron al siguiente proceso, cuantas se terminaron y retuvieron, cuantas
quedaron en proceso, cuantas se perdieron y cudntas se afiadieron, se registran los costos en

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

El objetivo de este informe es detallar las actividades de produccion 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

produccion.

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 produccion a fin de determinar el

costo de produccion del manjar.

QUINTA EXPERIMENTAL “XXXXX”
INFORME DE CANTIDAD Y COSTOS N° XX
PROCESO XXXXX
CORRESPONDIENTE AL 11 OCTUBRE XXXXX

Unidades

Cantidad

Produccion equivalente

Observaciones

Presentacion unidades
Leche cruda
Total litros

Presentacion unidades para produccion
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
Filtracion de leche

Anélisis de leche

Asignacién de leche para descremacion
Pruebas organolépticas

Descremacion de la leche

Limpieza de herramientas y utensilios

COSTOS GENERALES
Depreciacion Maquinaria
Depreciacién Lactoscan
Depreciacion descremadora
Depreciacion bidon lechero
Depreciacion Herramientas
Depreciacion balde de acero
Depreciacion colador de leche
Otros Costos

Consumo agua

Consumo energia eléctrica
Consumo jabdn lava vajillas
Utilizacion esponja mixta
Utilizacion cofia desechable
Utilizacion mascarilla quirurgica
Utilizacion guantes latex
Utilizacion delantal industrial
Utilizacién botas venus

Total
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Informe Global de Costos de Produccion: Este informe presenta los costos de
produccion en cada departamento o proceso productivo, asi 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 produccion del majar se utiliza el Informe Global de Produccion con la siguiente

estructura:

QUINTA EXPERIMENTAL “XXXX” ’
INFORME GLOBAL DE COSTOS DE PRODUCCION
CORRESPONDIENTE A..... OCTUBRE 20XX
Proceso 1 Control | Proceso 2 Batido y Proceso 3
Conceptos y Analisis de leche | Concentracion 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 (1)
Materia prima

Mano de obra

Costos generales

Costos de este Proceso

Costos del Proceso anterior

Total Costos de este Proceso mas el
anterior

b. Presentacion 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 cronoldgicamente en base a
la documentacion 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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QUINTA EXPERIMENTAL “XXXX”
LIBRO DIARIO
EXPRESADO EN DOLARES USD Folio N°XX

Fecha Detalle Parcial Debe Haber

Mayorizacion 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, ademas ayuda

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

Inventario de Productos en Proceso 3
Envasado Inventario de Productos Terminados

XXXX XXXX

ORGANIZACION

Para (Vélez, 2018) la organizacion de la empresa “se centra en la estructura y los modos
de actuacion para conseguir que ésta logre sus objetivos empresariales que se plantea; las
empresas no se organizan por si mismas, ni se disefian estructuras de forma aleatoria” es decir
para que el funcionamiento eficiente de la empresa, se debe contar con estructuras

organizativas.

La organizacion 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 ambito de control estén acorde a las funciones asignadas a cada trabajador de la empresa.

(Martinez, 2020)
Objetivo

Segun (Larrarte, 2018) su objetivo es “abastecer, en cantidad y calidad, los recursos que
el sistema productivo demanda en el menor tiempo y costo”, asi como la prestacion de servicios

generales en las areas de la empresa conforme a las normas establecidos en la organizacion.

Importancia

Para conseguir que la empresa disponga de una organizacion efectiva hay que tener una vision

holistica de la empresa, es decir, ver la empresa como un todo y no como la suma de las partes,
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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 maximo rendimiento y a la vez utilizar

menos recursos. (Vélez, 2018)

La organizacion relaciona entre si las actividades necesarias, en la cual asigna responsabilidades

a quienes deben desempenarlas, estas actividades son las siguientes:

v

AN NN N N U N N

Asignacion de recursos (humanos, materiales, financieros)
Actividades

Responsables

Tiempos

Division del trabajo (comercializacion, produccion, compras, personal)
Establecer de jerarquias (de autoridad y responsabilidad)

Asignar funciones

Disenar flujogramas

Establecer politicas y procedimientos. (Vélez, 2018)

Flujograma

Un flujograma o diagrama de flujo es:

Una representacion visual y grafica de un proceso, se utiliza para ilustrar
secuencialmente los pasos y decisiones que se toman dentro de un proceso, permitiendo
una comprension clara y concisa del mismo. Estos diagramas estan compuestos de
simbolos estandar y flechas que indican la secuencia de pasos y decisiones, lo que
facilita su comprension tanto para profesionales técnicos como para personas sin
experiencia en la materia. En resumen, los diagramas de flujo son una herramienta
esencial para la planificacion, ejecucion y documentacion de procesos complejos.

(Revista Espafiola de Electronica, 2018)

Beneficios del flujograma:

v

v

Comprension mas facil, de un proceso una representacion grafica siempre sera mas
amigable que una columna de texto.
Representacion visual, por motivos de comunicacion y simplicidad se usa el diagrama

de flujo para comunicar procesos.
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v Permite representar un proceso para realizar los respectivos analisis. (Guevara,
Tecnicas de Recepcion y Comunicacion, 2018)
Simbologia
Existen varias formas para representar las actividades en un flujograma, la mas comun

es la siguiente:

Simbolo Descripcion

Es el inicio/fin del proceso

Representa una actividad

‘ Es una decision. Formula una interrogante ¢?
T —

Representa un documento utilizado o generado

Indica la conexion o enlace de actividades con otra parte del

diagrama

Conexidn 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 Recepcion y Comunicacion, 2018) las mas comunes en las
empresas son:

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

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

v" Flujograma panoramico. No tienen un orden establecido, siendo un hecho tanto en
vertical como horizontal a la vez, logra que se aprecie a simple vista.

v Flujograma arquitectonico. Basandose en un plano arquitecténico del area de trabajo
esta representacion describe el movimiento o flujo de personas y materiales en el

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

a continuacion:

Figura 1

Flujograma Proceso 1 Control y Andlisis de leche

Llenado del Documento de
Registro

\/—

Se registra 40 litros de leche cruda que
ingresan a la Planta de Lacteos y se
ubica.

Bidon lechero 1, se ubica 20 litros de
leche cruda, permanecen 60 minutos.

Bidon lechero 2, se ubica 20 litros de
leche cruda, permanece §1 minutos.

Filtracion 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.

Analisis de leche cruda (6 ml)

Se coloca 6 ml de leche cruda en el
recipiente plastico y se ubica en la
maquina Lactoscan.

| |

Encendido de la maquina Lactoscan.

Analisis de la leche en porcentajes de:
grasa, proteina, lactosa, solidos, entre
otros.

Impresion de los  resultados
obtenidos.

Apagado de la maquina Lactoscan.

Asignacion de leche cruda para
descremacion
(20 litros)

De los 40 litros de leche cernida se
asigna 20 litros de leche para el
proceso de descremacion y se reserva
los 20 litros restantes en el bidon
lechero para el proceso 2.

v

Responsable

Responsable
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Pruebas organolépticas
(30 ml de leche)

Se toma 30 ml de leche de muestra para
analizar las caracteristicas fisicas de la
leche.

El color de la leche es por lo general
blanco, la intensidad de su color se debe
al contenido de grasa (caseina).

El sabor por lo general la leche tiene un
sabor dulce debido al contenido de
lactosa.

La leche tiene un olor caracteristico al
alimento predominante que se da a las
vacas.

La textura de la leche por lo general
tiene una consistencia liquida y
pegajosa, esto se debe a los azucares y
caseina que la leche tiene naturalmente.

Descremacion de leche
(20 litros)

Agregado de 20 litros de leche cruda a la
descremadora y encendido de Ia
maquina.

La descremadora remueve la leche cruda
y se obtiene:

T

descremada

litros) de leche

(2 litros) crema de leche
que se que se recepta en el

recepta en el bidon
lechero, durante 15
minutos.

Se utiliza para el
Proceso N°2 .

balde de acero.

Se almacena en el cuarto
frio.

Apagado de la
descremadora.

Limpieza de herramientas y utensilios

Lavado de: 1 balde de acero, colador,
discos y fuente de la descremadora.

Responsable
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Figura 2

Flujograma Proceso 2 Batido y Concentracion

Prendido del caldero vertical, permanece
encendido S horas para el funcionamiento de
olla doble camisa.

Agregado de leche 38 litros

Incorporacion 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 concentracion 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.

Anadido de 30g bicarbonato a la leche
mezclada y apagado de balanza digital.

Control temperatura olla doble camisa

Disminucion de temperatura de la olla doble
camisa para evitar que la leche se derrame al
hervir.

Subir temperatura de la olla doble camisa para
que continue el batido y concentracion de la
leche mezclada.

Responsable

La olla doble camisa realiza el batido de
leche con el bicarbonato de sodio.

Reduccion leche mezclada 50% (19 litros)

La olla doble camisa contintia batiendo 2 horas
la leche mezclada hasta reducirla a 19 litros.

Caramelizacion de azucar

Se coloca en la olla de aluminio, 1 libra de
azlcar para caramelizarla.

Encendido de cocina industrial funciona a gas

Remover el azlicar con la paleta de madera
hasta obtener el caramelo de azicar.

Apagado de la cocina industrial.

Responsable
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Control temperatura de olla doble camisa
para anadido de caramelo de azicar

Disminucion temperatura de olla doble camisa
y se aflade el carmelo de azicar a la leche
mezclada.

Subir temperatura de la olla doble camisa para
que continue el batido y concentracion de la
leche mezclada.

Pesado y derretido de azucar (14 libras)

Pesado de 14 libras de azucar en balanza
mecanica y se distribuye en 2 baldes de acero
7 libras de azicar en cada balde.

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 azucar.

Remover con la paleta de madera hasta derretir
el azlicar que contiene cada balde de acero.

Control temperatura de olla doble camisa
para agregado azucar derretida

Disminucion temperatura de olla doble camisa
y agrega azucar derretida a la leche mezclada.

Aumentar temperatura de la olla doble camisa
para que continue el batido y concentracion de
la leche mezclada.

Limpieza de herramientas

Lavado de: 2 baldes de acero, 2 bidones
lecheros, olla de aluminio y paleta de madera.

Concentracion de leche mezclada

La olla doble camisa continua el proceso de
batido y concentraciéon por 2 horas hasta
obtener 12 litros de leche concentrada.

Prueba del punteo

Se coloca de 1 litro de agua en una olla de
aluminio.

Apagado de olla doble camisa y se toma una
muestra de leche mezclada concentrada.

Se deja caer una gota de la muestra en fondo
de la olla de aluminio.

Responsable

Si cae sin
deformarse

Prendido
doble
continua para que
contine el proceso.

de olla

camisa,

Se apaga el caldero vertical

T D

Responsable
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Figura 3

Flujograma Proceso 3 Envasado

Envasado

Sustraemos con una jarra medidora la mezcla
caliente para verter en los 55 recipientes
plasticos de 200g

Enfriamiento a Bafio Maria

Colocamos 2 litros de agua en la tina de
pasteurizacion para enfriar el manjar.

Ubicamos las 55 tarrinas plasticos envasados
en la tina de pasteurizacion.

Responsable

Enfriamiento del manjar

Medicion de temperatura

Se mide la temperatura del manjar con el
termometro de puncion
entre 20°C a 25°C, a una tarrina.

Tapado de recipientes
(55 recipientes)

Retiramos de la tina de pasteurizacion los 55
envases y ubicamos en la mesa.

Colocamos las tapas a los 55 envases de
manjar.

Envié de las tarrinas al cuarto frio para
su posterior distribucién

Limpieza maquinaria, herramientas y
area de trabajo

Limpieza olla doble camisa, jarra medidora y
termometro de puncion.

Limpieza del area de trabajo.

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 medicién que permite asegurar la
calidad en los procesos y las técnicas para su buena ejecucion”. (Tenorio Almache, Tovar Arcos,
& Almeida Vasquez, 2019)
Para (Tenorio Almache, Tovar Arcos, & Almeida Vasquez, 2019)
v Debe tener un objetivo claro del procedimiento que se detallara, una descripcién de
tareas ordenadas y en secuencia nos llevara a una meta.
v Toda tarea debe siempre tener claramente definidos los responsables y el alcance de la
tarea a realizar.
v Describir las actividades o como se dice correctamente, explicar el procedimiento.
v Llevar a cabo el seguimiento de las acciones a través de una serie de formatos,
documentos, mensajes, comunicados, etcétera.

Procedimientos para la produccion de manjar en la Quinta Experimental Punzara

1. Registro de leche recibida en la Planta de Lacteos (Anexo 1)
2. Acta Entrega Egreso de Inventarios por consumo (Anexo 2)
3. Proforma compra de insumos para la Planta de Lacteos (Anexo 19)
4. Acta Entrega de Recepcion de Producto manjar (Anexo 27)
5. Mantenimiento de Maquinaria y Herramientas para produccion de manjar
6. Depreciacion de Maquinaria y Herramientas por el método linea recta

1. Registro de leche recibida en la Planta de Lacteos: En el Documento denominado
“Registro de leche recibida en la Planta de Lacteos” se registra la leche receptada
diariamente del &rea de ordefio, se lleva una hoja de registro por cada mes este contiene la
siguiente estructura: fecha, cantidad (litros), total y firma.

UNIVERSIOAD FACULTAD AGROPECUARIA'Y DE RECURSOS NATURALES RENOVABLES
NACIONAL DE LOJA CARRERA DE MEDICNA VETERINARIA'Y ZOOTECNICA
: QUINTA EXPERIMENTAL PUNZARA

Registro de leche Recibida en la Planta de Lacteos

Mes: Octubre 2023

Dia MANANA TARDE TOTAL FIRMA
1 D 40 -1PP
2 L 40 -1PP
3 M 48 -1PP
4 M 40 -1PP
5 J 45 -1PP
6 \4 40 -1PP
7 S 40 -1PP
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FACULTAD AGROPECUARIA'Y DE RECURSOS NATURALES RENOVABLES
| UNIVERSIDAD CARRERA DE MEDICNA VETERINARIA'Y ZOOTECNICA
a uAmUML DELOM QUINTA EXPERIMENTAL PUNZARA
Registro de leche Recibida en la Planta de Lacteos
Mes: Octubre 2023

Dia MARNANA TARDE TOTAL FIRMA
8 D 40 -1PP
9 L 50 -1PP
10 M 46 -1PP
11 M 44 -1PP
12 J 46 -1PP
13 \Y% 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 \% 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 \Y% 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 Lacteos: Para este proceso el responsable de la
Quinta Punzara realiza una proforma con los insumos que se necesitan para la produccion
de lacteos, luego se envia este documento al Departamento Administrativo de la Facultad
de Recursos Naturales Renovables de la Universidad Nacional de Loja para su revision y
aprobacién. Una vez aprobada la proforma se procede a realizar la compra a través del portal
de Compras Publicas en la pagina 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 compraes menora $6.300,00

se realiza la adquisicion por el proceso de infima Cuantia.

o : PROFORMA
IMPORTADORA RUC: 0152400081001

1.DATOS GENERALES

Cliente: UNIVERSIDAD NACIONAL DE LOJA

Representante N° 2023-001-049
Legal

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

RUC 1160001720001

Fecha 24/04/2023 Tiempo entrega: 30 dias Validez de oferta: 60 dias
Tipo de Pago CONTRAENTEGA

30


http://www.compraspublicas.gob.ec/

ITEM DESCRIPCION UNIDAD CANT. P.UNIT P. TOTAL
1 Azlcar de cafa, sin refinar, sélida, sin adicion de romas, ni colorantes, | UNIDAD 2 54,0000 108,0000
azucar morena x 50 kg
2 Azlcar de cafia refinada en estado sélido, sin adicién de saborizantes, ni UNIDAD 8 52,7500 422,0000
colorantes x 50 kg
3 Sal con aditivos para consumo humano x 50 kg UNIDAD 14 22,5000 315,0000
4 Acido tartarico 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 caseina * 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 plastico 2 LT X 70 Unidades UNIDAD 20 32,9000 658,0000
11 Recipientes 1/5 LT x 100 pléstico con tapa UNIDAD 18 10,4000 187,2000
SUBTOTAL 3.373,00
IVA 0% REGIMEN RIMPE 0,00
TOTAL 3.373,00

RUDY KATHERIN
VESGA BAYONA DARWIN RAMIRO
ARMIJOS CABRERA

REPRESENTANTE TECNICO RESPONSABLE CLIENTE Y/O USUARIO FINAL
VESGA IMPORTADORA VESGA IMPORTADORA UNIVERSIDAD NACIONAL DE LOJA
Rudy Katherin Vesga Bayona
Cl: 0152400081

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

Lacteos, este documento tiene el siguiente formato:

REPUBLICA DEL ECUADOR
UNIVERSIDAD NACIONAL DE LOJA

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

A los 11 dias del mes de septiembre del afio 2023, el Sr.(a)Romero Benavides Doris Cecilia con nimero de identificacion
1103837082 como representantes de la Institucion, registra (n) el movimiento de inventarios, quedando reflejado, en la
presente Acta de Entrega — Recepcidn, el siguiente detalle:

Id Subgr Cadigo Descripcion del | Cuenta Bodega | Unidad | N. Fecha Cantidad | Valor Valor

Inventario | de Producto Contable Medida | Lote de Unitario | Total
Producto Caducidad

010014 7428689 Azlcar de cafia, sin | 131.01.01 | 14 UN 2,0000 53,5000 | 107,0000

refinar,  sélida, sin
adicién de romas, ni
colorantes, azUcar
morena x 50 kg
010014 7428690 Azlcar de cafiarefinada | 131.01.01 | 14 UN 8,0000 52,7500 | 422,0000
en estado solido, sin
adicion de saborizantes,
ni colorantes x 50 kg

010015 7428691 Sal con aditivos para | 131.01.01 | 14 UN 14,0000 22,5000 | 315,0000
consumo humano x 50
kg

340001 7428692 Acido tartarico x 500 | 131.01.01 | 14 UN 25,0000 8,2000 | 205,0000
Kg

340001 7428693 Cultivo de levaduras x | 131.01.19 | 14 UN 11,0000 22,0000 | 242,0000
sobre 50 DCU

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

360003 7428695 Fundas 9 x 14 pulgadas | 131.01.20 | 14 UN 6.000,0000 0,0130 | 78,00000
X unidad

360003 7428696 Fundas 18 x 20 cm x | 131.01.20 | 14 UN 9.600,0000 0,0730 | 700,8000
unidad
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1d Subgr Codigo Descripcion del | Cuenta Bodega | Unidad | N. Fecha Cantidad Valor | Valor
Inventario | de Producto Contable Medida | Lote de Unitario | Total
Producto Caducidad

360003 7428697 Fundas 25 x 35 cm x | 131.01.20 | 14 UN 1.999,0000 0,1645 | 328,8355
unidad

360003 7428698 Botellas de pléstico 2 | 131.01.20 | 14 UN 20,0000 32,9000 | 658,0000
LT X 70 Unidades

360003 7428699 Recipientes 1/5 LT x | 131.01.20 | 14 UN 18,0000 10,4000 | 187,2000
100 pléstico con tapa

Total 3.371,84

De conformidad con lo establecido en los articulos 41 y 44 del Reglamento General Sustitutivo para la Administracion, Utilizacién, Manejo y Control de los

Bienes e Inventarios del Sector Publico, respecto a la suscripcion de actas de entrega recepcion.

En consecuencia y aceptacion 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 Recepcion de Producto, manjar: Es un documento de control inter

no

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 area como es el responsable del producto
y responsable de la tienda Universitaria, en este documento consta el nombre de la empresa,
titulo del documento, nimero de acta, fecha de entrega del producto, nombre y nimero de
cédula de las personas que comparecen, detalle del producto, cantidad, precio unitario,

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

iIMPETU

ERAPTIE A U HOA

ACTA ENTREGA - RECEPCION DE PRODUCTO
Acta entrega N°_167

En la ciudad de Loja, a los 18 dias del mes de Octubre del afio 2023; en la Tienda Universitaria de la “Empresa
PUBLICA La Nacional de Loja-EP”; comparecen: el Sr. Angel Sotomayor con ndmero de cédula 110243822, En
calidad de propietario de la empresa con registro Unico de contribuyente N° y laing.
Gabriela Pelaez. Responsable de ventas de la Tienda Universitaria”, con la finalidad de levantar el acta de constancia
fisica de los productos entregados, los cuales seran comercializados por la “Empresa Publica la Nacional de Loja- EP”,
los mismos que se describen a continuacion:

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: Recibi conforme:

Sr. Angel Sotomayor Ing. Gabriela Peléez

Cl: 1102439221 RESPONSABLE TIENDA

RESPONSABLE DEL PRODUCTO UNIVERSITARIA EMPRESA

Publica “LA NACIONAL DE LOJA-EP”

B SO R MO R e L ORAROARIID
@ Lo Argetia © Ay Bl Eapionss y O impetu e
AV Lol e Paso Angel Fehaisime Rojos | mpetu e
N
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5. Mantenimiento de maquinaria y herramientas para produccién de manjar: Se realiza

mantenimiento de la siguiente maquinaria y herramientas:

Mantenimiento Maquinaria

v
v

(\

<

Maquina Lactoscan: Limpieza general luego del uso.

Descremadora eléctrica: Lavado con agua y jabén, desinfeccién con vapor y secado
luego de su uso.

Olla doble camisa: Lavado con agua y jabon, desinfeccion con vapor y secado luego
de su uso.

Caldero vertical automatico: Limpieza externa con escobilla cada 8 dias.

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 ningun residuo ingrese hacia el sistema mecanico de pesaje, esto se realiza cada 8
dias.

Balanza mecéanica de plataforma: Limpieza con una franela después de su uso.
Biddn lechero de 20 litros: Lavado con agua y jabdn luego de su uso.

Tina de pasteurizacion: Lavado con agua y jabon después de su uso.

Mantenimiento Herramientas

v

S X X

Balde 10 litros de acero inoxidable: Lavado con agua y jabon después de su uso.
Olla de aluminio: Lavado con agua y jabon después de su uso.

Termdmetro de puncion: 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 jabon luego de su uso.

6. Depreciacion Maquinaria y Herramientas por Método Linea Recta: Este método se

utiliza para realizar la depreciacion de los bienes de larga duracién, 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 administracion, produccion,

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

util de los bienes:

Tipo Afios de vida Util
Magquinaria y Equipo 10 afios
Mobiliarios Herramientas Partes y Repuestos 10 afios

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

El Método de Linea Recta tiene la siguiente formula

Depreciaciéon =

Valor Contable — Valor Residual
Vida Util

Pasos para calcular depreciacion por el método linea recta

1.
2.

Obtener el valor residual, para ello se debe multiplicar el valor contable por el 10%.
Depreciacion anual es igual al valor contable menos el valor residual, dividido para los
afios de vida util del bien.

Para calcular la depreciacion mensual se divide la depreciacion anual para doce meses

Para la depreciacion diaria se divide la depreciacion mensual para 30 dias.

POLITICAS

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

organizacion 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, como se relacionaran de forma

apropiada con potenciales clientes y se fija como se elaborardn el resto de documentos.

(Instituto Latinoamericano de Estudios de Posgrado, 2021)

Tipos de politicas segun su alcance:

v Politicas generales. Alcanzan a toda la organizacién y marcan sus lineas generales.

Debe comprobarse que todos los departamentos estan al tanto de estas politicas, ya que
sirven de guia para el comportamiento de todo el personal de la empresa.

Politicas departamentales. Son las normas por las que se rige cada departamento en
especifico, dentro de este tipo de politicas las mas comunes son aquellas en las que se
especifica los objetivos de calidad a alcanzar por una rama de la organizacion, politicas
medioambientales, prevencion de riesgos laborales.

Politicas especificas. Son aquellas politicas que se fijan para cumplir con necesidades
momentaneas 0 actividades temporales que pueda llevar a cabo la empresa en un

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

Politicas para la produccion de manjar

Politicas Generales
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Conocimiento del manejo de la maquinaria: El encargado de la produccion de manjar
debe tener conocimiento del uso de las maquinas y herramientas como: Olla doble
camisa, Lactoscan, descremadora eléctrica, cuarto frio, tina de pasteurizacion caldero
vertical, cocina industrial, balanza digital, balanza mecanica de plataforma y bidon
lechero.
Custodia de la maquinaria de la Planta de Léacteos: Se entrega mediante acta la
custodia de la maquinaria de la Planta de Lacteos como: olla doble camisa,
descremadora eléctrica, Lactoscan, cuarto frio, tina de pasteurizacion, caldera vertical
automatico, cocina industrial, balanza mecéanica de plataforma, balanza digital, en este
documento consta el valor de la maquinaria lo cual ayudara a la empresa a:

v Salvaguardar los recursos de la organizacion

v’ Detectar si son utilizados para los fines que fueron adquiridos
Capacitacion al personal de trabajo: Cuando se adquiere maquinaria nueva para la
Planta de Lacteos se debe capacitar al personal para garantizar el correcto manejo de la
maquinaria y prevenir cualquier tipo de accidente.
Comercializacion del manjar: El manjar elaborado en la Planta de Iacteos se envia a
la Tienda Universitaria para su comercializacion una o dos veces al mes, conforme la
Tienda lo requiera, el precio de la tarrina de manjar de 200g es de $1,00.
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

mafiana de 8:00 am a 12:00 pmy en la tarde de 13:00 pm hasta 17.00 pm.

Politicas Departamentales

1.

Ingreso a la Planta de Léacteos: Para ingresar a la Planta de L&cteos debe utilizar la
vestimenta adecuada, misma que comprende la utilizacion de: cofia, mascarilla
quirudrgica, guantes quirurgicos, mandil industrial y botas de caucho, esto garantiza las
normas de higiene del producto.

Conservacion 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.

Lavado y desinfeccion de la maquinaria: Lavar y desinfectar las maquinas, utensilios
e instrumentos utilizados en la elaboracion de los productos lacteos antes y después de

la produccion se debe lavar con jabon y agua, esto se realiza con el fin de evitar que
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agentes contaminantes dafien el producto, de esta manera se garantiza la higiene y
calidad del producto.

Conservacion del manjar en el cuarto frio: El producto ingresado al cuarto frio debe
estar tapado para prevenir contaminaciones, esta medida garantiza la calidad del manjar
almacenado hasta su despacho.

Limpieza del area de produccion: Al terminar la produccion se debe realizar la
respectiva limpieza del area de trabajo, para lo cual se debe barrer y trapear con la
finalidad de brindar un ambiente limpio para las producciones posteriores.

Lavado frecuente de manos del técnico encargado de la produccion: El técnico que
elabora el manjar cuando manipula las maquinas debe lavarse las manos con agua y
jabon, cumpliendo asi con las normas de higiene y garantizando la calidad del producto.
Duracion del manjar 21 dias en la Tienda Universitaria: El manjar dura méximo 21
dias debido a que no contiene preservantes para su conservacion.

Baja del producto elaborado por deterioro: Cuando pasa el tiempo (21 dias) de
duracion del manjar, la responsable de la Tienda Universitaria da de baja el producto
mediante informe dirigido a la Empresa Publica de la Universidad Nacional de Loja, en
el cual se detalla la cantidad de productos deteriorados o dafiados.

Politicas Especificas

1.

Pedido elaboracién del manjar: La encargada de la Tienda Universitaria mediante
Ilamada telefonica solicita al Técnico de la Planta de Lacteos que elabore manjar.
Plazo para entregar la produccion a la Tienda Universitaria: El plazo para entregar
la produccion del manjar es 1 dia, sin embargo, el producto permanece en
almacenamiento en la Planta de Lacteos, hasta su despacho.

Utilizacion de leche semidescremada: Para la elaboracion del manjar en Planta de
Léacteos 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.
Utilizacién de azucar refinada: Para la produccion del manjar se utiliza azucar blanca
de cafa refinada, en estado sélido, sin adicion de saborizantes, ni colorantes.

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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RESENA HISTORICA QUINTA EXPERIMENTAL PUNZARA

En el afio 1.936 la finca Argelia conjuntamente con otras 9 haciendas fue donada por el
filantropo Don Daniel Alvarez Burneo al Consejo cantonal de Loja con la finalidad que estos
bienes se inviertan en la Fundacion de establecimientos en beneficio del pueblo, en enero de
1.945 el Rector de la UNL, Dr. José Miguel Carrion realiza las gestiones de adquisicion de la
finca para dedicarla a préacticas docentes de la Escuela de Ingenieria Agrondmica de su Facultad
de Ciencias. El 23 de abril del mismo afo se la toma en arrendamiento, posteriormente el 20 de
septiembre de 1.945 se la compra a la Fundacion Alvarez 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
Ingenieria Agrondémica el Ing. Samuel Hidalgo. E1 5 de agosto de 1.953 se adquiere 35 hectareas
de la Hacienda Punzara colindante con la Argelia por el rio Malacatos y en 1.973 se compra al

Dr. Vicente Vélez 84,2 hectareas 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 hectareas para
otorgarlas a 12 exprecaristas de la finca previo convenio con el Instituto Ecuatoriano de la
Reforma Agraria y Colonizacion. El primer administrador de la estacion fue el Sr. Carlos

Benigno Burneo.
Ubicacion

Est4 ubicada al Sur de la ciudad de Loja parroquia San Sebastidn a 3 km de distancia y dividida
por el curso medio del rio Malacatos donde se abre hacia el norte el Valle de Cuxibamba la
estacion la Argelia — Punzara, se comunica con la ciudad de Loja por avenidas y vias 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 geograficas (Loaiza,

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

v’ 79°11°40” y 79° 13'59” de Longitud , Oeste,
v' 04°01°47” y 04° 02'32” de Lat, Sur, y
v' Entre 2115y 2 430 m.s.m.

Limites

Limita al norte con los terrenos de propiedad del Dr. Daniel Ortega y de los sefiores José Angel
Salcedo y Agustin Peralta, en el sector de Punzara y de los herederos del Sr. Amador Armijos y
del Sr. Juan Orellana y Srta. Maria Eugenia Jaramillo; en el sector del Argelia al Sur con la

propiedad del Lcdo. Pio Oswaldo Cueva P. y pequefias parcelas entregadas a los exprecaristas

37



de la finca; en el sector Argelia y con el Sr. Raul Sarmiento en el sector de Punzara, al este con
la cuchilla que separa las micro cuencas de los rios Malacatos y Zamora superior y al oeste con

terrenos de las sefioras Rosa Tandazo de Garcia y Rosa Valdivieso de Burneo.

Superficie
Tiene una superficie de 251 ha, dividida en forma natural por el rio Malacatos en dos sectores:
v’ La Argelia sector Oriental 132,3 ha.

v" Punzara sector Occidental 119,2 ha.

Suelos

Los suelos del Valle de Cuxibamba se han formado a partir de rocas metamorficas que datan
del precambrico de sedimentos lacustres de Mioceno y de rocas igneas en menor proporcion
son suelos aluviales conformados bajo condiciones de una topografia bastante irregular a los

grandes grupos de suelos a zonales y andosoles antiguos.

Area 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 esta erigiéndose a ritmo
acelerado la ciudadela universitaria con sus edificios y espacios verdes para la administracion
central y las Facultades de Ciencias Agricolas, Ciencias Veterinarias, Ciencias de Educacion y
Jurisprudencia y Administracion y el area destinada al edificio del campo experimental del

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

Ciudadela UNIVErSItATIA ...............ceuuiiieiie e, 160.000 m?
CAET ..ottt 100.300 m?
Vieja casa de hacienda ...............oooiiuiiiiiiiiiie e 150 m?
Nuevas construcciones pecuarias para la Facultad de Ciencias veterinarias ........ 15.000 m?
CamPOS AEPOTLIVOS ... ..eeiee ettt et 60.000 m?
Plataforma meteorolOZICa ........oouiiuiiiii it 100 m?
CarTeteras ¥ CAMINOS .. vuuuttentte ettt et et et e ette et e et e eteeateanaeenneeaneeeananns 13.000 m?
SUMAN:.....ccuuienrinnennaennnennen. 348.550 m’
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Area Agricola

Punzara se encuentra dedicada a ensayos experimentales, practicas docentes y produccion
agricola estos trabajos estan dirigidos por departamentos y el Instituto de Investigaciones de la

Facultad la cual ocupa la siguiente area:

V' Produccion agricola. .. ... ..o 7,0 Ha

Area Forestal
El 4rea forestal se encuentra dividido de la siguiente manera:

Departamento de ordenacion y utilizacion forestal

Bosque natural, incluido pajonal...................ocoiiiiiiinal. 26,2 Ha
Bosque artificial eucalipto............c.ooiiiiiiiiiiiiiiii 9.0 Ha
Suman: ............. 35,2 Ha

Area Pecuaria

Pastizales

PUNZATA. ... 42.0 Ha

Ganado
v Bobino (razas Frisson, Holstein, Charolaise y mestizo) 70 semovientes
v Ovino (razas Milchalleffe, Cheviot, Correidalle, Ramboullet, mestizo) 48 id,
v’ Porcino (razas Duroc-Yersey, Spootedd, Hamshire, Criollo) 16 id,

Animales menores

v' Aves: 15
v' Cobayas: 75
v' Conegjos: 13

Organizacion Administrativa
El Personal técnico y auxiliar estuvo integrado por:

1 administrador de la estacion ingeniero agrénomo
1 asistente agricola ingeniero agrénomo
1 asistente pecuario médico veterinario

3 tractoristas

AN NN N

2 albadiles
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v 1 carpintero
v" 1 chofer

En calidad de personal auxiliar laboran

v 1 bodeguero guarda almacén
v 1 ayudante de contabilidad

v 1 conserje tramitador

Jornaleros

1 mayordomo

1 regador canalero

6 jornaleros del &rea pecuaria
7 jornaleros del &rea agricola

AN NN N

15 jornaleros que realizan trabajos miscelaneos.

Contribuciones

La Estacion Experimental en sus 40 afios de existencia, sirve principalmente para la Formacion
Profesional de varias generaciones de Ingenieros Agronomos, Médicos Veterinarios Ingenieros
Forestales e Ingenieros Agricolas ofreciendo campos de cultivo y bosque, laboratorios, talleres
e instalaciones para que los estudiantes realicen las tareas practicas y los egresados sus tesistas
de grado, ademas ha contribuido a la investigacion y extension universitaria. (Loaiza, Vivar,

Maldonado, Lojan, & Aguirre, 1985).

Arboles

La vegetacion tiene los por nombres comunes los siguientes:
v' Guaylo

Aliso

Duco

Cuatro

Cedro

Arrayanes

AN N N N NN

Cascarilla
v’ Sauce como
Es importante destacar que a partir del afio 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

CONSEJO DE ADMINISTRACION

[ ADMINISTRACION ]

[ ADMINISTRACION ]

DIRECCION GENERAL
Bodega y Contabilidad Asistencia Técnica y Secretaria
( ) ( )
Hospital Veterinario Instituto de Investigaciones
Agricolas
. J J
e ., ) e N\
Departamento del Area Departamento del Area
Pecuaria F.C.V Agricola F.C.A
\. J \_ J
ZAPOTEPAMBA ARGELIA EL PADMI

[ ADMINISTRACION ]

Nota: Organigrama tomado de la Revista de la Facultad de Ciencias Agricolas (1945-1985)

( N\ N N\ N A

., i ., i y . Seccion Agricola, i . i .

Seccion Agricola Seccion Pecuaria Seccion Pecuaria Agrondmica, Seccion Agricola Seccion Pecuaria
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o /. J J . /L J
e \ A N\ N N
Personal Personal Personal Personal Personal Personal
de de Técnico Técnico de de

Trabajadores Trabajadores Administrativo Administrativo Trabajadores Trabajadores
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Personal Personal
de de
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5. Metodologia

Ubicacion Quinta Experimental Punzara

/[

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

Fuente: Google Earth, 2023

Area de Estudio

La Quinta Experimental Punzara pertenece a la Universidad Nacional de Loja, esta ubicada al
Sur de la ciudad de Loja parroquia San Sebastidn a 3 km de distancia y dividida por el curso
medio del rio Malacatos, se comunica con la ciudad de Loja por vias y carreteras asfaltadas,

situada al margen derecho de la avenida Reinaldo Espinoza.

5.1 Procedimientos

Se desarroll6 con el enfoque de investigacion cualitativo y cuantitativo, el enfoque cualitativo
se aplico la observacion directa que sirvié de base principal para determinar los costos de
manera visual de cada proceso de produccion, por otro lado el enfoque cuantitativo se utilizo
en los célculos realizados del costo hora de mano de obra, costo materia prima, costo de
depreciaciones, consumos, utilizaciones, etc.

El tipo de investigacién utilizado es explicativo - descriptivo en el marco tedrico se
conceptualizan temas relacionados a costos, flujogramas, politicas y procedimientos, se disefio
flujogramas que detallan actividades, el tiempo utilizado y el responsable de las mismas, para
cada proceso de produccion del manjar, y, el Informe de Cantidad y Costos, Informe Global

para determinar el costo total y el costo unitario.

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

Deductivo.- Se aplico en la recopilacion de informacion para la elaboracion del Marco Teorico
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se tomd informacion de libros, articulos cientificos y para la redaccion de la creacion de la

Quinta Experimental Punzara se bas6 en la Revista de la Facultad de las Ciencias Agricolas.

Inductivo.- Se utilizd para el analisis, clasificacion y registro de la informaciéon de la
documentacion fuente, lo cual permitio disefiar 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 fabricacion las depreciaciones, estas facilitaron registrar
los elementos del costo en los Informes de Cantidad y Costos en cada proceso de produccion

del manjar.

Analitico.- Se aplico para revisar, analizar y realizar calculos proporcionales de Octubre,
Noviembre y Diciembre y asi obtener los costos de produccion y registralos en los Informes

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

Sintético.- Se empleo en la formulacion de las conclusiones y recomendaciones del Trabajo de

Integracion Curricular.
Las técnicas que se emplearon son las siguientes:

Observacion.- Se hizo una visita de campo en la que se obtuvo informacion de la elaboracion
del manjar desde el ingreso de la leche cruda a la Planta de Lacteos hasta obtener el producto
terminado (manjar) en el cual se observo: las normas de higiene y seguridad para ingresar a la
Planta de Lacteos; la materia prima que son: leche, azucar y bicarbonato de sodio; la mano el
tiempo que empleo el técnico en cada proceso de produccidn; en los costos generales de
fabricacion se constatd la denominacion y el manejo de la maquinaria y herramientas que se

necesita para la elaboracion del manjar.

Entrevista.- Se realizd una entrevista al encargado de la Quinta Punzara Dr. Fabian Cango;
esto ayudo a obtener informacion relevante de la documentacion que se utiliza en actividades
que realiza la empresa, por otro lado también se entrevisto al técnico de la Planta de Lacteos
Ing. Ramiro Armijos para obtener datos de la produccién, tiempo empleado en cada proceso
productivo y los insumos que se requieren para la produccion del manjar, luego se realizé una
entrevista a la Responsable de Biblioteca Central Universidad Nacional de Loja, la Lic. Yadira
Montafio a fin de que nos proporcione las revistas de la Facultad de Ciencias Agricolas para
investigar la resefia historica de la creacion de la Quinta Experimental Punzara, por ultimo se
entrevistd al Secretario General Mgtr. Wilson Alcoser para que autorice la busqueda de

informacion de las escrituras de la Quinta Punzara.
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Revision bibliografica.- Esta técnica se utiliz6 para recolectar informacion de: libros, revistas
cientificas, articulos de revista, paginas oficiales, lo cual facilitdo redactar los conceptos del
Marco Teorico, partiendo de la Contabilidad de Costos, clasificacion de los costos, elementos
del costo (materia prima, mano de obra, costos generales de fabricacion), Informe de cantidad
y costos, Informe Global, organizacion, flujogramas, tipos de flujogramas, simbologia de
flujogramas, procedimientos, politicas y tipos de politicas, se conceptualizo el libro diario, libro
mayor, sirvié para obtener informacidn historica de la creacion de la Quinta Experimental
Punzara para lo cual se realizé una bisqueda minuciosa en la Revista de la Facultad de Ciencias
Agricolas del afio 1945 — 1985, y finalmente se revisé en el departamento de Desarrollo Fisico
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 afio 1.945 el Rector José Miguel Carridn realizd las primeras gestiones de adquisicién de
la finca para dedicarla a la practica de la Escuela de Ingenieria Agrondmica de la Facultad de
Ciencias, el 20 de septiembre del mismo afio se compra a la Fundacion Alvarez 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 hectareas de la Hacienda Punzara. En
1.973 se compra al Dr. Vicente Vélez L. 84,2 hectareas de la Hacienda Punzara por un valor de
2°443.538 sucres, desde entonces la Quinta Punzara pertenece al Area Agropecuaria de la

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

La Quinta Experimental Punzara se encuentra bajo de la direccion de la Facultad Agropecuaria
y de Recursos Naturales Renovables y administrada por la Coordinacion 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 practicas 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

profesion en un ambiente real.

Actualmente la Quinta Punzara esta a cargo del Dr. Fabian Cango, cuenta con 7 plantas: planta
pecuaria, planta de inseminacion artificial, planta de cuyes, planta de ordefio, planta de carnicos,
planta de lacteos y planta de aulas; en esta se aprovecha los recursos locales de la Quinta de
esta manera se promueve la produccién 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 practica sus ensefianzas de
acuerdo al requerimiento de su entorno, a mas de ello la Quinta se ha convertido en un escenario
turistico visitado escuelas y colegios previo autorizacion 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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Flujograma Proceso 1 Control y Analisis de leche

Llenado del Documento de
Registro @ 3 minutos m—p

T Técnico
Se registra 40 litros de leche cruda que

- ingresan a la Planta de Lacteos y se 3 minutos
ubica.

Bidén lechero 1, se ubica 20 litros de

leche cruda, permanecen 60 minutos.
|

Bidon lechero 2, se ubica 20 litros de

leche cruda, permanece 81 minutos.

60 minutos

81 minutos

|
Filtracion de leche cruda (40 litros) |@ 5 minutos ey
| |
Cernido de 40 litros de leche cruda,
con el colador de leche y se recepta en 5 minutos
el balde de acero.
|
Analisis de leche cruda (6 ml) @ 5 minutos
| |
Se coloca 6 ml de leche cruda en el .
.. ;- . 1 minuto
recipiente plastico y se ubica en la
maquina Lactoscan.
| |
Encendido de la maquina Lactoscan. 1 minuto
| |
Analisis de la leche en porcentajes de:
grasa, proteina, lactosa, solidos, entre 1 minuto Técnico
otros.
| |
Impresion de  los  resultados )
obtenidos. I minuto
1
Apagado de la maquina Lactoscan. 1 minuto
|
Asignacion de leche cruda para
descremacion @ ! minuto
(20 litros)
|
De los 40 litros de leche cernida se
asigna 20 litros de leche para el L mi
., minuto
proceso de descremacion y se reserva
los 20 litros restantes en el bidon
lechero para el proceso 2.




Pruebas organolépticas
(30 ml de leche)

. 5 minutos

Se toma 30 ml de leche de muestra para
analizar las caracteristicas fisicas de la
leche.

El color de la leche es por lo general
blanco, la intensidad de su color se debe
al contenido de grasa (caseina).

El sabor por lo general la leche tiene un
sabor dulce debido al contenido de
lactosa.

La leche tiene un olor caracteristico al
alimento predominante que se da a las
vacas.

La textura de la leche por lo general
tiene una consistencia liquida y
pegajosa, esto se debe a los azucares y
caseina que la leche tiene naturalmente.

Descremacion de leche
(20 litros)

Agregado de 20 litros de leche cruda a la
descremadora y encendido de Ia
maquina.

La descremadora remueve la leche cruda
y se obtiene:

T

1 minuto

1 minuto

1 minuto

1 minuto

1 minuto

@ 2! minutos

4 minutos

(18 litros) de leche
descremada, se recepta
en el bidon lechero,
durante 15 minutos.

Se utiliza para el
Proceso N°2 .

(2 litros) crema de
leche, se recepta en el
balde de acero.

Se almacena en el cuarto
frio.

Apagado de la

descremadora.

Limpieza de herramientas y utensilios

Lavado de: 1 balde de acero, colador,
discos y fuente de la descremadora.

15 minutos

1 minuto

1 minuto

. 20 minutos

20 minutos

Técnico
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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 ANALISIS DE LECHE
CORRESPONDIENTE AL 11 OCTUBRE 2023

Unidades Cantidad | Produccién equivalente | Observaciones
Presentacion unidades
Leche cruda 40 litros
Total litros 40 litros
Presentacion unidades para produccion
Leche terminada y transferida al Proceso 2
Leche cruda 20 litros
Leche descremada 18 litros
Total a Transferir 38 litros
Leche terminada y retenida en el Proceso 1
Crema de leche 2 litros
Total litros 40 litros
Costos de este Proceso
MATERIA PRIMA 16.4000
Leche cruda 40 litros x 0,41 c/I. 16,4000
MANO DE OBRA 60 min 5.8833
Llenado del documento de registro 3 min 0,2941
Registro de leche 3 min 0,2941
Filtracion de leche 5 min 0,4902
Cernido con el colador de leche 5 min 0,4902
Analisis de leche 5 min 0.4902
Colocacién muestra de leche 1 min 0,0980
Encendido de la maquina Lactoscan 1 min 0,0980
Analisis de leche 1 min 0,0980
Impresién de resultados 1 min 0,0980
Apagado de méaquina Lactoscan 1 min 0,0980
Asignacidn de leche para descremaciéon 1 min 0,0980
Se asigna 20 litros para descremacion 1 min 0,0980
Pruebas organolépticas 5 min 0,4902
Tomado de 30 mil de leche para analisis 1 min 0,0980
Observacion coloracion de leche 1 min 0,0980
Saborizacion de la leche 1 min 0,0980
Olorizacion de leche 1 min 0,0980
Observacion textura de leche 1 min 0,0980
Descremacién de la leche 21 min 2.0591
Agregado de leche a la descremadora 4 min 0,3922
Obtencidn 18 litros leche descremada 15 min 1,4708
Obtencidn 2 litros crema de leche 15 min 1,4708
Almacenamiento crema de leche 1 min 0,0980
Apagado de la maquina descremadora 1 min 0,0980
Limpieza de herramientas y utensilios 20 min 1.9611
Lavado: colador, balde, discos y
fuente de descremadora 20 min 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 ANALISIS DE LECHE
CORRESPONDIENTE AL 11 OCTUBRE 2023

Unidades Cantidad | Produccién equivalente | Observaciones

Costos de este Proceso

COSTOS GENERALES 0,3266
Depreciacion Maquinaria 0,0429
Depreciacién Lactoscan 5 min 0,0077
Depreciacion descremadora 21 min 0,0244
Depreciacion biddn lechero 141 min 0,0108
Depreciacion bidon lechero 1 60 min 0,0046
Depreciacion bidon lechero 2 81 min 0,0062
Depreciacion Herramientas 0,0008
Depreciacion balde de acero 24 min 0,0007
Depreciacion colador de leche 5 min 0,0001
Otros Costos 0,2829
Consumo agua 10% 0,1265
Consumo energia eléctrica 26 min 0,0658
Consumo luz maquina Lactoscan 5 min 0,0126
Consumo luz maquina descremadora 21 min 0,0532
Consumo jabdn lava vajillas 10g 0,0310
Utilizacion esponja mixta 35% 0,0308
Utilizacion cofias desechables 15% 0,0070
Utilizacion mascarilla quirtrgica 15% 0,0054
Utilizacion guantes latex 15% 0,0082
Utilizacion delantal industrial 15% 0,0033
Utilizacion botas venus 15% 0,0049
TOTAL 22,6099

Calculo 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

1.412,00 Sueldo mensual

Costo diario =

30 dias
47,06 costo diario

Costo hora =
osto hora 8 horas

5,883333 x 1 =60 =0,0980

5,883333x3+60= 0,2941
5,883333 x4 +60= 0,3922
5,883333 x5 +60= 10,4902
5,883333 x 15+ 60 = 1,4708
5,883333 x 20+~ 60 =1,9611

= 47,06

= 5,883333
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5,883333 x 21 + 60 = 2,0591

Costos generales

Depreciacion Maquinaria por el Meétodo de Linea Recta

Depreciacion Lactoscan
Valor Contable — Valor Residual
Vida Util
Valor de adquisicion = 2.968,00 (Anexo 5.1) Acta Custodio Maquinaria
Vida Util = 10 afios
Valor Residual= 10% de 2.968,00
2.968,00 — 296,80

D iacio | = = 267,12
epreciacion anua 10 afios

Depreciacion =

Depreciacion diaria = 267,12 <+ 360 = 0,742
Depreciacion por horas = 0,742 +~ 8 = 0,09275
Depreciacion 5 minutos = 0,09275x 5 + 60 = 0,0077

Depreciacion descremadora eléctrica
Valor contable — Valor residual
Vida Util
Valor de adquisicion = 2.232,14,00 (Anexo 5.2) Acta Custodio Maquinaria

Depreciaciéon =

Vida Util = 10 afios
Valor Residual = 10% de 2.232,14

L 2.232,14 — 223,21
Depreciacion anual = — = 200,893
10 afos

Depreciacion diaria = 200,893 + 360 = 0,5580361111
Depreciacién hora = 0,5580361111 +~ 8 = 0,0697545139
Depreciacion 21 minutos = 0,0697545139 x 21 + 60 = 0,0244

Depreciacién bidoén lechero 20 litros (Anexo 6)
Valor Contable — Valor Residual
Vida Util

Valor de adquisicién = 150,00
Vida Util = 10 afios
Valor Residual = 10% de 150,00

Depreciacion =

Depreciacién anual =
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Depreciacion diaria = 13,50 <+ 360 = 0,0375

Depreciacion hora = 0,0375 = 8 = 0,0046

60 minutos bidon 1 = 0, 0046} 0,0108
81 minutos bidén 2 = 0,0046 x 81+ 60 = 0,0062

Depreciacion Herramientas por el Método de Linea Recta

Depreciacion balde 10 litros de acero inoxidable (Anexo 7)
Valor Contable — Valor Residual
Vida Util
Valor de adquisicion = 30,720
Vida Util = 5 afios
Valor Residual= 10% de 30,720
30,720 — 3,072

Depreciacién anual = — = 5,5296
5 afios

Depreciacion =

Depreciacion diaria = 5,5296 + 360 = 0,01536
Depreciacion hora = 0,01536 <~ 8 = 0,00192
Depreciacion Proceso 1: 24 minutos balde 1 = 0,00192 x 24 = 60 = 0,0007

Depreciacion Proceso 2: 5 minutos balde 1 =0,00192 x5 =+ 60 = 0,0001
0,0002
5 minutos balde 2 = 0,00192 x5 =+~ 60 = 0,0001
Depreciacion colador de leche (Anexo 8)
Valor Contable — Valor Residual
Vida Util
Valor de adquisicién = 20,00
Vida Util = 5 afios
Valor Residual= 10% de 20,00

Depreciacion =

Depreciacion anual =

Depreciacion diaria = 3,60 + 360 = 0,01
Depreciacién hora = 0,01 = 8 = 0,00125
Depreciacion 5 minutos = 0,00125 x 5 + 60 = 0,0001

Otros Costos
Calculo consumo de agua 1m3 (Anexo 9) Factura agua N°132523 Octubre

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

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

Valor por m3 = =1,2650733138

Calculo consumo energia eléctrica (Anexo 10) Factura Luz N° 5981707 Octubre
Pago mensual= 255,72 por las 7 plantas

255,72

Consumo mensual por plantas = ——— = 36,5314285714
7 plantas

o 36,5314285714
Consumo diario = - = 1,2177142857
30 dias

1,2177142857

Consumo hora = = 0,1522142857
8 horas

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

Calculo utilizacién jabon lava vajillas (Anexo 11)

Precio jab6n lava vajillas 900g a $2,80

)

900g
Proceso 1: consumo 10 gramos = 0,0031 x 10 = 0,031

Consumo por gramos = = 0,0031

Proceso 2: consumo 5 gramos = 0,0031 x5 = 0,0155

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

Calculo utilizacion esponja mixta (Anexo 12)

Precio esponja a $ 0,44 se utiliza para 5 producciones
Utilizacion en cada produccion = 0,44 +5 = 0,088
Proceso 1: Utilizacion 35% x 0,088 = 0,0308
Proceso 2: Utilizacion 40% x 0,088 = 0,0352
Proceso 3: Utilizacion 25% x 0,088 = 0,0220
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Calculo utilizacion cofia desechable

Precio Cofia (Paquete por 100 Unidades) a $ 4,73 (Anexo 13)
Precio unitario = 4,73 + 100 = 0,0473

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

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

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

Calculo utilizacion mascarilla quirdrgica

Precio mascarillas $ 1,80 paquete por 50 unidades (Anexo 14)
Precio unitario= 1,80 + 50 = 0,036

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

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

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

Cdlculo utilizacion guantes latex

Precio guantes latex a $ 5,50 paquete por 100 unidades (Anexo 15)
Precio unitario = 5,50 + 100 = 0,055

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

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

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

Calculo utilizacion delantal industrial (duracion 1 ario)
Precio delantal a $ 8,12 (Anexo 16)

Precio diario = 8,12 + 360 = 0,2255

Proceso 1: Utilizacion 15% x 0,2255 = 0,0033
Proceso 2: Utilizacion 55% x 0,2255= 0,0124

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

Cdlculo utilizacion botas Venus (duracion 1 ario)
Precio botas a $ 11.93 (Anexo 17)

Precio diario = 11,93 + 360 = 0,0331

Proceso 1: Utilizacion 15% x 0,0331= 0,0049
Proceso 2: Utilizacion 55% x 0,0331 = 0,0182
Proceso 3: Utilizacion 30% x 0,0331 = 0,0099
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Asiento Tipo del Proceso 1 Control y Analisis de leche

QUINTA EXPERIMENTAL PUNZARA

LIBRO DIARIO
EXPRESADO EN DOLARES USD Folio N°1
Fecha Detalle Parcial Debe Haber
11/10/2023 1
Inventario Productos en Proceso 1: Control y
Anélisis de leche 22,60
Inventario Materia Prima 16,40
Leche cruda 40 litros x 0,41 c/I. 16,40
Mano de Obra 5,88
MO Técnico 60 minutos 5,8833
Costos Generales de Fabricacion 0.3266 0,32
Depreciacion Maquinaria 0,0429
Depreciacién Lactoscan 0,0077
Depreciacion descremadora 0,0244
Depreciacion biddn lechero 0,0108
Depreciacion Herramientas 0,0008
Depreciacion balde de acero 0,0007
Depreciacion colador de leche 0,0001
Otros Costos 0.2829
Consumo agua 0,1265
Consumo energia eléctrica 0,0658
Consumo luz maquina Lactoscan 0,0126
Consumo luz maquina descremadora 0,0532
Consumo jabon lava vajillas 0,0310
Utilizacion esponja mixta 0,0308
Utilizacion cofia desechable 0,0070
Utilizacion mascarilla quirtirgica 0,0054
Utilizacion guantes latex 0,0082
Utilizacion delantal industrial 0,0033
Utilizacion botas venus 0,0049
P/r. Costo de materia prima, mano de obra,
costos generales de fabricacion en el Proceso
Control y Andlisis de leche segun Informe
Cantidad y Costos N°I.

Mayorizacion

Inventario de Productos en Proceso 1

Control y Analisis de leche Inventario Materia Prima
22,60 16,40
22,60
Mano de Obra Costos Generales de Fabricacion
5,88 0,32
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Flujograma del Proceso 2 Batido y Concentracion

Prendido del caldero vertical, permanece
encendido S horas para el funcionamiento de
olla doble camisa.

Agregado de leche 38 litros

@ | minuto

Incorporacion de 20 litros de leche cruda y 18
litros de leche descremada a la olla industrial
doble camisa.

1 minuto

Prendido de olla doble camisa para iniciar
el batido y concentracion de leche,
permanece encendido durante 5 horas.

@ | minuto

Pesado y agregado de bicarbonato de sodio
30 g a la leche mezclada

@ 3 minutos

Prendido de balanza digital y pesado 30 g de
bicarbonato de sodio.

1 minuto

Afnadido de 30g bicarbonato a la leche
mezclada y apagado de balanza digital.

Control temperatura olla doble camisa

Disminucion de temperatura de la olla doble
camisa para evitar que la leche se derrame al
hervir.

Subir temperatura de la olla doble camisa para
que continue el batido y concentraciéon de la
leche mezclada.

La olla doble camisa realiza el batido de
leche con el bicarbonato de sodio.

Reduccién leche mezclada 50% (19 litros)

La olla doble camisa contintia batiendo 2 horas
la leche mezclada hasta reducirla a 19 litros.

Caramelizacion de azucar

Se coloca en la olla de aluminio, 1 libra de
azucar para caramelizarla.

Encendido de cocina industrial funciona a gas

Remover el azlicar con la paleta de madera
hasta obtener el caramelo de azlcar.

Apagado de la cocina industrial.

2 minutos

@ 2 minutos

1 minuto

1 minuto

@ 60 minutos
@ 120 minutos

120 minutos

@ 18 minutos mmp
1 minuto

1 minuto

15 minutos

1 minuto

@ | MiNUO  =—p

Técnico

Técnico
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Control temperatura de olla doble camisa
para anadido de caramelo de azicar

I. 2 minutos >

Disminucion temperatura de olla doble camisa
y se aflade el carmelo de azicar a la leche
mezclada.

1 minuto

Subir temperatura de la olla doble camisa para
que continue el batido y concentracion de la
leche mezclada.

1 minuto

Pesado y derretido de azucar (14 libras)

@ 10 minutos

Pesado de 14 libras de azucar en balanza
mecanica y se distribuye en 2 baldes de acero
7 libras de azicar en cada balde.

2 minutos

-

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 azicar.

2 minutos

Remover con la paleta de madera hasta derretir
el azlicar que contiene cada balde de acero.

6 minutos

Control temperatura de olla doble camisa
para agregado aziicar derretida

@ 2 minutos

Disminucion temperatura de olla doble camisa
y agrega azucar derretida a la leche mezclada.

1 minuto

Aumentar temperatura de la olla doble camisa
para que continue el batido y concentracion de
la leche mezclada.

1 minuto

Limpieza de herramientas

@ 20 minutos

Lavado de: 2 baldes de acero, 2 bidones
lecheros, olla de aluminio y paleta de madera.

20 minutos

Concentracion de leche mezclada

120 minutos

La olla doble camisa continua el proceso de
batido y concentracion por 2 horas hasta
obtener 12 litros de leche concentrada.

120 minutos

Prueba del punteo

@ 4 minutos —_—

Se coloca de 1 litro de agua en una olla de
aluminio.

1 minuto

Apagado de olla doble camisa y se toma una
muestra de leche mezclada concentrada.

1 minuto

Se deja caer una gota de la muestra en fondo
de la olla de aluminio.

1 minuto

Técnico

Si cae sin
deformarse

Prendido de
doble
continua para que
contine el proceso.

olla
camisa,

Se apaga el caldero vertical

— 1 minuto

T D

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 CONCENTRACION
CORRESPONDIENTE AL 11 OCTUBRE 2023

Unidades Cantidad | Producciéon equivalente | Observaciones
Transferidas del proceso anterior
Leche cruda 20 litros
Leche descremada 18 litros
Total litros 38 litros
Presentacion de unidades
Litros de leche terminada y transferidas al
Proceso 3 Envasado 12 litros
Reduccidn litros de leche perdida normal 26 litros
Total de litros 38 litros
Costos de este proceso
MATERIA PRIMA 7.4925
Bicarbonato de sodio 30 g 0,3000
Azcar refinada 15 libras 7,1925
MANO DE OBRA 64 min 6.2755
Prendido del caldero vertical 1 min 0,0980
Agregado de 38 litros de leche 1 min 0,0980
Incorporacion 38 litros de leche 1 min 0,0980
Prendido de olla doble camisa 1 min 0,0980
Pesado y agregado de 30g bicarbonato 3 min 0.2941
Prendido balanza digital y pesado 30g de
bicarbonato de sodio 1 min 0,0980
Afiadido 30g bicarbonato de sodio y
apagado balanza digital 2 min 0,1961
Control temperatura de olla doble camisa 2 min 0.1961
Disminucion temperatura olla doble camisa
para evitar que la leche se derrame 1 min 0,0980
Subir temperatura de olla doble camisa
para que continue el proceso. 1 min 0,0980
Caramelizacion de azlcar 18 min 1.7649
Colocacion de azicar en olla de aluminio 1 min 0,0980
Encendido de la cocina industrial 1 min 0,0980
Obtencion de caramelo de aziicar 15 min 1,4708
Apagado de la cocina industrial 1 min 0,0980
Control temperatura olla doble camisa
para anadir caramelo de azicar 2 min 0.1961
Disminucion temperatura y afiadido de
carmelo de azicar a la leche mezclada 1 min 0,0980
Subir temperatura de olla doble camisa
para que continue el proceso 1 min 0,0980
Pesado y derretido de azicar 10 min 0,9805
Pesado y distribucion 14 libras de azGcar 2 min 0,1961
Se abre llave de olla doble camisa, se recepta
3 litros leche mezclada en cada balde 2 min 0,1961
Remover con la paleta de madera hasta
derretir el azicar 6 min 0,5883
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QUINTA EXPERIMENTAL PUNZARA
INFORME DE CANTIDAD Y COSTOS N°2

PROCESO 2 BATIDO Y CONCENTRACION
CORRESPONDIENTE AL 11 OCTUBRE 2023

Unidades Cantidad Produccion equivalente | Observaciones
MANO DE OBRA
Control temperatura de olla doble camisa
para agregado de azucar derretida 2 min 0.1961
Disminucion temperatura y agrega azicar 1 min 0,0980
Subir temperatura de olla doble camisa 1 min 0,0980
Limpieza de herramientas 20 min 1.9611
Lavado de 2 baldes, 2 bidones, olla de
aluminio y paleta de madera 20 min 1,9611
Prueba del punteo 4 min 0,3922
Colocacion 1 litro de agua en una olla 1 min 0,0980
Apagado de olla doble camisa 1 min 0,0980
Se deja caer una gota de muestra en la olla 1 min 0,0980
Se apaga el caldero vertical 1 min 0,0980
COSTOS GENERALES 24,1006
Depreciaciéon Maquinaria 1,4021
Depreciacion olla doble camisa 300 min 0,0937
Batido de leche con bicarbonato de sodio 60 min 0,0187
Reduccion de leche mezclada 19 litros 120 min 0,0375
Concentracion de leche mezclada 120 min 0,0375
Depreciacion balanza digital 3 min 0,0009
Depreciacion balanza mecanica 2 min 0,0003
Depreciacion cocina industrial 17 min 0,0014
Depreciacion caldero vertical 300 min 1,3058
Depreciacion Herramientas 0,0011
*Depreciacion balde de acero 1 5 min 0,0001
*Depreciacion balde de acero 2 5 min 0,0001
Depreciacion olla de aluminio 18 min 0,0007
Depreciacion paleta de madera 25 min 0,0002
Otros Costos 22,6974
*Consumo agua 60 % 0,7590
*Consumo energia eléctrica 303 min 0,7686
*Consumo luz balanza digital 3 min 0,0076
*Consumo luz caldero vertical 300 min 0,7610
*Consumo jabon lava vajillas 59 0,0155
*Utilizacion esponja mixta 40 % 0,0352
Consumo gas 17 min 0,0006
Consumo 12 galones diésel 1,7508 c/u 21,0096
Utilizacidn estropajo de aluminio 20 % 0,0021
Utilizacidn guantes de cuero 19 min 0,0002
*Utilizacion cofia desechable 55% 0,0260
*Utilizacion mascarilla quirargica 55 % 0,0198
*Utilizacion guantes latex 55% 0,0302
*Utilizacion delantal industrial 55% 0,0124
*Utilizacion botas venus 55% 0,0182
Total 37,8686

*Calculos realizados en el Proceso 1
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Calculo Elementos del Costo
Materia prima

Bicarbonato de sodio (Anexo 18) Factura N° 000007535

Precio bicarbonato de sodio a $ 40

Precio 30 gramos = =0,010x30 =0,30

4.000g

Azucar refinada (Anexo 19) Proforma 049
$52,75 cada funda de 50 kilogramos (50 kg =110 1b)

)

110

Precio 15 libras = =0,4795x15 = 17,1925

Mano de obra

Costo hora = 5,883333
5,883333 x2+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

Depreciacion Maquinaria por el Meétodo de Linea Recta

Depreciacion olla doble camisa
Valor Contable — Valor Residual
Vida Util
Valor de adquisiciéon = 600,00 (Anexo 5.3) Acta Custodio Maquinaria
Vida Util = 10 afios

Valor Residual= 10% de 600,00

o 600 — 60
Depreciacion anual = ——— = 54,00
10 afnos

Depreciacion diaria = 54 + 360 = 0,15

Depreciacién hora = 0,15 + 8 = 0,01875

60 minutos batido de laleche = 0,01875x1 = 0,0187

120 minutos reduccién = 0,01875x2 = 0,0375 - 0,0937
120 minutos concentraciéon = 0,01875x2 = 0,0375

Depreciaciéon =
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Depreciacion balanza digital marca Ohaus
Valor Contable — Valor Residual
Vida Util
Valor de adquisicién = 625,00 (Anexo 5.4) Acta Custodio Maquinaria
Vida Util = 10 afios

Valor Residual= 10% de 625,00

o 625 — 62,50
Depreciaciéon anual = ———— = 56,25
10 afos

Depreciaciéon diaria = 56,25 + 360 = 0,15625
Depreciacion hora = 0,15625 <+ 8 = 0,01953125

Depreciacion =

Depreciacién 3 minutos = 0,01953125 x 3 = 60 = 0,0009

Depreciacion balanza mecanica de plataforma
Valor Contable — Valor Residual
Vida Util
Valor de adquisicion = 375,00 (Anexo 5.5) Acta Custodio Maquinaria

Depreciaciéon =

Vida Util = 10 afios

Valor Residual= 10% de 375,00

o 375 - 37,50
Depreciacion anual = ——— = 33,75
10 afios

Depreciacion diaria = 33,75 <+ 360 = 0,09375
Depreciacién hora = 0,09375 -8 = 0,01171875

Depreciacion 2 minutos = 0,0117875x 2 + 60 = 0,0003

Depreciacion cocina industrial
Valor Contable — Valor Residual
Vida Util
Valor de adquisicion = 160,00 (Anexo 5.6) Acta Custodio Maquinaria

Depreciacion =

Vida Util = 10 afios

Valor Residual= 10% de 160,00
o 160 — 16
Depreciacion anual = ——— = 14,40
10 afios
Depreciacion diaria = 14,40 <+ 360 = 0,04
Depreciacién hora = 0,04 = 8 = 0,005

Depreciaciéon 17 minutos = 0,005x 17 =~ 60 = 0,0014

Depreciacion caldero vertical

Valor Contable — Valor Residual
Vida Util

Depreciacion =
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Valor de adquisiciéon = 8.357,14 (Anexo 5.7) Acta Custodio Maquinaria
Vida Util = 10 afios
Valor Residual = 10% de 8.357,14

L, 8.357,14 — 835,714
Depreciacién anual = = 752,1426

10 afios
Depreciacion diaria = 752,1426 <~ 360 = 2,089285
Depreciacién hora = 2,089285 +~ 8 = 0,261160625

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

Depreciacion Herramientas por el Método de Linea Recta

Depreciacion olla de aluminio 3,5 litros

Valor Contable — Valor Residual
Vida Util

Valor de adquisicion = 41,20 (Anexo 20)

Vida Util = 5 afios

Valor Residual = 10% de 41,20

41,20 — 4,12
5 afos
Depreciacion diaria = 7,416 + 360 = 0,0206

Depreciacion =

Depreciacion anual = = 7,416

Depreciacion hora = 0,0206 = 8 = 0,002575

Depreciacion 18 minutos = 0,002575x 18 <+ 60 = 0,0007

Depreciacion paleta de madera

Valor Contable — Valor Residual
Vida Util
Valor de adquisicién = 10,00 (Anexo 21)

Depreciaciéon =

Vida Util = 5 afios

Valor Residual= 10% de 10,00
10-1
Depreciacién anual = =1,80

Depreciacion diaria = 1,80 <+ 360 = 0,005
Depreciacion hora = 0,005 =+ 8 = 0,000625
Depreciacion 25 minutos = 0,000625 x 25 <~ 60 = 0,0002

15 minutos caramelizacion =0,000625 x 25 + 60 = 0,0001
10 minutos derretido de azticar= 0,000625 x 25 <+ 60 = 0,0001
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* Calculos realizados en el Proceso 1

Depreciacion 2 baldes de acero: 0,0002, Consumo agua: 0,7590, Consumo energia eléctrica:
balanza digital 0,0076 + caldero vertical 0,761 = 0,7686, Consumo jabdn lava vajillas: 0,0115,
Utilizacion esponja mixta: 0,0352, Utilizacién cofia desechable: 0,0260, Utilizacién mascarilla
quirdrgica: 0,0198, Utilizacion guantes latex: 0,0302, Utilizacion delantal industrial: 0,0124,

Utilizacion botas venus: 0,0182.
Otros Costos

Calculo consumo gas licuado de petréleo doméstico 15 kg (Anexo 22)
Precio de gas 15 kg a $ 1,60

)

90 dias
Consumo hora = 0,01777 =+ 8 horas = 0,0022

Costo diario = =0,01777

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

Calculo consumo 12 galones de diésel (Anexo 23) Factura de combustible 17033
Precio 1 galon = 1,7508

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

Calculo utilizacion estropajo de aluminio (Anexo 24)

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

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

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

Utilizacion guantes de cuero tipo operador (duracion 1 afio) (Anexo 25)

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

Utilizaciéon 19 minutos = 0,0007875x 19 - 60 = 0,0002

Asientos tipo de Proceso 2 Batido y Concentracion

QUINTA EXPERIMENTAL PUNZARA
LIBRO DIARIO
EXPRESADO EN DOLARES USD Folio N°2

Fecha Detalle Parcial Debe Haber
11/10/2023 2

Inventario de Productos en Proceso 2: Batido y
Concentracion 22,60
Inventario Productos en Proceso 1: Control y
Analisis de leche 22,60
P/r. Transferencia de los costos del Proceso N°I1 Control
y andlisis de leche al Proceso 2 Batido y Concentracion
segun Informe de Cantidad y Costos N°I.
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QUINTA EXPERIMENTAL PUNZARA

LIBRO DI,ARIO
EXPRESADO EN DOLARES USD Folio N°3
Fecha Detalle Parcial Debe Haber
11/10/2023 3
Inventario Productos en Proceso 2 Batido vy
Concentracion 37,86
Inventario Materia Prima 7,49
Bicarbonato de sodio 30 g 0,3000
Azicar refinada 15 libras 7,1925
Mano de Obra 6,27
MO Técnico 64 minutos 6,2755
Costos Generales de Fabricacion 24,1006 24,10
Depreciacién Maquinaria 1,4021
Depreciacion olla doble camisa 0,0937
Depreciacion balanza digital 0,0009
Depreciacion balanza mecanica 0,0003
Depreciacion cocina industrial 0,0014
Depreciacion caldero vertical 1,3058
Depreciacion Herramientas 0.,0011
Depreciacion balde de acero 0,0002
Depreciacion olla de aluminio 0,0007
Depreciacion paleta de madera 0,0002
Otros Costos 22,6974
Consumo agua 0,7590
Consumo energia eléctrica 0,7686
Consumo luz balanza digital 0,0076
Consumo luz caldero vertical 0.7610
Consumo jabon lava vajillas 0,0155
Utilizacion esponja mixta 0,0352
Consumo gas 0,0006
Consumo 12 galones diésel 21,0096
Utilizacion estropajo de aluminio 0,0021
Utilizacion guantes de cuero 0,0002
Utilizacion cofia desechable 0,0260
Utilizacion mascarilla quirargica 0,0198
Utilizacion guantes latex 0,0302
Utilizacion delantal industrial 0,0124
Utilizacion botas venus 0,0182
P/ Costo de materia prima, mano de obra, costos
generales de fabricacion en el Proceso 2 Batido y
Concentracion segun Informe Cantidad y Costos N°2.

Mayorizacion
Inventario Productos en Proceso 2

Batido y Concentracion Inventario Materia Prima
22.60 7,49
37,86 | 60,46
Mano de Obra Costos Generales de Fabricacion
6,27 24,10
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Flujograma del Proceso 3 Envasado

Envasado @ 25 MINUOS ey

Sustraemos con una jarra medidora la mezcla

caliente para verter en los 55 recipientes 25 minutos
plasticos de 200g
1
Enfriamiento a Bafio Maria @ 3 minutos Técnico

Colocamos 2 litros de agua en la tina de

. . . 2 minutos
pasteurizacion para enfriar el manjar.
Ubicamos las 55 tarrinas plasticas envasadas .
. . 6 minutos
dentro de la tina de pasteurizacion.
Enfriamiento del manjar I‘ 15 minutos
Medicion de temperatura @ 2 MiNutoS ey
| |
Se mide la temperatura del manjar con el .
2 minutos

termometro de puncion entre 20 °C a 25 °C
a una tarrina para tapar los envases.

Tapado de recipientes

(55 recipientes) ® 10 minutos

Retiramos de la tina de pasteurizacion los 55

’ 6 minutos
envases y ubicamos en la mesa.
| |
Colqcamos las tapas a los 55 envases de 4 minutos Técnico
manjar.
» | |

— Envio de las tarrinas al cuarto frio para 4 mi
su posterior distribucién @ 4 minutos

Limpieza maquinaria, herramientas y

area de trabajo @ 52 minutos
| |
Limpieza olla doble camisa, jarra medidora y 20 minut
termémetro de puncion. minutos
| |
Limpieza del area de trabajo. 32 minutos




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 Produccion equivalente Observaciones

Transferidas del proceso anterior

Recibidas del proceso anterior leche concentrada 12 litros

Total litros 12 litros

Presentacion de unidades

Leche concentrada que pasa al Proceso 3 12 litros

Perdida normal | litro

Total litros 11 litros

Costos de este Proceso

MANO DE OBRA 101 min 9.9036
Envasado 25 min 2,4513
Sustraemos con una jarra la mezcla caliente

para verter en los 55 recipientes 25 min 2,4513
Enfriamiento a Bafio Maria 8 min 0.7844
Colocamos de 2 litros de agua en tina de

pasteurizacion 2 min 0,1961
Ubicamos los 55 recipientes envasados en la

tina de pasteurizacion 6 min 0,5883
Medicion de temperatura 2 min 0,1961
Se mide la temperatura del manjar con el

termometro de puncion 2 min 0,1961
Tapado de recipientes 10 min 0,9805
Retiramos de la tina los 55 los envases 6 min 0,5883
Colocamos las tapas a 55 los envases 4 min 0,3922
Envio de las tarrinas al cuarto frio para su

posterior distribucidén 4 min 0.3922
Limpieza maquinaria, herramientas y

limpieza area de trabajo 52 min 5,0988
Limpieza de olla doble camisa, jarra medidora

y termometro de puncion 20 min 1,9611
Limpieza del area de trabajo 32 min 3,1377
COSTOS GENERALES 0.5904
Depreciacion Maquinaria 0,0052
Depreciacion tina de pasteurizacion 8 min 0,0052
Depreciacion Herramienta 0,0002
Depreciacion termémetro de puncion 2 min 0,0001
Depreciacion jarra plastica 25 min 0,0001
Otros Costos 0.5850
*Consumo de agua 30 % 0,3795
*Consumo jabén lava vajillas 15¢ 0,0465
*Utilizacion esponja mixta 25 % 0,0220
**Utilizacion estropajo de aluminio 80 % 0,0084

*Calculos realizados en el Proceso 1
**Calculos 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 | Produccion equivalente Observaciones

Costos de este Proceso

Enfriamiento del manjar 15 min 0,0097
*Utilizacion cofia desechable 30 % 0,0141
*Utilizacion mascarilla quirtrgica 30% 0,0108
*Utilizacion guantes latex 30 % 0,0165
*Utilizacion delantal industrial 30 % 0,0676
*Utilizacion botas venus 30 % 0,0099
TOTAL 10,4940

*Calculos realizados en el Proceso 1

Calculo 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

Depreciacion Maquinaria por el Método de Linea Recta

Depreciacion tina de pasteurizacion
Valor Contable — Valor Residual
Vida Util
Valor de adquisicién = 1.250,00 (Anexo 5.8) Acta Custodio Maquinaria
Vida Util = 10 afios
Valor Residual= 10% de 1.250,00

o, 1,250,00 — 125,00
Depreciacion anual = — = 112,50
10 afos

Depreciaciéon diaria = 112,50 +~ 360 = 0,3125

Depreciaciéon =

Depreciacion hora = 0,3125 + 8 = 0,0390625
8 minutos enfriamiento = 0,0390625x8 =~ 60 = 0,0052
15 minutos tiempo inidrecto = 0,0390625 x 15 + 60 = 0,0097

Depreciacion Herramientas por el Método de Linea Recta

Depreciacion termémetro de puncion
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Valor Contable — Valor Residual
Vida Util

Valor de adquisicién = 88,044 (Anexo 26)

Vida Util = 5 afios

Valor Residual= 10% de 88,044

) 88,044 — 8,8044
Depreciacion anual = — = 15,84792
5 afios

Depreciaciéon =

Depreciacion diaria = 15,84792 + 360 = 0,044022
Depreciacién hora = 0,044022 - 8 = 0,00550275

Depreciacién 2 minutos = 0,00550275 x 2 <+~ 60=0,0001

Depreciacion jarra medidora

Valor Contable — Valor Residual
Vida Util

Valor de adquisiciéon = 4,00 (Anexo 27)

Depreciaciéon =

Vida Util = 5 afios
Valor Residual= 10% de 4

o 4,00 — 0,40
Depreciacién anual = ————— = 0,72
5 afos

Depreciacion diaria = 0,72 + 360 = 0,002
Depreciacién hora = 0,002 = 8 = 0,00025
Depreciacion 25 minutos = 0,00025 x 25 + 60 = 0,0001

Otros Costos
*Calculos realizados en el proceso 1

v" Consumo agua:0,3795
Consumo jabodn lava vajillas: 0,0465
Utilizacion esponja mixta: 0,0220
Utilizacion cofia desechable: 0,0141
Utilizacion mascarilla quirdrgica: 0,0108
Utilizacion guantes latex: 0,0165
Utilizacion delantal industrial: 0,0676

AN N N N N

Utilizacién botas venus: 0,0099

**Calculos realizados en el Proceso 2

** Utilizacion estropajo de aluminio: 0,0084
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Asiento tipo del Proceso 3 Envasado

QUINTA EXPERIMENTAL PUNZARA
LIBRO DI{&RIO
EXPRESADO EN DOLARES USD Folio N°3
Fecha Detalle Parcial Debe Haber
11/10/2023 4
Inventario de Productos en Proceso 3 Envasado 60,46
Inventario Productos en Proceso 2
Batido y Concentracion 60,46
P/r. Transferencia del Proceso 2 Batido y
Concentracion al Proceso 3 Envasado segun
Informe de Cantidad y Costos N°2
11/10/2023 5
Inventario Productos en Proceso 3 Envasado 10,49
Mano de Obra 9,90
MO Técnico 101 minutos 9,9036
Costos Generales de Fabricacion 0,5904 0,59
Depreciacion Maquinaria 0,0052
Depreciacidn tina de pasteurizacion 0.0052
Depreciacion Herramientas 0,0002
Depreciacion termdmetro de puncién 0,0001
Depreciacion jarra medidora 0,0001
Otros Costos 0,5850
Consumo de agua 0,3795
Consumo jabon lava vajillas 0,0465
Utilizacion esponja mixta 0,0220
Utilizacion estropajo de aluminio 0,0084
Enfriamiento del manjar 0,0097
Utilizacién cofia desechable 0,0141
Utilizacién mascarilla quirargica 0,0108
Utilizacion guantes latex 0,0165
Utilizacién delantal industrial 0,0676
Utilizacion botas venus 0,0099
P/r. Costo de la mano de obra, costos generales
de fabricacion en el Proceso 3 Envasado seguin
Informe Cantidad y Costos N°3.
11/10/2023 6
Inventario de Productos Terminados 70,95
Manjar 11.000 gramos 70,95
Inventario  Productos Proceso 3 70,95
Envasado
P/r. Terminacion de 11.000 gramos de manjar.

Mayorizacion

Inventario de Productos en Proceso 3
Control y Anélisis de leche

60,46
10,49

70,95

Mano de Obra

9,90
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Costos Generales de Fabricacién
0,59

Informe Global de Costos de Produccion

Inventario de Productos Terminados

70,95

QUINTA EXPERIMENTAL PUNZARA
INFORME GLOBAL DE COSTOS DE PRODUCCION
CORRESPONDIENTE A OCTUBRE 2023
Proceso 1 Control | Proceso 2 Batido y Proceso 3
Conceptos y Analisis de leche | Concentracion Envasado
Cantidad | Total Cantidad | Total Cantidad | Total
a. Costos a Justificar
1. Costos del Proceso anterior
Leche comenzada 40 litros 38 litros 12 litros
Costo promedio de las unidades del
proceso anterior
Litros pérdidas normales 2 litros 26 litros 1 litro
Costo ajustado del Proceso anterior
2. Costos del Proceso
Unidades terminadas y transferidas(ll)
Materia prima 16,40 7,49 0,00
Mano de obra 5,88 6,27 9,90
Costos generales 0,32 24,10 0,59
Costos de este Proceso 22,60 37,86 10,49
Costos del Proceso anterior 0,00 22,60 60,46
Total costos de este Proceso més el
anterior 22,60 60,46 70,95
b. Presentacion de los costos
Litros terminadas y transferidas
Litros terminadas y retenidas perdidas
Unidades terminadas
Costo del Proceso anterior 0,00 22,60 60,46
Costos del presente Proceso 22,60 37,86 10,49
Materia prima 16,40 7,49 0,00
Mano de obra 5,88 6,27 9,90
Costos generales 0,32 24,10 0,59
Total Costos Justificados 22,60 60,46 70,95
Costo total
Costo Total = ——
Total gramos
Costo unitari e 0,00645
osto unitario 11.000g ,

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

Informe de Cantidad y Costos del Proceso 1

QUINTA EXPERIMENTAL PUNZARA
INFORME DE CANTIDAD Y COSTOS N° 1
PROCESO 1 CONTROL Y ANALISIS DE LECHE
CORRESPONDIENTE AL 14 NOVIEMBRE 2023

Total a Transferir

Leche terminada y retenida en el Proceso 1
Crema de leche

Total litros

33,25 litros

1,75 litros
35,00 litros

Unidades Cantidad | Produccion equivalente | Observaciones
Presentacion unidades
Leche cruda 35 litros
Total litros 35 litros
Presentacion unidades para produccion
Leche terminada y transferida al Proceso 2
Leche cruda 17,25 litros
Leche descremada 16 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
Filtracion de leche 5 min
Cernido de leche 5 min
Andlisis de leche 5 min
Colocacién muestra de leche 1 min
Encendido de la maquina Lactoscan 1 min
Analisis de leche 1 min
Impresién de resultados 1 min
Apagado de maquina Lactoscan 1 min

Asignacién de leche para descremacién 1 min
Se asigna 17,75 litros para descremacion 1 min

Pruebas organolépticas 5 min
Tomado de 30 mil de leche para anélisis 1 min
Observacion coloracién de leche 1 min
Saborizacion de la leche 1 min
Olorizacién de leche 1 min
Observacion textura de leche 1 min
Descremacién de la leche 16 min

Agregado de leche a la descremadora 2 min
Obtencidn 16 litros leche descremada 12 min
Obtencidn 1,75 litros crema de leche 12 min
Almacenamiento crema de leche 1 min
Apagado de la maquina 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 ANALISIS DE LECHE
CORRESPONDIENTE AL 14 NOVIEMBRE 2023

Unidades Cantidad | Produccion equivalente | Observaciones
COSTOS GENERALES 0,2837
Depreciacién Maquinaria 0,0354
Depreciacién Lactoscan 5 min 0,0077
Depreciacion descremadora 16 min 0,0186
Depreciacion bidén lechero 120 min 0,0091
Depreciacion bidon lechero 1 52 min 0,0039
Depreciacion bidon lechero 2 68 min 0,0052
Depreciacion Herramientas 0,0006
Depreciacion balde de acero 18 min 0,0005
Depreciacion colador de leche 5 min 0,0001
Otros Costos 0,2477
Consumo agua 10 % 0,1106
Consumo energia eléctrica 21 min 0,0465
Consumo luz maquina Lactoscan 5 min 0,0110
Consumo luz maquina descremadora 16 min 0,0355
Consumo jabdn lava vajillas 10 g 0,0310
Utilizacion esponja mixta 35% 0,0308
Utilizacion cofia desechable 15% 0,0070
Utilizacion mascarilla quirargica 15 % 0,0054
Utilizacion guantes latex 15 % 0,0082
Utilizacion delantal industrial 15 % 0,0033
Utilizacion botas venus 15% 0,0049
TOTAL 19,7816

Calculos 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
< 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=62,06x11.000 - 70,95=9.621g
Calculo Elementos del Costo

Materia prima

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

Mano de obra

5,883333 x 1 + 60 =0,0980

5,883333x2 +60=0,1961

5,883333x3+60= 0,2941

5,883333 x5+ 60= 10,4902

5,883333x 12 +60=1,1766

5,883333 x 16 + 60 = 1,5688

5,883333x 17,50 ~ 60 = 1,7159

5,883333 x 52,50 ~ 60 = 5,1479

Costos generales

Depreciacion Maquinaria por el Método de Linea Recta

Depreciacion Lactoscan
Valor Contable — Valor Residual
Vida Util
Valor de adquisicion = 2.968,00 (Anexo 5.1) Acta Custodio Maquinaria
Vida Util = 10 afios
Valor Residual= 10% de 2.968,00

L, 2.968,00 — 296,80
Depreciacién anual = — = 267,12
10 anos

Depreciaciéon =

Depreciacion diaria = 267,12 + 360 = 0,742
Depreciacion por horas = 0,742 +~ 8 = 0,09275
Depreciacion 5 minutos = 0,09275x 5 + 60 = 0,0077

Depreciacion descremadora eléctrica
Valor contable — Valor residual
Vida Util
Valor de adquisicién = 2.232,14,00 (Anexo 5.2) Acta Custodio Maquinaria

Depreciacion =

Vida Util = 10 afios



Valor Residual = 10% de 2.232,14

i 2.232,14 — 223,21
Depreciacion anual = — = 200,893
10 anos

Depreciacion diaria = 200,893 + 360 = 0,5580361111
Depreciacion hora = 0,5580361111 + 8 = 0,0697545139

Depreciaciéon 16 minutos = 0,0697545139x 16 <~ 60 = 0,0186

Depreciacion bidon lechero 20 litros (Anexo 6)
Valor Contable — Valor Residual
Vida Util

Valor de adquisicién = 150,00
Vida Util = 10 afios
Valor Residual = 10% de 150,00

Depreciacion =

Depreciacion anual = ————— = 13,50
anos

Depreciacion diaria = 13,50 = 360 = 0,0375
Depreciacion hora = 0,0375 = 8 = 0,0046
Depreciacién bidéon 1 = 0,0046 x 52 min + 60 = 0,0039
Depreciacion bidéon 2 = 0,0046 x 68 min + 60 = 0,0052
Depreciacion total bidones = 0,0039+ 0,0052 = 0,0091

Depreciacion Herramientas por el Método de Linea Recta

Depreciacion balde 10 litros de acero inoxidable (Anexo 7)
Valor Contable — Valor Residual
Vida Util
Valor de adquisicion = 30,720
Vida Util = 5 afios

Valor Residual= 10% de 30,720

L 30,720 — 3,072
Depreciacién anual = — = 5,5296
5 afios

Depreciaciéon diaria = 5,5296 + 360 = 0,01536

Depreciacion =

Depreciacion hora = 0,01536 <~ 8 = 0,00192

Depreciacion Proceso 1: 18 minutos balde 1 = 0,00192 x 18 = 60 = 0,0005
Depreciacion Proceso 2: 4 minutos balde 1 =0,00192x5 =~ 60 = 0,0001

4 minutos balde 2 = 0,00192 x5 =+~ 60 = 0,0001
Total depreciacion 8 minutos balde = 0,0001+ 0,0001= 0,0002
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Depreciacion colador de leche (Anexo 8)

Valor Contable — Valor Residual
Vida Util

Valor de adquisicién = 20,00

Depreciacion =

Vida Util = 5 afios
Valor Residual= 10% de 20,00

20
Depreciacion anual = = 3,60

Depreciacion diaria = 3,60 +~ 360 = 0,01
Depreciacién hora = 0,01 = 8 = 0,00125
Depreciacion 5 minutos = 0,00125 x 5 + 60 = 0,0001

Otros Costos
Calculo consumo de agua (Anexo 30 ) Factura agua N° 133855Noviembre

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

766,74
608 m3

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

Valor por m3 = =1,2610855263

Calculo consumo energia eléctrica (Anexo 31) Factura Luz N° 6214341 Noviembre

Pago mensual = 255,61

255,61
Consumo mensual por plantas = —— = 36,5157142857
7 plantas

36,5157142857
Consumo diario = ~ =1,2171904762
30 dias
1,2171904762

Consumo hora = = 0,1521488095
8 horas

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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Calculo utilizacién jabon lava vajillas (Anexo 11)
Proceso 1: consumo 10 gramos =0,0031 x 10 = 0,031
Proceso 2: consumo 5 gramos = 0,0031 x5 = 0,0155

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

Célculo utilizacién esponja mixta (Anexo 12)
Proceso 1: Utilizacion 35% x 0,088 = 0,0308
Proceso 2: Utilizacion 40% x 0,088 = 0,0352
Proceso 3: Utilizacion 25% x 0,088 = 0,0220

Calculo utilizacion cofia desechable

Proceso 1: Utilizacion 15% x 0,0473= 0,0070
Proceso 2: Utilizacion 55% x 0,0473= 0,0260
Proceso 3: Utilizacion 30% x 0,0473= 0,0141

Calculo utilizacion mascarilla quirdrgica

Proceso 1: Utilizacion 15% x 0,036= 0,0054
Proceso 2: Utilizacion 55% x 0,036 = 0,0198
Proceso 3: Utilizacion 30% x 0,036=0,0108

Calculo utilizacion guantes latex

Proceso 1: Utilizacion 15% x 0,055 = 0,0082
Proceso 2: Utilizacion 55% x 0,055 = 0,0302
Proceso 3: Utilizacion 30% x 0,055 = 0,0165

Cdlculo utilizacion delantal industrial (duracion 1 ario)
Proceso 1: Utilizacion 15% x 0,2255 = 0,0033
Proceso 2: Utilizacion 55% x 0,2255= 0,0124
Proceso 3: Utilizacion 30% x 0,2255 = 0,0676

Calculo utilizacion botas Venus (duracion 1 ario)
Proceso 1: Utilizacion 15% x 0,0331= 0,0049
Proceso 2: Utilizacion 55% x 0,0331 = 0,0182
Proceso 3: Utilizacion 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 CONCENTRACION
CORRESPONDIENTE AL 14 NOVIEMBRE 2023

Unidades Cantidad | Produccion equivalente | Observaciones
Transferidas del proceso anterior
Leche cruda 17,25 lit.
Leche descremada 16 lit.
Total litros 33,25 lit.
Presentacion de unidades
Litros de leche terminada y transferidas al 33,25 lit.
Proceso 3 Envasado
Reduccidn litros de leche perdida normal 22,75 lit.
Total litros 10,50 lit.
Costos de este Proceso
MATERIA PRIMA 6.5534
Bicarbonato de sodio 26 g 0,2600
Azucar refinada 13,125 libras 6,2934
MANO DE OBRA 55,90 min 5.4813
Prendido del caldero vertical 1 min 0.0980
Agregado de 33 litros de leche 1 min 0,0980
Incorporacion 33 litros de leche 1 min 0,0980
Prendido de olla doble camisa 1 min 0.0980
Pesado y agregado de 26 g bicarbonato 3min 0,2941
Prendido balanza digital y pesado 26 g de
bicarbonato de sodio 1 min 0,0980
Afiadido 26 g bicarbonato de sodio y
apagado balanza digital 2 min 0,1961
Control temperatura olla doble camisa 2 min 0.1961
Disminucion temperatura olla doble camisa
para evitar que la leche se derrame 1 min 0,0980
Subir temperatura de olla doble camisa
para que continue el proceso 1 min 0,0980
Caramelizacion de azucar 16 min 15688,
Colocacion de azucar en olla de aluminio 1 min 0,0980
Encendido de la cocina industrial 1 min 0,0980
Obtencion de caramelo de azicar 13 min 1,2747
Apagado de la cocina industrial 1 min 0,0980
Control temperatura olla doble camisa
para afadir caramelo de azucar 2 min 0,1961
Disminucion temperatura y afladido de
carmelo de azucar a la leche mezclada 1 min 0,0980
Subir temperatura de olla doble camisa
para que continue el proceso 1 min 0,0980
Pesado y derretido de azicar 8 min 0.7844
Pesado y distribucion 12 libras de azicar 2 min 0,1961
Se abre llave de olla doble camisa, se recepta
3 litros leche mezclada en cada balde 2 min 0,1961
Remover con la paleta de madera hasta
derretir el azticar 4 min 0,3922
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QUINTA EXPERIMENTAL PUNZARA
INFORME DE CANTIDAD Y COSTOS N°2

PROCESO 2 BATIDO Y CONCENTRACION
CORRESPONDIENTE AL 14 NOVIEMBRE 2023

Unidades Cantidad | Produccion equivalente | Observaciones
MANO DE OBRA
Control temperatura de olla doble camisa
para agregado de azicar derretida 2 min 0.1961
Disminucion temperatura y agrega aziicar 1 min 0,0980
Subir temperatura de olla doble camisa 1 min 0,0980
Limpieza de herramientas 15,90 min 1,5590
Lavado de 2 baldes, 2 bidones, olla de
aluminio, paleta de madera 15,90 min 1,5590
Prueba del punteo 4 min 0.3922
Colocacion 1 litro de agua en una olla 1 min 0,0980
Apagado de olla doble camisa y se toma
una muestra de leche mezclada 1 min 0,0980
Se deja caer una gota de muestra en la olla 1 min 0,0980
Se apaga el caldero vertical 1 min 0,0980
COSTOS GENERALES 21,0948
Depreciacién Maquinaria 1,2269
Depreciacion olla doble camisa 262,50 min 0,0820
Batido de leche y bicarbonato de sodio52,50 min 0,0164
Reduccién de leche mezclada 16 litros 105 min 0,0328
Concentracion de leche mezclada 105 min 0,0328
Depreciacion balanza digital 3 min 0,0009
Depreciacion balanza mecéanica 2 min 0,0003
Depreciacion cocina industrial 15 min 0,0012
Depreciacion caldero vertical 262,50 min 1,1425
Depreciacién Herramientas 0,0011
*Depreciacion balde de acero 1 4 min 0,0001
*Depreciacion balde de acero 2 4 min 0,0001
Depreciacion olla de aluminio 16 min 0,0007
Depreciacion paleta de madera 21 min 0,0002
Otros Costos 19.8668
*Consumo agua 60 % 0,6641
*Consumo energia eléctrica 265,50 min 0,5892
*Consumo luz balanza digital 3 min 0,0066
*Consumo luz caldero vertical 262,50 min 0,5826
*Consumo jabén lava vajillas 5¢g 0,0155
*Utilizacion esponja mixta 40 % 0,0352
Consumo gas 15 min 0,0005
Consumo 10,54 galones diésel 1,7508 c/u 18,4534
Utilizacidn estropajo de aluminio 20 % 0,0021
Utilizacioén guantes de cuero 16 min 0,0002
*Utilizacion cofia desechable 55 % 0,0260
*Utilizacion mascarilla quirargica 55 % 0,0198
*Utilizacion guantes latex 55 % 0,0302
*Utilizacion delantal industrial 55% 0,0124
*Utilizacion botas venus 55% 0,0182
Total 33,1295

*Calculos realizados en el Proceso 1
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Calculos 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

Calculos Elementos del Costo

Mano de Obra

Costo hora = 5,883333
5,883333 x4+ 60 = 0,3922
5.883333 x 6 + 60 = 0,5883
5,883333 x 8 + 60 =0,7844
5,883333x 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

Depreciacion Maquinaria por el Método de Linea Recta

Depreciacion olla doble camisa
Valor Contable — Valor Residual
Vida Util

Valor de adquisiciéon = 600,00 (Anexo 5.3) Acta Custodio Maquinaria
Vida Util = 10 afios
Valor Residual= 10% de 600,00
600 — 60

10 afios
Depreciacion diaria = 54 + 360 = 0,15
Depreciacion hora = 0,15 + 8 = 0,01875
52,50 minutos batido de la leche = 0,01875 x 52,50 ~ 60 = 0,0187
105 minutos reduccién = 0,01875 x 105 = 60 = 0,0375
105 minutos concentracién = 0,01875 x 105 =+ 60 = 0,0375

Depreciaciéon =

Depreciacion anual = = 54,00

0,0820
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Depreciacion balanza digital marca Ohaus
Valor Contable — Valor Residual
Vida Util
Valor de adquisicién = 625,00 (Anexo 5.4) Acta Custodio Maquinaria
Vida Util = 10 afios
Valor Residual= 10% de 625,00

o 625 — 62,50
Depreciacion anual = ————— = 56,25
10 afos

Depreciacion =

Depreciaciéon diaria = 56,25 + 360 = 0,15625
Depreciacién hora = 0,15625 <~ 8 = 0,01953125

Depreciacién 3 minutos = 0,01953125 x 3 = 60 = 0,0009

Depreciacion balanza mecanica de plataforma
Valor Contable — Valor Residual
Vida Util
Valor de adquisiciéon = 375,00 (Anexo 5.5) Acta Custodio Maquinaria

Depreciaciéon =

Vida Util = 10 afios
Valor Residual= 10% de 375,00

o 375 —-37,50
Depreciaciéon anual = ———— = 33,75
10 anos

Depreciacion diaria = 33,75 <+ 360 = 0,09375
Depreciacién hora = 0,09375 +-8 = 0,01171875
Depreciacion 2 minutos = 0,0117875x 2 + 60 =0,0003

Depreciacion cocina industrial
Valor Contable — Valor Residual
Vida Util
Valor de adquisicion = 160,00 (Anexo 5.6) Acta Custodio Maquinaria

Depreciacion =

Vida Util = 10 afios
Valor Residual= 10% de 160,00

Depreciacién anual =

Depreciacion diaria = 14,40 <+ 360 = 0,04
Depreciacién hora = 0,04 = 8 = 0,005
Depreciacion 15 minutos = 0,005 x 15 +~ 60 = 0,0012
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Depreciacion caldero vertical
Valor Contable — Valor Residual
Vida Util
Valor de adquisicién = 8.357,14 (Anexo 5.7) Acta Custodio Maquinaria
Vida Util = 10 afios
Valor Residual = 10% de 8.357,14

L 8.357,14 — 835,714
Depreciacion anual = — = 752,1426
10 anos

Depreciacion =

Depreciacion diaria = 752,1426 + 360 = 2,089285
Depreciacion hora = 2,089285 - 8 = 0,261160625
Depreciacién 262,50 minutos = 0,261160625 x 262,5+ 60 = 1,1425

Depreciacion Herramientas por el Método de Linea Recta

Depreciacion olla de aluminio 3,5 litros

Valor Contable — Valor Residual
Vida Util

Valor de adquisicion = 41,20 (Anexo 20)

Vida Util = 5 afios

Valor Residual = 10% de 41,20

41,20 — 4,12
— =17,416

Depreciacion =

Depreciacion anual = —
5 afios

Depreciacion diaria = 7,416 <~ 360 = 0,0206
Depreciacion hora = 0,0206 =+ 8 = 0,002575

Depreciaciéon 16 minutos = 0,002575 x 16 + 60 = 0,0007

Depreciacion paleta de madera

Valor Contable — Valor Residual
Vida Util

Valor de adquisicion = 10,00 (Anexo 21)

Vida Util = 5 afios

Valor Residual= 10% de 10,00

Depreciacion =

Depreciacién anual = ———— = 1,80
5 afios

Depreciacion diaria = 1,80 <+ 360 = 0,005
Depreciacién hora = 0,005 + 8 = 0,000625
Depreciacion 21 minutos = 0,000625 x 23 = 60 = 0,0002
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13 minutos caramelizacion = 0,000625 x 16 +~ 60 = 0,0001
8 minutos derretido de azucar = 0,000625 x 8 =~ 60 = 0,0001

Otros Costos

* Calculos realizados en el Proceso 1

<

Depreciacion 2 baldes de acero: 0,0002

Consumo agua: 0,6641

Consumo energia eléctrica: balanza digital 0,0066 + caldero vertical 0,5826 = 0,5892
Consumo jabon lava vajillas: 0,0115

Utilizacion esponja mixta: 0,0352

Utilizacion cofia desechable: 0,0260

Utilizacion mascarilla quirdrgica: 0,0198

Utilizacion guantes latex: 0,0302

Utilizacion delantal industrial: 0,0124

AN N NN N Y N N N

Utilizacion botas venus: 0,0182

Célculo consumo gas licuado de petroleo domestico 15 kg (Anexo 22)
Precio de gas 15 kg a $ 1,60

)

90 dias
Consumo hora = 0,01777 =+ 8 horas = 0,0022

Consumo 15 minutos = 0,0022 x 15 + 60 minutos = 0,0005

Costo diario = =0,01777

Calculo consumo 10,54 galones de diésel (Anexo 23) Orden de combustible 17033
Precio 1 galon = 1,7508
Consumo 10,54 galones = 1,7508 x 10,54= 18,4534

Calculo utilizacion estropajo de aluminio (Anexo 24)

Precio estropajo a $0,64 para 6 producciones = 0,64 +~ 6 = 0,0106
Proceso 2: Utilizacion 20% x 0,0106= 0,0021

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

Utilizacion guantes de cuero tipo operador (duracion 1 afio) (Anexo 25)
Precio hora = 2,296 = 360 = 0,0063 + 8 =0,0007875

Utilizacién 16 minutos =0,0007875x16 +~ 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

Perdida normal

0,87 lit.

Unidades Cantidad | Produccion equivalente Observaciones
Transferidas del proceso anterior
Recibidas del proceso anterior leche concentrada 10,50 lit.
Total litros 10,50 lit.
Presentacion de unidades
Leche concentrada que pasa al Proceso 3 10,50 lit.

Total litros 9,63 lit.
Costos de este Proceso

MANO DE OBRA 88,40 min 8.6681
Envasado 21 min 2,0591
Sustraemos con una jarra la mezcla caliente

para verter en los 47 recipientes 21 min 2,0591
Enfriamiento a Bafio Maria 6 min 0,5883
Colocamos de 2 litros de agua en tina de

pasteurizacion 2 min 0,1961
Ubicamos los 47 recipientes envasados en la

tina de pasteurizacion 4 min 0,3922
Medicién de temperatura 1 min 0.0980
Se mide la temperatura del manjar

con el termometro de puncion 1 min 0,0980
Tapado de recipientes 8 min 0,8383
Retiramos de la tina los 47 los envases 4 min 0,3922
Colocamos las tapas a 47 los envases 4 min 0,3922
Envio de las tarrinas al cuarto frio para su

posterior distribucién 3 min 0,2941
Limpieza maquinaria, herramientas y

limpieza area de trabajo 49,40 min 43144
Limpieza de olla doble camisa, jarra medidora

y termdémetro de puncion 19,40 min 1,9022
Limpieza del area de trabajo 30 min 2,9416
COSTOS GENERALES 0.5186
Depreciacion Maquinaria 0.0039
Depreciacion tina de pasteurizacion 6 min 0,0039
Depreciacion Herramienta 0,0002
Depreciacion termémetro de puncion 1 min 0,0001
Depreciacion jarra plastica 21 min 0,0001
Otros Costos 0,5145
*Consumo de agua 30 % 0,3320
*Consumo jabén lava vajillas 8¢ 0,0248
*Utilizacion esponja mixta 25 % 0,0220
**Utilizacion estropajo de aluminio 80 % 0,0084
Enfriamiento envases de manjar 13 min 0,0084
*Utilizacion cofia desechable 30 % 0,0141

*Calculos realizados en el Proceso 1
**Calculos 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 | Produccion equivalente Observaciones

Otros Costos

*Utilizacion mascarilla quirurgica 30% 0,0108
*Utilizacion guantes latex 30% 0,0165
*Utilizacion delantal industrial 30 % 0,0676
*Utilizacion botas venus 30 % 0,0099
TOTAL 9,1867

*Calculos realizados en el Proceso 1

Calculos 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

Calculos 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 = §,6681

Costos generales

Depreciacion Maquinaria por el Método de Linea Recta

Depreciacion tina de pasteurizacion
Valor Contable — Valor Residual
Vida Util
Valor de adquisiciéon = 1.250,00 (Anexo 5.8) Acta Custodio Maquinaria

Depreciaciéon =

Vida Util = 10 afios
Valor Residual= 10% de 1.250,00

L, 1,250,00 — 125,00
Depreciacién anual = —~ =112,50
10 anos

Depreciacion diaria = 112,50 + 360 = 0,3125
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Depreciacion hora = 0,3125 + 8 = 0,0390625
Bano maria 6 minutos = 0,0390625x6 +~ 60 = 0,0032
Enfriamiento del manjar 11 minutos = 0,0390625x 11 - 60 = 0,0071

Depreciacion Herramientas por el Método de Linea Recta

Depreciacion termémetro de puncion

Valor Contable — Valor Residual
Vida Util

Valor de adquisicion = 88,044 (Anexo 26)

Vida Util = 5 afios

Valor Residual= 10% de 88,044

o 88,044 — 8,8044
Depreciacién anual = — = 15,84792
5 afios

Depreciacion =

Depreciacion diaria = 15,84792 + 360 = 0,044022
Depreciacion hora = 0,044022 =~ 8 = 0,00550275
Depreciacion 1 minutos = 0,00550275 x 1 = 60= 0,00009= 0,0001

Depreciacion jarra medidora
Valor Contable — Valor Residual
Vida Util
Valor de adquisicion = 4,00 (Anexo 27)
Vida Util = 5 afios
Valor Residual= 10% de 4
Depreciacién anual = M =0,72
5 afos
Depreciacion diaria = 0,72 + 360 = 0,002
Depreciacién hora = 0,002 = 8 = 0,00025

Depreciacion 21 minutos = 0,00025 x 21 + 60 = 0,00008 = 0,0001

Depreciacion =

Otros Costos
*Célculos realizados en el proceso 1
v" Consumo agua: 0,3320

Consumo jabén lava vajillas: 0,0248

v

v" Utilizacién esponja mixta: 0,0220

v" Utilizacion cofia desechable: 0,0141
v

Utilizacion mascarilla quirdrgica: 0,0108
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v’ Utilizacién guantes latex: 0,0165
v"Utilizacién delantal industrial: 0,0676
v"Utilizacioén botas venus: 0,0099

**Calculos realizados en el Proceso 2

Utilizacion estropajo de aluminio: 0,0084

Informe Global de Costos de Produccion

QUINTA EXPERIMENTAL PUNZARA
INFORME GLOBAL DE COSTOS DE PRODUCCION
CORRESPONDIENTE A NOVIEMBRE 2023

Proceso 1 Control | Proceso 2 Batido y Proceso 3
Conceptos y Analisis de leche | Concentracion Envasado
Cantidad | Total Cantidad | Total Cantidad | Total
a. Costos a Justificar
1. Costos del Proceso anterior
Leche comenzada 35 litros 33,25 lit. 10,50 lit.
Costo promedio de las unidades del
proceso anterior
Litros pérdidas normales 1,75 lit. 22,75 lit. 0,871it.
Costo ajustado del Proceso anterior
2. Costos del Proceso
Unidades terminadas y transferidas(l1)
Materia prima 14,35 6,55 0,00
Mano de obra 5,14 5,48 8,66
Costos generales 0,28 21,09 0,51
Costos de este Proceso 19,77 33,12 9.17
Costos del Proceso anterior 0,00 19,77 52.89
Total costos de este Proceso mas el
anterior 19,77 52,89 62,06
b. Presentacion de los costos
Litros terminadas y transferidas
Litros terminadas y retenidas perdidas
Unidades terminadas
Costo del Proceso anterior 0,00 19,77 52,89
Costos del presente Proceso 19,77 33,12 9,17
Materia prima 14,35 6,55 0,00
Mano de obra 5,14 5,48 8,66
Costos generales 0,28 21,08 9,51
Total Costos Justificados 19,77 52,89 62,06
Costo total
Costo Total noviembre = —
Total gramos
Costo Unitari iemb 62,06 0,00645
osto Unitario noviembre 9.621,705426g s

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 7
Inventario Productos en Proceso 1: Control y Analisis de
leche 19,77
Inventario Materia Prima 14,35
Leche cruda 35 litros x 0,41 ¢/l 14,35
Mano de Obra 5,14
MO Técnico 52,50 minutos 5,1479
Costos Generales de Fabricacion 0.2837 0,28
Depreciacion Maquinaria 0,0354
Depreciacién Lactoscan 0,0077
Depreciacion descremadora 0,0186
Depreciacion bidon lechero 0,0091
Depreciacion Herramientas 0,0006
Depreciacién balde de acero 0,0005
Depreciacion colador 0,0001
Otros Costos 0.2477
Consumo agua 0,1106
Consumo energia eléctrica 0,0465
Consumo luz maquina Lactoscan 0,0110
Consumo luz maquina descremadora 0,0355
Consumo jabon lava vajillas 0,0310
Utilizacién esponja mixta 0,0308
Utilizacion cofia desechable 0,0070
Utilizacion mascarilla quirargica 0,0054
Utilizacion guantes latex 0,0082
Utilizacién delantal industrial 0,0033
Utilizacion botas venus 0,0049
P/ Costo de materia prima, mano de obra, costos
generales de fabricacion en el Proceso Control y Analisis
de leche segun Informe Cantidad y Costos N°I.
14/11/2023 8
Inventario de Productos en Proceso 2: Batido y
Concentracion 19,77
Inventario Productos en Proceso 1: Control y
Analisis de leche 19,77
P/r. Transferencia de los costos del Proceso N°I Control
y andalisis de leche al Proceso 2 Batido y Concentracion
segun Informe de Cantidad y Costos N°I.
14/11/2023 9
Inventario Productos en Proceso 2 Batido y
Concentracion 33,12
Inventario Materia Prima
. . 6,55
Bicarbonato de sodio 26 g 0,2600
Azucar refinada 13,125 libras 6,2934
Mano de Obra
. . 5,48
MO Técnico 55,90 minutos 5,4813
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QUINTA EXPERIMENTAL PUNZARA
LIBRO DI{&RIO
EXPRESADO EN DOLARES USD Folio N°5
Fecha Detalle Parcial Debe Haber
14/11/2023 9
Costos Generales de Fabricacion 21,0948 21,09
Depreciacion Maquinaria 1.2269
Depreciacion olla doble camisa 0,0820
Depreciacion balanza digital 0,0009
Depreciacién balanza mecanica 0,0003
Depreciacion cocina industrial 0,0012
Depreciacion caldero vertical 1,1425
Depreciacién Herramientas 0,0011
Depreciacion balde de acero 0,0002
Depreciacion olla de aluminio 0,0007
Depreciacion paleta de madera 0,0002
Otros Costos 19.8668
Consumo agua 0,6641
Consumo energia eléctrica 0,5892
Consumo luz balanza digital 0,0066
Consumo luz caldero vertical 0,5826
Consumo jabdn lava vajillas 0,0155
Utilizacion esponja mixta 0,0352
Consumo gas 0,0005
Consumo 10,54 galones diésel 18,4534
Utilizacion estropajo de aluminio 0,0021
Utilizacion guantes de cuero 0,0002
Utilizacion cofia desechable 0,0260
Utilizacidén mascarilla quirurgica 0,0198
Utilizacion guantes latex 0,0302
Utilizacion delantal industrial 0,0124
Utilizacion botas venus 0,0182
P/ Costo de materia prima, mano de obra, costos
generales de fabricacion en el Proceso 2 Batido y
Concentracion segun Informe Cantidad y Costos N°2.
14/11/2023 10
Inventario de Productos en Proceso 3 Envasado 52,89
Inventario Productos en Proceso 2 Batido y
Concentracion 52,89
P/r. Transferencia del Proceso 2 Batido y Concentracion
al Proceso 3 Envasado segun Informe de Cantidad y
Costos N°2
14/11/2023 11
Inventario Productos en Proceso 3 Envasado 9,17
Mano de Obra 8,66
MO Técnico 88,40 minutos 8,6681
Costos Generales de Fabricacion 0.5186 0,51
Depreciacion Maquinaria 0.0039
Depreciacion tina de pasteurizacion 0,0039
Depreciacién Herramientas 0,0002
Depreciacion termémetro de puncion 0,0001
Depreciacion jarra medidora 0,0001
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QUINTA EXPERIMENTAL PUNZARA
LIBRO DIARIO
EXPRESADO EN DOLARES USD Folio N° 6
Fecha Detalle Parcial Debe Haber
14/11/2023 11
Otros Costos 0,5145
Consumo de agua 0,3320
Consumo jabon lava vajillas 0,0248
Utilizacién esponja mixta 0,0220
Utilizacién estropajo de aluminio 0,0084
Enfriamiento del manjar 0,0084
Utilizacion cofia desechable 0,0141
Utilizacién mascarilla quirargica 0,0108
Utilizacion guantes latex 0,0165
Utilizacion delantal industrial 0,0676
Utilizacién botas venus 0,0099
P/r. Costo mano de obra, costos generales de fabricacion
en el Proceso 3 Envasado segun Informe Cantidad y
Costos N°3.
14/11/2023 12
Inventario de Productos Terminados 62,06
Manjar 9.621 gramos 62,06
Inventario Productos Proceso 3 Envasado 62,06
P/r. Terminacion de 9.621 gramos de manjar.
Mayorizacion

Inventario de Productos en Proceso 1
Control y Analisis de leche

19,77

19,77

Mano de Obra

5,14

Inventario de Productos en Proceso 2
Batido y Concentracion

19,77
33,12

52,89

Mano de Obra

5,48

Inventario Materia Prima
14,35

Costos Generales de Fabricacion
0,28

Inventario Materia Prima
6,55

Costos Generales de Fabricacion

21,09

88



Inventario de Productos en Proceso 3
Envasado

52,89
9,17

62,06

Costos Generales de Fabricacion
0,51

Mano de Obra

8,66

Inventario de Productos Terminados

62,06

PRODUCCION DICIEMBRE

Informe de Cantidad y Costos del Proceso 1

QUINTA EXPERIMENTAL PUNZARA
INFORME DE CANTIDAD Y COSTOS N° 1
PROCESO 1 CONTROL Y ANALISIS DE LECHE
CORRESPONDIENTE AL 06 DICIEMBRE 2023

Unidades Cantidad Produccion equivalente Observaciones
Presentacion unidades
Leche cruda 40 litros
Total litros 40 litros
Presentacion unidades para produccion
Leche terminada y transferida al Proceso 2
Leche cruda 20 litros
Leche descremada 18 litros
Total a Transferir 38 litros
Leche terminada y retenida en el Proceso 1
Crema de leche 2 litros
Total litros 40 litros
Costos de este proceso
MATERIA PRIMA 16,4000
Leche cruda 40 litros x 0,41 c/u 16,4000
MANO DE OBRA 60 min 5,8833
Llenado del documento de registro 3 min 0,2941
Registro de leche 3 min 0,2941
Filtracion de leche 5 min 0.4902
Cernido de leche 5 min 0,4902
Andlisis de leche 5 min 0.4902
Colocaciéon muestra de leche 1 min 0,0980
Encendido de la maquina Lactoscan 1 min 0,0980
Analisis de leche 1 min 0,0980
Impresién de resultados 1 min 0,0980
Apagado de maquina Lactoscan 1 min 0,0980
Asignacién de leche para descremacion 1 min 0,0980
Se asigna 20 litros para descremacion 1 min 0,0980
Pruebas organolépticas 5 min 0,4902
Tomado de 30 mil de leche para analisis 1 min 0,0980
Observacion coloracion de leche 1 min 0,0980
Saborizacion de la leche 1 min 0,0980
Olorizacion de leche 1 min 0,0980
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QUINTA EXPERIMENTAL PUNZARA
INFORME DE CANTIDAD Y COSTOS N° 1
PROCESO 1 CONTROL Y ANALISIS DE LECHE
CORRESPONDIENTE AL 06 DICIEMBRE 2023

Unidades Cantidad | Produccién equivalente | Observaciones

MANO DE OBRA

Observacion textura de leche 1 min 0,0980
Descremacion de la leche 21 min 2,0591
Agregado de leche a la descremadora 4 min 0,3922
Obtencion 18 litros leche descremada 15 min 1,4708
Obtencion 2 litros crema de leche 15 min 1,4708
Almacenamiento crema de leche 1 min 0,0980
Apagado de la maquina descremadora 1 min 0,0980
Limpieza de herramientas y utensilios 20 min 1,9611
Lavado: colador, balde, discos y

fuente de descremadora 20 min 1,9611
COSTOS GENERALES 0.3266
Depreciacion Maquinaria 0.0429
*Depreciacion Lactoscan 5 min 0,0077
*Depreciacion descremadora 21 min 0,0244
*Depreciacion bidon lechero 141 min 0,0108
*Depreciacion bidon lechero 1 60 min 0,0046
*Depreciacion bidon lechero 2 81 min 0,0062
Depreciacion Herramientas 0,0008
*Depreciacion balde de acero 24 min 0,0007
*Depreciacion colador de leche 5 min 0,0001
Otros Costos 0.2829
Consumo agua 10 % 0,1265
Consumo energia eléctrica 26 min 0,0658
Consumo luz maquina Lactoscan 5 min 0,0126
Consumo luz maquina descremadora 21 min 0,0532
*Consumo jabon lava vajillas 10g 0,0310
*Utilizacion esponja mixta 35% 0,0308
*Utilizacién cofia desechable 15 % 0,0070
*Utilizacion mascarilla quirtrgica 15 % 0,0054
*Utilizacion guantes latex 15 % 0,0082
*Utilizacion delantal industrial 15 % 0,0033
*Utilizacion botas venus 15 % 0,0049
TOTAL 22,6099

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

Calculo 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
1.412,00 Sueldo mensual

Costo diario =

30 dias

= 47,06

90



47,06 costo diario
Costo hora = = 5,883333
8 horas

5,883333 x 1 + 60 =0,0980

5,883333x3+60= 0,2941
5,883333 x4 +60= 0,3922
5,883333 x5+60= 10,4902
5,883333 x 15+ 60 =1,4708
5,883333 x20+60=1,9611
5,883333 x 21 + 60 = 2,0591

Costos generales

Depreciacion Maquinaria por el Método de Linea Recta

Depreciacion Lactoscan
Valor Contable — Valor Residual
Vida Util
Valor de adquisicion = 2.968,00 (Anexo 5.1) Acta Custodio Maquinaria
Vida Util = 10 afios
Valor Residual= 10% de 2.968,00

L, 2.968,00 — 296,80
Depreciacion anual = ~ = 267,12
10 afos

Depreciacion diaria = 267,12 <+ 360 = 0,742
Depreciacion por horas = 0,742 + 8 = 0,09275
Depreciacion 5 minutos = 0,09275x 5 + 60 = 0,0077

Depreciacion =

Depreciacion descremadora eléctrica
Valor contable — Valor residual
Vida Util
Valor de adquisicion = 2.232,14,00 (Anexo 5.2) Acta Custodio Maquinaria
Vida Util = 10 afios
Valor Residual = 10% de 2.232,14

o 2.232,14 — 223,21
Depreciacion anual = — = 200,893
10 afnos

Depreciacion diaria = 200,893 + 360 = 0,5580361111
Depreciacion hora = 0,5580361111 +~ 8 = 0,0697545139
Depreciacion 21 minutos = 0,0697545139x 21 + 60 = 0,0244

Depreciacion =
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Depreciacién bidoén lechero 20 litros (Anexo 6)
Valor Contable — Valor Residual
Vida Util

Valor de adquisicién = 150,00
Vida Util = 10 afios
Valor Residual = 10% de 150,00

Depreciacion =

Depreciacién anual =
Depreciacion diaria = 13,50 <+ 360 = 0,0375

Depreciacion hora = 0,0375 < 8 = 0,0046

60 minutos bidén 1 = 0,0046 0.0108
81 minutos bidon 2 = 0,0046 x 81+ 60 = 0,0062

Depreciacion Herramientas por el Método de Linea Recta

Depreciacién balde 10 litros de acero inoxidable (Anexo 7)
Valor Contable — Valor Residual

Vida Util
Valor de adquisicién = 30,720

Depreciacion =

Vida Util = 5 afios
Valor Residual= 10% de 30,720

) 30,720 — 3,072
Depreciacion anual = — = 5,5296
5 afios

Depreciacion diaria = 5,5296 <+ 360 = 0,01536

Depreciacion hora = 0,01536 < 8 = 0,00192
Depreciacion Proceso 1: 24 minutos balde 1 = 0,00192 x 24 <~ 60 = 0,0007

Depreciacion Proceso 2: 5 minutos balde 1 =0,00192 x5 = 60 = 0,0001
0,0002
5 minutos balde 2 = 0,00192 x5 + 60 = 0,0001
Depreciacion colador de leche (Anexo 8)
Valor Contable — Valor Residual
Vida Util
Valor de adquisicién = 20,00
Vida Util = 5 afios

Valor Residual= 10% de 20,00

0-—2
Depreciacién anual = — = 3,60
5 afios

Depreciaciéon =
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Depreciacion diaria = 3,60 = 360 = 0,01
Depreciacion hora = 0,01 =8 = 0,00125
Depreciacion 5 minutos = 0,00125 x 5 + 60 = 0,0001

Otros Costos
Calculo consumo de agua 1m3 (Anexo 9) Factura agua N°132523 Octubre

Pago mensual = 862,78 por 682 m® para 7 plantas

862,78
682 m3

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

Valor por m3 = =1,2650733138

Calculo consumo energia eléctrica (Anexo 10) Factura Luz N° 5981707 Octubre
Pago mensual= 255,72 por las 7 plantas

255,72
Consumo mensual por plantas = ——— = 36,5314285714
7 plantas

o 36,5314285714
Consumo diario = - =1,2177142857
30 dias

1,2177142857
Consumo hora = = 0,1522142857
8 horas

Proceso 1: consumo 5 minutos Lactoscan = 5x 0,1522142857 =~ 60 = 0,0126
consumo 21 minutos descremadora = 21 x 0,1522142857 - 60 = 0,0532

Proceso 2: consumo 3 minutos balanza digital = 3 x0,1522142857 + 60 = 0,0076
consumo 300 minutos caldero vertical = 300 x 0,1522142857 + 60 = 0,761

Calculo utilizacién jabon lava vajillas (Anexo 11)

Precio jabon lava vajillas 900g a $2,80

2,8
C =——=10,0031
ONSUMO por gramos = o'y g

Proceso 1: consumo 10 gramos = 0,0031 x 10 = 0,031
Proceso 2: consumo 5 gramos = 0,0031 x5 = 0,0155

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

Calculo utilizacion esponja mixta (Anexo 12)
Precio esponja a $ 0,44 se utiliza para 5 producciones

Utilizacion en cada produccion = 0,44 + 5= 0,088
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Proceso 1: Utilizacion 35% x 0,088 = 0,0308
Proceso 2: Utilizacion 40% x 0,088 = 0,0352
Proceso 3: Utilizacion 25% x 0,088 = 0,0220

Célculo utilizacion cofia desechable

Precio Cofia (Paquete por 100 Unidades) a $ 4,73 (Anexo 13)
Precio unitario = 4,73 + 100 = 0,0473

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

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

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

Calculo utilizacion mascarilla quirdrgica

Precio mascarillas $ 1,80 paquete por 50 unidades (Anexo 14)
Precio unitario= 1,80 + 50 = 0,036

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

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

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

Calculo utilizacion guantes latex

Precio guantes latex a $ 5,50 paquete por 100 unidades (Anexo 15)
Precio unitario = 5,50 + 100 = 0,055

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

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

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

Cdlculo utilizacion delantal industrial (duracion 1 ario)
Precio delantal a $ 8,12 (Anexo 16)

Precio diario = 8,12 + 360 = 0,2255

Proceso 1: Utilizacion 15% x 0,2255 = 0,0033
Proceso 2: Utilizacion 55% x 0,2255= 0,0124

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

Cdlculo utilizacion botas Venus (duracion 1 ario)
Precio botas a $ 11.93 (Anexo 17)
Precio diario = 11,93 + 360 = 0,0331
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Proceso 1: Utilizacion 15% x 0,0331= 0,0049
Proceso 2: Utilizacion 55% x 0,0331 = 0,0182
Proceso 3: Utilizacion 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 CONCENTRACION
CORRESPONDIENTE AL 06 DICIEMBRE 2023

Unidades Cantidad | Produccién equivalente Observaciones
Transferidas del proceso anterior
Leche cruda 20 litros
Leche descremada 18 litros
Total litros 38 litros

Presentacion de unidades
Litros de leche terminada y transferidas al

Proceso 3 Envasado 12 litros
Reduccién litros de leche perdida normal 26 litros
Total de litros 38 litros

Costos de este Proceso

MATERIA PRIMA 7.4325
Bicarbonato de sodio 30 g 0,3000
Azicar refinada 15 libras 7,1325
MANO DE OBRA 64 min 6.2755
Prendido del caldero vertical 1 min 0,0980
Agregado de 38 litros de leche 1 min 0,0980
Incorporacion 38 litros de leche 1 min 0,0980
Prendido de olla doble camisa 1 min 0.0980

Pesado vy agregado de 37¢ bicarbonato 3 min 0.2941
Prendido balanza digital y pesado 379 de

bicarbonato de sodio 1 min 0,0980
Afiadido 37g bicarbonato de sodio y

apagado balanza digital 2 min 0,1961
Control temperatura olla doble camisa 2 min 0,1961
Disminucion temperatura olla doble camisa

para evitar que la leche se derrame 1 min 0,0980
Subir temperatura de olla doble camisa

para que continue el proceso 1 min 0,0980
Caramelizacidn de azlcar 18 min 1,7649
Colocacion de azucar en olla de aluminio 1 min 0,0980
Encendido de la cocina industrial 1 min 0,0980
Obtencidn de caramelo de azicar 15 min 1,4708
Apagado de la cocina industrial 1 min 0,0980
Control temperatura olla doble camisa

para afiadir caramelo de azucar 2 min 0,1961
Disminucién temperatura y afladido de

carmelo de aztcar a la leche mezclada 1 min 0,0980
Subir temperatura de olla doble camisa

para que continue el proceso 1 min 0,0980
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QUINTA EXPERIMENTAL PUNZARA
INFORME DE CANTIDAD Y COSTOS N°2
PROCESO 2 BATIDO Y CONCENTRACION
CORRESPONDIENTE AL 06 DICIEMBRE 2023

Unidades Cantidad | Produccion equivalente Observaciones
MANO DE OBRA
Pesado y derretido de azucar 10 min 0,9805
Pesado y distribucion 15 libras de aziicar 2 min 0,1961
Se abre llave de olla doble camisa, se recepta
3 litros leche mezclada en cada balde 2 min 0,1961
Remover con la paleta de madera hasta
derretir el azdcar 6 min 0,5883
Control temperatura de olla doble camisa
para agregado de azucar derretida 2 min 0.1961
Disminucién temperatura y agrega azicar 1 min 0,0980
Subir temperatura de olla doble camisa 1 min 0,0980
Limpieza de herramientas 20 min 1,9611
Lavado de 2 baldes, 2 bidones, olla de
aluminio, paleta de madera 20 min 1,9611
Prueba del punteo 4 min 0,3922
Colocacion 1 litro de aguaen unaolla 1 min 0,0980
Apagado de olla doble camisa y se toma
una muestra de leche mezclada 1 min 0,0980
Se deja caer una gota de muestra en la olla 1 min 0,0980
Se apaga el caldero vertical 1 min 0,0980
COSTOS GENERALES 24,1006
Depreciaciéon Maquinaria 1,4021
Depreciacion olla doble camisa 300 min 0,0937
Batido de leche con bicarbonato de sodio 60 min 0,0187
Reduccidn de leche mezclada 19 litros 120 min 0,0375
Concentracion de leche mezclada 120 min 0,0375
Depreciacion balanza digital 3 min 0,0009
Depreciacion balanza mecanica 2 min 0,0003
Depreciacion cocina industrial 17 min 0,0014
Depreciacion caldero vertical 300 min 1,3058
Depreciacién Herramientas 0,0011
*Depreciacion balde de acero 1 5 min 0,0001
*Depreciacion balde de acero 2 5 min 0,0001
Depreciacion olla de aluminio 18 min 0,0007
Depreciacion paleta de madera 25 min 0,0002
Otros Costos 22.6974
*Consumo agua 60 % 0,7590
*Consumo energia eléctrica 303 min 0,7686
*Consumo luz balanza digital 3 min 0,0076
*Consumo luz caldero vertical 300 min 0,7610
*Consumo jabén lava vajillas 5¢g 0,0155
*Utilizacion esponja mixta 40 % 0,0352
Consumo gas 17 min 0,0006
Consumo 12 galones diésel 1,7508 c/u 21,0096
**Utilizacion estropajo de aluminio 20 % 0,0021

*Calculos realizados en el Proceso 1
**Calculos realizados en el Proceso 2
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QUINTA EXPERIMENTAL PUNZARA
INFORME DE CANTIDAD Y COSTOS N°2
PROCESO 2 BATIDO Y CONCENTRACION
CORRESPONDIENTE AL 06 DICIEMBRE 2023

Unidades Cantidad | Produccion equivalente Observaciones
Utilizacion guantes de cuero 19 min 0,0002
*Utilizacién cofia desechable 55% 0,0260
*Utilizacion mascarilla quirtrgica 55% 0,0198
*Utilizacion guantes latex 55% 0,0302
*Utilizacion delantal industrial 55% 0,0124
*Utilizacion botas venus 55% 0,0182
Total 37,8686

*Calculos realizados en el Proceso 1
Calculo Elementos del Costo
Materia prima

Bicarbonato de sodio (Anexo 18) Factura N° 000007535

Precio bicarbonato de sodio a $ 40

Precio 30 gramos = =0,010x30=0,30

4.000g

Azucar refinada (Anexo 19) Proforma 049

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

Precio 15 libras = =0,4795x15 = 7,1925

Mano de obra

Costo hora = 5,883333
5,883333x2 +60=0,1961
5,883333 x4+ 60 =10,3922
5.883333 x 6 + 60 = 0,5883
5,883333 x 18 + 60 = 1,7649
5,883333 x20+60=1,9611
5,883333 x 20 ~ 64 = 6,2755

Costos generales

Depreciacion Maquinaria por el Método de Linea Recta

Depreciacion olla doble camisa
Valor Contable — Valor Residual
Vida Util
Valor de adquisiciéon = 600,00 (Anexo 5.3) Acta Custodio Maquinaria

Depreciacion =
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Vida Util = 10 afios

Valor Residual= 10% de 600,00

o 600 — 60
Depreciacién anual = ————— = 54,00
10 afos

Depreciacion diaria = 54 + 360 = 0,15

Depreciacién hora = 0,15 <+ 8 = 0,01875

60 minutos batido de laleche = 0,01875x 1 = 0,0187
120 minutos reducciéon =0,01875x2 = 0,0375
120 minutos concentraciéon = 0,01875x 2 = 0,0375

Depreciacion balanza digital marca Ohaus
Valor Contable — Valor Residual
Vida Util
Valor de adquisicién = 625,00 (Anexo 5.4) Acta Custodio Maquinaria
Vida Util = 10 afios

Valor Residual= 10% de 625,00

o 625 — 62,50
Depreciacion anual = —————— = 56,25
10 afios

Depreciacion diaria = 56,25 + 360 = 0,15625
Depreciacion hora = 0,15625 <+ 8 = 0,01953125

Depreciaciéon =

Depreciacion 3 minutos = 0,01953125 x 3 = 60 = 0,0009

Depreciacion balanza mecéanica de plataforma
Valor Contable — Valor Residual
Vida Util
Valor de adquisicién = 375,00 (Anexo 5.5) Acta Custodio Maquinaria
Vida Util = 10 afios
Valor Residual= 10% de 375,00

o 375 —-37,50
Depreciacién anual = ———— = 33,75
10 anos

Depreciacion =

Depreciacion diaria = 33,75 + 360 = 0,09375
Depreciacién hora = 0,09375 -8 = 0,01171875
Depreciacion 2 minutos = 0,0117875x 2 + 60 = 0,0003

Depreciacion cocina industrial

Valor Contable — Valor Residual
Vida Util

Depreciacion =
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Valor de adquisiciéon = 160,00 (Anexo 5.6) Acta Custodio Maquinaria
Vida Util = 10 afios

Valor Residual= 10% de 160,00

o 160 — 16
Depreciacion anual = ————— = 14,40
10 anos

Depreciacion diaria = 14,40 <+ 360 = 0,04
Depreciacion hora = 0,04 - 8 = 0,005
Depreciacién 17 minutos = 0,005x 17 = 60 = 0,0014

Depreciacion caldero vertical
Valor Contable — Valor Residual
Vida Util
Valor de adquisiciéon = 8.357,14 (Anexo 5.7) Acta Custodio Maquinaria
Vida Util = 10 afios
Valor Residual = 10% de 8.357,14

i 8.357,14 — 835,714
Depreciacion anual = — = 752,1426
10 afios

Depreciaciéon =

Depreciacion diaria = 752,1426 <~ 360 = 2,089285
Depreciacion hora = 2,089285 + 8 = 0,261160625
Depreciacion 5 horas = 0,261160625 x 5 = 1,3058

Depreciacion Herramientas por el Método de Linea Recta

Depreciacion olla de aluminio 3,5 litros

Valor Contable — Valor Residual
Vida Util

Valor de adquisicion = 41,20 (Anexo 20)

Vida Util = 5 afios

Valor Residual = 10% de 41,20

41,20 — 4,12
5 afos

Depreciacion =

Depreciacién anual = = 7,416

Depreciacion diaria = 7,416 <+ 360 = 0,0206
Depreciacion hora = 0,0206 = 8 = 0,002575
Depreciacion 18 minutos = 0,002575x 18 <+ 60 = 0,0007
Depreciacion paleta de madera

Valor Contable — Valor Residual
Vida Util

Depreciaciéon =
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Valor de adquisiciéon = 10,00 (Anexo 21)
Vida Util = 5 afios

Valor Residual= 10% de 10,00

Depreciacién anual = SOaf:oz = 1,80
Depreciacion diaria = 1,80 + 360 = 0,005
Depreciacion hora = 0,005 =+ 8 = 0,000625

Depreciacién 25 minutos = 0,000625 x 25 =~ 60 = 0,0002

15 minutos caramelizacion =0,000625 x 25 = 60 = 0,0001

10 minutos derretido de azticar= 0,000625 x 25 + 60 = 0,0001

Otros Costos
* Calculos realizados en el Proceso 1

Depreciacion 2 baldes de acero: 0,0002

Consumo agua: 0,7590

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

Utilizacion esponja mixta: 0,0352

Utilizacion cofia desechable: 0,0260

Utilizacion mascarilla quirdrgica: 0,0198

Utilizacion guantes latex: 0,0302

Utilizacién delantal industrial: 0,0124

A N N N N Y N N NN

Utilizacién botas venus: 0,0182

Calculo consumo gas licuado de petréleo doméstico 15 kg (Anexo 22)
Precio de gas 15 kg a $ 1,60

)

90 dias = 0,01777
Consumo hora = 0,01777 = 8 horas = 0,0022
Consumo 17 minutos = 0,0022 x 17 + 60 minutos = 0,0006

Costo diario =

Calculo consumo 12 galones de diésel (Anexo 23) Factura de combustible 17033
Precio 1 galon = 1,7508
Consumo 12 galones = 1,7508 x 12 = 21,0096
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Calculo utilizacion estropajo de aluminio (Anexo 24)
Precio estropajo a $0,64 para 6 producciones
Utilizacion por produccion = 0,64 + 6 = 0,0106
Proceso 2: Utilizacion 20% x 0,0106= 0,0021
Proceso 3: Utilizacion 80% x 0,0106= 0,0084

Utilizacion guantes de cuero tipo operador (duracion 1 ario)
Precio = 2,296 (Anexo 25)
Precio hora = 2,296 =~ 360 = 0,0063 = 8 =0,0007875

Utilizacion 19 minutos = 0,0007875x 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 | Produccién equivalente Observaciones
Transferidas del proceso anterior
Recibidas del proceso anterior leche concentrada 12 litros
Total litros 12 litros
Presentacion de unidades
Leche concentrada que pasa al Proceso 3 12 litros
Perdida normal 1 litro
Total litros 11 litros
Costos de este Proceso
MANO DE OBRA 101 min 9.9036
Envasado 25 min 2,4513
Sustraemos con una jarra la mezcla caliente
para verter en los 55 recipientes 25 min 2,4513
Enfriamiento a Bafio Maria 8.min 0,7844
Colocamos de 2 litros de agua en tina de
pasteurizacion 2 min 0,1961
Ubicamos los 55recipientes envasados en la
tina de pasteurizacion 6 min 0,5883
Medicién de temperatura 2 min 0.1961
Se mide la temperatura del manjar
con el termdémetro de puncion 2 min 0,1961
Tapado de recipientes 10 min 1,0786
Retiramos de la tina los 55 los envases 6 min 0,5883
Colocamos las tapas a 55 los envases 5 min 0,4902
Envié de las tarrinas al cuarto frio para su
posterior distribuciéon 4 min 0,3922
Limpieza maquinaria, herramientas y
limpieza area de trabajo 52 min 5,0988
Limpieza de olla doble camisa, jarra medidora
y termémetro de puncién 20 min 1,9611
Limpieza del area de trabajo 32 min 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 | Produccién equivalente Observaciones
COSTOS GENERALES 0,5904
Depreciaciéon Maquinaria 0,0052
Depreciacion tina de pasteurizacion 8 min 0,0052
Depreciacion Herramienta 0,0002
Depreciacion termometro de puncion 2min 0,0001
Depreciacion jarra plastica 25 min 0,0001
Otros Costos 0.5850
*Consumo de agua 30 % 0,3795
*Consumo jabén lava vajillas 15¢g 0,0465
*Utilizacion esponja mixta 25 % 0,0220
**Utilizacion estropajo 80 % 0,0084
Enfriamiento del manjar 15 min 0,0097
*Utilizacion cofia desechable 30 % 0,0141
*Utilizacion mascarilla quirargica 30% 0,0108
*Utilizacion guantes latex 30 % 0,0165
*Utilizacion delantal industrial 30 % 0,0676
*Utilizacion botas venus 30 % 0,0099
TOTAL 10,4940

*Calculos realizados en el Proceso 1
**Calculos realizados en el Proceso 2

Calculo 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

Depreciacion Maquinaria por el Método de Linea Recta

Depreciacion tina de pasteurizacion
Valor Contable — Valor Residual
Vida Util
Valor de adquisicién = 1.250,00 (Anexo 5.8) Acta Custodio Maquinaria
Vida Util = 10 afios

Valor Residual= 10% de 1.250,00

o 1,250,00 — 125,00
Depreciacion anual = — =112,50
10 afos

Depreciaciéon =
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Depreciacion diaria = 112,50 + 360 = 0,3125

Depreciacion hora = 0,3125 + 8 = 0,0390625

8 minutos enfriamiento = 0,0390625x8 =~ 60 = 0,0052
15 minutos tiempo inidrecto = 0,0390625 x 15 =+ 60 = 0,0097

Depreciacion Herramientas por el Método de Linea Recta

Depreciacion termémetro de puncion

Valor Contable — Valor Residual
Vida Util

Valor de adquisiciéon = 88,044 (Anexo 26)

Vida Util = 5 afios

Valor Residual= 10% de 88,044

o 88,044 — 8,8044
Depreciacién anual = — = 15,84792
5 afios

Depreciacion diaria = 15,84792 + 360 = 0,044022
Depreciacion hora = 0,044022 - 8 = 0,00550275

Depreciaciéon =

Depreciacion 2 minutos = 0,00550275 x 2 <+~ 60=0,0001

Depreciacion jarra medidora

Valor Contable — Valor Residual
Vida Util

Valor de adquisicion = 4,00 (Anexo 27)

Vida Util = 5 afios

Valor Residual= 10% de 4
4,00 — 0,40

Depreciacién anual = ————— = 0,72
5 afios

Depreciacion diaria = 0,72 + 360 = 0,002
Depreciacion hora = 0,002 <~ 8 = 0,00025

Depreciacion 25 minutos = 0,00025 x 25 + 60 = 0,0001

Depreciacion =

Otros Costos
*Céalculos realizados en el proceso 1
v/ Consumo agua:0,3795
Consumo jabon lava vajillas: 0,0465

v

v" Utilizacién esponja mixta: 0,0220

v Utilizacién cofia desechable: 0,0141
v

Utilizacion mascarilla quirdrgica: 0,0108
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v’ Utilizacién guantes latex: 0,0165
v"Utilizacién delantal industrial: 0,0676
v"Utilizacioén botas venus: 0,0099

**Calculos realizados en el Proceso 2

Utilizacion estropajo de aluminio: 0,0084

Informe Global de Costos de Produccion

QUINTA EXPERIMENTAL PUNZARA
INFORME GLOBAL DE COSTOS DE PRODUCCION
CORRESPONDIENTE A DICIEMBRE 2023
Proceso 1 Control | Proceso 2 Batido y Proceso 3
Conceptos y Analisis de leche | Concentracién Envasado
Cantidad | Total Cantidad | Total Cantidad | Total
a. Costos a Justificar
1. Costos del Proceso anterior
Leche comenzada 40 litros 38 litros 12 litros
Costo promedio de las unidades del
proceso anterior
Litros pérdidas normales 2 litros 26 litros 1 litro
Costo ajustado del Proceso anterior
2. Costos del Proceso
Unidades terminadas y transferidas(l1)
Materia prima 16,40 7,49 0,00
Mano de obra 5,88 6,27 9,90
Costos generales 0,31 24.10 0,59
Costos de este Proceso 22,60 37,86 10,49
Costos del Proceso anterior 0,00 22.60 60,46
Total costos de este Proceso mas el
anterior 22,60 60,46 70,95
b. Presentacion de los costos
Litros terminadas y transferidas
Litros terminadas y retenidas perdidas
Unidades terminadas
Costo del Proceso anterior 0,00 22,60 60,46
Costos del presente Proceso 22,60 37,86 10,49
Materia prima 16,40 7,49 0,00
Mano de obra 5,88 6,27 9,90
Costos generales 0,32 24,10 0,59
Total Costos Justificados 22,60 60,46 70,95
Costo total

Costo Total Diciembre =

Costo Unitario Diciembre =

Total gramos

,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 DOLARES USD Folio N° 7
Fecha Detalle Parcial Debe Haber
06/12/2023 13
Inventario Productos en Proceso 1: Control y Analisis de 22,60
leche
Inventario Materia Prima 16,40
Leche cruda 40 litros x 0,41 ¢/l 16,40
Mano de Obra 5,88
MO Técnico 60 minutos 5,8833
Costos Generales de Fabricacion 0,3266 0,32
Depreciacion Maquinaria 0,0429
Depreciacién Lactoscan 0,0077
Depreciacion descremadora 0,0244
Depreciacion bidon lechero 0,0108
Depreciacion Herramientas 0,0008
Depreciacion balde de acero 0,0007
Depreciacién colador 0,0001
Otros Costos 0.2829
Consumo agua 0,1265
Consumo energia eléctrica 0,0658
Consumo luz maquina Lactoscan 0,0126
Consumo luz maquina descremadora 0,0532
Consumo jabon lava vajillas 0,0310
Utilizacién esponja mixta 0,0308
Utilizacion cofia desechable 0,0070
Utilizacioén mascarilla quirargica 0,0054
Utilizacion guantes latex 0,0082
Utilizacion delantal industrial 0,0033
Utilizacion botas venus 0,0049
P/ Costo de materia prima, mano de obra, costos
generales de fabricacion en el Proceso Control y Andlisis
de leche segun Informe Cantidad y Costos N°I.
06/12/2023 14
Inventario de Productos en Proceso 2: Batido y
Concentracion 22,60
Inventario Productos en Proceso 1: Control y
e 22,60
Analisis de leche
P/r. Transferencia de los costos del Proceso N°I Control
y andalisis de leche al Proceso 2 Batido y Concentracion
segun Informe de Cantidad y Costos N°I.
06/12/2023 15
Inventario Productos en Proceso 2 Batido y
Concentracion 37.86
Inventario Materia Prima 7,49
Bicarbonato de sodio 30 g 0,3000
Azucar refinada 15 libras 7,1925
Mano de Obra 6,27
MO Técnico 64 minutos 6,2755
Costos Generales de Fabricacion 24,1006 24.10
Depreciacién Maguinaria 1.4021 ’
Depreciacion olla doble camisa 0,0937
Depreciacion balanza digital 0,0009
Depreciacion balanza mecéanica 0,0003
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QUINTA EXPERIMENTAL PUNZARA

LIBRO DIA’RIO
EXPRESADO EN DOLARES USD Folio N°8
Fecha Detalle Parcial Debe Haber
06/12/2023 15
Depreciacion cocina industrial 0,0014
Depreciacion caldero vertical 1,3058
Depreciacion Herramientas 0,0011
Depreciacion balde de acero 0,0002
Depreciacion olla de aluminio 0,0007
Depreciacion paleta de madera 0,0002
Otros Costos 22,6974
Consumo agua 0,7590
Consumo energia eléctrica 0,7686
Consumo luz balanza digital 0,0076
Consumo luz caldero vertical 0,7610
Consumo jabon lava vajillas 0,0155
Utilizacion esponja mixta 0,0352
Consumo gas 0,0002
Consumo 12 galones diésel 21,0096
Utilizacion estropajo de aluminio 0,0021
Utilizacion guantes de cuero 0,0002
Utilizacién cofia desechables 0,0260
Utilizacion mascarilla quirtirgica 0,0198
Utilizacion guantes latex 0,0302
Utilizacién delantal industrial 0,0124
Utilizacién botas venus 0,0182
P/ Costo de materia prima, mano de obra, costos
generales de fabricacion en el Proceso 2 Batido y
Concentracion segun Informe Cantidad y Costos N°2.
06/12/2023 16
Inventario de Productos en Proceso 3 Envasado 60,46
Inventario Productos en Proceso 2 Batido y
Concentracion 60,46
P/r. Transferencia del Proceso 2 Batido y Concentracion
al Proceso 3 Envasado segun Informe de Cantidad y
Costos N°2
06/12/2023 17
Inventario Productos en Proceso 3 Envasado 10,49
Mano de Obra 9,90
MO Técnico 101 minutos 9,9036
Costos Generales de Fabricaciéon 0.5904 0,59
Depreciacion Maquinaria 0,0052
Depreciacion tina de pasteurizacion 0,0052
Depreciacion Herramientas 0,0002
Depreciacion termémetro de puncién 0,0001
Depreciacion jarra medidora 0,0001
Otros Costos 0.5058
Consumo de agua 0,3795
Consumo jabon lava vajillas 0,0465
Utilizacion esponja mixta 0,0220
Utilizacion estropajo de aluminio 0,0084
Enfriamiento del manjar 0,0097
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QUINTA EXPERIMENTAL PUNZARA

LIBRO DIARIO
EXPRESADO EN DOLARES USD Folio N°9
Fecha Detalle Parcial Debe Haber
06/12/2023 17
Utilizacién cofia desechables 0,0141
Utilizacion mascarilla quirGirgica 0,0108
Utilizacion guantes latex 0,0165
Utilizacion delantal industrial 0,0676
Utilizacion botas venus 0,0099
P/r. Costo de la mano de obra, costos generales de
fabricacion en el Proceso 3 Envasado segun Informe
Cantidad y Costos N°3.
06/12/2023 18
Inventario de Productos Terminados 70,95
Manjar 11.000 gramos 70,95
Inventario Productos Proceso 3 Envasado 70,95
P/r. Terminacion de 11.000 gramos de manjar.

Mayorizacion

Inventario de Productos en Proceso 1
Control y Analisis de leche

22,60

22,60

Mano de Obra

5,88

Inventario de Productos en Proceso 2
Batido y Concentracion

22,60

37,86 160,46

Mano de Obra

6,27

Inventario de Productos en Proceso 3

Envasado

60,46
10,49

70,95

Costos Generales de Fabricacion

| 0,59

Inventario de Materia Prima
16,40

Costos Generales de Fabricacion
0,32

Inventario de Materia Prima
7,49

Costos Generales de Fabricacion

24,10

Mano de Obra
9,90

Inventario de Productos Terminados
70,95 |
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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 Minima: 40
Método: Primeras entradas primeras salidas Existencia Maxima: 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 lacteos 40 0,41 16,40 40 0,41 16,40
11/10/2023 | Se asigna para produccion 40 0,41 16,40 0 0,00 0,00
14/11/2023 | Ingresa a la Planta de lacteos 35 0,41 14,35 35 0,41 14,35
14/11/2023 | Se asigna para produccion 35 0,41 14,35 0 0,00 0,00
06/12/2023 | Ingresa a la Planta de lacteos 40 0,41 16,40 40 0,41 16,40
06/12/2023 | Se asigna para produccion 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 Minima: 1.000
Método: Primeras entradas primeras salidas Existencia Maxima: 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 produccion 2 30 0,01 0,30 3.970 0,01 39,70
14/11/2023 | Proceso de produccion 2 26 0,01 0,26 3.944 0,01 39,44
06/12/2023 | Proceso de produccion 2 30 0,01 0,30 3914 0,01 39,10
QUINTA EXPERIMENTAL PUNZARA
TARJETA KARDEX CONTROL DE INVENTARIOS
Producto: Azucar
Unidad de medida: libras Existencia Minima: 110
Método: Primeras entradas primeras salidas Existencia Maxima: 880
Fecha Detalle Entradas Salidas Existencias
Cant | V/U VI/T Cant | V/U V/T Cant | V/U VI/T
01/10/2023 | Saldo inicial 880 | 0,4795 | 422,00 880 | 0,4795 422,00
11/10/2023 | Proceso 2 de produccion 15 | 0,4795 7,19 865 | 0,4795 414,76
14/11/2023 | Proceso 2 de produccion 13 | 0,4795 6,23 852 | 0,4795 408,53
06/12/2023 | Proceso 2 de produccion 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 225 min 22,0624
Tiempo empleado en Proceso 1 60 min 5,8833
Llenado del documento de registro 3 min 0,2941
Filtracion de leche 5 min 0,4902
Andlisis de leche 5 min 0.4902
Asignacion de leche para descremacion 1 min 0,0980
Pruebas organolépticas 5 min 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
Descremacion de la leche 21 min 2,0591
Limpieza de herramientas y utensilios 20 min 1,9611
Tiempo empleado en Proceso 2 64 min 6,2755
Prendido caldero vertical 1 min 0,0980
Agregado de 38 litros de leche 1 min 0,0980
Prendido de olla doble camisa 1 min 0,0980
Pesado y agregado de 30g bicarbonato 3 min 0,2941
Control temperatura olla doble camisa 2 min 0,1961
Caramelizacion de azucar 18 min 1,7649
Control temperatura olla doble camisa 2 min 0,1961
para afiadir caramelo de azlicar
Pesado y derretido de azucar 10 min 0,9805

11/10/2023 8:00 17:00 | Control temperatura de olla doble camisa
para agregado de azucar derretida 2 min 0,1961
Limpieza de herramientas 20 min 1,9611
Prueba del punteo 4 min 0,3922
Tiempo empleado en Proceso 3 101 min 9,9036
Envasado 25 min 2,4513
Enfriamiento a Bafio Maria 8 min 0,7844
Medicion de temperatura 2 min 0,1961
Tapado de recipientes 10 min 0,9805
Envié de las tarrinas al cuarto frio para su
posterior distribucion 4 min 0,3922
Limpieza maquinaria, herramientas y
limpieza area de trabajo 52 min 5,0988
Total tiempo y costo 196.80 19,2973
Tiempo empleado en Proceso 1 52,50 min 5,1479
Llenado del documento de registro 3 min 0,2941
Filtracion de leche 5 min 0,4902
Anélisis de leche 5 min 0.4902
Asignacion de leche para descremacion 1 min 0,0980
Pruebas organolépticas 5 min 0,4902
Descremacion de la leche 16 min 1,5688
Limpieza de herramientas y utensilios 17,50 min 1,7159
Tiempo empleado en Proceso 2 55.90 min 5,4813

14/11/2023 8:00 17:00 | Prendido caldero vertical 1 min 0,0980
Agregado de 33,25 litros de leche 1 min 0,0980
Prendido de olla doble camisa 1 min 0,0980
Pesado y agregado de 26 g bicarbonato 3 min 0,2941
Control temperatura olla doble camisa 2 min 0,1961
Caramelizacion de azlcar 16 min 1,5688
Control temperatura olla doble camisa 2 min 0,1961
para afladir caramelo de azucar
Pesado y derretido de azucar 8 min 0,7844
Control temperatura de olla doble camisa
para agregado de azucar derretida 2 min 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
Limpieza de herramientas 15,90 min 1,5590
Prueba del punteo 4 min 0,3922
Tiempo empleado en Proceso 3 88,40 min 8.6681
Envasado 21 min 2,0591
Enfriamiento a Bafio Maria 6 min 0,5883

14/11/2023 8:00 17:00 | Medicion de temperatura 2 min 0,1961
Tapado de recipientes 8 min 0,7843
Envi6 de las tarrinas al cuarto frio para su
posterior distribucion 4 min 0,3922
Limpieza maquinaria, herramientas y
limpieza area de trabajo 49,40 min 4,3144
Total tiempo y costo 225 min 22,6024
Tiempo empleado en Proceso 1 60 min 5,8833
Llenado del documento de registro 3 min 0,2941
Filtracion de leche 5 min 0,4902
Andlisis de leche 5 min 0.4902
Asignacion de leche para descremacion 1 min 0,0980
Pruebas organolépticas 5 min 0,4902
Descremacion de la leche 17 min 2,0591
Limpieza de herramientas y utensilios 20 min 1,9611
Tiempo empleado en Proceso 2 64 min 6,2755
Agregado de 38 litros de leche 1 min 0,0980
Prendido de olla doble camisa 1 min 0,0980
Pesado y agregado de 30g bicarbonato 4 min 0,3922
Control temperatura olla doble camisa 2 min 0,1961
Caramelizacion de azUcar 18 min 1,7649

06/12/2023 8:00 17:00 | Control temperatura olla doble camisa 2 min 0,1961
para afadir caramelo de azicar 10 min 0,9805
Pesado y derretido de azucar
Control temperatura de olla doble camisa 2 min 0,1961
para agregado de azucar derretida 20 min 1,9611
Limpieza de herramientas 4 min 0,3922
Prueba del punteo
Tiempo empleado en Proceso 3 101 min 9.9036
Envasado 25 min 2,4513
Enfriamiento a Bafio Maria 8 min 0,7844
Medicion de temperatura 2 min 0,1961
Tapado de recipientes 10 min 0,9805
Envi6 de las tarrinas al cuarto frio para su
posterior distribucion 4 min 0,3922
Limpieza maquinaria, herramientas y
limpieza area de trabajo 52 min 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 8:00 17:00 | Total tiempo empleado 225 min 22,6024
Tiempo empleado en Proceso 1 60 min 5,8833
Tiempo empleado en Proceso 2 64 min 6,2755
Tiempo empleado en Proceso 3 101 min 9,9036
14/11/2023 8:00 17:00 | Total tiempo empleado 196,80 min 19,2973
Tiempo empleado en Proceso 1 52,50 min 5,1479
Tiempo empleado en Proceso 2 55,90 min 5,4813
Tiempo empleado en Proceso 3 88,40 min 8,6681
06/12/2023 8:00 17:00 | Total tiempo empleado 225 min 22.6024
Tiempo empleado en Proceso 1 60 min 5,8833
Tiempo empleado en Proceso 2 64 min 6,2755
Tiempo empleado en Proceso 3 101 min 9,9036
TOTAL 646,80 min 63,4223
Rol de Pagos
QUINTA EXPERIMENTAL PUNZARA
ROL DE PAGOS
Mes: Octubre 2023
INGRESOS DEDUCCIONES
Apellidos y Fondos de Firmas de
Cargo Total | Aporte Ind Total o it
Nombres ota porte Ind. ota Recepcion
=il R;e;gzx’a Ingresos | IESS 9,45% Deducciones NELINREEf P
Darwin Ramiro | Técnicode |y 41500 | 13761 | 152062 | 120,20 129,20 1.400,42
Armijos Cabrera | laboratorio
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
INGRESOS DEDUCCIONES
Apellidos y Fondos de Firmas de
Cargo Total | Aporte Ind Total " i6
Nombres ota porte Ind. ota Recepcion
Sl R;e;gr%a Ingresos | IESS 9,45% Deducciones MDA P
Darwin Raruiro | TG0 de |y 41500 | 11761 | 152062 | 129,20 129,20 1.400,42
rmijos Cabrera | laboratorio
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
INGRESOS DEDUCCIONES
Apellidos y c Fondos de Firmas de
Nombres aree Sueldo Reserva Total Aporte Ingi. Lot Neto a Recibir | Recepcion
8.33% ngresos | IESS 9,45% Deducciones
Darwin Ramiro | Técnico de
Armijos Cabrera | 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. Discusion

La Quinta Experimental para la produccion de manjar no cuenta, con un diagrama de flujo que
detalle los pasos a seguir en cada proceso de produccion 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 produccion, en la mano de obra no se
consideran los registros auxiliares, inicamente se respalda por el Rol de pagos, no cuentan con

formatos que permitan registrar los insumos.

Para la determinacién del costo se disefiaron flujogramas de tres procesos de produccion:
Proceso 1 Control y Andlisis de leche, que consta: filtracion de leche, asignacion de leche para
descremacion, pruebas organolépticas, descremacion de la leche y limpieza de herramientas y
utensilios; Proceso 2 Batido y Concentracion: prendido del caldero vertical, agregado litros
de leche, prendido de olla doble camisa, pesado y agregado de bicarbonato, control de
temperatura olla doble camisa, caramelizacion de azucar, pesado y derretido y agregado de
azucar, limpieza de herramientas y prueba del punteo; Proceso 3 Envasado consta de: envasado,
enfriamiento a bafio maria, medicidén de temperatura, tapado de recipientes, envio de tarrinas al
cuarto frio para su posterior distribucion, limpieza maquinaria, herramientas y limpieza del area
de trabajo; procedimientos: depreciacion por el Método de Linea Recta; se disefian politicas
generales: custodia de la maquinaria de la Planta de Lacteos, politicas departamentales:
conservacion de la leche y politicas especificas: plazo para entregar la produccion en la Tienda

Universitaria.

Para control de materia prima se diseii¢ Tarjeta Kardex que permite controlar: leche, aztcar y
bicarbonato de sodio que ingresan a la Planta de Lacteos, de esta manera se prevé que
permanezca demasiado tiempo almacenados y se deterioren, para el control de mano de obra se
diseni6 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 fabricacion se
realiza depreciaciones de maquinaria y herramientas, consumos, luego se elabord 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 produccion, las
unidades recibidas del proceso anterior que pasan al siguiente proceso, obteniendo el Costo
total de $203,96 ddlares; Produccion total 31.621,70 gramos y costo unitario de $ 0,00645 cada
gramo de manjar, se realizan los asientos tipo de los procesos de produccion y finalmente se

mayoriza las cuentas contables utilizados en Octubre, Noviembre y Diciembre de 2023.
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8. Conclusiones

v Se disefiaron flujogramas del Proceso 1 Control y Analisis de la leche que contiene 7
actividades, el tiempo y la persona responsable; Proceso 2 Batido y Concentracion 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, depreciacion por el método
de linea recta; politicas generales: conocimiento, manejo y custodia de la maquinaria,
capacitacion al personal de trabajo, comercializacion del manjar, jornada de trabajo de los
técnicos; politicas departamentales: ingreso a la Planta de Lacteos, conservacion de la
leche, lavado y desinfeccion de la maquinaria, conservacion del manjar hasta su despacho,
limpieza del area de produccion, lavado frecuente de manos del técnico encargado de la
produccion, duracion del manjar, 21 dias en la Tienda Universitaria, deterioro del producto
elaborado, politicas especificas: pedido de elaboracion del manjar, plazo para entregar la
produccion a la Tienda Universitaria, utilizacion de leche semidescremada, utilizacion de
azucar refinada, pruebas de control de la leche.

v Se utiliza documentos auxiliares como: Registro de leche que ingresa a la Planta de
Lacteos, Proforma de insumos para la Planta de Lacteos, Acta entrega recepcion egreso de
inventarios, Acta entrega recepcion 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 fabricacion se utilizo la depreciaciones, se
disefia el Informe de Cantidad y Costos en el cual se registran las unidades, cantidad,
produccion equivalente, observaciones del Proceso 1 Control y Andlisis de leche, Proceso
2 Batido y concentracion y Proceso 3 Envasado.

v’ Se desarrollaron procedimientos; proceso 1: asientos tipo de materia prima, mano de obra,
costos generales de fabricacion, de transferencia de Inventario de Producto en Proceso 1
Control y analisis de leche al Proceso 2 Batido y concentracion; para el proceso 2: asientos
de los tres elementos del costo y el de transferencia del Proceso 2 Batido y concentracién
al Proceso 3 Envasado; para el proceso 3: asientos de mano de obra, costos generales de
fabricacion, de transferencia de inventario de productos en proceso 3 Envasado a Inventario
de Productos Terminados, se determiné el Costo Total del manjar de Octubre, Noviembre
y Diciembre de $ 203,96 , Produccion Total 31.621,70 gramos, dando como resultado el
costo unitario $ 0,00645 por cada gramo de manjar, finalmente se realiza la mayorizacion

de cada una de las cuentas contables de los asientos tipo.
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9. Recomendaciones

v' Se recomienda al responsable de la Quinta considerar los flujogramas mismos que
sirven para representar secuencialmente las actividades a realizar en la produccion del
manjar, considerar la politica ingreso a la Planta de Lacteos es importante ya que esta
garantiza la higiene del producto y la seguridad del técnico en la produccion, lavado y
desinfeccion 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 produccién y asi obtener

un producto de calidad con menos recursos.

v’ Utilizar los formatos auxiliares que son la tarjeta Kardex, Tarjeta Reloj, Tarjeta de
Tiempo, para el manejo adecuado de los costos en la produccion, asi mismo continuar
realizando los documentos como son el Registro de leche que ingresa a la Planta de
Léacteos, Proforma de insumos para la Planta de Lacteos, Acta entrega recepcion egreso
de inventarios y Acta entrega recepcion de producto lo cual contribuira a llevar un

control eficiente de los elementos del costo en la elaboracidn del manjar.

v" Tomar en cuenta el Costo total $ 203,96, Produccién 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 Produccién tenga
conocimiento de cuanto 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 Lacteos- Octubre




Anexo 2
Acta Entrega Recepcion Egreso de Inventarios por Consumo
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Anexo 3
Precio de leche cruda

P Precio Productor de la leche cruda

Precio Producior o la Leche crucs
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Anexo 4
Rol de pagos Octubre

SPRYN

Subsistema Presupuestario
de Remuneraciones y Némina

UNIVERSIDAD NACIONAL DE LOJA
SPRYN - ROL DE PAGO

jercicio Fiscal: 2023 Fecha de Elaboracion: 19/01/2024 10:19:22
‘ipo Némina: NOMINA NORMAL Numero de CUR: 7779
Jescripeion Némina: AGUILERA ASANZA NELA Y OTROS.- PAGO HABERES MES Periodo Nomina: OCTUBRE
OCTUBRE/2023, EN CALIDAD DE PERSONAL
ADMINISTRATIVO DE NOMBRAMIENTO.
DENTIFICACION: 1103208987
VOMBRES: ARMUOS CABRERA DARWIN RAMIRO
No. INGR MONTO I No. ‘ DESCUENTO MONTO
1 510105 REMUNERACIONES UNIFICADAS 1.412.00 1 810 APORTE ADICIONAL INDIVIDUAL 4236
1.412.00 L
2 810 APORTE INDIVIDUAL IESS 161.67
3 816 PRESTAMO QUIROGRAFARIOS 23425
IESS
4 FONDO DE JUBILACION 620.02
1,058.30
No. ‘ APORTES MONTO
1 510601 APORTE IECE 7.06
2 510601 APORTE PATRONAL IESS 129.20
136.26

DINERO
BANCA
PRIVADA
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Anexo 5
Acta Custodia maquinaria
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FACULTAD Aca
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Anexo 6
Balde de acero inoxidable 10 litros

Anexo 7
Bidon lechero 20 litros

BALDE 10 LITROS DE ACERO
INOXIDABLE

$30.720 - $153.600 v incLnno

VENTA MINIMA £5 POR 3 UNIDADES - IVA INCLUIDO

Baide con copacidad para 10 Hiros, es grado alimentica. Eaborado de
wcera inpxdatile grage 202, can un grokae de O Bonem, tenet une basse de
gran didmeuro on formoa de Campand. hociendo of DakIe mds estabio y
pruviene atlladuras un ol fondo

» Leatuden

SKL N Cotegorias: | t IMINCL, Bhabes ol

Bidén Lechero 20 Litros Ganaderia

Tapa Cierre Hermeético Industria

$150.00

Anexo 8
Colador de leche

- >

Colador de Leche

$20.00
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Anexo 9
Factura Agua Octubre

NO TIENE LOGO

R.U.C.:
FACTURA

1160000240001

No. 001-022.000132523

NUMERO DE AUTORIZACION

1011202301 116000024000120010220001325230204040013

(" Municipio de Lo
Municipio de Lok
Direccién José Ammonio Eguigaren SN y Bolivar
Matriz-
Diteccidn José Ammomio Eguigoren SN y Bollvar
Sucirsat:
Contribuyente Especial asap
OBLIGADO A LLEVAR CONTABILIDAD St

FECHA Y HORA DE

AUTORZACION: 10/11/2023 20.40:42
AMBIENTE: PRODUCCION
EMISION: NORMAL

CLAVE DE ACCESO

IIIIII.III.U !.lll!!ll!lll!ll IIU!!I.IIII

iRardn Socal / Nombres y Apellidos:

UNIVERSIDAD NACIONAL DE LOJA

identificacicn 1560001720001
jFecha 104112023 Placa | Matriculs: Guia
iDireccion: AV. P10 JARAMILLO ALVARADO
Cod. Cod Precio Unitario Preca sin Precio Tosad
sar Cantidaa Descripdon Detalle Adicionad Swt3a30 S Desosento
00646 100 AJUSTE MESES PASADOS 000 G.00 0.00 a00) ooo
00023 100 RECOLECCION DE BASURA 12674 aoo aoo 000 12674
COSTO BASICO DE
0448 100 EAC TURACION a41 aco Qo0 a00 a41
00450 100 PROTECCION 2504 000 aco ac00 2504
00464 100 SEGURIDAD CIUDADANA 1364 a00 000 ao0 1364
CG480 100 APORTES PLANES MAESTROS 8449 Qa00 Goo 000 8449
00450 100 ALCANTARELADO 16899 aoo 000 a00 16899
00076 1.00 SERWICIO DE AGUA POTABLE 22247 aoo aoo ooo 22247
Ink o Ad SUBTOTAL 12% 000
[I—— 001 seuatce SUBTOTAL 0% 42247
Estndo machéer Panconends SUBTOTAL NO OB.ETO DE IVA L4031
Categorta CFL SUBTOTAL EXENTO DE VA 000
Auls as. 218 SUBTOTAL SIN IMPUESTDS BE272
Lechwe estuiicr: 20250 TOTAL DESCUENTO 000
Lestor nctue amaz CE aoa
Coromme e 6e2 00 WA 12% 0.00)
 p—— PNGLING TOTAL DEVOLUCION IVA 000
Vaur excanooe: Qoo RIPNR 000
ryse- VICTOR MANUEL GARCIA (000 PROFINA aco
Coeemontetn o 2003-octtre VALOR TOTAL 86278
DOenctorin] Frsroem Ing Mertn Accotasors Tomes A VALOR TOTAL SIN SUBSIDIO 000
AHORRIO POR SUBSIDIO am
(incheye IVA cuando comesponda)
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Anexo 10
Factura Luz Octubre

NO TIENE LOGO

R.U.C.:
FACTURA

[ Empresa Eléctrica Regional def Sur S A.
Empresa Eléctrica Regional del Sur S A

Direccitén Recatuerin 162-26 y Cimedo
Matriz:

D i6 Rocatuerte 162-26 y Olmedo

Sucursal:

Contribuyene Especal 209

OBLIGADO A LLEVAR CONTABILIDAD sl

FECHA Y HORA DE
AUTORIZACION:

AMBIENTE:

EMISION:

CLAVE DE ACCESO

1190005646001

Na. 001.003.005681707

NUMERO DE AUTORIZACION

0711202301 119000564600120010030055817070199981314

07/11/2023 23:56:49

PRODUCCION

NORMAL

J

\

IRazdn Socal / Nombres y Apellidos:

UNIVERSIDAD NACIONAL DE LOJA

AHORRO POR SUBSIDIO
(nchoye IVA coande comesponda)

identificacon 1160001720004
Fecha o3 Placa ! Matricuta: Guia
Direccion: CAS: PUNZARA | PUNZARA - LOJA
Cod. Cod. Precio Unitaro Predio sin Frecio Totad
Cantidad Descripion Detafle Adicionai Subsido Descuento
ZAPUGE 100 |Serv. Alum. Putic. General 3243 000 000 0.00| 3243
ZOOMER 100 |Comercaiizacion 141 ooo 000 0.00 141
ZDEMAN 100 |Demanda 3978 000 000 000 378
ZENERG 100 gia toeal 18457 000 000 000 18857
ZPEBFP 1.00 Bajo Fact Pot Ep A 000 000 0.00| vz
Informaciin Adcional SETOTAL 12% s
GO0 UNICO ELECTRICO SMO0001404 SUBTOTAL D% 25572
CONTISBUCION BOMBEROS: 008 SUBTOTAL NO CBETODE IVA 000!
TASA HECOLECCION BASURA: 000 SUBTOTAL EXENTO DE IVA 000
FORMA DE PAGO TERCERCS SN UTILIZACION DEL SSTEMA FINANCERD SUBTOTAL SIN INFUESTOS 25572
TOTAL FORMA DE PAGO oo TOTAL DESCUENTO a0
ICE 000
Forma de pago Vaboe
A 12% 000,
01 - SIN UTILIZACION DEL SISTEMA FINANCERD #8713
TOTAL DEVOLUCION IVA 600,
REPNR 000,
PROPINA 000,
VALOR TOTAL 25572
VALOR TOTAL SIN SUBSIDIO 000,
000,
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Anexo 11
Crema lava vajillas 900 g

Anexo 12
Esponja mixta

1
Esponid

S
‘ L‘u‘\l._\IAUNAS - MUL‘HUSO
- tus unas

.:p‘pll z agarral
*No

s despeg®

Anexo 13
Cofias desechables

Lavavajilla en Crema Lava
Manzana 900g

Marco: Lava

sS2.80
Datallan:

« Lavoavojlllin en oramoa
Fragancia a manzana
Arranca la grasas
Tecnalogia eiiming oloras

Cantanida: 900g

Q@ 089

Esponja Mixta Mi Comisariato

Marca: Mi Comisanato

$0.44
Detalles:

= Esponja mixta

*» Protege tus ufas

« Facil do agarrar

= No s8 despega

« Tecnologla Antibacterial

« Incluye: 1 unidad

Cofias Desechables

Nipo de PVrasantocion: Poquste X U Unvdades
Color, Bsaonco

ventas por yvalumen o ol par moyor Contaciaonos

1

Categorias: Suministros de Limpieza, Suminstres Vanos
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Anexo 14
Mascarilla quirurgica

Anexo 15
Guantes latex

Binscrn
ey A g
A D

Anexo 16
Delantal industrial

Pack 50 und Mascarilla
Mayfield Quirdrgica
Desechable

Marca: Mayfield

$i.80

Mascarilla Mayfield Quirargica Desechable

Detalles:

* Maacara plana desechable con tiras de
sujecion

* Tiene una eficiencia de filtracidn bacteriana
del 29% Protege la nariz y la boca

« Estd hechs de dos capas da tela no tejida y

uns capa de tela fundida

Pack 100unds Guantes Latex
Eterna Blanco Talla L

Marca: Eterna

$5.50

Detalles:

* Guantas de latex de cabidad

Fabricados a partir de latex de caucho
natural (NRL)

Los guantes de latex son aptos para
manipular alimentos, trabsjos de bricolaje,
manualidades. jardineria, tinturaciaon de
cabello y impieza an ganeral

Contenido: 100unds

Tl

Delantal Industrial
PVC Calibre — 16

$7.25 + iva
Color

Elige una opcidn

- 1 . Anadir al carrito

3 Ficha Técnica Delantales industriales
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Anexo 17
Botas venus

Anexo 18
Factura bicarbonato de sodio

KEM CIA. L

COMERCIALIZACION DE

PARA LA INDUSTRIA

Botas Venus de PVC
Llanera Amarilla

£10,66 + iva

Talla

Blige une cpeior

KEM CIA LTDA
KEM

Direccidn: CARRETAS - CAPRINTS Y GONZALO
CORREA

TELEFONO: 0987801117 - 0994266148

R.U.C.: 1792703212001
FACTURA
No. 001-100-000007535

NUMERO DE AUTORIZACION
1312202901 179270321200120011000000075350000753519
AMBIENTE: PRODUCCION
EMISION: NORMAL
CLAVE DE ACCESO

AGENTE DE RETENCION

OBLIGADO A LLEVAR CONTABLIDAD: NO

RESOLUCION.RES Nro. NAC-DNCRASC20-00000001

CONTREBUYENTE REGIMEN MICROEMPRESA

(13)122021{01)1792703212001200}1 1000000075350000753518

Raztn SochalNombees y Apeliidos:.  UNIVERSIDAD NACIONAL DE LOJA

ssentiicaciée: 1960001720001 Fecha Emision. 131122021

Loy i T Ll Lol

AD022 80000 CULTIVD LACTEO (YOGURT L YOBB3500CU 20.0000 180.00

voosa 80000 AZUCAR X QUINTAL 50 KG 41,5000/ 33200

500000 |sar NRO 3 PREMIUM 0.4000 200

1.0000 CARMN OE COCHINILLA AL 5% 33,0000 33.00|

10000 ANNATO 350000 35 00}

05000 AZUL NRO 1 33,0000 16.50)|

31740 SCREATO DE POTASIO 2.0013] 23 57]

0.5000 CONSERVANTE PIMALAC NATAMICIA 5% 350 0000 15000

15000 SASCRZANTE PARA LECHE 336533 5048}

20000 FILM PARA ENVOLTURA 37.850 75.57)

40000 CONSERVANTE [BICARBONATO DE SO0} 10,0000 4000

40000 ACIDO CITRSCO 24000 9.0}

50000 COMNG EN POLVD 50000 25 cof

7.0000 FIMIENTA BLANC EN FOLVO 24000 5520|

40000 PIMENTA NEGRA POLVO 55000 25 00|

10000 CARDAMOMO EN PEPA 34 0000 3400

1.0000 NUEZ MOSCADA POLVD 280000 22.co]

10,0000 PAFRIKA EN POLVD DE FRUTO 53000 2300

10000 CLAVO DE OLOR_MOLIDO 12 5000 18 50|

50000 AJ0 EN POLVO NRO 2 55000 22 0|

50000 CEBOLLA EN POLVO 7.2800 35.40]

1.0000 CILANTRO PEPA POLVO 7.9200 750

10000 LAUREL HOA 55200 ]

tooco  |eRfToREATO DE SO0 7.5000 7.50]

30000 TREA PASTICA CAL 21X Ui 28667 200

1000000 |TRPA TRANSSARENTE JAMON 135 D.5200 52 00|

|voos: 200000 HILD X UND (S0 MT} 1.4000 23 00

VD174 20000 COLADOR ACEROD NOX DLAMETRO 25 CM 25.0000 socol
VO175 20000 COLADOR ACERD INOX DIAMETRO 20 CTM 15.0000
Vo172 20000000 |FUNDA 3 SELLOS 7X11 70 MICRAS 0.0550
Vo173 40000000 |FUNDA 3 SELLOS 5X14 70 MICRAS 0.0600
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R.U.C.: 1792703212001
KEM CIA. LTD

COMERCIALIZACION DE ADIT FACTURA
PARA LA INDUSTRIA'LS S No. 001-100-000007535
NUMERO DE AUTORIZACION
[ KEM CIALTDA 1312202101179270321200120011000000075350000753519
KEM AMBIENTE: PRODUCCION
Direccion: CARRETAS - CAPRI N75 Y GONZALO EMISION: NORMAL
CORREA
CLAVE DE ACCESO

TELEFONO: 0987801117 - 0994266148

AGENTE DE RETENCION

(13)122021(01)17927032120012(00)11000000075350000753519

RESOLUCION.RES.Nro. NAC-DNCRASC20-00000001
CONTRIBUYENTE REGIMEN MICROEMPRESA

OBLIGADO A LLEVAR CONTABILIDAD: NO

Raz6n Social/Nombres y Apellidos: UNIVERSIDAD NACIONAL DE LOJA

Identificacion: 1160001720001 Fecha Emision: 13/12/2021
L Codigo L Cant Nombre Preciol 1 Descuento L Total |
V0169 40.0000 FUNDA BLANCA P2 DE HALAR 1.7000 0.00 68.00
V0170 40.0000 FUNDA BLANCA PS DE HALAR 2.5000 0.00 100.00
V0015 40.0000 FUNDAS BLANCA DE HALAR (GRANDE) 3.7500 0.00 150.00
Vo171 3.0000 CUAJO LIQUIDO 22.0000 0.00 66.00
Vo114 1.0000 SABORIZANTE FRESA 30.0000 0.00 30.00
V0122 1.0000 SABORIZANTE MORA 30.0000 0.00 30.00
V0116 1.0000 SABORIZANTE DURAZNO 30.0000 0.00 30.00
V0168 1.0000 SABORIZANTE MANGO 30.0000 0.00 30.00

Informacion Adicional

miectronica.kem@gmail.com

AV. P10 JARAMILLO ALVARADO SIN
2547252 A 129
KS 278797
RESOLUCION No: 0001

OTROS SIN UTILIZACION DEL SISTEMA FINANCIERO
2781.97
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Anexo 19
Azucar refinada

ESGA RUDY KATHERIN VESGA BAYONA. PROFORMA
IMPORTADORA RUC: 0152400081001
1. DATOS GENERALES.
Clients. | UNIVERSIDAD NACIONAL DE LOJA
N 2023-001-049
Representante Legal: |
Direccon | Callex Av. Pio > Alvarado SN y Av Resnaldo Espinoza
RUC | 1160001720001
FecHa [ 24412023 ] Tiemps Entrega Validez de Oferta [ 60 dias
TpodePago | CONTRA ENTREGA |
ITEM DESCRIPCION UNIDAD |CANT._ |P. unt P_total
1 pornes de cans, an £ &in CON de aromas orantes, a2ucar morena X UNIDAD 2 $54.0000 $108.0000
v
2 ?umﬂ?ﬂmmammﬁnmmmmmxﬁ UNIDAD 8 $62 7500 $422.0000
3 Sal con sdtives para consume humano x 50 kG UNIDAD 1 $22.5000 $315.0000
4 Acido tartarico x 500 G UNIDAD | 25 $8.2000 $205.0000
5 Cuttivo de levaduras x sobre 50 DCU UNIDAD 1 $22.0000 $242.0000
6 Cusjo de Caseina "LT UNIDAD 5 $25.6000 $128.0000
7 Fundas 9 x 14 pulgadas x undad UNIDAD | 6000 $0.130 $78.0000
8 Fundas 18 x 20 cm X undad UNIDAD | 9600 $0.0730 $700.8000
9 Fundas 25 x 35 cm x unidad UNIDAD | 2000 $0.1645 $320.0000
10 Botelias de plastico 2LT x 70 Unidades UNIDAD | 20 $32.8000 $£68.0000
" Recipientes 1/5 LT x 100 plastico con tapa UNIDAD 18 $10.4000 $187.2000
SUBTOTAL $3.373.00
IVA 0% REGIMEN RIMPE $0.00
TOTAL $3.373.00
REPRESENTANTE TECNICO RESPONSABLE CLIENTE Y/O USUARIO FINAL
VESGA MPORTADORA VESGA IMPORTADORA UNIVERSIDAD NACIONAL DE LOJA
Rudy Kathern Vesga Bayona 0
Cl: 0152400081
Anexo 20

Olla en aluminio 3,5 litros

o

- .
( ‘ -

Olla en aluminio rt 20 cm 3.5 litros recortada
Imusa

Mty IMUSA

f’)

La olla rocta smusa peofesional 20 cm 3.5 litros alurminio, esta
elaborado con aluminio de aita pureza. ¢ aluminio eleva su
temperatura en pocos segundos y oe igual maneta, se enlris
rapidamante cuando se retira del fuego

Yer caractensticas
$41.200
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Anexo 21
Paleta de madera

Paleta de madera cocina

Utensilio Paleta De Madera 70 Cm
Cocina Restaurant Chef

Us$s 10

Envio gratis

Anexo 22
Gas licuado de petroleo doméstico

el

Mamaro #1 S ¢ M en 2

DD 0 s e L ) B e 0 LD B 0 U TS e

El pracio dal gas tcuado de petroleo (GLP) domestico se manbene en USD 1560 en depostos con la
respeciiva facturacion electronica

Anexo 23
Factura diesel

3 IIAOIONAI- DE LOJA
ka..m ,1 ! ; ' ‘ m.mmvmumcm

TURL A.“‘:;'

Ne 000017033

r
§.
!
g
i

_—
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Anexo 24
Estropajo de aluminio

Anexo 25

Guantes de cuero tipo operador

Anexo 26
Termometro de puncion

Estropajo de Aluminio Solex

Marcsa: Salex

S0.64

Deaetallos:

- Entropajo de asluminio

« Mnyor rasistoancoia

Inciuys: 1 unidad

Guantes De Cuero
Tipo Operador Reforzado

$2,05 + iva
Disponibllidad: 57 cizponinles

l'r <7V ) ( )7.-‘0

1 - Anadir al carrito

3 Ficha Técnica Guante de cuero vacuno curtido al
cromo, syave al tacto y flexibie, posee banda elastica

en la mufeca. aareqando comodidad al usuano,

i

Termometro De Puncion Wa-

terproof -50°/+300 °c Boeco

$88.044

Cuota promocionada en 6 cuotas de
$18.696"

Vinr 500 medon o poge

Liega gratis el migreoles

Mas formas de eimrog

Stock disponible

Cantidaa 1 unidad

Comprar ahors

137



Anexo 27
Jarra plastica medidora

Intean Medidoras Plasticas

em— LSS 4

I Hesss (2

e sapeesiisien

' (R S T

e

Anexo 28
Acta Entrega Recepcion de Producto - Octubre
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Anexo 29
Registro de leche que ingresa a la Planta de Ldcteos - Noviembre




Anexo 30
Factura agua Noviembre

NO TIENE LOGO

~

[ Municipio de Lop

Municipio de Lo

Diraccién Jose Amomvo Egusgesen SN y Bolivar
Matriz:

José Amonio Eguiguren SN y Ballvar

Direccitn

Sucursal:

Contribuyenis Especial 0560

OBLIGADO A LLEVAR CONTABILIDAD Si

R.U.C.:
FACTURA

1160000240001

No 001.022.000 133855

NUMERQ DE AUTORIZACION

1112202301 116000024000120010220001333550095905011

FECHA Y HORA DE
AUTORIZACION: 1211222023 09:59:08
AMBIENTE PRODUCCION
EMISION NORMAL

CLAVE DE ACCESO

0

\

[Razén Socal / Nombres y Apellidos:

UNIVERSIDAD NACIONAL DE LOJA

identificacon 1160001720001
Fecha 11122023 Placa / Matricula: Gula
IDireccion: AV, FI0 JARAMILLO ALVARADO
Cod Cod Precio Unitario| Precio sin Precio Total
antidad Descnipoidn ialle Adicionad Sutsido Descuento
Princpal Aodilar - e Subsida
00078 100 SERWVICY DE AGUA POTABLE 37533 000! 0.00] aoo 37533
045G 1.00 ALCANTARELADO 15013 000 000 000 15013
00460 1.00 APDRTES PLANES MAESTROS 7507 aoo 000 000 7507
ood4e4 100 SEGURIDAD CIUDADANA 1216 aoo 000 a0 1216
00450 1.00 FPROTECCION 4104 a0 000 aoo 4104
COSTD BASICODE
00448 100 FAC TURACION 041 0.00| 000 Q00 041
00043 1.00 RECOLECCION DE BASURA 1120 0.00| 000 000 11280
[ ———— SUBTOTAL 12% 000
[ —p— 001 roata SUBTOTAL 0% 37533
Extado seaciccr Feniciiininde SUBTOTAL ND CEJETO DE IVA 39141
Catogania oFcuL SUBTOTAL EXENTO DE VA 000
At 8s.218 SUBTOTAL SIN IMFUESTOS 75674
Lectarn artterer ans TOTAL DESCUENTO 0.00
Lecturs st 20r40 CE 0.00
Conmens (=3x ooa 0 WA 12% 000
[ — | NNCLNG TOTAL DEVOLUCION IVA 000
Varr eweeo coe HBPNR 0.00
[re— VICTOR MANLEL CARCIA D000 PROPINA 000
Carssportens 3 23 ceriureive VALOR TOTAL g
Chectzrin| Frsrcers . Mt Ausibacira Tomes A VALOR TOTAL SIN SUBSIDIO 000
AHORRO POR SUBSIDIC: e
Pnciupe VA cuando coresponda)
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Anexo 31
Factura luz Noviembre

NO TIENE LOGO

R.U.C.:
FACTURA

1190005646001

Conlribuyenie Especal 209
OBLIGADO A LLEVAR CONTABILIDAD

Si

No. 001-003-006214341
NUMERO DE AUTORIZACION

04122023011180005648001200100300621434 10199981312

[ Empresa Eléctrica Regional del Sur S A CHA ORA

= YH ,OE 05/12/2023 22:54:47
AUTOR! f

Empresa Eléctrica Regional del Sur SA. AMBIENTE- PROI CION

Direccién  Rocatserte 162-26 y Cimedo

Matriz: EMISION NORMAL

Direccidn Rocateenis 162-26 y Olmedo

Sucursal CLAVE DE ACCESO

.

[Razén Socal / Nombres y Apellidos:

UNIVERSIDAD NACIONAL DE LOJA

identificacidn 1160001720001
fFecha D4r12/2023 Placa / Matricula: Guia
iDireccion: CAS: FUNZARA [ PUNZARA - LOJA
Cod Cod Frecio Unitario Prooio sin Precio Totad
oo Cantidaa Descripodn Detalle Adicional Subsdio 5 Desouentn
ZAPUGE 100 |Serv. Alum Publc Geneeal 233 000 a00 000 23
ZCOMER 100 |o 141 000 aoo 000 141
ZDEMAN 100 Demanda 367z 000 aoo o000 387z
ZENERG 100 |Enemgia ot 12904 000 a0 000 12904
ZPEBFF 1.00 4n Bajo Fact Pot 3|1 000 aoo 0.00 3|1
Inbemaciin Ad SUBTOTAL 12% 000
COOGH UNICO ELECTRICO 0003404 SUBTOTAL 0% 255581
CONTRIBUCION SOMBERCS: 0.0 SUBTOTAL NO OBJETO DE IVA 000
TAZA RECOLECCION BASURA.  0.00 SUBTOTAL EXENTO DE VA 000
FORMA DE PAGO TERCERCS SIN UTILIZACION DEL SSTEMA FINANCERD SUBTOTAL SIN INFUESTOS 255681
PO TAL FORMA DE FAGED 000 TOTAL DESCUENTO 000
KCE 000
Forma de pago Valor
VA 12% 000
01 - SN UTILZACION DEL SIETEMA FINANCERD 28m
TOTAL DEVOLUCKIN IVA 000
REPNR 0.00
PROPINA 000
VALOR TOTAL 25561
VALOR TOTAL SIN SUBSIDIO 000
AHORRO POR SUBSIDIO: 0.00
Gnchuyn VA cuando comesponda )

141



Anexo 32
Acta Recepcion de Producto - Noviembre




Anexo 33
Registro de leche que ingresa a la Planta de Lacteos - Diciembre
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Anexo 34
Factura agua Diciembre

NO TIENE LOGO

RUC.:
FACTURA

1160000240001

No 001-022.000136854

NUMERO DE AUTORIZACION

3007202401118000024000120010220001368620181155014

([ Municipio de Loja
Direccién Jose Amorsa Eguiguron SN y Balivar
Matriz-
Direccitn José Armonio Eguigaren SN y Ballvar
Sucursal
Contribuyente Especial 0580
OBLIGADO A LLEVAR CONTABILIDAD St

CLAVE DE ACCESO

CHA Y
TORCAGIOR. 30/01/2024 19:11:58
AMBIENTE- PRODUCCION
EMISION: NORMAL

jRardn Socal / Nombres y Apellidos:

UNIVERSIDAD NACIONAL DE LOJA

identificacon 1160001720001
Fecha 012024 Placa /| Matricula: Guia
IDireccion: AV, PIO JARAMILLO ALVARADO
Cod Coa Precio Unitaro| i Preco sin Frecio Totad
Pr har Cantidad Desanpoon Detadle Adicionad Sutsido Descuento
00076 100 SERVICIO DE AGUA POTABLE 13864 aoo 0.00| 000 13864
00455 100 ALCANTARELADO 5526 000 000 000 5526
00480 100 APORTES PLANES MAESTROS 2793 aco 0.00| 000 273
o0d8S 100 SEGURIDAD CIUDADANA a78 000 000 000 a7e
00450 100 PROTECCION 16.07] G0 000 000 1607
COSTO BASICO DE
00348 100 FAC TURACION a41 000 0.00| 000 a41
00023 1.00 RECOLECCION DE BASURA 4189 000 000 Q.00 4189
00548 100 AJUSTE MESES PASADOS 100 000 .00 o000 .00
b e Adicional SUBTOTAL 12% 000!
IMurraro de mechor 0013000020 SUBTOTAL 0% 130684
Pulndo sabchiis: Fencomide SUBTOTAL NO DBJETO DE IVA 14692
Calegoria ofCaL SUBTOTAL EXENTO DE WA aoo
Ads 28218 SUBTOTAL SIN IMPUESTOS 286565
Lactars siterer 27188 TOTAL DESCUENTO 0.00
Lectotn sctuse 2rore CE 000
Canume nam WA 12% 0.00
= NNGLNG TOTAL DEVOLUCION IVA 000!
Vatr ez a0 REPNR 002
Weectn VICTOR MANUEL GARCIA 0000 |PROPINA 000
Corssporsteni a 2 coermire VALOR TOTAL 288 56
Ownciorin | Franoen: Irgy. Marts Auciiaders Torres A VALOR TOTAL SIN SUBSIDIO 000
AHORRO POR SUBSIDIO- o5
(inchaye VA cuando comesgonda)




Anexo 35

Factura Luz Diciembre

NO TIENE LOGO

[ Empresa Eléctrica Regional del Sur S A
Empresa Eléctrica Regional del Sur SA

Direccidn Rocalserie 162-26 y Oimedo
Matriz:
Direccidn Rocalsenie 162-26 y Dimedo
Sucursal:

Contribuyente Especial 200
OBLIGADO A LLEVAR CONTABRLIDAD St

R.UC.:
FACTURA

No

1190005646001

001-003-0064358354

NUMERO DE AUTORIZACION

0301202401115000564600120010030064383540159981311

CHA Y HORA
A ol 040172024 23:43:42
AMBIENTE: PRODUCCION
EMISION: NORMAL

CLAVE DE ACCESO

1’ lll*.\J llln.!lb!| a.l l.ll,.!l .||.v I.v | .!ll| I

iRazdn Socal / Nombres y Apellidos:

UNIVERSIDAD NACIONAL DE LOJA

AHORRO POR SUBSIDIO.
Gnchspe IVA cusando corresponda)

identificacion 1160001720001
IFecha 0aA0U2024 Placa / Matricula: Guia
IDireccion: CAS: PUNZARA | PUNZARA - LOJA
Cod. Cod. Precio Unitario Procio sin Freco Tod
tickad 4n o Adicional Descuento
or Canl Descnipos Detalie Adi Subdo
ZAPUGE 100 Serv. Alum. Fublc. General 294 o0 0.00| Q.00 294
ZOOMER 1.00 Comercializackon 141 000 000 000 141
ZDEMAN 100 Demanda 3385 Q.00 Q00| 000 33685
ZENERG 100 Enargia 1ot 14095 aoo 000 000 14095
ZPEBFP 100 Penalzacon Bajo Fact Pot 3081 000 000 000 3081
Inlormackin Adicional SUETOTAL 2% ago
CCOGO UNMCO ELECTRICD BOO0 404 SUBTOTAL 0% 23687
CONTIRBLCION BOMBERCS: LT SUBTOTAL NO CBETO DE IVA 000
TASA RECOLECCION BASUNA 000 SUBTOTAL EXENTO DE VA aoo
FORMA DE PACO TERCERCS SN UTILIZACION CEL SISTEMA FINANCEND SUBTOTAL SIN IMFUESTODS 23657
FOTAL FORMA DE PAGD 000 TOTAL DESCUENTO 000!
cE aoco
Forma do Valkor
= WA 12% aoo
01 - SN UTILIZACION DEL SIETEMA FINANCERD eay
TOTAL DEVOLUCION IVA a0
REPNR 000
PROPINA 000
VALOR TOTAL 23657
VALOR TOTAL SIN SUBSIDIO a0
000
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Anexo 36
Acta Entrega Recepcion de Producto - Diciembre




&) impery

ACTA DE ENTREGA DE PRODUCTO - QUINTA PUNZARA

Acta entrega N
En la cludad de Loja, alos (¥} dias del mes de erem del aflo 2024; en fa Tienda
Universitaria de la "Empresa Piblica La Nacional de Loja - EP", comparecen: el Ing.
&Mmmum )2 ng. Gabrela
de ventas de la "Tienda Universitaria®, con & finalidad de
levantar el acta de constancia fisica de los productos entregados, los mismos que

se describen a conlinuacion: NS
DETALLE %& PVP | TOTAL

QUESILLO (FUNDA POR 2 IBRAS)
QUESILLO (FUNDA POR 1 LIBRA) 8
[YOGURT X UNIDAD
[MANJAR X UNIDAD
'QUESO FRESCO X UNIDAD 0
'QUESO DE OREGANO X UNIDAD
QUESD CON AN X UNIDAD
MANTEQUILLA X UNIDAD
GUAYUSA BEBIDA ENERGIZANTE X UNIDAD
HORCHATA BEBIDA X UNIDAD
CUYES X UNIDAD

TOTAL

mmubmﬁnmmawumumm
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Anexo 37
Solicitud creacion de la Quinta Punzara

ul | ==
Rectorado
deLoja

Memorando Nro.: UNL-R-2024-1245-M

Loja. 21 de marzo de 2024

PARA: Sr. Julio Eduardo Romero Sigcho
Decano de la Facultad Agropecuaria de Recursos Naturales Renovable
(e}

ASUNTO: Solicitud - Marcia Lucia Chamba Uchuarn.

Adjunto al presente ln Comunicacion de fecha 19 de marzo de 2024, suscrita por Marcia
Lucia Chamba Uchuari, a través de la cual manifiesta:

“"Yo Marcia Lucia Chamba Uchuari con mimero de cédula CI: 1105612046 estudiante de
&8 "B" de la carrera de Contabilidad y Auditoria estoy realice el Trabajo de Integracion
Curricular denominado " Determinacion del costo de produccian del manjar en la Quinta
Experimental Punzara de la Universidad Nacional de Loja. periodo del 01 de ocnubre al
31 de diciembre del 2023, para culminar el mismo necesito la resolucion o decreto en
que afio se cred la Quinta Experimental Punzara para poder realizar el contexto
empresarial, por lo cual solicite wwtorice a quien corresponda me ayude con esa
informacion ya que, necesito esa informacidn de wrgencia para terminar mi Trabajo de
Integracion Curricular y me puedan emitir la certificacion del mismo.”

Por lo expuesto. sirvase dar atencién al requenmiento formulado por la Srta. Marcia
Lucta Chamba Uchuari, de acuerdo s la normativa legal vigente.

Alentamente.

Documento firmado electronicamente
Dr. Nikolay Aguirre
RECTOR

Anexas:
s selicitud_resolucion_creacion_de_la_quinta_punzaras_sigoed pdf

Copia:
Sr. Wilson Gerurdo Akoser Salmas
Secretario General

Sr. Francisco Tomas Castillo Vega
Auxiliar de Servicios

yhrr
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Anexo 38
Certificacion Quinta Punzara

uﬂl ‘u.merscdac ’ Secratan
dowl.oi- General
#

Mgtr. Wilson Alcoser,
SECRETARIO GENERAL DE LA UNIVERSIDAD NACIONAL DE LOJA,

En cumplimiento & lo dispuesto por el Ph.D. Nikolay Aguirre, Rector de la Universidad
Nacional de Loja, y en atencion a la peticidn de la seforita Marcia Lucia Chamba Uchuari

CERTIFICO:

Que, de acuerdo a la informacion proporcionada mediante Memorando Nro,; UNL-DDF-
2024-0296-M, de fecha 04 de abril de 2024, suscrito por el Ing. Julio Maximiliano
Ordofiez Vivanco, Director de Desarrolio Fisico de la UNL, se indica que :

Respecto de la propiedad Quinta Punzara, las escrituras a favor de la Universidad
NadmaldeLo)aseobtwhmnanvésde,SemmaadeExpmp&adéndehFinm
"PUNZARA’, de fecha 14 de Enero de 1972, Protocolizada en la Notarla Cuarta del
menLojaeMMtaenelngistrodelaPropbdaddelCanlonLoja.cmelNro.Bzde
fecha1QdeEnaode197ZE:cpropiadénalDr.\ﬂoerlevauLedesnmyesposa.

Estodoenmnlowedoca:ﬁﬁear,deam«doa!ammdonqmreposamlos
archives instilucionales.

Loja, 08 de abril de 2024

mn Alcoser

SECRETARIO GENERAL

O72-54 7252 Bt 10
Cuded Urnerstana “Culienms Feicont Espmosa”,
CRsitln Wiy s 5", Sector La Arpain - Log-Seundor
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