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INTRODUCCION

La calidad de vida de la poblacion con el paso del tiempo se ha ido deteriorando, derivado
del exceso de trabajo, cambios en jornadas laborales y tiempo insuficiente para realizar
otras actividades, esto ha originado que la demanda en el consumo de comida rapida se

incremente.

Las necesidades de expansion de la industria de comida rapida llevan a los empresarios a
la busqueda de comerciantes de otras zonas, dando comienzo a un sistema de franquicia
el cual una empresa concede a otra el derecho de utilizar su nombre comercial y vender
sus productos o0 servicios conservando sus mismas caracteristicas a cambio de una

retribucién denominada “Regalias”.

En la actualidad el ambiente competitivo en el area econémica en Guatemala, ha
impulsado al crecimiento de estos negocios los cuales son especialistas en ofrecer una
gran gama de productos como lo son: pollo frito, hamburguesas, pizzas, ensaladas, etc.,
demandados en alto porcentaje por la poblacién consumidora. Estos productos deben
- cumplir con las normas de calidad establecidas por la franquicia desde la seleccién de las

materias primas, proceso de produccién y entrega al consumidor final.

Derivado de lo anterior, estas empresas deben llevar un adecuado control en precios de
adquisicion, tiempo de abastecimiento, cantidades de uso, almacenamiento y rotacion de

sus inventarios.

El contenido de la presente tesis se integra de cinco capitulos, los cuales se presentan de
la siguiente forma: en el primer capitulo: se dan a conocer conceptos basicos,
clasificacién y elementos de las empresas en general, estructura organizacional, marco
general y especifico de las empresas especializadas en comida rapida, asi también se

presenta el concepto y caracteristicas de las franquicias.

En el segundo capitulo, se presenta el concepto de inventarios que son los bienes
materiales y derechos de una entidad, la clasificacidn, sistemas de control, métodos de
valuacién, importancia y ventajas del control adecuado de los inventarios, porque ayudan
.grandemente a la administracion para la toma de decisiones, efectos de un mal control de

los inventarios, rotacién de los inventarios, concepto y tipos de mermas.



En el tercer capitulo, se desarrolla la importancia del consumo ideal de materia prima el
cual consiste en formular cada producto con su uso 6ptimo, los aspectos a considerar en
la determinacion de este consumo como lo son: la hoja técnica de cada ingrediente,
merma, receta, promociones y composicion de lo vendido, determinacion del consumo
real de materia prima y todos los aspectos que intervienen como: compras, transferencias
e inventarios, asi mismo, se presentan las herramientas y beneficios en el correcto
manejo del consumo de materia prima en un punto de venta, analisis de contribucion y

rentabilidad por producto terminado.

En el cuarto capitulo, se presenta la importancia de la utilizacion de un sistema de
inventario perpetuo en la determinacion del consumo de materia prima de una cadena de
restaurantes de comida rapida, determinacion y analisis del consumo ideal y real de
materia prima de un punto de venta y la rentabilidad de productos terminados para la

toma de decisiones.

Para finalizar se presentan las conclusiones, recomendaciones y referencias bibliograficas

consultadas de acuerdo con el tema desarroliado.
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CAPITULO |

EMPRESAS ESPECIALIZADAS EN COMIDA RAPIDA

1.1 Empresa

“Unidad econdémico-social en la que el capital, el trabajo y la direccidon se coordinan para
lograr una produccion que sea socialmente util de acuerdo con las exigencias del bien

comun”. (6:6)

1.1.1 Elementos béasicos de la empresa

Los elementos que conforman una empresa, son los siguientes:

1.1.1.1 *“Unidad econémico —=social

La empresa es una unidad formada por capital, trabajo y direccion, satisfactoria de bienes y

servicios a la comunidad que, al adquirir sus productos, le genera beneficios econémicos.

1.1.1.2 Capital

Es un elemento indispensable, sin el cual la empresa no podria funcionar. El capital corre
un riesgo al integrarse a la empresa. Por ello el inversionista requiere beneficios
(utilidades), los cuales en la mayoria de los casos se reinvierten para permitir el crecimiento

de sus actividades. Cuidar el capital es responsabilidad de todos los miembros.

1.1.1.3 El trabajo o fuerza laboral

Genera los productos y/o servicios que se ofrecen a la comunidad y le da significado a los
seres humanos que integran la empresa, quienes se sienten socialmente utiles —entre ellos
el duefio— al percibir que sus bienes y servicios son importantes. La autorrealizacién de los

integrantes es una motivacion convergente que facilita el proceso de coordinacion.

1.1.1.4 El bien comun

Se da cuando la empresa es socialmente responsable, es decir, que no contamina, genera
empleo, paga impuestos, favorece la cadena productiva y a todos los miembros que laboran

en ella, y es factor de desarrollo de su comunidad, region y pais donde opera.” (6:6-7)



1.1.2 Clasificacion de las empresas

“Los criterios para clasificar las empresas varian por los diversos organismos publicos que
los establecen en cada pais. Una clasificacion universal de empresas altamente difundida

es la siguiente:

1.1.2.1 Por sutamafio y nUmero de empleados

Tamano NUumero de empleados
Micro 1 a 15 empleados
Pequena 16 a 100 empleados
Mediana 101 a 250 empleados
Grande Mas de 250 empleados

1.1.2.2 Por su giro

Otro criterio de clasificacion de las empresas, segun la teoria econdmica, es por su giro,
que pueden ser industrial, comercial o de servicios.

Las empresas industriales se dedican tanto a la extraccion y transformacion de recursos
naturales, renovables 0 no, como a la actividad agropecuaria y la produccién de articulos de

consumo final.

Las empresas comerciales se dedican a la compraventa de productos terminados, y sus
canales de distribucion son los mercados mayoristas, minoristas o detallistas, asi como los

comisionistas.

Las empresas de servicios ofrecen productos intangibles a la sociedad, y sus fines pueden

ser, o no, lucrativos.

1.1.2.3 Por el origen de su capital o recursos

Por el origen y propiedad de sus recursos las empresas se clasifican en publicas, privadas y
transnacionales.
1. Las empresas publicas son aquellas cuyo capital proviene del Estado y su

funcionamiento es un eje estratégico de desarrollo.
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2. Las empresas privadas se distinguen porque su capital proviene de
inversionistas particulares, aunque su motor es la generacion de utilidades. Son

fundamentales para la creacion de empleos.

3. Las transnacionales son empresas cuyo capital proviene del extranjero y tienen

presencia en muchos paises, sean privadas o publicas.

1.1.2.4 Por sectores econdmicos

La economia clasifica el campo de las empresas en sectores econdmicos, siguientes:

Agricultura

Sector Ganaderia

agropecuario Silvicultura
Pesca

Extractivo
Sector
industrial Transformacion

Comercio
Restaurantes
Transporte
Comunicaciones
Sector _J  Alquiler de muebles
servicios Profesionales

Educacion

Médicos

Gubernamentales
— Financieros

1.1.3 Recursos de la empresa

Las empresas cuentan con recursos propios o ajenos para funcionar.
En primer término se encuentran los recursos econdmicos, que se clasifican en propios

(capital) o ajeno (producto de financiamientos — pasivos).



1.1.3.1 Los recursos materiales

Se constituyen por los bienes que le permiten a la empresa realizar la produccion de los
bienes o servicios con los que satisface las necesidades de clientes o usuarios. Son parte
de los recursos materiales de la empresa: terrenos, edificios, instalaciones, maquinaria,
equipo, vehiculos, etc.; todos estos elementos también pueden pertenecer a la empresa o

financiarse mediante créditos.

1.1.3.2 Los recursos tecnoldgicos y métodos de la empresa

Estan constituidos por sus sistemas de produccion propios, conocidos como Know-how
(saber hacer de la empresa), que le permiten generar métodos de trabajo para elaborar sus
productos y servicios distintos de los de otras empresas nacionales o extranjeras, y que le

dan un lugar en la preferencia de los clientes en el mercado donde opera.

1.1.3.3 Recursos humanos

El personal contratado y vinculado con la empresa proporciona un conjunto de
conocimientos, habilidades, destrezas, competencias laborales, y sobre todo, creatividad
para solucionar problemas de operacién o de distribucién. Hoy se considera que la gestion

del conocimiento es un elemento clave en el desarrollo de las empresas.

1.1.3.4 Eltiempo

Es un recurso intangible, no renovable. La gerencia necesita de la utilizacion correcta de los
tiempos. El tiempo es un elemento clave en la planeaciéon porque durante esta actividad se
trabaja con los tiempos para hacer procesos productivos continuos y atender al mercado;
también se requiere establecer programas que indiquen el tiempo de inicio y fin para

aprovechar los recursos con que cuentan las empresas.” (6:8-10)

1.2 Empresa de comida rapida

El concepto comida rapida (del inglés conocido también como Fast food) es un estilo de
alimentacion donde el alimento se prepara y sirve para consumir rapidamente en
establecimientos especializados. La comida rapida se refiere a un establecimiento donde

primero se paga el consumo antes de que se sirva y donde no hay meseros. Sin embargo,
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las modalidades de servicio y de alimento de la comida rapida se pueden dividir en varias

categorias: para llevar, en el mismo restaurante o a domicilio.

Debido al ritmo de vida de las grandes ciudades, mas la integracion de la mujer a las
actividades productivas, ya es poco comun que se coma en casa y mucho menos se
preparen los alimentos de manera apropiada en los hogares. Debido a ello la gente recurre
cada vez mas a la comida rapida, integrandola a sus costumbres alimenticias.
Una de las caracteristicas mas importantes de la comida rapida, es que se consume sin el
empleo de cubiertos, algunos de estos ejemplos son pizza, hamburguesas, pollo frito, tacos,
sandwiches, papas fritas, aros de cebolla, etc. Adicional a esta caracteristica es que en la
mayoria de los establecimientos de comida rapida no hay meseros y las personas para
pedir deben hacer una fila para pedir y pagar su comida, que es entregada en el instante
para que posteriormente pueda ir a sentarse a disfrutar su comida. La mayoria de los
lugares suele tener una ventanilla en donde puede ordenarse la comida desde el automovil
(Drive-In) para comerla en casa o en algun otro lugar. Los aspectos relevantes que debe
considerar un negocio de comida rapida son los siguientes:
1. Buena comida: alimentos frescos y de calidad.
2. La capacidad de distribucion.
3. Brindar un excelente servicio: rapido, amable y tomando muy en cuenta siempre la
demanda de la clientela.
Contar con una ubicacion estratégica.
Buena imagen del local.

Contar con un horario accesible y de acuerdo a la zona.

1.2.2 Marco legal

Toda actividad con fines de lucro se encuentra regulada bajo un marco legal, el cual debe
aplicarse desde su constitucién y durante sus operaciones, por lo tanto las empresas de
comida rapida deben sujetarse a leyes generales y especificas que regulan su actividad,

siguientes:

1.2.2.1 Marco legal general

Son leyes de caracter ineludible, a continuacion las siguientes:



1.

Cdédigo de Comercio (Decreto No. 2-70), emitido por el Congreso de la Republica de

Guatemala

Establece que los comerciantes estan obligados a llevar contabilidad en forma
organizada, de acuerdo con el sistema de partida doble y usando principios de

contabilidad generalmente aceptados.

Cddigo Tributario (Decreto No. 6-91), emitido por el Congreso de la Republica de

Guatemala

Estable la obligacién de inscribirse ante la Superintendencia de Administracion
Tributaria —SAT y dar aviso de cualquier modificacion, asi como las sanciones
aplicables a todo contribuyente por el incumplimiento de las obligaciones
establecidas en la Ley del Impuesto Sobre la Renta, Ley del Impuesto al Valor

Agregado, entre otras.

1.2.2.2 Marco legal especifico

Estas

leyes establecen las obligaciones fiscales, laborales, ambientales y otras

relacionadas con las operaciones de una empresa de comida rapida, a continuacién se

detallan las mas importantes:

1.

Ley de Actualizacion Tributaria (Decreto No.10-2012) emitido por el Congreso de la

Republica de Guatemala

Establece un impuesto sobre toda renta que obtengan las personas individuales,
juridicas, entes o patrimonio, que sean nacionales o extranjeros, residentes 0 no en
el pais; bajo los siguientes regimenes:
e Régimen sobre las utilidades de actividades lucrativas: Del 01 de enero al
31 de diciembre 2013 (31%), del 01 de enero al 31 de diciembre 2014
(28%) y del 01 de enero 2015 en adelante el (25%).
e Régimen opcional simplificado sobre ingresos de actividades lucrativas:
El (5%) y del 01 de enero de 2014 en adelante el (7%) sobre el

excedente.



Ley del Impuesto al Valor Agregado (Decreto No. 27-92), emitido por el Congreso de

la Republica de Guatemala

Se establece un Impuesto al Valor Agregado sobre los actos de compra-venta de
bienes y/o servicios y demas contratos gravados por la normas de la presente ley.
La tarifa del impuesto es del 12% sobre la base imponible, segun el articulo 10 de la

presente ley.

Ley del Impuesto de Solidaridad (Decreto No. 73-08) emitido por el Congreso de la

Republica de Guatemala

El Impuesto de Solidaridad esta a cargo de personas individuales y juridicas y otras
formas de organizacién empresarial, que dispongan de patrimonio propio, realicen
actividades mercantiles o agropecuarias en el territorio nacional y obtengan un

margen bruto superior al 4% de sus ingresos brutos.

. Cdbdigo de Trabajo (Decreto No.14-41) y sus reformas, emitido por el Congreso de la

Republica de Guatemala

Regula los derechos y obligaciones de patronos y trabajadores y son aplicadas a

todas las empresas de cualquier naturaleza.

Ley Organica del Instituto Guatemalteco de Seguridad Social (Decreto No. 295),

emitido por el Congreso de la Republica de Guatemala

Establece la obligacién a las empresas de inscribirse en el Instituto Guatemalteco de
Seguridad Social - IGSS como patronos y a los trabajadores como afiliados y la
obligacion de ambos a efectuar los aportes econdmicos correspondientes, con el

objeto de obtener los beneficios de seguridad social.

Ley de Creacién de los ambientes libres de humo de tabaco (Decreto No. 74-2008),

emitido por el Congreso de la Republica de Guatemala

En esta ley se prohibe fumar o mantener encendidos cualquier tipo de productos de

tabaco en restaurantes y lugares de trabajo con el objeto de mantener ambientes



libre de consumo de tabaco para la preservaciéon de la salud y proteccion de la

poblacion no fumadora.

7. Codigo de Salud (Decreto No. 90-97), emitido por el Congreso de la Republica de

Guatemala

El objetivo es garantizar el procesamiento, distribucion, transporte, comercializacion
y calidad del consumo de alimentos. Toda persona natural o juridica, publica o
privada, que pretenda instalar un establecimiento de alimentos, debera obtener

licencia sanitaria otorgada por el Ministerio de Salud.

1.3 Franquicia

“Concesiones o licencias, como un acuerdo contractual mediante el cual una compania
matriz (franquiciadora) le concede a una pequefa compafia o0 a un individuo (franquiciador)

el derecho de hacer negocios en condiciones especificas.

En la forma mas compleja, el formato de licencia de negocio es una relacion mas amplia y
continua que existe entre dos partes, donde a menudo comprende un rango complejo de
servicios, incluyendo seleccion de sitio, entrenamiento, suministro de productos, planes de

marketing y también financiacion.

El espectacular crecimiento de los concesionarios representa el rapido incremento de dos
tendencias. La prisa de los individuos por llegar a ser sus propios jefes y la necesidad de
las companias de encontrar formas mas eficientes y baratas de expandirse. El tiempo
durante el cual es valido un acuerdo de licencias se llama vigencia del contrato y puede ir
desde cinco afos hasta la perpetuidad. Una vez vencida la vigencia el franquiciado tiene
prioridad en la recompra pagando habitualmente una tarifa o cuota de ingreso menor al

inicial.

1.3.1 Franquiciador

Los valores que recibe el franquiciador en concepto de retorno por la franquicia otorgada,

son los siguientes:



1.3.1.1 Derecho de franquicia o tarifa de ingreso

Es un pago anticipado de una sola vez que los concesionarios hacen directamente a quién
le concede la franquicia para ser parte del sistema de concesiones. El pago le reembolsa al
franquiciador los costos de ubicacion, calificacion y entrenamiento de los nuevos

concesionarios.

1.3.1.2 Regalia

Es un pago periodico cuyo valor oscila entre el uno y el 20 por ciento de las ventas del
concesionario y que este paga al franquiciador. Estos pagos representan los costos de

hacer negocios como parte de una organizacién de concesiones.

1.3.1.3 Derecho de publicidad

Es un pago anual, usualmente menos del 3% de las ventas, que cubre la publicidad

corporativa.

En vista de lo antes citado se tendria que aclarar que no todos los concesionarios salen
ganando, debido a que las franquicias estan sujetas a la suerte de la economia en la que
gravitan. Si una economia crece, también las franquicias creceran, en caso contrario;
cuando la economia de un pais o de una region no se desarrolla, tampoco lo podran hacer
las franquicias. Pero si se comparan con otros negocios pequefios, la posibilidad de
sobrevivir son mejores en el caso de las concesiones, debido que muchas cifras muestran
que alrededor de un 5% del total de las franquicias se descontinian cada cinco afios,

comparado con 50% de negocios nuevos independientes.”(2:311-312)

Las motivaciones del franquiciador para crear una franquicia son esencialmente las
siguientes:
1. Tener acceso a una nueva fuente de capitales, sin perder o diluir el control del
sistema de marketing.
2. Evitar los gastos fijos elevados que implican generalmente un sistema de
distribucion por almacenes propios.
3. Cooperar con los distribuidores independientes, pero altamente motivados por ser

propietarios de sus negocios.



4. Cooperar con los hombres de negocios locales bien integrados en medio de la
ciudad, de la region o del pais.

5. Crear una nueva fuente de ingresos basada en el saber hacer técnico comercial que
se posee.
Realizar un aumento rapido de las ventas, teniendo el éxito un efecto bola de nieve.
Beneficiarse de las economias de escala gracias al desarrollo del sistema de

franquicia.

Los franquiciadores aportan a sus franquiciados una ayuda inicial y continua. Los servicios
iniciales comprenden fundamentalmente: un estudio de mercado, un estudio de localizacién
del punto de venta franquiciado, una asistencia en la negociacion de alquiler, una
concepcion de la decoracion interior del punto de venta, la formacién de la mano de obra,
modelos de gestion contable y financiera. Los servicios continuos comprenden un
seguimiento operativo, material de promocion, formacién de cuadros y empleados, control
de calidad, publicidad a nivel nacional, centralizacion de compras, informaciones sobre la

evolucién del mercado, auditorias contables y financieras, seguros aprobados, etc.
1.3.2 Franquiciado

“La motivacion del franquiciado principalmente es beneficiarse de la experiencia, de la
notoriedad y de la garantia, unidas a la imagen de marca del franquiciador. A esta

motivacion basica se afiaden las consideraciones siguientes:

1. Tener la posibilidad de poner en marcha una empresa con poco capital.

2. Reducir el riesgo y la incertidumbre, puesto que se trata de un proyecto de éxito
probado.

3. Beneficiarse de un mejor poder de compra ante los proveedores de la cadena
franquiciada.
Recibir una formacién y una asistencia continua proporcionadas por el franquiciador.
Tener el acceso a los mejores emplazamientos, gracias al renombre y al poder
financiero del franquiciador.

6. Recibir una ayuda a la gestion del marketing y a la gestion financiera y contable de
la franquicia.

7. Tener locales y decoracion interior bien concebidos.
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8. Beneficiarse de la investigacion y desarrollo constantes de nuevos productos o
servicios.
9. Tener la posibilidad de crear su propio negocio como independiente perteneciendo a

una gran organizacion.

El acuerdo de franquicia es una forma relativamente flexible de colaboracion entre el
franquiciador y los franquiciados. No obstante, existen tres fundamentos indispensables
para la solidez de un acuerdo de franquicia, que son:

1. La voluntad de trabajar solidariamente.

2. La aceptacion de un derecho de transparencia reciproco.

3. Elfundamento legal de la formula.

Esta ultima condicion es esencial; la franquicia es un método original de distribucion de un
buen producto o de un buen servicio (una férmula de éxito), no sera nunca una solucién
para sacar de un apuro o de salvaguardia de una empresa en dificultad que se declare

franquiciador sin haber hecho ella misma la prueba de su formula.”(2:314)

1.3.2.1 Caracteristicas que debe buscar un franquiciante en un franquiciado

“Con respeto a la experiencia de los franquiciados en los ultimos afos, casi siempre que ha
habido éxito, se ha podido percibir que el franquiciado reune la mayoria, si no todas, las
caracteristicas elementales que debe buscar un franquiciante para el desarrollo de su

concepto en un pais extranjero:

Conocimiento del mercado local.

Conocimiento del segmento de mercado que interesa a la franquicia.
Actitud flexible.

Recursos econdmicos necesarios.

Recursos administrativos necesarios.

Capacidad de comunicarse adecuadamente con su franquiciante.
Experiencia de negocios en el pais del franquiciante.

Conocimientos del mercado inmobiliario de su pais.

Habilidad para ayudar en la seleccion de los posibles proveedores del sistema.

= © ©®© N o o bk~ 0D~

0. Buenas relaciones y experiencia en el trato con los funcionarios de gobierno del pais

al que ingresa la franquicia.
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Cuando el franquiciante multinacional, esto es, el que intenta penetrar en un mercado
extranjero, omite seleccionar a su franquiciado extranjero a la luz de los criterios
comentados y se guia unicamente por el econdémico (situacion que desafortunadamente es
generalizada), las posibilidades de fracaso son importantes. Como conclusién, para
aquellos empresarios que estén considerando franquiciar su negocio; tienen que considerar
que las franquicias son una solucion de mercado o un problema de mercado. Por lo tanto, a
todas luces es inadecuado utilizar a las franquicias como una solucién a problemas que son

meramente de indole financiero.”(2:316-317)

1.3.3  Ventajas de las franquicias

Las franquicias tienen varias ventajas sobre los comercios minoristas independientes:

1.3.3.1 Reputacion

Es un sistema de licencias establecido y bien conocido, el nuevo concesionario no tiene que
trabajar para establecer la reputacion de la firma. El producto o servicio que se ofrece ya es

aceptado por el publico.

1.3.3.2 Capital de trabajo

Cuesta menos dinero operar un negocio de concesién, porque el franquiciador le da al
franquiciado buenos controles de inventario y otros medios para reducir los gastos. Cuando
es necesario, el franquiciador puede también dar asistencia financiera para los gastos

operativos.

1.3.3.3 Experiencia

El consejo dado por el franquiciador compensa la inexperiencia del nuevo propietario.

1.3.3.4 Asistencia gerencial

El propietario de un pequefio almacén independiente tiene que aprender de todo, y un
minorista experimentado puede no ser un maestro en todos los aspectos de finanzas,
estadisticas, marketing y promocion de ventas. Las mejores compafias de franquicia le dan

al concesionario asistencia continua en estas areas.
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1.3.3.5 Utilidades

Al asumir unos costos razonables de franquicia y convenios sobre suministros, el
concesionario usualmente puede esperar un razonable margen de ganancias, porque el

negocio se maneja con la eficiencia de una cadena.

1.3.3.6 Motivacién

Debido a que el concesionario y el franquiciador se benefician del éxito de la operacion,

ambos trabajan adecuadamente para lograrlo.

134 Desventajas de las franquicias

Existen también desventajas para el concesionario y se presentan a continuacion algunas

de ellas:

1.3.4.1 Derechos

Los derechos que el franquiciador cobra por el uso del nombre de la empresa los precios
cobrados por las provisiones y otros gastos pueden ser muy altos para una localidad
particular. De tal manera que se puede incurrir en pérdidas o bajos margenes de ganancias

para el minorista.

1.3.4.2 Menos independencia

Debido a que el concesionario debe seguir los patrones del franquiciador, el minorista

pierde algo de su independencia.

1.3.4.3 Estandarizacién

Los procedimientos son estandarizados y los concesionarios no tienen mucha posibilidad

de utilizar ideas propias.

1.3.4.4 Lentitud

Debido al tamafo, un franquiciador puede ser lento para aceptar una nueva idea o adaptar

sus métodos a los cambios de condicion.
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1.3.4.5 Cancelacién

Es dificil y caro cancelar un convenio de concesion sin la cooperacion del franquiciador.

1.3.4.6 El control

El franquiciador tiene menos control sobre el concesionario, que si montara sus propias

instalaciones de produccion.

1.3.4.7 El competidor

Si el concesionario tiene mucho éxito, la firma pierde utilidades y cuando termine el contrato

podria encontrarse con que ha crecido un competidor.

1.3.5 Tipos de franquicia

“Las franquicias han sido el desarrollo de mas rapido crecimiento y mayor interés en los
ultimos anos. Aunque la idea basica ya es vieja, algunas formas del concesionamiento son
muy recientes, generandose como producto de esto permanentemente nuevos tipos de

formatos de franquicias.

Con el fin de simplificar se pueden agrupar en tres grandes formatos:

El primero es el sistema de concesion al detallista patrocinado por el fabricante, el cual
ejemplifica la industria de automéviles. Asi las companias automotrices concesionan a los
distribuidores para que vendan sus automoviles y los distribuidores, que son negociantes
independientes, aceptan cumplir con varias condiciones de ventas y servicios. Se

denomina: Franquicia de distribucion.

El segundo es el sistema de concesionamiento al mayorista patrocinado por el fabricante.
Ese sistema lo encontramos en la industria de las bebidas sin alcohol, donde el fabricante
otorga la licencia a embotelladores (mayoristas) en varios mercados, los cuales adquieren
sus concentrados a los que agregan agua, los carbonatan y embotellan vendiéndolos a los
detallistas en los mercados locales. Este formato recibe el nombre de Franquicia de
Fabricacion.

El tercero es el sistema de concesionamiento al minorista patrocinado por una firma de

servicios. En este caso, una firma de servicios organiza con todo un sistema para llevar su
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servicio en forma eficiente a los consumidores. Ejemplos de este tipo de concesionamientos
se encuentra en el negocio de alquiler de vehiculos, el de moteles o el de comidas rapidas,

recibiendo el nombre de Franquicia de servicios.

1.3.6 Caracteristicas de una buena franquicia

Una buena franquicia debe ser ante todo un éxito probado y transmisible que puede ser
reproducido por el franquiciado en su territorio. Una buena férmula tiene las caracteristicas

siguientes:
1. Tiene relacién con la comercializacién de un producto o servicio de buena calidad.

2. La demanda para el producto o servicio es universal o, al menos, no se limita

unicamente a la region de origen del franquiciador.

3. Deja al franquiciado ya establecido en un lugar un derecho de primer rechazo en el

momento de implantacién de una o varias franquicias en su territorio.

4. Prevé una transferencia inmediata de saber hacer y una formacion efectiva del
franquiciado en las técnicas de comercializacién y en los métodos propios de la

franquicia en cuestion.
5. Hace sus pruebas con una empresa piloto.

6. Establece las modalidades de una relacién continua entre el franquiciador y el
franquiciado con objeto de mejorar las condiciones de explotacion de la franquicia y

de intercambiar innovaciones, ideas de nuevos productos y servicios, etc.

7. Describe explicitamente las aportaciones iniciales (ensefna, formacion, saber hacer)
y las permanentes (soportes de marketing, publicidad, acciones promocionales,

investigacion y desarrollo, servicios diversos) del franquiciador.

8. Expresa los pagos inmediatos (derechos iniciales) y continuos (canon) que el

franquiciado debe efectuar.

9. Implica al franquiciado en el proceso de definicidn de las orientaciones futuras de la

franquicia y le hace participar en la vida de la franquicia.
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10. Prevé un procedimiento de renovacion, renegociacion y anulacién del contrato de

franquicia, asi como una posibilidad de rescate para el franquiciador.”(2:317-318)

1.3.7 Minoristas independientes versus franquicias

Casi todas las organizaciones de venta al por menor pueden clasificarse como
independientes, como una cadena corporativa o como una franquicia. El independiente es
el tipo mas comun de propiedad; sin embargo, representan sélo una cuarta parte de las

ventas.

Una firma minorista independiente es una distribucion minorista poseida y operada
independientemente y sin afiliacién. Muchos minoristas independientes, sin embargo,
desean algunas de las ventajas de que disfruta una cadena. Por ejemplo, asistencia en el
desarrollo de publicidad efectiva y planes de promocién de ventas, y ayuda en el disefio de
sistemas de contabilidad y de sistemas de registro y control. Pero para obtener estas

ventajas, los minoristas independientes tendran que entregar algo de su independencia.

1.3.8 Elementos para diagnosticar la franquiciabilidad de un negocio

Es muy importante establecer los criterios minimos que deben de tomar en cuenta los

franquiciadores para determinar si un negocio es franquiciable.

Dichos criterios, ayudan a adentrar al mercado de franquicias, con la seguridad de seguir
adelante, a pesar de los retos y dificultades que pudieran existir en dichos mercados.
Dentro de los criterios minimos y elementales que determinen la franquiciabilidad exitosa de

un concepto, se pueden citar:

No se puede concebir que un concepto sea susceptible de franquicia si el nombre con las
marcas que lo distinguen no estan debidamente protegidos por una parte o cualquier otro
medio legal previsto en la legislacion, y ademas, la importancia que reviste el que la marca

del franquiciante tenga reconocimientos del publico dentro del mercado.

Tampoco han sido exitosos los conceptos de franquicias que permitan a sus franquiciados

margenes operativos que no puedan compararse con los estandares de la industria.

Han sido y seguiran siendo franquiciables solamente aquellos negocios cuyo producto o

servicio satisfaga una necesidad real del mercado en el que pretendan desarrollarse. Es

16



decir, que aporten un valor agregado al mercado, y que sea apreciado por el consumidor de

ese mercado.

No puede haber posibilidades de éxito cuando una empresa decide lanzar una franquicia

sin la experiencia y la antigiiedad debidas.

En las franquicias, muy a diferencia de la licencia de marcas y de los contratos de
distribucion, el franquiciante debe vivir por y para el franquiciado. La teoria indica que todo
debe girar en torno al franquiciado; la asesoria, el apoyo logistico y operativo, los insumos,

los proveedores, etc.

1.3.9 El mercado de franquicias

En los ultimos anos el sistema de negocios por franquicias (franchising) alcanzé un
explosivo desarrollo gracias a la globalizacion de la vida econémica de las naciones

orientadas a una creciente apertura en este proceso de transformacién del capitalismo.

Este interesante campo no es exclusivo de los paises desarrollados, las franquicias no
tienen fronteras. Desde hace varios afnos América Latina como otros mercados emergentes
transita sus propias experiencias con un despliegue mas generoso en el Brasil, siguiéndolo

México, Chile, Colombia y Argentina.

Pero también comenzd a notarse incluso en los mercados socialistas y no faltan locales por
franquicias en reconditos puntos del planeta. En muchas ciudades bajo diferentes climas y
latitudes es posible degustar la famosa Big Mac, rentar videos de la cadena Blockbuster o

dormir en la cadena Holiday Inn, entre otros.

El franquiciante ofrece una oportunidad, con muchos condicionamientos, pero es una
oportunidad para quien decide asumir el reto.

Hay un gran numero de empresarios que contempla otorgar franquicias de su negocio, con
la seguridad de que al hacerlo puede resolver sus necesidades de expansién, para aquellos
que alguna vez han sonado ser duefios de su propio negocio, la franquicia se ha constituido
en una opcidn interesante y segura para lograr su propdsito en un ambiente de negocios

incierto.

Al franquiciante tiene la tarea de fijar el nombre comercial, elegir los colores corporativos,

disefiar su imagen publica, definir el producto, escribir los manuales de funcionamiento,
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concretar la transferencia de la tecnologia involucrada a quien recibe la licencia, controlar la
calidad, determinar la indumentaria de los empleados, establecer las pautas publicitarias,

brindar asesoria permanente y dar entrenamiento a quien opera la licencia.

14 Regalias

Regalia o royalty son los pagos de cualquier clase por el uso o goce temporal de patentes,
certificados de invencién o mejora, marcas de fabrica, nombres comerciales, derechos de
autor sobre obras literarias, artisticas o cientificas, incluidas las peliculas cinematogréficas,
grabaciones para radio o television, dibujos, modelos, planos, formulas, procedimientos,
equipos industriales, comerciales o cientificos, asi como las cantidades pagadas por
transferencia de tecnologia o informaciones relativas a experiencias industriales,

comerciales o cientificas u otro derecho o propiedad similar.
Es un porcentaje que unas empresas pagan a otras por hacer uso de sus patentes, marcas

de fabrica, férmulas y derechos de fabricacion. Generalmente estos pagos se hacen a

empresas del exterior y en ddlares.
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CAPITULO Il

INVENTARIOS

2.1 Inventario

“Son activos que la empresa posee para ser vendidos en el curso normal de la operacion; o
bien, activos en proceso de produccion para ser vendidos como productos terminados; o
bien, activos en forma de materiales o suministros, para ser consumidos en el proceso de
produccién, o en el suministro de servicios. El vocablo inventarios, incluye las existencias
de mercaderias, materias primas, articulos en proceso y articulos terminados, los cuales
deben presentar en forma analitica debidamente contados, pesados o medidos, incluyendo

su valuacion en dinero.” (8:350)

“Es una provision de materiales utilizados para satisfacer la demanda del cliente o para

apoyar la produccién de bienes y servicios.” (7:309)
2.2 Clasificacion de inventarios

“La clasificacion de inventarios en las industrias de transformacién se realiza, por lo general,

de la siguiente forma:
2.2.1 Materias primas

Comprende toda clase de materiales comprados por el fabricante, que seran sometidos a
operaciones de transformacion o manufactura para su cambio fisico y/o quimico, antes de

que puedan venderse como productos terminados.” (5:297)

La materia prima es cada una de las materias que emplea la industria para la conversion de
productos elaborados. Generalmente, las materias primas son extraidas de la mismisima
naturaleza, sometiéndolas luego a un proceso de transformacion que desemboca en la

elaboracion de productos de consumo.

Por su lado, a las materias primas que han sido manufacturadas pero que todavia no
constituyen un definitivo bien de consumo se las denomina productos semi-elaborados,
productos en proceso o productos semi-acabados, es decir, estos son el paso intermedio

entre la materia prima y el bien de consumo, por ejemplo, la madera de un arbol es la


http://www.definicionabc.com/general/transformacion.php

materia prima, luego, cuando es transformada en tablones es un producto semi- elaborado
y finalmente se transforma en una mesa o en cualquier otro mueble, siendo un bien de

consumo para que pueda ser adquirido en un comercio o empresa por el consumidor final.

222 Productos en proceso

“Esta categoria de inventario abarca todos los materiales en proceso de fabricacion. Su
valor sera, por lo tanto, el que tenga la materia prima mas todos, y sélo aquellos, costos
variables directamente incorporados a la materia prima a lo largo del proceso productivo.
(1:138)

2.2.3 Productos terminados

“El inventario de productos terminados aumenta a medida que finaliza el proceso de

produccion, y disminuye cuando se realiza una venta.

Dependiendo del tipo de producciéon —por pedido o por acumulacién de inventario- varia el

inventario.

El valor de los productos terminados depende —como los productos en proceso— de lo que

se afade a la materia prima a lo largo de “todo” el proceso de produccion.” (1:139)

2.2.4 Otros inventarios

“Son todos los articulos necesarios para el funcionamiento y conservacion tanto de la
fabrica como de las oficinas. En general son los articulos que no conforman el producto

transformado en forma directa, pero que son necesarios para la empresa.” (5:297)

2.25 Inventario en transito

“El inventario que se crea cuando se ha emitido una orden para un articulo, pero no se ha
recibido, se conoce como inventario en transito. Esta forma de inventario existe porque la
empresa debe comprometerse con suficiente inventario (disponible mas en transito) para

cubrir el tiempo de entrega de una orden.” (7:312)
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2.3 Sistema de control de registro de inventarios

Son los procedimientos que adoptan las empresas para registrar, controlar y valuar sus
inventarios con el fin de fijar su posible volumen de produccién y ventas en un determinado

periodo.

El objetivo principal de un sistema contable es facilitar la informacién financiera, para que
propietarios y administradores puedan evaluar tanto los resultados del negocio como el

potencial futuro de la compaiia.

Existen dos sistemas para llevar el control de inventarios y la cuenta del costo de la
mercaderia vendida, estos dos sistemas se denominan sistema perpetuo y sistema

periddico.

2.3.1 Sistema perpetuo o permanente

“Es el que muestra la existencia de mercaderias o materias primas y su costo en cualquier
momento, se puede llevar por medio del sistema computarizado o bien a mano por medio

de una tarjeta o una hoja del libro para cada clase de articulo.” (8:350)

El sistema perpetuo ofrece un alto grado de control porque los registros de inventarios
estan siempre actualizados y permite que los administradores tomen mejores decisiones
acerca de las cantidades a comprar, los precios a pagar por el inventario, fijacion de precios

al cliente y términos de venta.

En este sistema se mantiene un registro continuo para cada articulo del inventario. Los
registros muestran por lo tanto el inventario disponible todo el tiempo. Los registros
perpetuos son Utiles para preparar los estados financieros a una fecha determinada. El
negocio puede determinar el costo del inventario final y el costo de las mercaderias

vendidas directamente de las cuentas sin tener que contabilizar el inventario.

Los registros de inventario perpetuo proporcionan informacion para las siguientes
decisiones:
e Los registros perpetuos alertan al negocio para reorganizar el inventario cuando éste

se muestra bajo o alto.
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e Si las companfias preparan los estados financieros mensualmente, los registros de
inventario perpetuo muestran el inventario final existente, no es necesario un conteo
fisico en ese momento; sin embargo, es necesario un conteo fisico una vez al ano

para verificar la exactitud de los registros.
2.3.2  Sistema periodico

“Es el recuento y valuacion de existencias de mercaderias o materias primas al inicio y al
final de un ejercicio contable. En otras palabras: es el acto de practicar inventario fisico a
todas las mercaderias o materias primas y de valuarlas de acuerdo con algun método, al

inicio y al final de un ejercicio contable.” (8:350)

En el sistema de inventario periddico el negocio no mantiene un registro continuo del
inventario disponible, mas bien, al fin del periodo, el negocio hace un conteo fisico del
inventario disponible y aplica los costos unitarios para determinar el costo del inventario
final. Esta es la cifra de inventario que aparece en el Balance General. Se utiliza también
para calcular el costo de las mercancias vendidas. El sistema periédico es conocido
también como sistema fisico, porque se apoya en el conteo fisico real del inventario. El
sistema periddico es generalmente utilizado para contabilizar los articulos del inventario que
tienen un costo unitario bajo. Los articulos de bajo costo pueden no ser lo suficientemente
valiosos para garantizar el costo de llevar un registro al dia del inventario disponible. Para
usar el sistema periédico con efectividad, el propietario debe tener la capacidad de controlar
el inventario mediante la inspeccion visual. Por ejemplo, cuando un cliente le solicita ciertas
cantidades disponibles, el duefio o administrador pueden visualizar las mercancias

existentes.
2.4 Métodos para determinar el costo de los inventarios

“La valuacioén de inventarios consiste en ponerle valor o precio a los bienes que se tienen
para la venta (mercaderias) y/o para usarse en la produccion (materias primas). La base
principal para la valuacién de las mercaderias y/o materias primas es el costo. En el costo
debe incluirse el importe de todos los desembolsos que se efectien por la adquisicion,
conversion y otros desembolsos directos e indirectos en que se incurra para llevar un

articulo a su condicién de poderse usar o vender.

22


http://www.monografias.com/trabajos4/costos/costos.shtml
http://www.monografias.com/trabajos5/estafinan/estafinan.shtml
http://www.monografias.com/trabajos10/habi/habi.shtml

El objetivo principal de los métodos de valuacion de inventarios, es determinar el costo de
las mercaderias vendidas (costo de ventas) y el costo de las mercaderias no vendidas a
una fecha determinada (inventario final). Para seleccionar un método para la valuacion de
inventarios debe observarse como propésito principal, que el mismo, de acuerdo a las

circunstancias, refleje de manera mas razonable los resultados del periodo.” (8:518)

Sequn el Decreto 10-2012 “Ley de Actualizacion Tributaria”

La Ley de Actualizacion Tributaria establece los métodos para la valuacion de los

inventarios, siguientes:
1. Primeras Entradas Primeras Salidas (PEPS)

Este método se basa en el supuesto que los productos que primero ingresan al
inventario, en este orden son consumidos o vendidos. La caracteristica de este método,
es que el inventario final queda valuado al costo de las compras mas recientes y al
costo de ventas se aplican los costos mas antiguos. La utilizacion de este método es

aconsejable en economias con una tendencia decreciente en los precios.

Ventajas

Una ventaja es que, al valuar los inventarios segun la corriente normal de existencias,
se establece una politica 6ptima de administracién de los inventarios, pues primero se
venderan o enviaran a produccidon las mercancias o los materiales que entraron al
almacén en primer lugar, lo cual propicia que, al finalizar el ejercicio, las existencias del
inventario final queden valuadas practicamente a los ultimos costos de adquisicion o
produccion del periodo, por lo que con este método el inventario final mostrado en el
balance general se valua a costos actuales. Si la empresa mantiene una adecuada
rotacion de existencias, se logra que los costos del inventario final sean cifras muy
cercanas a los costos de reposicién o reemplazo, por lo cual esta informacién con cifras
actuales le es de mucha utilidad a la gerencia en lo que corresponde al rubro de

inventarios y de su capital de trabajo.

Desventajas

No cumple plenamente con el principio del periodo contable o acumulacion en cuanto al

enfrentamiento o apareamiento de los costos actuales de los inventarios con los precios
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de venta actuales, es decir, no permite un adecuado enfrentamiento de los ingresos con

sus costos correspondientes.

Dar salida primero a los costos del inventario inicial, correspondientes al inventario final
del ejercicio anterior (no actualizados) y a los costos de las primeras compras del
ejercicio, que representan el costo de ventas y origina su valuacion a costos antiguos
que habran de enfrentarse a ingresos actuales, obteniendo como resultado una utilidad
mayor pero ficticia que no deriva de un incremento en las ventas ni de las politicas de
comercializacion, si no de un inadecuado enfrentamiento entre costos antiguos y precios

de venta actuales.

Devoluciones sobre ventas

Deben de presentarse de acuerdo con la aplicacion del método y cumplir con el objetivo
de valuar el importe final a precios actuales, asi como de mantener en el costo de
ventas los precios antiguos. Por tal motivo, al operarse una devolucion sobre ventas, lo
correcto es darle entrada al almacén de precios mas altos hasta agotar los lotes de
mercaderias al precio al que se les dio salida, continuando en caso de ser necesario,

con los lotes anteriores.

Ejemplo

La compania “XYZ”, S. A. tiene un inventario inicial al 1 de enero de 2013 de 200
unidades con un costo de Q. 800.00 cada una. Durante el mes se llevan a cabo las

siguientes operaciones:
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Tabla N° 1. Método de Primeras Entradas Primeras Salidas —PEPS

PRIMERAS ENTRADAS, PRIMERAS SALIDAS (PEPS)
ENTRADAS SALIDAS INVENTARIO
Fecha Transaccion Unidades C(.)St(.) Costo Total | Unidades C(.)St(.) Valor | Unidades | Valor
Unitario Unitario
01/01/2013|Inventario Inicial 200 | Q 800.00{Q 160,000 200 | Q 160,000
05/01/2013|Compra 15 (Q 830.00({Q 12450 25 | Q172450
200 1Q800.00|{Q 1600001 15 |Q 12450
1210112013 | Venta 10 1Q83000{Q 83001 5 [Q 4150
17/01/2013|Compra 180 |Q 850.00|Q 153,000 185 | Q 157,150
Q830.001Q 4150 180 |Q 153,000
22/01/2013 |Venta 160 |Q850.00 Q1360000 20 |Q 17,000
26/01/2013|Compra 225 1Q 81000({Q 182250 245 Q199,250
Devolucion de venta
30/01/2013|del 22 15 |Q 85000({Q 12750 260 | Q 212,000
TOTALES| Q 520450 Q 308450 Q212,000

Fuente: Elaboracion propia.

2.  Promedio ponderado

Este método se basa en el supuesto que los productos en el inventario llegan a
mezclarse de tal manera, que las unidades usadas o vendidas se toman tanto del
inventario inicial como de las compras del periodo; por lo que el costo del inventario se
determina sumando las unidades y los costos de las compras del periodo a las unidades
y costos del inventario inicial, y dividiendo el total de los costos entre las unidades. El
promedio resultante es el costo unitario del inventario y de las unidades vendidas o

consumidas.

La forma de determinarlo es sobre la base de dividir el importe acumulado de las

erogaciones aplicables entre el nUmero de articulos adquiridos o producidos.

Ejemplo

La compania “XYZ”, S. A. tiene un inventario inicial al 1 de enero de 2013 de 200
unidades con un costo de Q. 800.00 cada una. Durante el mes se llevan a cabo las

siguientes operaciones:
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Tabla N° 2. Método de Promedio Ponderado

PRONEDIO

ENTRADAS SALIDAS INVENTARIO
Fecha | Transaccion | - , Costo . Precm.
Unidades | Costo Unitario | Costo Total | Unidades it Valor | Unidades |  Valor | promedio
calculado
010112013 Jinventario icial | 200 {Q  800.00{Q 160,000 20 {Q 160,000 Q 800.00
0510112013 |Compra 15 [Q  8000{Q 12430 215 1Q 1724501 Q 802.09
1200112013 |Venta a0 Jaenmla w0 5 [0 4p0]q s
1710112013 {Compra 19 [Q  8000[Q 153000 185 |Q 167,010 Q 84871
200112013 {Venta 15 |0 8871[Q 06| B [ 169%4|Q a8
200012013 {Compra 25 [Q  81000{Q 18220 45 1Q 1992041Q 81316

Devolucion de

300112013 [venta del 22 1 10 81316)Q 12197 60 |Q 214210 81316

TOTALES [Q 510807 Q306476 0 21142

Fuente: Elaboracion propia.

3. Costo de produccién

Se considera como una base de valuacion consistente en agregar los costos incurridos
y necesarios para producir y adquirir un bien para ser puesto a la venta. Esta forma de
valuacion le es aplicable a las fabricas las cuales presentan un proceso de

transformacion.
4. Precio histérico del bien

Esta forma se caracteriza por dejar en inventario tanto costos como entradas existan en
cada oportunidad. Para la valuacion del inventario se utiliza el costo especifico de
compra o produccion de cada articulo, es aplicable en entidades donde es factible

distinguir plenamente un articulo de otro.

Ventajas

Permite determinar especificamente tanto el costo de ventas como el inventario final por
lo que es usado en diversas empresas como joyerias, aparatos eléctricos y la

distribucién de automéviles en la que cada unidad tiene un niumero de serie individual.
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Cumple con el principio de la acumulacion o del periodo contable, ya que la correlacion
de ingresos con los costos parece muy racional porque se adhiere al flujo fisico real del

inventario.

Desventajas

La identificacion especifica puede dar resultados sesgados para unidades
completamente intercambiables. Si unidades idénticas tienen costos diferentes, la
administracion, mediante una eleccion deliberada de las unidades que se deben
entregar, pueden influir sobre el tamano del costo de los bienes vendidos y, a la vez,
manipular el monto de las utilidades informadas. Algunos bienes no pueden mantenerse

fisicamente separados ni ser identificados en forma especifica.

Para la actividad pecuaria puede utilizarse los métodos indicados anteriormente y ademas
el método de costo estimativo o precio fijo. Los contribuyentes pueden solicitar a la
Administraciéon Tributaria que les autorice otro método de valuacién distinto de los
anteriores, cuando demuestren que no les resulta adecuado ninguno de los métodos

indicados.

Seqgun Norma Internacional de Informacidén Financiera para Pequerias y Medianas
Entidades:

La Norma Internacional de Informacién Financiera para Pequefias y Medianas Entidades
(PYMES), en la seccién 13 establece los siguientes métodos para la valuacién de los

inventarios:

1. ldentificacion especifica o histérico
2. Primera entrada-primera salida “PEPS”
3. Promedio Ponderado

Estos métodos también pueden utilizarse segun la Ley de Actualizacién Tributaria en

Guatemala, descrito en punto anterior.

Esta Norma establece que la entidad debe utilizar el mismo método para todos los
inventarios que tengan naturaleza y uso similar. Para los inventarios con naturaleza o uso

diferente, se pueden justificar diferentes métodos.
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2.5

Importancia del control adecuado de los inventarios

La importancia de ejercer un eficaz control en los inventarios se basa en lo siguiente:

1.

2.6

El manejo efectivo de los inventarios es esencial a fin de proporcionar el mejor
servicio a los clientes. Si la situacion de pedidos atrasados o falta de articulos en
bodega se convierte en una situacion constante, se invita a la competencia a

llevarse el negocio sobre la base de un servicio mas completo.

Sin un manejo y control eficaz de existencias, las empresas no pueden producir con
el maximo de eficiencia. Si las materias primas, las piezas o subensambles no estan
disponibles en el momento en que deben emplearse, no se logra el objetivo de la
produccién, que es fabricar oportunamente el producto deseado, de una calidad

especifica, en cantidades apropiadas y al menor costo posible.

La fabricacion es, en el fondo, un proceso de convertir dinero en dinero vy, si tiene

éxito, significa el incremento de éste para quienes arriesgan los recursos iniciales.

El costo de mantener los inventarios es afectado directamente por la pericia con que

se controlen los diversos niveles establecidos para los mismos.

Ventajas de un control adecuado de los inventarios

Derivado del manejo adecuado de los inventarios en una entidad, se pueden mencionar las

siguientes ventajas:

Se eliminan o bien se restringen los problemas de produccion debido a los faltantes.
No se pierden ventas y los clientes se sienten complacidos con el suministro
oportuno que reciben.

Se evitan las compras de emergencia con costos elevados, disminuyendo la presion
sobre el departamento de compras.

Se facilita la toma de inventarios fisicos.

Hay un mejor aprovechamiento del elemento humano.

Se reduce el numero de articulos en el almacén, el espacio ocupado, asi como el
mobiliario y equipo.

Se evita o bien reduce al minimo la obsolescencia y el lento movimiento.
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10.

11.
12.

2.7

Los articulos en el almacén se mantienen de tal manera que conservan todas sus
cualidades. El deterioro se reduce.

Los estados financieros reflejan, por lo que respecta a los inventarios, una situacion
mas acorde con la realidad.

En caso de una auditoria para fines administrativos, financieros o fiscales, los
inventarios no darian base para observaciones, salvedades o bien diferencias de
impuestos a cargo de la empresa.

Se evitan o reducen los robos.

Las primas de seguros son menores.

Efectos de un mal control de los inventarios

Los efectos de un mal control de inventarios pueden ser los siguientes:

10.

11.

Un costo de almacenaje mas elevado de lo normal.

Pérdidas en los articulos almacenados derivados del deterioro y la evaporacion de
sus cualidades asi como la obsolescencia.

El seguro, de haberlo, resulta ser mas alto de lo necesario con el pago de primas
elevadas o mas bajo de lo requerido, con el riesgo de no recuperar parte de la
inversion derivada de un siniestro.

El esfuerzo del personal es mayor, ya que atrasa la ubicacion de los articulos,
teniendo que mover una cantidad de mercaderia para encontrar lo requerido.

Los recuentos fisicos resultan un verdadero problema.

Son frecuentes las compras de emergencia con lo cual el costo de fabricacion o de
venta se eleva consideradamente.

Se compromete la entrega de producto suponiendo una existencia en el almacén la
cual no existe.

Se efectuan compras de inventario a pesar de la existencia en el almacén.

Surgen problemas ya que no es posible conciliar las existencias fisicas en el
almacén con el libro de inventarios.

Hay que solicitar un recuento fisico cada vez que se necesite conocer las
existencias ya que ningun registro es confiable.

Los ajustes por diferencias en los inventarios al practicar el recuento fisico llegan a

modificar los resultados esperados.
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2.8 Causas especulativas por las cuales el inventario se incrementa

Los inventarios no necesariamente permanecen en un mismo nivel durante el afio. Hay
circunstancias por las cuales se elevan sin que esto signifique que estan mal manejados.

Entre estas se pueden mencionar:

Cuando se prepara una campana de ventas respaldada con una fuerte publicidad.

N

Por retraccién de la demanda debido a los incrementos de precios o modificaciones
cambiantes del mercado.

Debido al ciclo normal de operaciones del negocio. En el caso de fechas festivas.
Debido a cambios mandatorios en la tecnologia ordenados por la casa matriz.

Por problemas en la distribucién del producto.

Se espera un alza de precios.

Escasez del producto a nivel nacional o internacional.

© N o o kW

Al comprar se obtendra un precio mas bajo en ciertos volumenes, optimizando los

costos.

29 Causas por las cuales los inventarios se incrementan debido a un

inadecuado control interno

La existencia de inventarios en los almacenes se eleva, debido al inadecuado control

interno, entre estas se pueden mencionar:

1. Por virtud de una deficiente comunicacion entre los distintos departamentos de una
empresa.
Por errores en la formulacién de los pedidos.
Por fallas en el control de calidad que motiva frecuentes devoluciones de los
clientes.

4. Porque en el almacén no se devuelve oportunamente la mercancia recibida en
exceso o bien defectuosa de los proveedores.

5. Por haberse aprobado un presupuesto de ventas sin considerar la situacion del

mercado presente y futuro.
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2.10 Rotacion de inventarios

“Operacién que indica cuantas veces se renueva el inventario en un periodo, generalmente

de un afio.” (8:469)

Si un articulo tiene una rotacion de una vez al afio, se tendria que esperar todo un afio para

recuperar la inversion y soportar los costos de almacenamiento todo ese tiempo. Nadie

quiere tener su dinero dormido en los anaqueles de un almacén, cuando puede

aprovecharlo en otras inversiones como en intereses que paga el banco, o en renovar la

magquinaria y el equipo para incrementar la produccion, las ventas y las utilidades.

Sin embargo, por otro lado, una rotacion demasiado frecuente, reduce los costos de

almacenaje, pero, a la vez, incrementa los costos del abastecimiento, por el mayor numero

de veces que se tienen que activar y registrar las costosas operaciones de compras.

Se calcula de la siguiente forma:

Inventario inicial Inventario final
en enero a diciembre
2

Otra forma de calcularlo es la siguiente:

Suma de los inventarios Inventario
iniciales de enero a + al 31 de
diciembre diciembre

13

La férmula de la rotacién es la siguiente:

Costo de lo vendido =
Inventario promedio

Inventario
promedio

Inventario
promedio

Rotacion de los inventarios

365 dias = Dias que tarda el inventario en

Rotacioén de los inventarios

reponerse, en promedio

Desde luego, dentro del costo de lo vendido solamente se debera incluir el de la mercancia

objeto propio del negocio. En forma global, la rotacion de los inventarios incluye todos los

articulos y materiales que maneja una empresa.



Ejemplo

Costo de lo vendido =

3,622,000 = 1.85

Inventario promedio

1,900,000

En este caso, el inventario en conjunto da 1.85 vueltas en el afio lo cual es muy bajo, pero

desglosando los inventarios por cada uno de sus componentes, asi como el costo de lo

vendido, se llega al siguiente resultado:

Nombre Costo de lo vendido Inventario promedio
Vegetales 780,000 350,000
Condimentos 925,000 450,000
Harinas 1,257,000 900,000
Material de empaque 560,000 200,000
TOTAL 3,522,000 1,900,000
Rotacionde = 780,000 = 2.23 vueltas al ano/Rotacion del inventario
vegetales 350,000
365 = 163 dias que tarda el inventario de vegetales en reponerse
2.23
2.11 Merma

Disminucién de materiales o materias primas por diferentes causas, tales como la
evaporacion o pérdida de las caracteristicas del producto por el transcurso del tiempo o a lo

largo de un proceso productivo.

A continuacion se mencionan los tipos de mermas:

2.11.1 Mermas naturales

Son mermas que se generan en productos perecederos, es toda aquella mercancia que
tiene una caducidad, a la cual se le debe dar la debida rotacion antes de su vencimiento y

asi evitar su inutilizacion para la venta.
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2.11.2 Mermas operativas

Se generan por descuidos, operaciones indebidas en el trabajo por omisiones o negligencia
del personal, en este tipo de merma las mercaderias son dafiadas, destruidas o

descompuestas.
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CAPITULO 1l
CONSUMO IDEAL Y REAL DE MATERIA PRIMA DE UNA CADENA DE

RESTAURANTES DE COMIDA RAPIDA

La materia prima de la unidad de analisis, es el elemento mas importante de su negocio, ya
que es utilizada para elaborar productos terminados de excelente calidad que son

posteriormente vendidos a los clientes consumidores de comida rapida.

Por lo tanto, se debe tener presente todos los aspectos importantes que intervienen para
determinar el consumo ideal y real de materia prima, asi como el control de las variaciones
entre los consumos para lograr la eficiencia en su utilizaciéon, como también en detectar y

erradicar los factores negativos que influyen o infieren en las variaciones obtenidas.

3.1 Consumo ideal

Se determina con base en estudios, pruebas y el seguimiento a través de la experiencia,

gue es la base para la medicion de la correcta utilizacion de la materia prima consumida.

El consumo ideal de materia prima consiste en formular cada producto con lo que debe de
ser el uso 6ptimo del mismo y funciona independientemente de la contabilidad, es decir

como un control adicional interno.

Podemos definir consumo ideal como la cantidad de producto que debe utilizarse, basado
en las ventas del producto y en la cantidad de ingrediente necesario por receta, sin incluir

desperdicios.

3.1.1  Aspectos a considerar en la determinacion del consumo ideal

El objetivo de la determinacién del consumo ideal es servir como parametro de control y

medicién de eficiencia en la utilizacion de la materia prima disponible.

A continuacién se presentan los aspectos importantes a considerar para la determinacion

del consumo ideal:



3.1.1.1 Hoja técnica de cada ingrediente

Dentro de este proceso de determinacién del consumo ideal se hace necesario el uso de
una hoja técnica donde se especifica todo lo relacionado con cada ingrediente seleccionado
para su produccion, el cual entra a ser evaluado para determinar su uso y rendimiento

optimo y asi garantizar su calidad posterior a su transformacion en el proceso productivo.

Si el ingrediente cumple con los estandares de calidad descritos en la hoja técnica, pasa a
ser parte de los ingredientes que integran el inventario del punto de venta, el cual es

utilizado para formar un producto terminado para la venta.

El uso ideal de la materia prima de una empresa de comida rapida, se alimenta de la

utilizacion tedrica o ideal de todos los ingredientes en conjunto.

31111 Merma

Durante el proceso de transformacion ocurren pérdidas de unidades que en ciertos casos
se consideran normales y que constituyen las mermas originales, por la propia forma de
trabajarse o por la propia naturaleza de sus ingredientes que la integran como en el caso de
las empresas de comida rapida. Es importante tomar en cuenta este aspecto para la

elaboracion de la hoja técnica de cada ingrediente.

3.1.1.2 Receta

Esta es la base que determina cual es el consumo ideal de todos los ingredientes de
acuerdo a la composicién del producto terminado, ya que es una lista especifica de todas
las instrucciones detalladas para elaborar un producto terminado para la venta. Ver Tabla
N°. 46.

3.1.1.3 Hoja técnica de cada presupuesto de materia prima ideal consumida

Es la elaboracion de un presupuesto referente a un producto terminado, en el cual se
describen sus componentes o ingredientes en unidades de medida, cantidades que lo
integran y el costo unitario de produccién, que forma parte importante para la determinacién

del precio de venta del producto terminado.
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3.1.14 Promociones

Consiste en otorgar incentivos internos, pruebas de calidad y especialmente un estimulo a
los consumidores o clientes para que estos se vean impulsados a adquirir el producto

promocionado.

Este tipo de ventas deben encontrarse configuradas en el sistema de cada punto de venta
para que al momento de realizar una transaccion, sea descargada la materia prima ideal de

cada producto que compone el combo de venta promocional.

Entre estos beneficios, se mencionan los siguientes:

3.1.1.4.1  CupOn de cortesia

En las empresas de comida rapida es necesario evaluar periddicamente la calidad de las
materias primas, el control del proceso de produccidn y el control de los productos
terminados, por lo que el cupon de control de calidad tiene como propdsito la reduccion de
errores, asegurar y garantizar que el producto terminado es apto para el consumo de los

clientes, asi como la entrega gratuita y limitada de un producto para su prueba.

3.1.1.4.2 Cup6n de beneficio de personal

Una de las politicas en este tipo de empresa para incentivar a sus colaboradores, es
brindarles el alimento dentro de los restaurantes y este tipo de cupdn se aplica cuando cada

colaborador o empleado requiere su alimento.

3.1.1.4.3 Cupén de mercadeo

Este es aplicado para las diferentes promociones lanzadas especificamente a los
consumidores de las ofertas, banquetes, combos, etc., para aumentar las ventas en el corto
plazo, aumentar la participacion en el mercado en el largo plazo o romper la lealtad de

clientes de la competencia.
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3.1.15 Composicion de lo vendido

La composicion de lo vendido en este tipo de establecimiento de comida rapida es conocido
como “Mix de venta” que es utilizado para hacer referencia a la distribucion total del gasto
de los clientes en un periodo dado entre todos los productos ofertados. Por lo tanto, es la
expresion del detalle de las demandas de los clientes respecto a la oferta de platos,

combos, menus, bebidas, postres, extras, etc. del restaurante.

Este detalla datos muy interesantes para la gestion del restaurante como son:

Preferencias de los clientes, evolucion y estacionalidad.
Composicién del consumo por turnos.
Posibilidades de combinacion de distintos productos.

Aceptacion de cada menu promocionado a los clientes.

ok~ w0 Dd =

Valor monetario consumido por cliente, entre otros.

Sin embargo, el mix de ventas en funcién de las demandas de los clientes determina los
resultados del margen bruto del restaurante y por consiguiente, tiene un impacto directo en

la rentabilidad del negocio. Ver Tabla N°. 47.

3.1.16 Punto de venta

El punto de venta es donde se realiza la entrega del producto terminado a los clientes a
cambio de un pago en efectivo o tarjeta de crédito. Las cajas registradoras de una empresa
de comida rapida son indispensables para un servicio rapido y exacto. En ellos se inicia
todo el ciclo de la venta e ingreso del efectivo al registrar los pedidos de los clientes, recibir
el pago e ingresar el dinero recaudado de la venta, asi mismo, también es el inicio del

control de como se debe utilizar la materia prima.

El consumo ideal de la materia prima esta condicionado por la cantidad necesaria de cada
ingrediente que debe llevar el producto terminado destinado para la venta y estos
consumos ideales se van formando con base en las cantidades vendidas en las cajas

registradoras POS por medio de las facturaciones.
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Para que la descarga ideal de estos ingredientes se vaya generando, debe estar enlazada
sistematicamente a una receta la cual debe de estar ingresada con suficiente tiempo de
anticipacion al punto de facturacion y al sistema que se utilice como control de inventario
antes de que el producto este listo para la venta, ya que al momento de vender el producto
o facturarlo se reconoce la descarga de los ingredientes, de lo contrario se generan
cantidades erréneas de descarga ideal de consumo de la materia prima y estos errores

pasan a formar parte de las variaciones entre los consumos ideal y real.

Al final de cada periodo de medicion: dia, semana, mes, entre otros, el uso ideal total
generado, esta compuesto por el uso 6ptimo del ingrediente multiplicado por el volumen de
ventas de productos terminados que incluyan ese ingrediente. Este mismo procedimiento se

realiza con cada producto para obtener el consumo ideal de materia prima total.

3.2 Consumo real

El consumo real o también llamado consumo contable es la cantidad de producto que se
utiliza basado en las ventas, donde si incluye el desperdicio. A través de los registros
contables, se maneja el movimiento de inventarios, compras de materia prima y

transferencias entre puntos de venta para determinar el consumo real.

3.2.1 Aspectos a considerar en la determinacién del consumo real

Los aspectos importantes a considerar para la determinacion del consumo real, son los

siguientes:

3.21.1 Bodega central

Por lo regular, una empresa de este tipo dispone de un Centro de Distribucion que
centraliza y distribuye los pedidos solicitados de los restaurantes y a la vez coordina con los
proveedores externos el abastecimiento de los productos perecederos directamente a las
instalaciones de cada restaurante, esto para el control del manejo de requisicion de materia

prima.
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La funcion principal del centro de distribucion es mantener las existencias de productos
adecuados los que posteriormente son transformados y vendidos en los puntos de venta,
por lo que su inventario es controlado por medio de revisiones perpetuas en donde se
puede observar los niveles de existencias constantemente y en base a referencias de

consumos de periodos anteriores.

Las funciones del centro de distribucién son las siguientes:

1. Recepcidn y control de la calidad de productos solicitados al proveedor.

2. Asegurarse de que los inventarios estén amparados con su documentacion de
compra correspondiente.

3. Practicar inventarios fisicos (por lo menos a medio afio y cierre de cada ejercicio
anual).
Mantener ordenado y limpio el lugar donde se ubican los productos.
Agrupar los productos segun su categoria y existencia.
Mantener con la graduacion necesaria el cuarto frio y congelador de productos que
por su naturaleza tiene a descomponerse.
Proveer los productos que los puntos de venta requieran.
Potestad de hacer pedidos a los proveedores externos y que estos se envien
directamente a los puntos de venta como: frutas, vegetales, quesos, entre otros, sin
que ingresen directamente a la bodega.

9. Sanitizaciéon de ciertos productos que los requieren.

10. Comprar productos de excelente calidad y que su precio sea razonable.

3.21.1.1 Cadena de abastecimiento o compras de materia prima

La compra de materia prima es el punto de partida para dar inicio a la cadena de
abastecimiento, por medio de un convenio entre dos 0 mas partes por el que una persona o
entidad adquiere de otra un producto o servicio a cambio de una determinada cantidad de

dinero. La compra puede efectuarse al contado, crédito o con pago anticipado.

Es importante mencionar que el proceso de compras no sélo implica el adquirir y obtener
los productos que se requieran sino que también incluye el negociar los precios y la calidad
de los productos a comprar con la finalidad de traer beneficios a la empresa sobre todo en

términos monetarios, por lo que este tipo de negocio cuenta con un departamento de
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logistica y compras que se encarga de todas las operaciones anteriormente mencionadas;
el personal que participa en este negocio, tiene que contar con una buena capacidad de
negociacion para adquirir y proveer productos, la razon de lo mencionado anteriormente es
porque los costos de los productos que se adquieren repercutiran de manera directa sobre
los precios de venta del producto final, de tal manera que si estos se adquieren a un precio
bajo, se puede ofrecer a un precio de mercado sumamente competitivo y como resultado se

obtiene un margen de utilidad mayor.

3.21.1.1.1 Existencias

El adecuado control sobre los inventarios es bastante importante, debido a que este rubro
es significativo y susceptible a los cambios inflacionarios nacionales e internacionales, ya
que la valuacion del inventario afecta directamente las utilidades del negocio. Se debe

considerar lo siguiente:

e Se planifica, analiza y verifica que el producto a solicitar realmente haga falta en
las existencias de productos (revisiones perpetuas), de lo contrario se tienen
problemas de sobre existencias o desabastecimiento.

e La requisicion de productos de los puntos de venta es recibida por el area de
servicio al cliente.

e Control de inventario “justo a tiempo” para garantizar la disponibilidad del
producto, lo que significa que las compras de materias primas llegan justo a
tiempo para su uso en el proceso manufacturero, con esto se reduce la cantidad
de dinero comprometido en los inventarios, asi también la obsolescencia y
aprovechamiento de espacio fisico.

e Si por cualquier circunstancia se tiene problemas de abastecimiento por parte de
los proveedores principales, se contempla el plan de contingencia de

proveedores alternos.

3.21.1.1.2 Orden de compra

Este formulario se utiliza cada vez que se adquiere materias primas donde se especifica lo
siguiente: cantidad, unidad de medida, proveedor, entre otros, también se utiliza como una
fuente de consulta respecto a precios para adquisiciones futuras. Por lo tanto, se debe

tomar en cuenta lo siguiente:
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3.21.1.1.3

La orden de compra es elaborada en el dia en que se realiza la transaccion con
el proveedor, segun lo establecido en el plan de compras.

El gerente del centro de distribucién autoriza la orden de compra quien confirma
la adquisicién para que se traslade a estado en transito.

La distribucion de esta forma es: original para el proveedor, el que adjunta a su
factura original para efectuar el cobro posterior y la otra copia se traslada al area
de recepcion del almacén para conocimiento del producto que ingresara. Ver
Tabla N°. 9.

Recepcion de almacén

Al momento de recibir el producto, se cotejan los datos descritos en la orden de compra

contra la cantidad facturada del proveedor. Si no existen diferencias entre lo solicitado y

facturado se sella la copia de la factura del proveedor la cual le es devuelta, de lo contrario

de existir diferencia se informa al area de planificacion de compras para su seguimiento y

solucién. Por lo que se procede a realizar lo siguiente:

Verificadas las materias primas adquiridas se elabora un formulario llamado
Recepcion de mercaderias, la cual es elaborada desde el sistema de inventario
donde se especifica todo lo relacionado con la materia prima recibida y
confirmando que efectivamente ingresaron fisicamente a la bodega, ya sean
compras nacionales o internacionales; en este momento aun no se ha registrado

en el sistema. Ver Tabla N°. 13.

La distribucion de esta forma sera: la original sirve para darle ingreso a bodega
sobre las adquisiciones efectuadas, una segunda copia queda en bodega, que

servira de soporte para actualizar el kardex en unidades.

El area de recepcion de almacén hace entrega del juego completo de la
documentacién respectiva (factura original con su respectiva contrasefa de
pago, orden de compra, recepcién de mercaderias) al area de planificacién de

compras para hacer el respectivo cargo al inventario. Ver Tabla N° 13.
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3.21114 Ingreso del producto al sistema

El respaldo del producto recibido se ingresa al computador en el sistema de inventarios
llamado existencias, este actualiza los saldos y los costos de cada compra, asi como sus
salidas realizadas ya que esta disefiado para valuar la materia prima sobre el costo de
Promedio Ponderado, bajo el sistema perpetuo. El ingreso a bodega es el documento que
soporta el cargo al sistema de inventario, el cual se adjunta a la demas documentacion. Ver
Tabla No. 15.

3.2.1.1.2 Inventarios

Una vez que ha sido aceptado el producto, este debe ser almacenado inmediatamente,
segun las condiciones de temperatura, humedad y ventilacién, ya que es importante
conservar el buen estado de los ingredientes, sin embargo estas pueden variar de acuerdo
al tipo de materia prima que se trate y el tiempo durante el cual van a estar almacenados.

Los inventarios, es la parte mas importante en la determinacién del consumo real. La mayor
parte de la composicion de los inventarios de una empresa de comida rapida se encuentra
formada por materias primas importadas, porque la mayoria de los productos deben de
cumplir con los estandares de desarrollo y calidad que la franquicia requiriere, ya que este
es otro elemento tipico que tienen estas franquicias sobre la fabricacion y la calidad

rigurosa sobre los productos terminados.

La bodega central maneja grandes cantidades de productos y debe de tener mucho cuidado

en el manejo de sus inventarios.

La practica de los inventarios fisicos debe ser correcta, si estos no son tomados
correctamente los consumos no son razonables y por consiguiente los resultados

contendran errores significativos.

Mantener el control de los inventarios permite un nivel 6ptimo de inversién realizada en
dichos activos, ya que si no se cuenta con la cantidad necesaria de materia prima o
productos se afecta directamente la satisfaccion del cliente; por otro lado un inventario

elevado puede provocar pérdidas significativas en desperdicio, pérdidas y obsolescencia.
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Para el manejo de los inventarios se deben llevar registros manuales o computarizados
pero para este tipo de negocio es imprescindible utilizar la tecnologia para estas
operaciones, ya que se debe de llevar el registro actualizado de cada producto como: fecha
de la compra, proveedor, unidades adquiridas, costos unitarios, costos totales, existencia
actual, descuentos y observaciones especiales o aclaraciones que ayuden en el control del
inventario. La informacion ayuda a tener criterios amplios para la obtencién de precios
favorables, dar seguimiento a las mercaderias defectuosas u obsoletas, obtener

proveedores aprobados, descuentos en la adquisicion de mercaderia, entre otros.

3.21.1.2.1 Sistema de inventarios

La unidad en estudio lleva sus inventarios bajo el sistema de Inventario Perpetuo o

Permanente, debido a que se necesita tener los registros de inventarios actualizados.

Los contadores y los gerentes de negocios, con frecuencia deben seleccionar un sistema
de inventario apropiado para una situacion particular. Algunos de los factores considerados

generalmente en estas decisiones se enumeran a continuacion:

Factores que sugieren un sistema de inventario perpetuo

1. Compafiia grande con gerencia profesional.

2. Gerencia y empleados que desean informacion sobre los articulos en inventario y las
cantidades de productos especificos que se estan vendiendo.
Articulos en inventario con un alto costo unitario.
Volumen bajo de transacciones de ventas o un sistema de contabilidad
computarizado (por ejemplo, terminales de punto de venta).

5. Mercancia almacenada en multiples sitios 0 en bodegas separadas de los lugares

de venta.

3.21.1.2.2 Realizacion de un inventario fisico

La caracteristica basica del sistema del inventario perpetuo es que el inventario se actualiza
continuamente para todas las compras y salidas de mercaderia. Cuando se realiza un
inventario fisico, generalmente surgen algunas diferencias entre las cantidades de

mercancias que aparecen en los registros de inventario y las cantidades realmente
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disponibles. Estas diferencias se refieren a las disminuciones no registradas en el
inventario, resultante de factores tales como rompimiento, dano, robo por parte de los

empleados y hurto en el almacén.

Con el fin de asegurar la precision de sus registros de inventario permanente, se realizan
conteos fisicos completos de la mercaderia disponible, al menos dos veces al afo. Este
procedimiento se llama realizacion de inventario fisico que se realiza a mediados vy finales

de ano.

Lo anterior mencionado, también con el objeto de cumplir con lo requerido por la
Superintendencia de Administracion Tributaria segun Ley de Actualizacion Tributaria
(Decreto No.10-2012) emitido por el Congreso de la Republica de Guatemala expuesto en
el articulo 42 inciso 3, siguiente: Elaborar inventarios al treinta y uno (31) de diciembre de
cada afno y asentarlos en el libro correspondiente, debiendo reportar a la Administracién
Tributaria por los medios que ponga a disposicion, en los meses de enero y julio de cada
afo, las existencias en inventarios al treinta (30) de junio y al treinta y uno (31) de diciembre

de cada afio.
Para presentar el inventario semestral el contribuyente debe de apoyarse y seguir el

instructivo que la Superintendencia de Administracién Tributaria presenta en su portal de

sitio en internet, en que solicita la informacién en el formato que se presenta a continuacion:
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Tabla N° 3. Formato de inventario

Formato de Inventario

Descripcion del contenido al llenar los campos:

Cédigo_Producto
Unidad_de_Medida
Descripcion

Cantidad
Costo_Unitario
Costo_Total

Nimero de identificacion individual del producto.
Presentacion del producto, ejemplo: Unidad, resma, docena, sacos, litros, cabeza de ganado.
Caracteristicas, ejemplo: Vehiculo marca, modelo, numero de placa y color, Televisor plasma de 54 pulgadas, Vacuno

cebu de 400 libras.

Existencia al 30 de junio 0 al 31 de diciembre de cada afio, segun el periodo que esta informando.

Costo unitario del producto.

Encabezado
A B C D E F
Cédigo_Producto Unidad_de_Medida Descripcion Cantidad Costo_Unitario Costo_Total
Alfanumérico méximo | Alfanumérico mdximo | Alfanumérico méximo | Numérico 12 enteros | Numeérico 12 enteros | Numérico 12 enteros
100 caracteres 100 caracteres 100 caracteres y hasta 4 decimales | yhasta 6 decimales | enteros y 2 decimales
Llenado opcional Llenado obligatorio |  Llenado obligatorio |  Llenado obligatorio | Llenado obligatorio |  Llenado obligatorio
Alfanumérico: solo nimeros y letras, no deben contener simbolos o caracteres especiales (I"#8%&/( =71 [ ;- {} +¢.)

Resultado de muliplicar la cantidad columna D por el Costo_Unitario columna E, no realizar sumatoria de esta columna.

Fuente: http://portal.sat.gob.gt/sitio/index.php/descargas/reporte-inventario-semestral.html

3.2.1.1.3

Salidas

Las salidas sirven para determinar el control del consumo de materia prima real de los

puntos de venta.

Las salidas de bodega o traslados son los movimientos de inventario que la bodega central

realiza para despachar el producto o materia prima segun los requerimientos de los puntos

de venta, segun su procedimiento:

1. El area de despacho de almacén es el encargado de registrar la salida del producto

fisico y descarga desde el sistema.

2. El area de servicio al cliente es quien hace la recopilacién de los pedidos o

requisiciones de producto que los puntos de venta solicitan a través de enlace o

correo electronico.
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Una vez realizada esta recopilacién, las requisiciones de producto son registradas
en el sistema por el area de servicio al cliente, en un estado de pedido que significa
aun no descargado del sistema, a estos se les asigna un numero correlativo,
nombre del punto de venta, fecha de generacion, fecha de entrega y nombre del

producto a cargar.

Estos pedidos son impresos por el area de despacho de almacén, con los cuales da
comienzo al despacho de productos, los cuales son recolectados segun la
requisicién impresa, este proceso también es conocido como picking que en el

campo de la logistica es |la preparacién de pedidos recogiendo el material a reunir.

Los productos ya recolectados son colocados en una tarima, identificandola con el
nombre o codigo de cada punto de venta, que posteriormente son revisados por el
jefe del area despacho de almacén, quien confirma y da su visto bueno que el

producto solicitado es el mismo que se esta despachando. Ver Tabla N°. 28.

Verificada la igualdad del pedido con el producto fisico, se carga el producto al punto
de venta, descargando del sistema de inventario del centro de distribucion el
producto despachado, el cargo también se identifica con la misma informacién del
pedido, solamente se le adiciona un correlativo mas para su control y en ese tipo de

documento ya se refleja el costo unitario y total de los productos. Ver Tabla N°. 29

La salida es entregada conjuntamente con el producto para su logistica de ruta al
personal encargado del transporte que lo lleva a los puntos de venta, previamente
también se coteja o verifica todo lo relacionado a la entrega, antes de abordarlo al

medio de transporte.

Una vez que el producto fisicamente se encuentre listo para su entrega, se realiza el
cargo de los pedidos en el sistema de inventario de cada punto de venta, este cargo
se realiza en linea ya que se encuentra enlazado al centro de distribucion, el

producto cargado debe ser exactamente el mismo que el punto de venta recibira.

46



9. Entregado el producto en cada punto de venta, el personal de transporte regresa
con toda la documentacion correspondiente (el cargo es sellado y firmado, una copia
es proporcionada al punto de venta), que soporta la recepcién del producto en el

punto de venta, la cual es archivada para efectos de revision.

10. Todas las salidas son cargadas contablemente a cada punto de venta, ya que para

estos se convierte como una compra realizada al centro de distribucion.

3.2.1.1.3.1 Proveedores externos

Como se indica anteriormente, los proveedores externos son los que abastecen de materia
prima directamente a los puntos de venta, por el motivo de llevar productos frescos y por su
corta vida util. Los pedidos de materia prima solicitados al centro de distribucién por cada

punto de venta, son enviados a los distintos proveedores calificados. Ver Tabla N°. 11

Cuando el proveedor entrega el producto solicitado por el centro de distribuciéon en cada
punto de venta, la persona encargada de recibir el producto procede a sellar, colocar fecha,

nombre y firma de conformidad con lo recibido y detallado en el envio del proveedor.

El proveedor entrega el envio original al punto de venta para su archivo, las copias son
recolectadas por el proveedor segun los despachos realizados a los puntos de venta, los
cuales son el soporte de la facturacion del total del producto entregado, siempre y cuando
hayan cumplido con los requisitos arriba mencionados, donde el centro de distribucién

emite la contrasefa de pago respectiva al proveedor. Ver Tabla N°. 20

Posterior el centro de distribucion internamente de acuerdo con los envios recibos en cada
factura de los proveedores, realiza los cargos a cada punto de venta, con lo cual hace la

funcién de intermediario entre los proveedores y los puntos de venta.

3.2.1.2 Puntos de venta

Los puntos de venta también necesitan abastecerse de materia prima de la misma forma
que el centro de distribucion, para realizar el objetivo del negocio, el cual es: la venta de

productos terminados.
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En los puntos de venta la cantidad de compra de materia prima inicial la determina la
estimacion o proyeccién de ventas que se espera tener en un periodo determinado, para
los siguientes pedidos también se considera la venta pero también se toma en cuenta la

existencia de materia prima disponible.

3.21.21 Andlisis de compra o solicitud de materia prima

Un negocio puede utilizar varios tipos 0 métodos de analisis de compra segun sea su
naturaleza y necesidades. En esta ocasion se presentan dos métodos los cuales se detallan

a continuacion:

3.21211 Método uso por mil

Este método toma en cuenta la venta en miles de quetzales percibida en un punto de venta
en un periodo de tiempo anterior a la solicitud de materia prima, de la misma manera se
considera la cantidad de producto consumido en el mismo periodo de la venta, se procede
a dividir la venta entre el consumo del producto determinando por cada mil quetzales
vendidos cuanto de producto se utilizé o consumio.

Para realizar el pedido del producto se proyecta la venta del periodo que esta iniciando y la

multiplica por el resultado que obtuvo de la operacion de la venta y el consumo.

Se considera el inventario final del periodo terminado y se resta a la cantidad a pedir,
siempre se toma en cuenta un porcentaje de proteccion autorizado por el gerente en un

dado caso la venta real resulte mayor a la proyectada.

3.21.21.2 Método por consumo

A diferencia del método anterior este no se basa en la venta proyectada sino que toma en
cuenta el numero de dias que integran el periodo de consumo anterior a la solicitud de

materia prima.

Esto significa que la cantidad consumida del producto del periodo anterior se divide entre

los dias que integran el periodo y determina la cantidad consumida por dia.
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Este método es utilizado cuando el abastecimiento de materia prima no ingresa
exactamente iniciando el periodo de operacion, por lo que la proteccion se determina

tomando en cuenta los dias adicionales a recibir el pedido.

Al igual que el método anterior se toma en consideracion el inventario final del periodo

terminado o la existencia con que inicia el nuevo periodo de operacién.

El analisis de compra se realiza con base a los métodos antes mencionados, el gerente
toma el criterio de cual de los dos usara o ambos, ya que la experiencia en el conocimiento
de la operacion determina el método a utilizar, es importante tener siempre presente que el
objetivo es tener la materia prima necesaria, no tener demasiada existencia o

desabastecimiento, lo que perjudica grandemente al negocio.

El sobre abastecimiento propicia al vencimiento del producto sin utilizar, al desperdicio,
hurto o pérdidas, etc. y con el desabastecimiento la no realizacion de las ventas y molestias

al consumidor.

3.21.2.2 Solicitud del producto

En el momento en que los puntos de venta requieren materia prima, llenan un formulario
llamado Solicitud de materia prima a Centro de Distribucién- Ver Tabla N°. 5, donde se
detalla todo lo relacionado con el producto y punto de venta, a continuacion se presenta el
procedimiento del control de compras:

1. Previo a llenar la requisicion, se realiza con suficiente tiempo el analisis de compra,
ya que determina el eficiente o no uso de la materia prima.

2. Se llena el formulario de materia prima que esta identificado con el nombre del punto
de venta, fecha de colocacion del pedido y nombre de la persona quien lo realiza, en
el cual se detalla: el nombre, cédigo, unidad de medida y cantidad a solicitar.
También se especifica porque canal y categoria ingresara el producto (centro de
distribucion o proveedores externos).

3. El analisis de la compra y la elaboracion de la requisicion, esta bajo la
responsabilidad del gerente, ya que es el que posee el conocimiento y la experiencia
en las transacciones de venta, por lo que debe de calcular el pedido de forma

adecuada.
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4.

El formulario es enviado via enlace o correo electronico, en el dia y hora establecido
por el centro de distribucién, donde se encargan de despachar el producto desde su

bodega o por medio de proveedores externos.

Mediante la aplicacion de estos procedimientos, las compras se realizan de manera rapida

y eficaz que agiliza el funcionamiento de la empresa, también permite comprobar que las

compras se realizan de manera ordenada y controlada.

3.2.1.2.3 Recepcion de pedidos de productos

El producto es recibido por el gerente de la tienda o por la persona que el designe, en la

recepcion de todos los productos tanto del centro de distribucidn como de proveedores

externos, estos son verificados percatandose de:

> wbd -~

La fecha de vencimiento.

El buen estado por inspeccion visual.

Producto no lastimado o dafado.

Temperaturas adecuadas de acuerdo a la clase del producto (frio, congelado y

sSeco).

5. Tener a la mano una copia del pedido que se envio.

10.

11.

Se solicita al transportista los documentos que amparan la entrega.

Se imprime el pedido enviado al centro de distribuciéon, para ser comparado contra el
llevado por la persona que entrega el producto.

Se verifica la mercaderia en unidad de empaque final, peso y apariencia.

El producto es cotejado fisicamente con el traslado en el momento en que se esta
descargando del transporte para evitar confusion, percatandose que la cantidad
fisica recibida sea igual al traslado o envio.

Si el producto esta de acuerdo al traslado o pedido, es fechado, firmado y sellado
por la persona que recibe el producto.

Cualquier anomalia de faltante de producto facturado vs fisico, se reporta al piloto
y/o persona que hace la entrega del producto él firma de enterado, posteriormente la
persona encargada de recibir el producto en el punto de venta se comunica al centro
de distribucion para que inmediatamente realice la Nota de Devolucion en el caso de
los pedidos y con lo que respecta a los proveedores se asegura que no proceda la

facturacion, confirmandolo con la observacion anotada en el envio.
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12. Todos los productos recibidos son colocados en su lugar correcto en el almaceén,

para posteriormente ser registrados en el sistema.

3.21.24 Almacenaje de la materia prima

Indudablemente, el acomodo de las mercancias da la pauta para un mejor control de las

mercaderias, facilitando su conteo y localizacion inmediata.

En una empresa de comida rapida se manejan inventarios de productos congelados,
refrigerados y secos. Los productos congelados y refrigerados necesitan de una camara
frigorifica para ser almacenados bajo temperaturas requeridas. Una de las caracteristicas
de estos inventarios es que se manejan productos perecederos que pueden ir de 2 hasta 10

dias de vencimiento.

Recibidos los productos estos son almacenados de forma adecuada:

1. Para los productos que requieren manejo de temperaturas, son almacenados de
inmediato en los cuartos frigorificos para su almacenaje, porque de lo contrario se
corre el riesgo de cortar la cadena de frio lo que ocasiona el vencimiento prematuro
de los productos.

2. Para los productos secos se almacenan considerando lo siguiente:

a. Ningun producto puede colocarse directamente en el suelo, por lo que debe
estar siempre arriba de una tarima.

b. Los productos de mayor peso hasta la parte baja de la estanteria.
Los productos de mayor rotacion al frente de la estanteria.
Los productos son almacenados en su unidad de empaque final, no se
desempaca hasta ser necesario, de lo contrario se contribuye al desorden y
descontrol de la bodega.

e. Almacenar en el cuarto frio y en la bodega seca los productos en orden y de

acuerdo a la rotulacién.
El acomodo PEPS es bastante simple: aquellos productos que entran en bodega en primer

lugar, seran también los primeros en salir de la misma, recorriéndose los productos mas

antiguos al frente del anaquel y los mas recientes se quedaran en la parte posterior.
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Es sumamente importante hacer mencion que para el almacenaje de la materia prima
recibida, se utiliza el método PEPS (Primeras Entradas Primeras Salidas) lo que facilita el
control, disminuye los costos al minimizar mermas y coadyuva a mantener la calidad; con

esto se asegura aun mas la frescura de los productos que se venden.

3.21.25 Registro de la materia prima

Este paso es simplemente el registro o aceptacion de la materia prima recibida en el
almacén, ya que los productos son cargados desde el centro de distribuciéon por medio de

enlace, para que el punto de venta solamente autorice dicho cargo.

El procedimiento para registrar en el sistema de inventario las compras realizadas es el

siguiente:

1. El producto debe estar cargado en el sistema de cada punto de venta, de lo
contrario, el gerente lo notifica al centro de distribucion para que realice el cargo,
este también contiene la misma informacién que el documento fisico: nombre del
punto de venta, nombre, cédigo, cantidad y costo del producto entregado, asi como
la sumatoria total de los pedidos.

2. El documento fisico en mano con que se recibid el producto, es cotejado con el
cargo en el sistema, de existir diferencia el gerente debe tener cuidado ya que se
aprueba la compra con la cantidad recibida fisicamente, de lo contrario si aprueba
de mas o de menos, propicia el inicio de los errores en los resultados y diferencia de
los mismos.

3. La autorizacion de la compra es ejecutada el mismo dia de recibido el producto, de
lo contrario, como se describe en el punto anterior, genera diferencias y errores en

los resultados.

3.2.1.2.6 Transferencias de producto

Un significado sencillo de este término es pasar o llevar algo desde un lugar a otro.

Puede ocurrir que el pedido no cubra la demanda de consumo por incremento en las
ventas, o porque el pedido no fue surtido como se pidié o porque fue mal calculado. En
estos casos es necesario obtener el producto que falta en otro punto de venta mas cercano

para conseguir la cantidad necesaria y es cuando se realiza una transferencia.
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Esta solicitud se realiza por medio de enlace, el punto de venta que hace entrega del
producto, automaticamente le carga al otro punto de venta en su sistema de inventario el
producto que solicitd, al momento de entregar el producto imprime la transferencia la cual
tiene asignado un correlativo para su control, esta es firmada y sellada por el punto de

venta que recibe el producto. Ver Tabla N°. 38.

Al confirmar que el producto fisico ingreso6 a la bodega del punto de venta que lo solicito, el
gerente o encargado procede a operar en su sistema de inventario la aprobacién de la
transferencia donde avala el ingreso y la descarga del producto en el otro punto de venta.
Posteriormente, este documento se envia a contabilidad para su operacion, con la firma y
sello del punto de venta que recibid el producto, asi como el que lo proporciond, la segunda
copia se queda como archivo del punto de venta quien entregd el producto y la tercera

copia se le entrega al punto de venta que recibié el producto para su control y archivo.

3.2.1.2.7 Control de inventarios y consumo

Dentro de las materias primas utilizadas se encuentran productos de adquisicion local e
importados, estos ultimos generalmente tienen un costo de adquisicion mayor a los locales.
También se utilizan productos perecederos y no perecederos, por o que se requiere un

adecuado control y rotacién en dichos inventarios.

La importancia en el control de los inventarios reside en el objetivo primordial de toda
empresa: obtener utilidades. La obtencién de utilidades depende en gran parte de las
ventas, ya que este es el motor de la empresa, sin embargo, si la funcion del inventario no
opera con efectividad, ventas no tendra materia prima suficiente para poder trabajar, el
cliente se inconforma y la oportunidad de tener utilidades se disuelve. Entonces sin

inventarios, simplemente no hay ventas.

En todos los giros resulta de vital importancia el control de los inventarios, dado que su
descontrol se presta no solo al robo hormiga, sino también a mermas y desperdicios,

generando un fuerte impacto sobre las utilidades.

La toma fisica de los inventarios para este tipo de negocio tiene dos fases, esto con el

objetivo del minucioso control sobre los productos y la oportunidad de detectar diferencias.
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3.21.271 Conteo fisico diario

Este es un procedimiento utilizado para tener el conocimiento de la cantidad consumida
diariamente y lo principal en detectar a tiempo las desviaciones o diferencias de resultados
en la operacion y encarrilar nuevamente el control y que al final del periodo no se tenga

resultados negativos que afecten el resultado.

Control de existencias diarias recibe como nombre el inventario que se practica
diariamente, este se realiza con el conteo de los productos que tienen mayor impacto en el
consumo Y diferencias, basandose en el costo de adquisicion y volumen de manejo alto, de
acuerdo a la composicién de los productos terminados mayormente vendidos. Entre ellos se

puede mencionar las carnes, quesos, embutidos, etc.

Este formato no sera mas que un kardex de control de existencias, que utiliza una columna
para la descripcion de los productos, unidad de medida, el saldo inicial, los ingresos,
salidas, desperdicios, el saldo final y la cantidad real usada en el dia, la cual es comparada

con la cantidad ideal usada en el dia.

El asistente o encargado del punto de venta es el responsable de realizar este inventario

para determinar el resultado de su jornada.

3.21.2.7.2 Informe de desperdicios y/o pérdidas

Esta forma se utiliza para que los puntos de venta reporten diariamente las pérdidas o
desperdicios obtenidos al final del dia (en su mayoria los restaurantes de comida rapida le
tienen una vida util a sus productos terminados de 5 a 10 minutos, lo que es elaborado

durante ese tiempo y no vendido, se considera como desperdicio).

3.21.2.7.3 Conteo fisico semanal

Este conteo es la base para determinar el consumo real de la materia prima, porque con

este finaliza el periodo de célculo y la determinacion de resultados de la operacion.

La realizacion de este inventario es ejecutado por el responsable del punto de venta, por lo

que debe asegurarse del correcto conteo.
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Previo a su ejecucion, se deben de cumplir los siguientes requisitos:

1.

2.

4.

Deben de estar aprobados todos los pedidos o traslados que fueron cargados al
sistema, asi como también las transferencias.

Abastecimiento de las estaciones de trabajo (produccién, corte, etc.), ya que por la
naturaleza del procedimiento se dificulta su realizacion hasta el cierre de la jornada,
por lo que su inicio es antes del cierre.

Las bodegas secas y cuartos frios deben de estar ordenados segun el formato de
toma de inventario.

Cada producto debe coincidir con el rotulo de su nombre en el espacio fisico que se

le ha asignado.

Para el conteo se hace necesario tener las siguientes herramientas:

Impresion del formato de conteo con todos los productos.

Basculas de libras en buen estado y calibradas para garantizar pesos exactos, la
mecanica para el producto pesado y la electrénica para el producto liviano.
Calculadora en perfecto funcionamiento.

Lapicero con tinta negra para anotar y tinta roja para totalizar.

Reporte de conversiones para apoyo sobre alguna duda de la unidad de medida de
un nuevo o cualquier producto.

Tabla de soporte para la correcta anotacion en el formato de inventario.

Proceso de la toma fisica del inventario

4.

El conteo se inicia por las bodegas secas, seguidamente por los cuartos frios,
continuando con las estaciones de trabajo y posteriormente con las areas de
servicio.

Los productos colocados en los anaqueles se cuenta de izquierda a derecha, de
arriba hacia abajo y de atras hacia adelante, tanto en este conteo como en el diario
se verifican sus fechas de vencimiento para su correcta rotacion.

Los productos que se encuentran en las areas de estacion son contados por su peso
utilizando las basculas, se toma de esta forma por su estado fisico de pre-
elaboracion listos para ser utilizados en las recetas, donde son llevados a la unidad
de medida original segun control de inventario.

Se revisan todas las cajas cerradas para verificar que se encuentren las cantidades

correctas de producto dentro de ellas.
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5. Si por cualquier razén se encuentra producto que no esté anotado en la lista, este se
anota al final de la hoja.
6. Una vez tomado por completo el conteo, se totaliza cada linea de producto previo a

su ingreso al sistema de inventario.

Ingreso al sistema

1. Totalizadas todas las lineas de los productos, se ingresan al sistema de inventario.

2. Las cantidades son ingresadas de acuerdo a la categoria de los productos y en
orden alfabético facilitando su ingreso.

3. Se necesita de una regla y un marcador resaltador para ir subrayando cada producto
ingresado.

4. Ingresado completamente el inventario, es aprobado por el gerente y con este ultimo
paso culmina el proceso para la determinacion del consumo real de la materia
prima.

5. Se imprime el inventario que se ingresé al sistema y se adjunta al conteo fisico y se

archiva por un tiempo determinado para efectos de auditoria y consulta.

3.2.1.2.8 Determinacién del consumo real

En las empresas de comida rapida el rubro principal se encuentra enmarcado en los
inventarios, dentro del cual aparece la materia prima, aspecto fundamental para la

determinacion del consumo en la produccion.

Dado al tipo de producto que manejan las empresas de comida rapida, los consumos no se
pueden especificar con exactitud, ya que no se puede hacer una descripcion del producto
utilizado; el punto clave esta en realizar inventarios fisicos, para obtener por diferencia los

consumos de materias primas.
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Los consumos se obtienen basicamente por diferencia de inventarios de la siguiente forma:

CONSUMO REAL

(+) Inventario inicial de materias primas
(+) Compras netas de materias primas
(+/-)] Transferencias entre puntos de venta
(=) Materias primas disponibles

(-) Inventario final de materias primas

_ Materias primas utilizadas o requeridas
=) para la produccioén

Los aspectos anteriores son los que Unicamente se registran en la contabilidad, dejando
registrado para los resultados financieros los consumos reales de materia prima de cada

punto de venta.

El consumo real se obtiene a través del movimiento de inventarios, simplemente haciendo
una operacion aritmética, en la cual se parte del inventario inicial, se le adicionan las
compras, las transferencias solicitadas, se resta las transferencias enviadas y el inventario
final. Es importante mencionar que una de las principales preocupaciones de todo negocio
es la rentabilidad, por lo que siempre debe estar cuidando y analizando la trilogia Ventas-

Consumo-Utilidad.

3.3 Informes de resultados

Al final de una determinada fecha de operacion, son generados los diferentes tipos de
reportes que contienen la informacion para el analisis de los resultados, donde se
especifica:
1. Los consumos de materia prima:
a. Consumo real
b. Consumo ideal
2. Variaciones negativas y positivas entre los consumos.
3. Valores y cantidades del inventario con que termina un periodo, el cual es inventario

inicial para el siguiente periodo.

3.3.1 Determinacién de variaciones

Partiendo que el consumo ideal es la cantidad de producto que debié utilizarse, basado en

las ventas del producto y en la cantidad de producto necesario por receta, sin incluir
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desperdicios y el consumo real es la cantidad de producto que se utiliz6 basado en las
ventas donde si incluye el desperdicio, la variacion se determina comparando los consumos
reales o contables entre el consumo ideal o presupuestado. Ver Tabla N°. 49

Estos reportes son generados semanalmente y analizados para determinar las diferencias y
verificar si los rendimientos obtenidos estan dentro de los estandares requeridos. Si las
diferencias fueran significativas y los rendimientos estuvieran fuera del estandar deben

investigarse y tomar las acciones inmediatas para determinar su causa y corregirlo.

Las variaciones obtenidas pueden resultar de las siguientes causas:
1. Desperdicios.

Incumplimiento de recetas.

Fuga de producto.

Digitacion de érdenes incorrectas en el punto de venta.

Recepcion de producto sin las especificaciones correctas.

Incorrecto ingreso al sistema de compras realizadas.

N o g bk~ 0D

Error en el conteo fisico del inventario y registro en el sistema.

34 Control de calidad

La calidad se define como satisfaccién al cliente, determinada por las caracteristicas
propias del producto, el precio y su conveniencia; funciona como un auxiliar del consumo
real, derivado de la 6ptima utilizacion de los productos y con el propdsito de minimizar las

diferencias entre los consumos.

Control de calidad inspecciona el proceso productivo, desde que se concibe un pedido y se
adquieren materias primas, hasta que se entrega el producto y este cumple su vida util, por
lo que la calidad del producto debe de ser la mejor para el cumplimiento de los estandares
de la casa matriz, porque es el cliente el consumidor directo de los productos terminados,
por lo que estos deben de ser de la mejor calidad.

La vida util de los productos pre-elaborados y terminados es establecida por control de
calidad, ya que es el parametro de tiempo maximo en que puede conservar su calidad,

consistencia y seguridad para su consumo.
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El control de calidad se toma como indicador de las caracteristicas que debe cumplir el
producto terminado para que satisfaga al cliente, puesto que los gustos y necesidades
cambian continuamente, por lo que la calidad de los productos debe de revisarse

periddicamente.

Como control de calidad también se incluyen a los proveedores, no pueden obtenerse
productos terminados de buena calidad si los insumos son defectuosos, es importante
fomentar la comunicacién y cooperacién entre empresa y proveedores para ayudarles a
mejorar la calidad de sus productos.

El cumplimiento de lo antes expuesto del control de calidad es beneficio significativo para

una mejor rentabilidad en este tipo de empresa.

3.5 Herramientas y beneficios en el correcto manejo del consumo de materia

prima en un punto de venta

Es importante utilizar las herramientas para lograr la correcta optimizacién en el uso del

inventario en cada punto de venta y asi lograr los resultados esperados de la operacién.

3.5.1 Herramientas

Dentro de los medios o herramientas para el manejo correcto del consumo de materia prima

que cada gerente de los puntos de venta debe utilizar, son los siguientes:

—_—

Hoja o requisicién de pedidos.

N

Informacion de calidad, vidas utiles y manejo de los productos (ejemplo:
temperatura, lugar de almacenaje, etc.).

Informacion del rendimiento o uso ideal de los productos.

Hoja de control de desperdicios.

Bascula mecanica y electrénica

o o b~ w

Formato para el conteo de los inventarios.

3.5.2 Beneficios

Para lograr los beneficios derivados del manejo del consumo de materia prima, primero se

debe de lograr la eficiencia en el control del mismo y se esto logra mediante:
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Mantener las cantidades adecuadas de materia prima.
Almacenar los productos de la manera adecuada.
Control de desperdicios, productos criticos y promociones.

Respetar las recetas y procedimientos de elaboracion.

o bk w0 Dd =

Rotacién de inventarios.

Dentro de los beneficios que se obtienen del control del consumo de materia prima estan:

Mejores niveles de precios para los clientes y con ello ser mas competitivos.
Mejora las utilidades del punto de venta.

Mas oportunidades de mejorar los ingresos y beneficios del personal.

D~

Crecimiento del negocio mediante nuevas aperturas de puntos de venta.

3.6 Andlisis de contribucién por producto

El margen de utilidad que refleja cada producto es importante para la administraciéon para

determinar que productos debe promover mas que otros.

3.6.1 EIl costo de produccién del producto terminado como base para la fijacién
adecuada de precios

La elaboracion de la hoja técnica de la produccion de cada producto terminado o materia
prima ideal a consumir, es la base fundamental para la determinacion de precios de venta,
ya que en ellas encontramos los costos de produccion. Al aplicar este analisis se puede

apreciar a continuacion, el siguiente ejemplo:

Costo de Precio de % de
Producto .,

produccion venta costo

A Q 1.5304 | Q 3.45 44 .36

B Q 1.9624 | Q 4.25 46.17

C Q 1.1308 | Q 2.25 50.26

D Q 1.5508 | Q 3.15 49.23

E Q 0.7725 1 Q 2.20 35.11

La informacién anterior muestra lo fundamental de tener costos de produccion estimados
para determinar en cualquier momento el incremento del precio de venta sobre el costo o

bien mantener un porcentaje de ganancia establecido sobre los productos.
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Es importante tener en cuenta que para este sistema, es necesario tener actualizada la
informacion que contienen las hojas técnicas de presupuesto de costos, debido a la
constante variacion de los precios de las materias primas que componen los productos

terminados que venden este tipo de empresas.

Los costos actualizados ayudan a la administracion de la empresa para determinar en
cualquier momento los diferentes escenarios, en los cuales puede apreciar y tomar la
decision, si fuera necesario, de modificar sus precios de venta.

Los costos de produccion son un elemento imprescindible para modificar los precios de
venta. La administracion ademas de analizar los costos variables de produccion debe de
tomar en cuenta otros elementos, como: el nivel de competencia, el mercado, el cliente etc.
Por lo que los costos de produccion son utilizados como una herramienta adicional para la

toma de decisiones.

3.6.2 Obtencién del margen de utilidad por producto

El margen de utilidad por producto o contribuciéon por producto se centra en la rentabilidad

unitaria.

Para apreciar mejor este concepto podemos observar el producto “A” (cuadro anterior) este
producto tiene un costo unitario de Q. 1.5304 con un precio de venta de Q. 3.45 y al restarle
al precio de venta el costo unitario se obtiene una diferencia de Q1.9196 a esta diferencia

se le denomina Margen de Utilidad o de Contribucion.

El margen de contribucion representa el monto con que cada producto terminado contribuye
a los costos fijos y a la generacion de utilidades. A manera de ejemplo se puede apreciar el

margen de utilidad por producto de la siguiente forma:

Producto Precio de Costo de Margen de |% de margen de
venta produccién utilidad utilidad
A Q 3451 Q 1.5304 | Q 1.9196 55.64
B Q 4.25] Q 1.9624 | Q 2.2876 53.83
C Q 2251 Q 1.1308 | Q@ 1.1192 49.74
D Q 3.151 Q 1.5508 | Q@ 1.5992 50.77
E Q 2201 Q 0.7725 | Q 1.4275 64.89

61



De esta manera se determina el margen de contribucion por producto. Hay que aclarar que
para otro tipo de empresas es necesario agregarle algunos gastos variables de ventas

como por ejemplo, las comisiones sobre ventas.

El margen de utilidad es una herramienta muy poderosa en la compafia y no se debe
considerar a la ligera. Ademas puede ser usada en la planificacion de utilidades, en la

evaluacion de desempefio, asi como también en la toma de decisiones.

3.7 Rentabilidad por producto

Para determinar el producto mas rentable se utiliza el costo de produccion y es de

multiplicar el margen de contribucién por el volumen de ventas.

A continuacion se presenta la forma de analisis para establecer desde el punto de vista de

su aportacion a la absorcion de los costos fijos el producto mas rentable:

Producto Unidades Margen de Margen de
vendidas utilidad contribucién total
A 956 Q 1.9196 | Q 1,835.14
B 2,085 Q 22876 1 Q 4,769.65
C 1,005 Q 1.1192 |1 Q 1,124.80
D 1,040 Q 1.5992 | Q 1,663.17
E 1,245 Q 1.4275 ]| Q 1,777.24

Se puede apreciar que el producto “B” es el producto mas rentable, no solo por el margen
de ganancia sino que también por el volumen de unidades vendidas. En segundo lugar se
puede observar el producto “A” a pesar de que es el producto con menos unidades
vendidas su ganancia por volumen ocupa el segundo lugar dentro del grupo de productos
que se presentan.

Otro aspecto importante que es necesario tomar en cuenta, es que dicho analisis debe ser
tomado como una herramienta adicional o sea un complemento para la toma de decisiones,
ya que dentro de los productos presentados puede haber productos con poca rentabilidad y
poco volumen de ventas, pero que puede ser complemento para la venta de otros
productos. Como por ejemplo, vale la pena hacer mencion que las empresas de comida
rapida venden productos promocionales con ganancia marginal baja, pero el atractivo o
propédsito, es generar mayores volumenes de ventas en otros productos, asi como la

generacion de nuevos clientes.
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CAPITULO IV

IMPORTANCIA DE LA UTILIZACION DE UN SISTEMA DE INVENTARIO PERPETUO EN
LA DETERMINACION DEL CONSUMO DE MATERIA PRIMA DE UNA CADENA DE
RESTAURANTES DE COMIDA RAPIDA

En este capitulo se desarrolla un caso practico que presenta la importancia en el manejo
adecuado de un sistema perpetuo de inventarios, forma en que se determina el consumo de
materia prima de un punto de venta de comida rapida; asi como el analisis de las

diferencias entre la comparacion de estos consumos y posibles causas que las originan.

4.1 Antecedentes de la empresa

Comidas Antojo, S. A. propietaria de una cadena de restaurantes fue constituida el 08 de
abril de 2011 bajo una sociedad andénima de acuerdo a las leyes de la Republica de
Guatemala y se dedica a la venta de comida rapida que incluye: pizzas, pastas, entradas,
bebidas y postres; cuenta con tres puntos de venta ubicados en la zona 15, 10 y 9 de la
ciudad de Guatemala. El objetivo principal es la compra de materia prima para que esta en
conjunto, sea convertida en producto terminado y promocionado a los consumidores que

gustan de la comida rapida de buena calidad.

Su oficina administrativa se encuentra separada de los puntos de venta ubicada en la 13
calle 15-63 Torre Financiera | zona 11 de la Ciudad de Guatemala, donde consolidan y
procesan toda la informacion de los puntos de venta, asi como un centro de distribucién
ubicado en la Bodega 3 Mr. Bodeguitas zona 12 que se encarga de abastecer a los puntos

de venta de materia prima que estos necesiten.

4.1.1 Estructura organizacional

Los diferentes departamentos que integran Comidas Antojo, S. A.se pueden apreciar en el

siguiente organigrama:
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Las funciones de los principales departamentos se descritos en el organigrama anterior, se

presentan a continuacion:
41.1.1 Asamblea general de accionistas

Es el maximo 6rgano administrativo de la sociedad y esta constituida por los accionistas
reunidos en Quérum en las condiciones previstas en los respectivos estatutos quienes
designaran la junta directiva, dentro de sus funciones estan evaluar los resultados
obtenidos de la sociedad y plantear los objetivos a lograr el siguiente afo, asi como decidir,

evaluar y aprobar los nuevos proyectos que la empresa ejecutara.
4.1.1.2 Auditoriainterna

Examina y evalua la adecuacion y la eficiencia del control interno de la organizacion, revisa
las politicas y procedimientos que se realizan en la empresa, asegura que no se produzca
apropiacion indebida de activos, uso eficiente de recursos, seguimiento al cumplimiento de

objetivos y que la informacion financiera de la empresa sea correcta.

4.1.1.3 Gerente general

Tiene la responsabilidad general de administrar los elementos de ingresos y costos de una
compania. Esto significa que usualmente vela por todas las funciones de mercado, ventas y
finanzas de una empresa, asi como las operaciones del dia a dia, es también responsable

de liderar y coordinar las funciones de la planificacion estratégica.

4.1.1.4 Gerente de operaciones

Los gerentes de comida rapida supervisan las operaciones del dia a dia de sus
establecimientos. Por lo general, esto conlleva observar las actividades de los trabajadores
y, cuando el restaurante esta lleno, incluso trabajar a su lado para asegurar que los
alimentos se entregan de forma rapida y que los objetivos de servicio al cliente se cumplan.
Se trata de coordinar y dirigir los esfuerzos entre el personal de cocina y los que trabajan en
la caja registradora y en las ventanas. Ademas de dirigir las actividades de los trabajadores,
los gerentes de comida rapida sostienen las operaciones diarias haciendo un inventario,

pedidos de suministros y garantizar que el equipo en la cocina y en el frente del restaurante
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esté funcionando. Los gerentes de restaurantes de comida rapida también deben mantener
los estandares de limpieza para que las operaciones diarias puedan legalmente seguir a la

luz de las normas de salud publica.

4.1.1.5 Gerente de recursos humanos

Es el encargado de revisar las solicitudes, entrevistas y contrataciones de empleados.
Ademas, evalla el clima laboral, el desarrollo del recurso humano, el disefio de planes de
carrera, la evaluacion de desempefio, motivacion, desarrollo del potencial, entre otras

practicas.

4.1.1.6 Gerente de mercadeo

Desarrolla estrategias que deben fundamentar la orientacién para un producto o servicio
con los objetivos de rentabilidad y de asignacion eficiente de los recursos. En éste proceso
se debe evaluar cuidadosamente el impacto que puede tener para la empresa sus
fortalezas, debilidades, oportunidades, amenazas y ventajas competitivas. La Empresa
busca esas ventajas competitivas mediante programas de mercadeo bien integrados que

coordinen el precio, el producto, la distribucion y la demanda.

41.1.7 Gerente de control de calidad

Se caracteriza por la realizacién de inspecciones y ensayos para comprobar si una
determinada materia prima, un semielaborado o un producto terminado, cumple con las

especificaciones establecidas previamente.

4.1.1.8 Gerente de proyectos

Es el encargado en solucionar problemas relacionados con la obra civil y problemas

técnicos con los equipos.

4.1.1.9 Gerente de logisticay compras

Realiza las adquisiciones de equipo, utileria y materia prima en cantidad necesaria, calidad

adecuada y al precio total mas conveniente.
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4.1.1.10 Gerente de finanzas

Es el ejecutivo a cargo de la gestion financiera de la entidad. Es responsable de la
planificacién, ejecucion e informacion financiera. Debe planear con el fin de obtener y
asignar los fondos de manera eficiente, proyectar fondos de flujo de caja y determinar el
efecto mas probable de esos flujos sobre la situacién financiera de la entidad. Sobre la base

de estas proyecciones planea para tener una liquidez adecuada.

4.2 Informacién general

El inventario es el activo mas importante en este negocio, por tal razén se implementa la
utilizacion de un sistema de inventario perpetuo para el manejo de sus inventarios, con el
propésito primario de mantener un inventario actualizado tanto en el centro de distribucién

como en los registros contables.

Debido a los altos volumenes de cantidades de materia prima similares que se manejan, la
compania necesita llevar el control de sus inventarios por medio de un sistema de
inventarios computarizado que sea apto para determinar las cantidades disponibles de
materias primas en cualquier momento, ademas de las cantidades necesarias que debe
almacenar el centro de distribucion para evitar el sobre y sub abastecimiento, el cual afecta
la operacion del punto de venta y por consiguiente, la rentabilidad de la empresa, ya que
debe analizar y reducir sus costos de almacenaje, seguros y el adecuado aprovechamiento

del recurso humano.

Derivado de lo anterior, es necesario llevar el control adecuado en los precios de
adquisicion, ya que estos ayudan a la fijacién de precios de los productos para la venta,
ubicacidén y rotacidén de la materia prima para evitar producto vencido y en mal estado. Por
lo que es importante, que en el centro de distribucion centralice las operaciones de
abastecimiento y valide la materia prima solicitada, asi como el registro oportuno de estas

transacciones.
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La compaiia valua sus inventarios con base en el método promedio ponderado y para el
analisis de los resultados presentados se toma de base la semana 10 que corresponde del
5 al 11 de marzo 2013 y las operaciones realizadas en el punto de venta Ant01 zona 9,
nombre con el cual se identifica el punto de venta ubicado en la zona 9 que pertenece a la

empresa Comidas Antojo, S. A. y que en su orden es el primero en apertura.
4.3 Sistema de inventario perpetuo

Para el abastecimiento y despacho del centro de distribucion, se realizan las siguientes
transacciones:

4.3.1 Compras

43.1.1 Solicitud de materia prima

43111 Abastecimiento interno

Con base a las ventas proyectadas cada punto de venta realiza su pedido de materia prima.

Durante la semana 10 se realiza el siguiente pedido de materia prima del punto de venta
Ant01 zona 9.
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Tabla N° 5. Solicitud de materia prima

Comidas Antojo, S. A.

—~

-

13 calle 15-63 zona 11 Torre Financiera | ) 2 i
Ciudad Guatemala lLa f’mﬁff’”ﬂ
mmm....Que rico!
CENTRO DE DISTRIBUCION
Solicitud de Materia Prima
No. SM 3210
Punto de Venta: Ant01 zona 9
Solicitado por:  Alejandro Valladares
Fecha: 05.03.2013
Cédigo Categoria Coédigo Nombre Unidad Cantidad
Proveedor Producto Producto Producto Almacén Solicitada
P-10001 Quesos 110412 |Queso gold Caja 15 libras 35
P-10001 Quesos 110413 |Queso panela Caja 15 libras 2
P-10001 Enlatados 110414 |Champifones Caja 6 latas 2
P-10001 Carnes 110415 |Peperoni Caja 25 libras 4
P-10001 Carnes 110416 |Jamoén Bolsa 10 libras 14
P-L0004 Postres 120001 |Pie de queso Bandeja 12 unidades 8
P-L0004 Postres 120002 |Flan dulce Bandeja 6 unidades 5
P-L0O010 Salsas 130001 |Salsa tomate Caja 6 bolsas 18
D-L0001 Vegatales/Frutas 170001 |PiAa Bolsa 3 libras 35
D-L0001 Vegatales/Frutas 170002 |Cebolla Libra 48
D-L0001 Vegatales/Frutas 170003 |Chile pimiento Libra 32
D-L0001 Vegatales/Frutas 170004 |Orégano Libra 2
D-L0001 Carnes 170006 |Carne molida Libra 36
D-L0017 Bebidas 150100 |Jarabe de jamaica |Galdn 11
D-L0017 Bebidas 150101 |Esencia de gaseosgGalon 9
D-L0017 Bebidas 150102 |Leche Tetrapack 5

Elaborado por:

Nombre:

Fecha:

Firma:

Observaciones:

Alejandro Valladares

Gerente Punto de Venta

05.03.2013

e

Recibido por:

Nombre:

Fecha:

Firma:

Casimiro Porres

Asistente de Bodega

05.03.2013

Los pedidos deben ser enviados el dia martes antes de las 12:00 p.m. al correo electrénico:

servicioalcliente@antojo.com.gt

Fuente: Elaboracién propia.

El punto de venta en base a sus ventas proyectadas las cuales son proporcionadas por el
departamento de mercadeo y analizadas por el encargado del restaurante, envia el pedido
de materia prima al centro de distribucion, quien

razonable en base a la existencia que este punto de venta presenta en su inventario, de lo

contrario no se procede al despacho de la materia prima solicitada.
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A continuacién el consolidado de materia prima solicitada:

Tabla N° 6. Consolidado de pedidos de materia prima de puntos de venta

Comidas Antojo, S. A.
13 calle 15-63 zona 11 Torre Financiera | j"\rﬁ’lt
Ciudad Guatemala ; : Lo
La Aﬂlbyt’ﬂﬂ

mmim...Que ricol

CENTRO DE DISTRIBUCION

Consolidado de Pedidos de Materia Prima de Puntos de Venta

No. CP 1538
Punto de Venta:

Ant01zona9 v

Cantidad solicitada
Cédigo Categoria Cadigo Nombre Unidad Ant01 Total
Proveedor Producto Producto Producto Almacen zona 9
P-10001 Quesos 110412 |Queso gold Caja 15 libras 35 35
P-10001 Quesos 110413 |Queso panela Caja 15 libras 2 2
P-10001 Enlatados 110414  |Champifiones Caja 6 latas 2 2
P-10001 Carnes 110415  |Peperoni Caja 25 libras 4 4
P-10001 Cames 110416  |Jamon Bolsa 10 libras 14 14
P-L0004 Postres 120001  |Pie de queso Bandeja 12 unidades 8 8
P-L0004 Postres 120002  |Flan dulce Bandeja 6 unidades 5 5
P-L0004 Postres 120003  |Muffin chocolate Caja 20 unidades - -
P-L0010 Salsas 130001  |Salsa tomate Caja 6 bolsas 18 18
D-L0001 Vegatales/Frutas 170001 |Pifa Bolsa 3 libras 35 35
D-L0001 Vegatales/Frutas 170002  |Cebolla Libra 48 48
D-L0001 Vegatales/Frutas 170003  |Chile pimiento Libra 32 32
D-L0001 Vegatales/Frutas 170004  |Orégano Libra 2 2
D-L0001 Cames 170006  |Carne molida Libra 36 36
D-L0017 Bebidas 150100  |Jarabe de jamaica Galon 11 11
D-L0017 Bebidas 150101  |Esencia de gaseosa Galon 9 9
D-L0017 Bebidas 150102  |Leche Tetrapack 5 5
Elaborado por: Edgar Santos Autorizado por: Lorenzo Cantara
Asistente de Bodega Jefe de Bodega
Fecha: 05.03.2013 Fecha: 05.03.2013
*” =S
gﬂ-‘fw--‘ %

Firma: l Firma:

Observaciones:

Los pedidos deben ser enviados el dia martes antes de las 12:00 p.m. al correo electronico: servicioalcliente@antojo.com.gt

Fuente: Elaboracién propia.

Posterior al consolidado de pedidos, el centro de distribucidon realiza su analisis de
existencias con base a los consumos de periodos anteriores para determinar las cantidades

de producto que necesita.
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Tabla N° 7. Despachos semanales

Comidas Antojo, S. A.
13 calle 15-63 zona 11 Torre Financiera |

/&" |

Ciudad Guatemala
, La Antgera
CENTRO DE DISTRIBUCION
Despachos Semanales
Fechadeemision: 05032013
Cétigo | Categurt Semana4 | Semanad | Semana6 | Semana7 | Semana8 | Semanad
povesdr| Producto Codgo | Producto | UnidadAmacen | Del05al | Delf2al | Del19al | Del12al | Del19al |Del2602al
Producto 11022013 | 181022013 | 26/02/2013 | 181022013 | 2510212013 | 04/03/2013
P10001  |Quesos 110412 Queso gold Caja 15 libras 3% 3 3 3B 3 40
P-10001  |Quesos 110413 |Quesopanela  |Caja 15 fibras 1 1 1 1 2 3
P-0001  |Enlatados 110414 Champifiones  |Caja 6 latas 2 2 2 1 2 1
P-0001  |Cames 110415 |Peperoni Caja 25 libras 4 5 6 4 5 5
P-0001 |Cames 110416 |Jamdn Bolsa 10 libras 13 16 17 14 13 15
P-L0004  |Postres 120001 |Piedequeso  |Bandeja 12 unidades 8 9 9 10 12 11
P-L0004  |Postres 120002  |Flan dulce Bandeja 6 unidades 1 1 9 5 5 5
PL0004  |Postres 120003 |Muffin chocolate  |Caja 20 unidades 2 1 - 1 1 1
PLO010  [Salsas 130001 |Salsatomate  |Caja 6 bolsas 17 17 19 18 17 19

Fuente: Elaboracién propia.

Como se observa en la tabla N° 7, el parametro utilizado para la adquisicién de materia
prima es con base a los consumos de 6 semanas anteriores donde se presenta la
estadistica de la cantidad consumida de materia prima en cada una de estas. Es importante

mencionar que las cantidades de materias primas a comprar pueden variar de acuerdo a la

temporada de venta de algunos productos.
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Tabla N° 8. Andlisis de abastecimiento interno de materia prima

Comidas Antojo, S. A.
13calle 15-63 zona 11 Torre Financieral j “-—ﬂi
Ciudad Guatemala : : _
, La Antojeria
CENTRO DE DISTRIBUCION e
Andlisis de Abastecimiento Interno de Materia Prima
Puntos de venta:
Ant01zona 9
Consolidado por: Edgar Santos
Fechas de pedidos: 05.03.2013
Codigo  |Categoria|  Cddigo Producto Unidad Costo Existencia | Existenciaal| Cantidad | Cantidad
Proveedor | Producto |  Producto Almacen promedio Valorizada | 05.03.2013 | Solictada | Compra
P-10001 Quesos 110412 |Queso gold Caja 15 libras Q 235.0000 | Q  2,350.0000 10 35 138
P-10001 Quesos 110413 |Quesopanela  |Caja 15 libras Q 507.7500 | Q 14,217.0000 28 2 -
P-10001 Enlatados | 110414 |Champifiones  |Caja 6 latas Q0 238.3200 | Q  476.6400 2 2 7
P-10001 Carnes 110415 |Peperoni Caja 25 libras Q 431.7500 | @ 9,930.2500 23 4 -
P-10001 Cames 110416 |Jamén Bolsa 10 libras Q 1323000 | Q  5,953.5000 45 14 13
P-L0004 Postres 120001 |Pie de queso Bandeja 12 unidades | Q 96.0000 | Q 3,072.0000 32 8 6
P-L0004 Postres 120002 |Flan dulce Bandeja 6 unidades | Q 36.0000 | Q  720.0000 20 5 4
P-L0004 Postres 120003 |Muffin chocolate |Caja 20 unidades Q 70,0000 | Q  980.0000 14 - 5
P-L0010 Salsas 130001 |Salsatomate  |Caja 6 bolsas Q 154.5000 | Q 21,321.0000 138 18
Total |Q  59,020.39

Elaborado por: Recibido por:
Nombre: Lorenzo Cantara Nombre: Augusto Nolasco

Jefe de Bodega Gerente de Bodega
Fecha: 05.03.2013 Fecha: 05.03.2013
Firma: Firma:

Fuente: Elaboracion propia.

El desconocimiento estadistico en la planificacion de pedidos conlleva a la sobre existencia
y/o desabastecimiento de materia prima, por lo que surgen altos costos de almacenaje,
pagos altos de primas de seguros, obsolescencia, pérdida de ventas y descontrol en la

rotacion y fechas de vencimiento del producto.
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Derivado del analisis realizado se procede a elaborar las siguientes érdenes de compra

para el abastecimiento interno:

Tabla N° 9. Orden de compra — Proveedores de exterior

Comidas Antojo, S.A.
13 calle 15-6(:; z;)nj (131 Ttorre Financiera | . e
iudad Guatema p by
, La Anlojeria
CENTRO DE DISTRIBUCION e
Orden de Compra-Proveedores del Exterior
Numero de Orden: 0OI-00001 Direccion de Entrega: Bodega 3 Mr. Bodeguitas zona 12
Proveedor: Pana Food, Inc Direccion de Cobro: 13 calle 15-63 zona 11 TF 1
Teléfono: 1800-454934345-457 Fecha de Entrega: ~ 08.03.2103
Fax: 1800-454934345-459 Términos de Pago:  Crédito 15 dias/pago en linea
Cadigo Proveedor: P-10001 Prioridad: Alta
Cadigo Producto Unidad Cantidad Costo Imoorte
Producto Compra Solicitada Unitario P
110412 Queso gold Caja 15 libras 138 Q 270.00 | Q 37,260.00
110414 Champifiones Caja 6 latas 7 Q 312.00 | Q  2,184.00
110416 Jamon Bolsa 10 libras 13 Q 150.00 | Q  1,950.00
Sub total Q 41,394.00
Iva Q -
Total Importe | Q 41,394.00
Importe con letras: Cuarenta y un mil trescientos noventa y cuatro con 00/100.
Observaciones:
Elaborado por: Autorizado por:
Nombre: Casimiro Porres Nombre: Lorenzo Cantara
Asistente de Bodega Jefe de Bodega
Fecha: 05.03.2013 Fecha: 05.03.2013
e
Firma: Firma:

Fuente: Elaboracion propia.

En esta tabla se presenta la cantidad de materia prima a solicitar con el proveedor del
exterior de acuerdo al analisis de abastecimiento interno de materia prima realizado por el

centro de distribucion descrito en la tabla N° 8.
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Tabla N° 10. Orden de compra — Proveedores locales

Comidas Antojo, S.A.
13 calle 15-63 zona 11 Torre Financiera | Cﬂ
Ciudad Guatema

La ,:l!cf{(;ft’f ia
CENTRO DE DISTRIBUCION -
Orden de Compra - Proveedores Locales
Numero de Orden: OL- 00002 Direccion de Entrega: Bodega 3 Mr. Bodeguitas zona 12
Proveedor: Dulces, S.A. Direccion de Cobro: 13 calle 15-63 zona 11 TF 1
Teléfono: 2255-6400 Fecha de Entrega: 07.03.2013
Fax: 2255-6401 Términos de Pago: Crédito 15 dias
Cadigo Proveedor; P-L0004 Prioridad: Alta
Cadigo Producto Unidad Cantidad Costo Imoorte
Producto Compra Solicitada Unitario P
120001 Pie de queso Bandeja 12 unidades 6 Q 96.00 | Q 576.00
120002 Flan dulce Bandeja 6 unidades 4 Q 36.00 [ Q 144.00
120003 Muffin chocolate Caja 20 unidades 5 Q 70.00 | Q 350.00
Sub total Q 1,070.00
Iva Q 128.40
Total Importe Q 1,198.40

Importe con letras: Un mil ciento noventa y ocho con 40/100.

Observaciones:

Elaborado por: Autorizado por:

Nombre: Casimiro Porres Nombre: Lorenzo Cantara
Asistente de Bodega Jefe de Bodega

Fecha: 05.03.2013 Fecha: 05.03.2013

Firma:

Fuente: Elaboracién propia.

En esta tabla se presenta la cantidad de materia prima a solicitar con el proveedor local de
acuerdo al analisis de abastecimiento interno de materia prima realizado por el centro de

distribucion descrito en la tabla N° 8.

Los productos solicitados a proveedores del exterior y locales segun tabla N° 9 y 10 son

almacenados en el centro de distribucién debido al alto volumen de compra y larga vida util.
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43.1.1.2 Abastecimiento directo

De acuerdo a solicitud de materia prima de cada punto de venta el centro de distribucién
envia la solicitud a los proveedores directos para que sean entregados directamente al

punto de venta.

Tabla N° 11. Solicitud de productos a proveedores directos para puntos de venta —
Productos Express, S. A.

Comidas Antojo, S. A. o
13 calle 15-63 zona 11 Torre Financiera | & D

Ciudad Guatemala Lﬂ Aﬂf(y-fﬂﬂ
mmim...Quee rico!
CENTRO DE DISTRIBUCION
Solicitud de Productos a Proveedores Directos para Puntos de Venta

No. SPE 345

Punto de venta a entregar: Ant01 zona 9
Proveedor: Productos Express, S. A.
Cadigo de proveedor: L-E0018
Fecha de entrega: 07.03.2013
Cddigo Categoria Cddigo Nombre Unidad Cantidad Costo Costo
Proveedor Producto Producto Producto Almacen Solicitada | Unitario Total
D-L0001 Vegatales/Frutas 170001 |Pifa Bolsa 3 libras 35 Q 1770 | Q 619.50
D-L0001 Vegatales/Frutas 170002 |Cebolla Libra 48 Q 355|,Q 170.40
D-L0001 Vegatales/Frutas 170003 |Chile pimiento Libra 32 Q 359|Q 11488
D-L0001 Vegatales/Frutas 170004 |Orégano Libra 2 Q 2250 |Q 45.00
D-L0001 Carnes 170006 |Carne molida Libra 36 Q 1200 Q 432.00
TOTAL |Q 1,381.78
Elaborado por: Autorizado por:
Nombre: Casimiro Porres Nombre: Lorenzo Cantara
Asistente de Bodega Jefe de Bodega
Fecha: 05.03.2013 Fecha: 05.03.2013

Firma:

Observaciones:

Fuente: Elaboracién propia.

En esta tabla se presenta la cantidad de materia prima a entregar por el proveedor al punto

de Venta Ant01 zona 9, segun solicitud descrita en tabla N° 5.
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Tabla N° 12. Solicitud de productos a proveedores directos para puntos de venta —

Esencias Sabores, S. A.

Comidas Antojo, S. A. s
13 calle 15-63 zona 11 Torre Financiera | . D
Ciudad Guatemala La Aﬂl‘(y-fﬂﬂ

mmm...Que rico!

CENTRO DE DISTRIBUCION

Solicitud de Productos a Proveedores Directos para Puntos de Venta

No. SPE 346
Punto de venta a entregar: ~ Ant01 zona 9
Proveedor: Esencias Sabores, S.A.
Codigo de proveedor: L-E0028
Fecha de entrega: 07.03.2013
Codigo Categoria Codigo Nombre Unidad Cantidad Costo Costo
Proveedor Producto | Producto Producto Almacen Solicitada | Unitario Total
D-L0017 Bebidas 150100 |Jarabe de jamaica Galon 11 Q 2968 | Q 326.48
D-L0017 Bebidas 150101 |Esencia de gaseosa Galon 9 Q 36.80 | Q 331.20
D-L0017 Bebidas 150102 |Leche Tetrapack 5 Q 693 Q 3465
TOTAL |Q 692.33
Elaborado por: Autorizado por:
Nombre: Casimiro Porres Nombre: Lorenzo Cantara
Asistente de Bodega Jefe de Bodega
Fecha: 05.03.2013 Fecha: 05.03.2013

e

Firma: Firma:

Observaciones:

Fuente: Elaboracién propia.

En esta tabla se presenta la cantidad de materia prima a entregar directamente por el

proveedor al punto de Venta Ant01 zona 9, segun solicitud descrita en tabla N° 5.

Los productos solicitados a proveedores directos segun tabla N° 11 y 12 son entregados
directamente al punto de venta ya que por su estado fisico estos son perecederos y deben

de conservar su frescura y calidad.
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4312 Recepcion de materia prima
4.3.1.2.1 Recepcion de materia prima — Abastecimiento interno

Los productos solicitados segun las 6rdenes de compra enviadas a los proveedores del
exterior y locales son entregados en el centro de distribucion donde se recibe y revisa la
cantidad solicitada y estado fisico de la materia prima, si esto se cumple, se realiza el

siguiente documento:

Tabla N° 13. Recepcion de almacén — Proveedores locales

Comidas Antojo, S. A. ]/M L[
13 calle 15-63 zona 11 Torre Financiera | : S
Ciudad Guatemala La A IH()/.f’ﬂ(I
mmim...Que rico!
CENTRO DE DISTRIBUCION
Recepcion de Almacén
No. R-00053

Orden de Compra OL- 00002 Codigo Proveedor:  P-L0004
Proveedor: Dulces, S.A. No. de Factura 4411
Teléfono: 22556400 Fecha de Ingreso: ~ 07.03.2013
Fax: 2255-6401 Local/Importado Local

Codigo Producto Cantidad Cantidad Cantidad Unidad | Unidad | Faltante (-) Lote Fecha Bodega

Producto Orden Compra | Facturada | Fisica Recibida | Almacen | Compra | Sobrante Vencimiento ] Asignada

120001 Pie de queso 6 6 6 Bandeja | Bandeja - |PQ4015 | 10.07.2013 | Congelada

120002 Flan dulce 4 4 4 Bandeja | Bandeja - |FD3014 | 20.03.2013 | Fria-01

120003 Muffin chocolate 5 5 5 Caja Caja - |MC15100 | 22.03.2013 | Seca-01
Observaciones:
Elaborado por: Autorizado por:
Nombre: Luis Alvarez Nombre: Lorenzo Cantara

Asistente de Bodega Jefe de Bodega
e

Firma: Firma:
Fecha: 07.03.2013 Fecha: 07.03.2013

Fuente: Elaboracién propia.

Esta tabla muestra la cantidad de materia prima recibida en el centro de distribucion por el

proveedor local, segun orden de compra en tabla N° 10.
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Tabla N° 14. Recepcion de almacén — Proveedores del exterior

Comidas Antojo, S. A.
13 calle 15-63 zona 11 Torre Financiera | k:ﬂ
Ciudad Guatemala -
CENTRO DE DISTRIBUCION mmm...Que ricel /
Recepcion de Almacén
No. R-0054

Orden de Compra  01-00001
Proveedor: Pana Food, Inc No. de Factura 4578963
Telefono: 1800-454934345-457 Fecha de Ingreso: ~ 08.03.2013
Fax: 1800-454934345-459 Local/lmportado Importado
Cddigo Proveedor: ~ P-10001

Cédigo Producto Cantidad Cantidad Cantidad Unidad | Unidad | Faltante (-) Lote Fecha Bodega

Producto Orden Compra | Facturada | Fisica Recibida | Aimacen | Compra | Sobrante Vencimiento | Asignada

110412 Queso gold 138 138 138 Caja Caja - |QG89563 | 14.07.2013 | Congelada

110414 Champifiones 7 7 7 Caja Caja - |C123456 | 01.08.2014 | Seca-01

110416 Jamén 13 13 13 Bolsa | Bolsa - [J987123 | 05.05.2013 | Fria-01
Observaciones:
Elaborado por: Autorizado por:
Nombre: Luis Alvarez Nombre: Lorenzo Cantara

Asistente de Bodega Jefe de Bodega
esirte.

Firma: Firma:
Fecha: 08.03.2013 Fecha: 08.03.2013

Fuente: Elaboracién propia.
Esta tabla muestra la cantidad de materia prima recibida en el centro de distribucion por el

proveedor del exterior, segun orden de compra en tabla N° 9.

Posterior a la revision fisica del producto entregado por el proveedor y a la documentacién
soporte de la transaccion realizada, el centro de distribucién procede a ingresar el producto

en el Sistema de inventarios, siguiente:
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Tabla N° 15. Ingreso a bodega — Proveedores locales

Comidas Antojo, S. A.
13 calle 15-63 zona 11 Torre Financiera | f AA l[
Ciudad Guatemala &-‘Q

CENTRO DE DISTRIBUCION L AINO/'H Il

mmim...Que rico!
Ingreso a Bodega
No. IB 0085
Orden de Compra  OL- 00002 Cddigo Proveedor. P-L0004
Proveedor; Dulces, S.A. No.de Recepcion: R-0053
Teléfono: 22556400 No.de Factura 4411
Fax: 22556401 Fecha de Ingreso: 07.03.2013
Fecha de Recepcion:  07.03-2013 Local/lmportado Local
Codigo Cantidad | Cantidad [ Unidad | Unidad Precio Costo .
Producto Producto Solictada | Ingresada | Almacén | Medida Unitario Unitario CostoTotal | Preco Toa
120001 Pie de queso 6 6 Bandeja | Bandeja | Q 10752 | Q 96.0000 |Q 57600 |Q 64512
120002 Flan dulce 4 4 Bandeja | Bandeja | Q 40.321Q 36.0000| Q 14400/ Q  161.28
120003 Muffin chocolate 5 5 Caja Caa |Q 7840 Q 700000 | Q 35000 Q 39200
Total Q 107000 Q 19840
Importe en Letras: ~ Un mil ciento noventa y ocho con 40/100.
Observaciones:
Elaborado por: Autorizado por:
Nombre: Jorge Gomez Nombre: Lorenzo Cantara
Asistente de Bodega Jefe de Bodega
Sosirte
Firma: Firma:
Fecha: 07.03.2013 Fecha: 07.03.2013

Fuente: Elaboracion propia.
Esta tabla muestra la cantidad ingresada al sistema de inventarios de materia prima asi

como el costo de adquisicion segun la recepcion de almacén presentada en tabla N° 13.

La operacion que se realiza para el registro contable de la compra ingresada al sistema de

inventarios segun tabla N° 15, se presenta a continuacion:
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Tabla N° 16. Registro contable — Proveedores locales

Partida No.1

07.03.2013 Cargo Abono

Inventario de Materia Prima
Centro de Distribucion Q 1,070.00

Iva por Cobrar Q 128.40

Proveedores Locales Q 1,198.40
Reg./ Compra de postres al proveedor Dulces, S.A.
segun factura No.4411 Q 1,198.40]1 Q 1,198.40

Fuente: Elaboracién propia.

Esta tabla muestra el registro contable de la compra de materia prima al proveedor local

segun ingreso a bodega en tabla N°. 15.

Tabla N° 17. Ingreso a bodega — Proveedores del exterior

Comidas Antojo, S. A. £
13 calle 15-63 zona 11 Torre Financiera | w2

Ciudad Guatemala Lﬂ A”IO t’ﬂ([
CENTRO DE DISTRIBUCION '”'"*"---0"““0-'/
Ingreso a Bodega
No. IB 0086
Orden de Compra 01-00001 Cddigo Proveedor: P-10001
Proveedor: Pana Food, Inc No.de Recepcion: R-0054
Teléfono: 1800-454934345-457 No.de Factura 4578963
Fax: 1800-454934345-459 Fecha de Ingreso: 08.03.2013
Fecha de Recepcion: 08.03.2013 Local/lmportado Importado
Codigo Cantidad Cantidad Unidad Unidad Costo
Producto Producto Bodega Solicitada Ingresada Almacén Medida Unitario Costo Total
110412 Queso gold Congelado 138 138 Caja Caja Q 290.8700 | Q 40,140.06
110414 Champifiones  |Seca 7 7 Caja Caja Q 346.3200 | Q 2,/424.24
110416 Jamon Fria 13 13 Bolsa Bolsa | Q 234.0200 | Q 3,042.26

Total Ingresado  Q 45,606.56

Importe en Letras: Cuarenta y cinco mil seiscientos seis con 56/100.

Observaciones: Dentro del Costo ingresado se encuentra contemplado los gastos arancelarios y locales incurridos por la importacién
por Q. 7,687.50

Elaborado por: Autorizado por:
Nombre: Jorge Gomez Nombre: Lorenzo Cantara
Encargado de Recepcion Jefe de Bodega
e srte.
Firma: Firma:
Fecha: 08.03.2013 Fecha: 08.03.2013

Fuente: Elaboracién propia.
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La tabla anterior, muestra la cantidad ingresada al sistema de inventarios de materia prima

asi como el costo de adquisicion segun la recepcién de almacén presentada en tabla N° 17.

El kardex de estos productos Unicamente presenta el movimiento de un ingreso por la
compra de materia prima, segun tabla N°.15 con referencia IB-0085 y tabla N°.17 con
referencia IB-0086 y las existencias segun Tabla N°. 8. A continuacién se presentan los

kardex de estas compras:

Tabla N° 18. Kardex — Compra materia prima — Abastecimiento interno

Comidas Antojo, S. A
13 calle 1563 z0na 11 Torre Financiera

Cludad Guatemala ,;ﬂ

(ARDEKQUESO GOLD L AHWH l

PROMEDIO mmm...Queril
Fechadeemisitn: 08032003

ENTRADAS SALIDAS INVENTARIO

Rt | el | s Unidades | CostoUnitario | CostoTotal | Unidades | CostoUnitario | CostoTotal | Unidades | Promedio ponderado calculado Valorizado
06.03.2013 Inventario icel 0|0 250000 (Q 23500000
|08.03.2013 1B0086 (Compra % 0 2908700 Q40,140,060 - [0 - 10 - W0 287090 Q £2.890.0600

Comidas Antojo, S. A
13calle 1563 20na 11 Torre Financiera|
Ciudad Cuatemala J
KARDEKCHANPIONES 1] {Jlﬂl()/f [t
PROMED|O mim...lue el
Fecha de emision: 0803.2013
ENTRADAS SALIDAS INVENTARIO
Fea i TS Unidades | Costo Unitario | Costo Total | Unidades | Costo Unitario | Costo Total | Unidades Promegl(;jzzgerado Valorizado
06.03.2013 Inventario niial 2 |0 2832001 Q 476,640
08032013 B-0086 Compra 710 4632000Q 24242400 - 10 -0 - I 10 3223200 Q 2,900.8800
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Tabla N° 18. Kardex — Compra materia prima — Abastecimiento interno (Continta)

Comidas Antojo,S.A
13calle 1563 z0na L1 Torre Financlera
Cludad Guatemala J
(ROEL AN l Alulymﬂ
PR 0MED| 0 .o ol
Fecha de emision: 0803203
ENTRADAS SALIDAS INVENTARIO
Fecha Ref | Trnsaccion | . ‘ » ‘ Promedio ponderado ‘
Unidades | CostoUnitario | CostoTotal | Unidades | Costo Unitario | Costo Total | Unidades il Valorizado
06.03.013 Inventaro il [ 32,3000 59835000
0602013 (B {Compa 30 2400 Q 3mnf - Q .\ % 155009310 8985.7600
Comidas Antojo, . A
13calle 1563 ona 11 Torre Fnanciera
Cludad Guatemla ':,ﬂ
ARDEKPEDE QUESO [ A”[()/fﬂ([
PROMEDIO mmim..Que ricl
Fecha de emision: 03032083
ENTRADAS SALIDAS INVENTARIO
Fecha Ref | Transaccion i
Unidades | Costo Unitario | Costo Total | Unidades | Costo Unitario | Costo Total | Unidades Promec(ia||zup:ggerado Valorizado
06032013 Inventari nicel 2 10 %0000|Q 30720000
07032013 (B0085  Compra 6 |0  %000(Q 600l - |0 .l 3 |0 9000010 36480000

82




Tabla N° 18. Kardex — Compra materia prima — Abastecimiento interno (continda)

Comidas Antgjo, . A
13calle 15-63 2003 11 Torre Financiera|
Cludad Guatemala S
(RDELFLAVDICE LaAni ()/f’ 1
PROMED|O mmim...Que rical
Fecha de emision 08032013
ENTRADAS SALIDAS INVENTARIO
Fcha | Ref | Transaccion | . . ” ‘ Promedio ponderado .
Unidades | Costo Unitario | CostoTotal | Unidades | CostoUntario | CostoTotal | Unidades il Valorzado
06032013 Inventario il 0 | 30000 7200000
07032013 [B085  {Compra 10 %000(Q oy - |0 - 10 410 30000 64,0000
Comidas Antojo, S. A,
13 calle 15:63 zona 1 Torre Financiera )
Cludad Guatemala )
KARDEXMUFEN CHOCOLATE M /;lﬂ()/t’f I
PROVEDIO
Fecha de emisign: 8032013
ENTRADAS SALIAS INVENTARIO
el | T Unidades | CostoUntaio | CostoTotal | Unidades | Costo Unifario | CostoTotal | Unidades Promiﬂlzjzzgerado Valorizado
06.03.2013 Inventaio il 10 T00000(Q 90,0000
07032013 (B0085  {Compra 5 10 T0000Q o0 - |Q B 10 T00000(Q 13300000

Fuente: Elaboracion propia.
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Tabla N° 19. Registro contable — Proveedores del exterior

Partida No.2

08.03.2013 Cargo Abono

Inventario de Materia Prima
Centro de Distribucion Q 45,606.56
Proveedores del Exterior

Pana Food Inc Q 45,606.56

Reg./ Compra de postres al proveedor Pana Food Inc
segun factura No.4578963. Q 45,606.56 ] O 45,606.56

Fuente: Elaboracion propia.

Esta tabla muestra el registro contable de la compra de materia prima al proveedor del

exterior segun ingreso a bodega en tabla N°. 17.

43.1.2.2 Recepcion de materia prima — Abastecimiento directo

La materia prima solicitada a proveedores directos por el centro de distribucién se entrega
directamente en los puntos de venta, una vez recibido el producto, el proveedor entrega al

centro de distribucion cada uno de los envios firmados en cada punto de venta.

A continuacién se presenta los envios firmados por la recepcion de la materia prima en el

punto de venta “Ant01 zona 9” con su respectiva factura:
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Tabla N° 20. Envio de productos — Productos Express, S. A.

PRODUCTOS EXPRESS, S.A. o
30 Avenida 43-13 Zona 12 Guatemala Si& primavita
PBX: 2278-0000

Envio: 3008 Factura: ZZ-2468

Cliente: Comidas Antojo, S.A.
Direccion: 13 calle 15-63 zona 11 Torre Financiera |
Cédigo de cliente: L-7385
Direcccion de recepcion:  Avenida Montufar 56-78 zona 9 Guatemala
Fecha de Entrega: 07.03.2013
Cadigo Cantidad Unidad Medida Descripcion
P-10101 35 Bolsa Pifia
P-23040 48 Libra Cebolla
P-3032 32 Libra Chile pimiento
P-45900 2 Libra Orégano
P-12304 36 Libra Carne molida
Autorizado por.  Oscar del Cid Fecha:  07.03.2013

Entregado por: Estuardo Gonzalez "(‘\\\ Fecha:  07.03.2013

W

Recibido por: Alejandro VaIIadare: ; \)@\ Fecha: 07.03.2013

Fuente: Elaboracién propia.

La tabla anterior muestra la cantidad y producto solicitado al proveedor Productos Express,

S. A. segun tabla N° 11, el cual fue recibido por el punto de venta Ant01 zona 9.
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Tabla N° 21. Factura — Productos Express, S. A.

PRODUCTOS EXPRESS, S.A. o .
30 Avenida 43-13 Zona 12 Guatemala ~ “<a@@Primavita
PBX: 2278-0000

NIT: 24568-1
Factura: ZZ-2468
Cliente: Comidas Antojo, S.A.
Direccion: 13 calle 15-63 zona 11 Torre Financiera |
NIT: 123456-7
Fecha: 07.03.2013
Cddigo de cliente: L-7385

Codigo | Cantidad] Descripcion | Precio Sin [VA|Precio con IVA
P-10101 35 |Pina Q 61950 | Q 693.84
P-23040 48  |Cebolla Q 17040 Q  190.85
P-3032 32 |Chilepimiento | Q 11488 | Q  128.67
P-45900 2 |Orégano Q 45.00 | Q 50.40

Q Q

Q Q

P-12304 36 |Carne molida 432.00 483.84
TOTAL 1,381.78 1,547.60

Total en letras:

Un mil quinientos cuarenta y siete con 60/100.

Original: Destinatario. Duplicado: Depto. Inventarios. Iriplicado:
Contabilidad

Fuente: Elaboracion propia.

Este documento muestra el total del producto, cantidad y precio facturado por el proveedor,

segun el envio firmado por el punto de venta en tabla N° 11 y 20.
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Tabla N° 22. Envio de productos — Esencias Sabores, S. A.

ESENCIAS SABORES, S.A. Q

Carretera al Atlantico Km.18 Ciudad Guatemala CASA 73
Tel.. 2255-0040 DA BEBIDA

ENVIO DE BEBIDAS
No.: 2323

Fecha Destino Hora de Salida Hora de Entrada

Avenida Montufar 56- | |
07.03.2013 78 70na 9 Ciudad 7:00a.m. 4:00 p.m.

Piloto Ayudante Vehiculo|  Placa
Tato Martino Diego Messi Camién |C 379CWP

Cddigo Producto Empaque |Unidades| Libras
2009 Jarabe de jamaica (Galon 11 N/A
2034 Jarabe de gaseosa Galon 9 N/A
2459 Leche Tetrapack 5 N/A

p Sh

AUTORIZADO POR: ENTREGADO POR: Lgm:},!!.["l'"”“ RECIBIDO POR: *
Eduargo Salazar Demetrio Ldpez Alejandro Valladares

Original: Destinatario. Duplicado: Depto. Inventarios. Triplicado: Contabilidad

Fuente: Elaboracién propia.

Esta tabla muestra la cantidad y producto solicitado al proveedor Esencias Sabores, S. A.

segun tabla N° 12, el cual fue recibido por el punto de venta Ant01 zona 9.
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Tabla N° 23. Factura — Esencias Sabores, S. A.

ESENCIAS SABORES, S.A.
Carretera al Atlantico Km.18 Ciudad Guatemala
Tel.: 2255-0040

NIT: 98765-3 Factura: BB-0404

Cliente: Comidas Antojo, S.A.

Direccion: 13 calle 15-63 zona 11 Torre Financiera |

NIT: 123456-7

Fecha: 07.03.2013
. : L Precio Sin | Precio con
Codigo Cantidad Descripcion VA VA
2009 11 Jarabe de jamaica Q 32648 | Q 365.66
2034 9 Jarabe de gaseosa Q 33120 | Q 370.94
2459 5 Leche Q 3465 Q 38.81

TOTAL Q 69233|Q 77541

Total en letras:

Setecientos setenta y cinco con 41/100.

Original: Destinatario. Duplicado: Depto. Inventarios. Triplicado: Contabilidad

Fuente: Elaboracion propia.

El documento presentado en esta tabla muestra el detalle del producto, cantidad y precio
facturado por el proveedor, segun el envio firmado por el punto de venta en tabla N° 12 y
22. Posteriormente, el centro de distribucion con los envios procede a cargar en el sistema
de inventarios todo el producto recibido, seguidamente lo descarga hacia cada punto de
venta, esto con el objetivo de ser el intermediario entre el proveedor y el punto de venta
para llevar el control de los documentos asi como los precios facturados que soportan cada

transaccion realizada.
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Tabla N° 24. Ingreso a bodega — Proveedores directos — Productos Express, S. A.

Comidas Antojo, S. A. Al
13 calle 1563 zona 11 Torre Financiera| W,
Ciudad Guatemala Lﬂ A” [()f‘ ”{I
CENTRO DE D|STR|BUC|ON mmm...Que rico! /
Ingreso a Bodega - Proveedores Directos
No. IB/PD 028
Solicitud de Compra ~ SPE-345 Cdigo Proveedor: L-E0018
Proveedor. Productos Express, S. A, No.de Factura 77-2468
Fechade Ingreso: ~ 07.03.2013 No.Envio 3008
Cédigo Cantidad | Cantidad [ Unidad | Unidad Precio Costo .
Producto Producto Solictada [Ingresada| Almacén [Medida|  Unitario Unitario CostoTolel | Preco Tl
170001 Pifia 3 3 Bolsa | Bolsa | Q 1982/Q 17.7000|Q  61950|Q 69384
170002 Cebolla 48 48 Libra Libra | Q 398|Q 35500 1Q 170401Q 19085
170003 Chile pimiento 2 2 Libra Libra | Q 4021Q  359011Q  11488|Q 12867
170004 Orégano 2 2 Libra Lira |Q 25201Q 225000{Q 4500 |Q 5040
170006 Came molida 36 3 Libra Lira |Q 1344 1Q 1200001 Q  432001Q 48384
Total Q 138178 Q  1547.60
Importe en Letras: U mil quinientos cuarenta y siente con 60/100.
QObservaciones:
Elaborado por: Autorizado por:
Nombre: Jorge Gomez Nombre: Lorenzo Cantara
Asistente de Bodega Jefe de Bodega
=
Firma Firma:
Fecha: 07.03.2013 Fecha: 07.03.2013

Fuente: Elaboracién propia.

La tabla N°. 24 muestra el ingreso de documentos al sistema de inventarios, segun envio y

factura de productos enviados al punto de venta presentados en tabla N°. 20 y 21.
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Tabla N° 25. Ingreso a bodega — Proveedores directos — Esencias Sabores, S. A.

Comidas Antojo, S. A. l/M'lI
13 calle 15-63 zona 11 Torre Financiera | D

Ciudad Guatemala la A”m/t’fm
, mmm...Que rico!
CENTRO DE DISTRIBUCION
Ingreso a Bodega - Proveedores Directos
No. IB/PD 29
Solicitud de Compra ~ SPE-346 Cadigo Proveedor: L-E0028
Proveedor: Esencias Sabores, S. A. No.de Factura BB-0404
Fechade Ingreso: ~ 07.03.2013 No.Envio 2323

Cadigo Producto Cantidad | Cantidad |  Unidad | Unidad Precio Costo CostoTotal | Precio Total
Producto Solicitada | Ingresada| Almacén | Medida Unitario Unitario

150100 Jarabe de jamaica 11 11 Galon Galén | Q 3324|Q 2968 |Q  32648|Q 365.66
150101 Esencia de gaseose 9 9 Galon Galon | Q 41221Q 3680|Q 33.20|Q 370.94
150102 Leche 5 5 Tefrapack | Tetrapack| Q 776/Q 693|Q 34.65|Q 38.81

Total Q 69233 Q 775.41

Importe en Letras: ~ Setecientos setenta y cinco con 41/100.

Observaciones:

Elaborado por: Autorizado por:

Nombre: Jorge Gomez Nombre: Lorenzo Cantara
Asistente de Bodega Jefe de Bodega

Firma: Firma: &/M%

Fecha: 07.03.2013 Fecha: 07.03.2013

Fuente: Elaboracién propia.

La tabla N°. 25 muestra el ingreso de documentos al sistema de inventarios, segun envio y

factura de productos enviados al punto de venta presentados en tabla N°. 22 y 23.

El kardex de estos productos unicamente presenta el movimiento de un ingreso por la
compra total de materia prima, segun tabla N°. 24 y 25 con referencia |IB/PD-28 y IB/PD-39,

respectivamente. A continuacion se presentan los kardex de estas compras:
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Tabla N° 26. Kardex — Compra materia prima — Abastecimiento directo

Comidas Antojo, S. A,
13 calle 1563 z0na 11 Torre Financieral fM }
Cludad Guatemala - “‘ﬂ. ,
L Anlejeria
K ARDEXP|N A mmim...Que rico!
PROMEDIO
Fecha de emision: ~ 07.03.2013
ENTRADAS SALIDAS INVENTARIO
el | fel | Trrsaci Unidades [ Costo Unitario | Costo Total | Unidades | Costo Unitario | Costo Total | Unidades Prome;?;;&zggerado Valorizado
05.03.2013 Inventario Iniial .
07032013 {IBIPD-28 |Compra BIQ 770000Q 61950000 - |Q -0 - %0 177000{Q 619,500
Comidas Antojo, S. A
13 calle 15-63 z0na L1 Torre Financieral AA
Ciudad Guatemala J '\JL
L Antojeria
KARDEXCEBOLLA mmim...Que rico!
PROMEDIO
Fecha de emision: ~ 07.03.2013
ENTRADAS SALIDAS INVENTARIO
el | el | Tisiion Unidades | Costo Unitario | Costo Total [ Unidades | Costo Unitario | Costo Total | Unidades Prome;:;ifzggerado Valorizado
05.03.2013 Inventario Incial Q@ -
07.03.2013 {IBPD-28 |Compra 481Q 35500 Q 1704000 - 10 -0 - 410 35500 | Q 1704000
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Tabla N° 26. Kardex — Compra materia prima — Abastecimiento directo (Continta)

Comidas Antajo, S. A
13 calle 1563 20na 11 Torre Financieral A
Cludad Guatemala J '\-ﬁL
L AHI()/t’H(I
KARDEXCH”.E P|M|ENTO mmin...Que ricol
PROMEDIO
Fecha de emision: ~ 07.03.2013
ENTRADAS SALIDAS INVENTARIO

it | R Tersacin Unidades | Costo Unitario | Costo Total | Unidades | Costo Unitario | Costo Total | Unidades Promi(il'ijzggerado Valorizado
05032013 Inventario mcial| - @ -
07032013 (IBIPD-28 |Compra 21Q 3500 Q14%00] - |Q -0 - 210 359001 Q 114,680

Comidas Antojo, S. A,
13 calle 1563 z0na L1 Torre Financiera f ~A E
Cludad Guatemala - ‘“‘ﬂ. ,
La AIH()/t’H(I
KARDEKOREGANO T
PRONEDIO
Fechade emision: ~ 07.03.2013
ENTRADAS SALIDAS INVENTARIO
Fecha | Ref | T i0 '
| el Tarseon Unidades | Costo Unitario | Costo Total | Unidades | Costo Unitario | Costo Total | Unidades Promec(;(;lﬂzggerado Valorizado
05.03.2013 Inventario Inicil Q@ -
07032013 [1BIPD-28  (Compra 210 250001Q 45,0000 - [Q - 10 210 2250001 Q45,0000
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Tabla N° 26. Kardex — Compra materia prima — Abastecimiento directo (Continta)

Comidas Antojo, S. A
13 calle 1563 z0na 11 Torre Financiera | fﬂ A E
Ciudad Guatemala : "‘ﬁ. .
I AIN()/t’H(I
KARDEX-CARNE MOLIDA mmm.. Que ico
PROMEDIO
Fecha de emision: ~ 07.03.2013
ENTRADAS SALIDAS INVENTARIO
Fela | el | Tenican Unidades | Costo Unitario | Costo Total | Unidades | Costo Unitario | Costo Total | Unidades Promitzzﬁlgggerado Valorizado
05032013 Inventario ncial Q@ -
07.03.2013 (IBIPD-28 |Compra 310 120000 Q 432.0000 - 10 - [0 - 3% Q 120000 1Q 432.0000
Comidas Antojo, S. A,
13 calle 15-63 zona 11 Torre Financiera A
Cludad Guatemela S
KARDEX-JARABE DE JAMAICA Lmﬂ/;!!,{{o/ﬁm
PROMEDIO
Fecha de emision; ~ 07.03.2013
ENTRADAS SALIDAS INVENTARIO
Fecha | Ref | Transaccion | o . . . ' .
Unidades | Costo Unitario | Costo Total | Unidades | Costo Unitario |Costo Total| Unidades Promectzt;lizggerado Valorizado
05032013 Inventario Inicial .
07032013 (IBIPD-29  {Compra 1010 296800 Q 3264800 -0 Q- 110 2968001 Q 326.4800
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Tabla N° 26. Kardex — Compra materia prima — Abastecimiento directo (Continta)

Comidas Antojo, S. A
13 calle 15-63 zona 11 Torre Financieral s
Cludad Cuatemala /
KARDEX-ESENCIA DE GASEQSA Lmﬁ /;! H{WH m
PROVEDIO =i
Fecha de emision: 07032013
ENTRADAS SALIDAS INVENTARIO
Fecha | Ref | Transaccion | . . - ., | Promedio ponderado | .
Unidades { Costo Unitario | Costo Total | Unidades | Costo Unitario | Costo Total | Unidades i Valorizado
05032013 Inventario hicial Q -
07032013 |IBPD-29' (Compra 9/Q 38000 Q30| - |Q -0 - 91Q 36.8000 | Q 331.2000
Comidas Antojo, S. A,
13 calle 1563 zona 11 Torre Financiera AR
Cludad Guatemdla _1 '\-ﬁL
L Am(yfrm
KARDEXLECHE mmim...Que ricol
PROMEDIO
Fechade emision: ~ 07.03.2013
ENTRADAS SALIDAS INVENTARIO
Fecha | Ref [ Transaccion '
l Unidades | Costo Unitario { Costo Total | Unidades | Costo Unitario | Costo Total | Unidades Promecda||(;5|<;ggerado Valorizado
05.03.2013 Inventario lnial .
07032013 1BIPD-29 |Compra 5Q 6930 Q He00 - |0 -0 - 5| Q 69300 | Q 346500

Fuente: Elaboracién propia
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Tabla N° 27. Registro contable — Proveedores directos

Partida No.3

07.03.2013

Cargo

Abono

Inventario de Materia Prima

Centro de Distribucion

Q

2,074.11

IVA Crédito Fiscal

Q

248.90

Proveedores Locales

Productos Express, S. A.

Q

1,547.60

Esencias Sabores, S. A.

Q

775.41

Reg./ Compra de materia prima a proveedores
directos segun facturas No. ZZ-2468 y BB-0404.

Q

2,323.01

Q

2,323.01

Fuente: Elaboracién propia

Esta tabla muestra el registro contable de la compra de materia prima a proveedores

directos segun facturas presentadas en tablas N°. 21 y 23.

Es importante mencionar que el ingreso incorrecto de las cantidades y precios de

adquisicion de la materia prima afectan el inventario en presentar valores devaluados o

sobrevaluados, sobre existencias y/o desabastecimiento.

43.2 Salidas

4.3.2.1 Salidas de materia prima — Abastecimiento interno

Con las compras realizadas, el centro de distribuciéon se encuentra en la capacidad de

entregar el producto solicitado, por lo que procede a generar en el sistema el documento

donde detalla la cantidad y producto de la materia prima a preparar por el pedido solicitado

en cada punto de venta; como ejemplo se toma el pedido solicitado por el punto de venta

“Ant01 zona 9.
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Tabla N° 28. Pedido de materia prima

Comidas Antojo, S. A.
13 calle 15-63 zona 11 Torre Financiera | a4

Ciudad Guatemala La Anloferia
CENTRO DE DISTRIBUCION

Pedido de Materia Prima

No. PMP 00239
Punto de Venta: Ant01 zona 9
Numero de Solicitud: SM - 3210
Fecha de Pedido: 05.03.2013
Direccion de Entrega: Avenida Montufar 56-78 zona 9, Ciudad

Cédigo Producto Unidad Unidad Cantidad Cantidad a
Almacén Detalle Pedida Facturar
120001 Pie de queso Bandeja 12 unidade| 96 8 8
120002 Flan dulce Bandeja 6 unidades| 30 5 5
110412 Queso gold Caja 15 libras 525 35 35
110413 Queso panela Caja 15 libras 30 2 2
110414 Champifiones Caja 6 latas 12 2 2
110415 Peperoni Caja 25 libras 100 4 4
110416 Jamoén Bolsa 10 libras 140 14 14
130001 Salsa tomate Caja 6 bolsas 108 18 18
Observaciones:
Elaborado por: Autorizado por:
Nombre: Veronica Chen Nombre: Lorenzo Cantara
Asistente de Bodega Jefe de Bodega
e~ %
Firma: Firma:
Fecha: 08.03.2013 Fecha: 08.03.2013

Fuente: Elaboracion propia.

La presente tabla muestra el pedido de materia prima solicitado por el punto de venta Ant01
zona 9, segun tabla N°. 5.

Una vez reunido totalmente el producto, se realiza el chequeo fisico contra el pedido y se
registra el documento “Salida” que es enviado hacia el punto de venta que solicito el
producto.
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Tabla N° 29. Salida de materia prima — Abastecimiento interno

Comidas Antojo, S. A.

13 calle 15-63 zona 11 Torre Financiera | i)
Ciudad Guatemala Lﬂ Aﬂf(yf’ffﬂ
CENTRO DE DISTRIBUCION T
Salida
No. S 00383
Punto de Venta: Ant01 zona 9
Numero de Pedido: PMP-00239

Fecha de Pedido: 05.03.2013
Direccion de Entrega: Avenida Montufar 56-78 zona 9, Ciudar

Cédigo Producto Cantidad Unidad | Unidad Cgstq Costo Total
Cargada Almacén | Detalle Unitario Cargado
120001 Pie de queso 8 Bandeja 96 Q 96.0000 | Q 768.0000
120002 Flan dulce 5 Bandeja 30 Q 36.0000 | Q 180.0000
110412 Queso gold 35 Caja 525 Q 287.0950 | Q 10,048.3250
110413 Queso panela 2 Caja 30 Q 507.7500 | Q 1,015.5000
110414 Champifones 2 Caja 12 Q 322.3200 | Q 644.6400
110415 Peperoni 4 Caja 100 Q 431.7500 | Q 1,727.0000
110416 Jamén 14 Bolsa 140 Q 155.0993 | Q 2,171.3902
130001 Salsa tomate 18 Caja 108 Q 154.5000 | Q 2,781.0000
TOTAL Q 19,335.8552
Elaborado por: Autorizado por:
Nombre: Veronica Chen Nombre: Lorenzo Cantara
Asistente de Bodega Jefe de Bodega

Firma: Firma:

Fecha: 08.03.2013 Fecha: 08.03.2013

Envio Punto de Venta

Nombre: Julio Arriaga Nombre: Alejandro Valladares
Transportista Gerente Punto de Venta

Firma: Firma:

Fecha: 08.03.2013 Fecha: 08.03.2013

Fuente: Elaboracion propia.

Esta salida muestra el despacho de la materia prima la cual fue solicitada segun el pedido

descrito en la tabla anterior N°. 28.

El sistema automaticamente realiza la descarga del inventario por la salida del producto. Se

presentan los siguientes kardex con el saldo inicial, ingreso y egreso de cada producto:
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Tabla N° 30. Kardex — Salida materia prima — Abastecimiento interno

Comidas Antojo, S. A
13 cale 1563 z0na L1 Torre Financieral )
Cludad Guatemala vJ
KARDEX-QUESO GOLD %/ﬂ{ﬁ/ﬂ m
PROMEDIO
Fecha de emision: 03032013
ENTRADAS SALIDAS INVENTARIO
Fecha | Ref [ Transaccitn | . . . . | Promedio ponderado .
Unidades | Costo Unitario | Costo Total | Unidades | Costo Unitario | Costo Total | Unidades il Valorizado
06.03.2013 Inventario nica 010 25000000 2300000
06032013 |B066  (Compra 13 (Q 208700(Q 401400600 148 270050 1Q 424900600
08032013 100383 [Selida B 10 B70%01Q 10046390( 13 |Q 41005010 1730
Comidas Antojo, 5. A
13 call 1593 zona L1 Tore Fnancer .
Cludad Guatemala i
KARDEXCHANPINONES Lﬂ/;lﬂl()/t’f U
PROMEDIO
Fecha de emision: 0803013
ENTRADAS SALIDAS INVENTARIO
Feh Ref | Transaccio Promedio
e e - Unidades | Costo Unitario | Costo Tofal | Unidades | Costo Unitaro | CostoTotal | Unidades il Valorizado
06.03.2013 Inventario i 20 283000 4766400
06052015 (0066 |Comora T |Q 363001Q 24242400 9 10 maw0Q 29080
B0 (S0 [Salida 2 |Q 23000 eMed0l T 1Q M2N0IQ 226240
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Tabla N° 30. Kardex — Salida materia prima — Abastecimiento interno (Continua)

Comidas Antojo, 5.
13calle 1563 zona 1 Torre Financieral 4
Cludad Guatemala hD
KARDEY:AHION Lﬂ /;l” B(yf / ”
PROMEDIO
Fecha de emision: 08032013
ENTRADAS SALIDAS INVENTARIO
Feh Ref | Transaccio |
o e - Unidades {Costo Untario | CostoTotal | Unidades | Costo Uniario | Costo Total | Unidades Promecdaniuplzzgerado Valorizado
06.03.2013 Inventaro il | 132300{Q %3000
06052013 (B0086  |Compra 310 24000Q 30422600 % |0 195,009 10 8957600
B032013 (S00%83  {Salda 10 160080 2l M40 1950083 |Q 6824397
Comidas Antajo, S.A
13 calle 1563 20na 11 Torre Financleral )
Cludad Guatemala W
(AROEKPE D QUESD L /ﬂ‘lﬂ ()/t’ 1
PROMEDlO MmM..Jue feo!
Fecha de emision: 08032013
ENTRADAS SALIDAS INVENTARIO
Fecha | Ref | Transccion | » , » | Promedio ponderado .
Unidades [ Costo Unitario | Costo Total | Unidades {Costo Unitario Costo Total | Unidades i Valorizado
06.03.2013 Inventario nicl 210 %0000/ Q30720000
07032013 (BB~ [Compra 6 |0 %0000(Q 5760000 ¥ 10 %0000/ Q36480000
08032013 S00383  [Salida B 10 %000Q Tl N |Q 9000010 2,680.0000
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Tabla N° 30. Kardex — Salida materia prima — Abastecimiento interno (Continua)

Comidzs Antojo, 5. A
{3.call 1563 0na 11 Toe Financiral M
Ciudad Guatemla -
KARDEX-FLAN DULCE Lmﬁdﬂ{}/ﬂm
PROVEDIO
Fecha de emision: 08.03.2013
ENTRADAS SALIDAS INVENTARIO
i | T Unidades | Costo Unitario | Costo Total | Unidades { Costo Untario | Costo Total | Unidades Promecdngerado Valorizado
06.03.2013 Inventaro il 0 |0 B0000(Q 720.0000
07032013 (BO0B5~ (Compra T 1 1 4 10 30000{Q 860000
08032013 (500383 (Salda 510 %0000 000 19 |0Q 30000(Q 6640000
Comidas Antoj, S A
13calle 1563 zona 11 Torre Financlera 0
Cludad Guatemala J
KARDEX-MUFFIN DE CHOCOLATE Lmﬂ /;!ﬂ()/ﬂ m
PROVEDIO 2=l
Fecha de emision: 08032003
ENTRADAS SALIDAS IVENTARIO
E M| T Unidades | Costo Unitario | CostoTotal | Unidades | CostoUniario | Costo Total | Unidades Promecgfiunggerado Valorzado
0602013 Inventaro il 10 70000 9800000
70820 B0085  {Compra 5 1Q 7000000 300000 10 700010 13500000
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Tabla N° 30. Kardex — Salida materia prima — Abastecimiento interno (Continua)

Comidas Antojo,S. A,
13calle 163 20na 1L Torre Financieral .
Cludad Guatemal J
KARDEX-QUESO PANELA me”m /;!i{{{)/ﬂ m
PROVEDIO =i,
Fecha de emision 08032013
ENTRADAS SALIDAS INVENTARIO
Fecha | Ref | Tramsaccion | . , . .. | Promedio ponderado .
Unidades | CostoUniario | Costo Total | Unidades | Costo Unitario | Costo Total | Unidades il Valorizado
06.03.2013 Inventario il 4 |0 ST500(Q 142070000
BO32013 (S00383  [Saca 2|0 700 00| % |Q STT500(Q 132015000
Comidas Antojo, 5.
L3l 153 zona L1 Tore nancira A
Cidad Gutenaa S
KARDEX-QUESO PEPERO Lmﬁ..ﬁ!!;{{uﬁ/ﬂm
PROMEDIO
Fecha de emision: 08032013
ENTRADAS SALIDAS INVENTARIO
e | Tt Unidades | Costo Unitario | Costo Total | Unidades | Costo Unitario | CostoTotal | Unidades Pmmec(:mgerado alorizado
06.03.2013 Inventaro il 4 B17501Q 99502500
BO2013 100383 (Salida T T A BI75001Q 8205250
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Tabla N° 30. Kardex — Salida materia prima — Abastecimiento interno (Continua)

Comidas Antojo, S. A.
13 calle 1563 zona 11 Torre Financiera A
Ciudad Guatemla -
KARDEX-SALSA TOMATE meam/;!!,{{()/ﬁ m
PROMEDIO
Fecha de emision; 08.03.2013
ENTRADAS SALIDAS INVENTARIO
Feche i Tansaeon Unidades C(.]SH.) Costo Total | Unidades Cgstq Costo Total | Unidades Fromedo pondeted Valorizado
Unitario Unitario calculado
06.03.2013 Inventario inicial 13310 1545000 1 Q  21,321.0000
08.03.2013 {S-00383 Salida 18 15450001 Q 2781.0000{ 120 |Q 154.5000 | Q  18,540.0000
Fuente: Elaboracién propia
Tabla N° 31. Registro contable — Salidas — Abastecimiento interno
Partida No.4
08.03.2013 Cargo Abono
Inventario de Materia Prima
Ant01 zona 9 Q 19,335.86
Inventario de Materia Prima
Centro de Distribucién Q 19,335.86
Reg./ Salida de materia prima a punto de venta
segun salida No. S-00383. Q 19,335.86 | Q 19,335.86

Fuente: Elaboracién propia
Esta operacién muestra el registro contable de la salida de materia prima segun tabla N°.
29.

4322 Salidas de materia prima — Abastecimiento directo

Como se menciona en la tabla N°. 24 y 25 el centro de distribucién carga al sistema de
inventarios las cantidades de producto que los proveedores entregaron directamente al
punto de venta. Sin embargo, se procede a realizar la salida por la misma cantidad del

ingreso.
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Tabla N° 32. Salida de materia prima — Abastecimiento directo

Comidas Antojo, S. A.
13 calle 15-23 Zor;aGll 'It'orrelFlnanmera I . D
iudad Guatemala : b
, La Antojeria
CENTRO DE DISTRIBUCION e
Salida
No. SD 00386
Punto de Venta: Ant01 zona 9
Numero de Solicitud SM-3210
Fecha de Solicitud 05.03.2013
Direccién de Entrega: Avenida Montufar 56-78 zona 9, Ciuda
Cédigo Producto Cantidad Unidad Unidad Costo Costo Total
Cargada Almacén Detalle Unitario Cargado
170001 Pifa 35 Bolsa 45 Q 17.7000 | Q 619.5000
170002 Cebolla 48 Libra 27 Q 3.5500 | Q 170.4000
170003 Chile pimiento 32 Libra 18 Q 3.5900 | Q 114.8800
170004 Orégano 2 Libra 1 Q 22.5000 | Q  45.0000
170006 Carne molida 36 Libra 20 Q 12.0000 | Q 432.0000
150100 Jarabe jamaica 11 Galén 11 Q 29.6800 | Q 326.4800
150101 Esencia de gaseosa 9 Galén 9 Q 36.8000 | Q 331.2000
150102 Leche 5 Tetrapack 5 Q 6.9300 | Q 34.6500
TOTAL Q 2,074.1100
Elaborado por: Autorizado por:
Nombre: Veronica Chen Nombre: Lorenzo Cantara
Acistente de Radeaa Jefe de Bodega
e " ;@E—
Firma: Firma:
Fecha: 07.03.2013 Fecha: 07.03.2013
Envio Punto de Venta
Nombre: Julio Arriaga Nombre: Alejandro Valladares
Transportista Gerente Punto de Venta
- S
Firma: Firma:
Fecha: 07.03.2013 Fecha: 07.03.2013

Fuente: Elaboracién propia

Esta salida muestra el despacho de materia prima la cual fue recibida por el punto de venta

Ant01 zona 9, segun el envio descrito en la tabla N°. 20 y 22.

El sistema automaticamente realiza la descarga del inventario por la salida del producto. Se

presentan los siguientes kardex con el ingreso y egreso de cada producto:
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Tabla N° 33. Kardex — Salida materia prima — Abastecimiento directo

Comidas Antajo, S.A.
13calle 1563 zona 1L Torre Financiera | A
Ciudad Guatemala . ()
: L AHI(J/FN(I
KARDEXP|NA mmm...Que ricol
PROMEDIO
Fecha de emisin: 07.03.2013
ENTRADAS SALIDAS INVENTARIO
Fee i T Unidades [ Costo Unitario | Costo Total | Unidades | Costo Unitario | Costo Total | Unidades Promec(:‘n;upgzgerado Valorizado
06.03.2013 Inventario inicial - - 10 .
07032013 (BIPD-28  |Compra (| 1770001Q 6195000 % 10 177000 Q6195000
07032013 15000386 |Salida % 1Q  177000(Q 6195000 -0 177000 Q .
Comidas Antajo, 5. A
13 calle 1563 z0na 1 Torre Financieral )
Cludad Guatemala g
KARDEX-CEBOLLA meﬂm/;!,!,{{{)/ﬂ m
PROMEDIO
Fecha de emision: 0703.203
ENTRADAS SALIDAS INVENTARIO
e i TS Unidades | Costo Unitario | CostoTotal | Unidades | Costo Unitario | Costo Total | Unidades Prome::;;azggerado Valorizado
06.03.2013 Inventario iniial . - -
07032013 (BPD-8  {Compra # 10 35500 1Q 1704000 | 35500(Q 1704000
07032013 (SD00386  |Salida 10 35000Q 1704000 - 10 o -
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Tabla N° 33. Kardex — Salida materia prima — Abastecimiento directo (Continua)

Comidas Antajo, S. A
13calle 15-63 zona 11 Torre Financiera
Ciudad Guatemala K J
KARDEXCHLE PHIENTO La /;lm()/f 1
PROMEDlO Mmim... Qe ool
Fecha de emision: 07032013
ENTRADAS SALIDAS INVENTARIO
Fecha Ref | Transaccion | . L . . . Promedio ponderado .
Unidades [ CostoUnitario | Costo Total | Unidades | Costo Unitario | Costo Total | Unidades i Valorizado
06.03.2013 Inventario incial . . .
07032013 BPD-B  |Compra 210 35900(Q 1148800 2 35900{Q 114.8800
07032013 [SD00%86  [Salica 2 0 35001Q 148000 % |0 mofq -
Comidas Antojo, S. A
13 calle 1543 z0na L1 Torre Financiera s
Cludad Guatemla .
KARDE-OREGANO Lﬂ/;lﬂl()/t’f I
PROMEDIO
Fecha de emision: 0703003
ENTRADAS SALIDAS INVENTARIO
el Ref TS Unidades | Costo Unitario | CostoTotal | Unidades | Costo Unitario | Costo Total | Unidades Promecdailﬂzzgerado Valorizado
06.03.2013 Inventario niial . . .
07032013 |BPD-B  [Compra 210 250Q 450000 2 |0Q 2250001Q 45,0000
07032013 (D036 [Salida 210 250 w0l 2 |Q 22500 1 Q
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Tabla N° 33. Kardex — Salida materia prima — Abastecimiento directo (Continua)

Comidas Antojo, S. A
13 calle 1563 zona 11 Torre Financiera |
Cludad Guatemala J
KARDBXCARVE NOLDA L AIN()/(’ (1
PROMED|O mmim...Que ricol
Fecha de emision: 07.03.2013
ENTRADAS SALIDAS INVENTARIO
Fute R farstcon Unidades [ Costo Unitario | Costo Total | Unidades | Costo Unitario | Costo Total | Unidades Prome::liup‘zggerado Valorizado
06032013 Inventario inicil . - .
0703203 [BIPD-8  (Compra % |Q  1200000Q 4320000 ¥ [0 1200001 Q  432.0000
07032013 15000386 (Salda 3% |Q  12000[Q 43200001 ¥ |Q 120000 | Q .
Comidas Antojo, S.A.
13 calle 1563 zona 11 Torre Financiera s
Cludad Guatemala W),
KARDEX-JARABE DE JAMAICA Lmﬂ/;!!!{{()/ﬁ m
PROMEDIO
Fecha de emisicn: 07.03.203
ENTRADAS SALIDAS INVENTARIO
Fie i T Unidades | Costo Unitario | Costo Total | Unidades | Costo Unitario | Costo Total | Unidades Promi(::'(;f'zg:erado Valorizado
06.03.2013 Inventario nicil . . .
07032013 |BIPD-  |Compra 110 296800(Q 3264800 110 206800 | Q 326480
07032013 15000386 {Salida 110 206800{Q 3648001 11 |Q 260000 -

106




Tabla N° 33. Kardex — Salida materia prima — Abastecimiento directo (Continua)

Comidas Antojo, S. A
13 calle 15-63 zona 11 Torre Financiera |
Ciudad Guatemala ‘:‘_ﬂ
(ARDEKESENCA F GASEOSA La Ani ()/f’ 1
PROMED|0 mmm...Que ricol
Fecha de emision: 07032013
ENTRADAS SALIDAS INVENTARIO
Fecha Ref | Transaccion | " . " . Promedio ponderado ‘
Unidades | Costo Unitario | Costo Total | Unidades | Costo Unitario | Costo Total | Unidades i Valorizado
06.03.2013 Inventario incial . . .
07032013 [BPD-B  |Compra 9 |Q  %8000{Q 331.2000 9 10 368000 (Q 331.2000
07032013 [SD00%86  [Salida g [Q  By0|Q B0l 9 |Q %0019 -
Comidas Antojo, S.A
3calle 1563 z0na 11 Torre Financieral i
Cludad Guatemala .
KARDEX-LECHE La A’ ’ m/fr m
mimim...Que rico!
PROMEDIO
Fecha de emisidn: 07032013
ENTRADAS SALIDAS INVENTARIO
el i TSt Unidades | Costo Unitario | Costo Total | Unidades | Costo Unitario | CostoTotal | Unidades Promecdallt;flzz(oierado Valorizado
06032013 Inventario niial . . .
07032013 |BPO-0  |Compra 5 1Q  6%001Q 650 5 |Q 6.9300 Q34650
07032013 1SD00386  [Salida 5 [Q  69%0(Q  Me0l 5 |0 693001Q -

Fuente: Elaboracién propia
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Tabla N° 34. Registro contable — Salidas — Abastecimiento directo

Partida No.5

07.03.2013 Cargo Abono

Inventario de Materia Prima
AntO1 zona 9 Q 2,074.11

Inventario de Materia Prima

Centro de Distribucién Q 2,074.11
Reg./ Salida de materia prima a punto de venta
segun salida No. S-00383. Q 2,074.11 ] O 2,074.11

Fuente: Elaboracion propia

Esta operacion muestra el registro contable de la salida de materia prima segun tabla N°.
33.

El punto de venta Ant01 zona 9 presenta una salida por Q. 2,074.11, la cual se encuentra

soportada por el documento descrito en la tabla No. 32.
4.3.3 Movimiento de inventarios
4.3.3.1 Sistema de inventarios

Al completar todas las transacciones de compras y salidas realizadas durante la semana, el

movimiento de inventarios de la bodega, es el siguiente:
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El movimiento anterior se resume con las transacciones siguientes:

No. Tabla Descripcon Transaccion Valor

8 Analisis de abastecimiento interno de materia prima Inventario inicial | Q  59,020.39

15 Ingreso a bodega - Proveedores locales Compras Q 1,070.00

17 Ingreso a bodega - Proveedores del exterior Compras Q 45,606.56

24 Ingreso a bodega - Proveedores directos-Productos Express, S. A. Compras Q 138178

25 Ingreso a bodega - Proveedores directos-Esencias Sabores, S. A. Compras Q 692.33

29-31 |Salida de materia prima - Abastecimiento interno / Registro contable No. 4 Salida Q (19,335.86)
32-34 |Salida de materia prima - Abastecimiento directo / Registro contable No. 5 Salida Q (2,074.11)
Inventario final Q 86,361.09

4.3.3.2 Movimiento contable — Cuentas del mayor

A continuacién se presentan los movimientos de las cuentas contables del mayor con sus

respectivos saldos de acuerdo a los registros contables realizados de las transacciones de

compras y salidas de materia prima:

Tabla N° 36. Cuentas de mayor

Ref Inventario Materia Prima "Centro de Distribucion” Ref Ref Inventario Materia Prima"Ant01 zona 9" Ref
TablaN°.8 | Inv. Inicial | Q 5902039 (Q 19,335.86 (Salida  |TablaN°. 31| [TablaN®. 31 | Adquisicion | Q 19,335.86 | Q
Tabla N°. 16 | Adquisicion| @~ 1,07000(Q 207411 |Salida ~ |TablaN°. 34 | [TablaN®. 34 | Adquisicion| Q 207411 Q
Tabla N°. 19 | Adquisicion| Q@ 45,606.56 [ Q - Suma  Q 2140097 (Q
Tabla N°. 27 | Adquisicion| @~ 2074111 Q - Seldo Q2140997
Suma  Q 107771.06(1Q 21,409.97
Saldo  Q  86,361.09 TablaN°.35
Ref Proveedores Locales Ref Ref Proveedores del Exterior Ref
Q Q 1119840 Prov. Pago |Tabla N°. 16 Q - |Q 4560656 Prov. Pago |Tabla ", 19
Q Q 232301 |Prov. Pago |TablaN°. 27 Q -
Q 352141 Suma Q 4560656 Suma
Q 35241 Saldo Q 4560656  Saldo

Fuente: Elaboracion propia.
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4.3.4 Importancia de la utilizacion de un sistema de inventario perpetuo

Segun las transacciones realizadas para el abastecimiento y despacho de materia prima, es
importante mencionar que debe llevarse el control y cuidado al ingresar precios de
adquisicion, cantidades en ingresos y salidas de inventario ya que los errores en estas

transacciones sobrevaluan o devaltuan el saldo presentado en los inventarios.

Para este tipo de industria — unidad de analisis, es necesario que cuente con un centro de
distribucion el cual centraliza todas las adquisiciones y despachos de materias primas, por
lo cual es de suma importancia que presente para su control, un sistema de inventarios
perpetuo computarizado debido a los altos volumenes de materias primas que almacena y

despacha a sus puntos de venta.

Por lo anterior, el sistema de inventario perpetuo permite conocer la existencia y costo de
materia prima disponible en cualquier momento, ofrece un alto grado de control ya que los
registros se encuentran actualizados y son de apoyo para la toma de decisiones en
cantidades a comprar y/o precios a negociar, registros continuos por cada articulo del

inventario y saldos contables actuales en los estados financieros de la compania.
4.4 Consumo real
44.1 Punto de venta

Para la determinacion del consumo real se considera el inventario inicial, compras,
transferencias e inventario final del punto de venta Ant01 zona 9, de igual forma como se
ejemplifica en el punto anterior. Es importante mencionar que este mismo procedimiento es

realizado para cada punto de venta.

4411 Inventario inicial

El punto de venta Ant01 zona 9 presenta el siguiente inventario inicial generado desde su
sistema de inventario, con el cual inicia sus operaciones de la semana 10 que inicia el 05 y

termina el 11 de marzo 2013.
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Tabla N° 37. Inventario inicial

Comidas Antojo, S. A.
13 calle 15-63 zona 11 Torre Financiera |

1ot

Ciudad Guatemala La Aﬂ[()/-ffm
INFORME DE CONTEO FiSICO g
Punto de Venta: Ant01 zona 9
Realizado por: Alejandro Valladares &
Fecha: 04.03.2013
Semana: No. 9 - Del 26.02.2013 al 04.03.2013
Cadigo Producto Unidad Medida |  Unidades Total
Fisicas Valores
1 Aceite especial Galon 3.00 Q 427.50
2 Aceite soya Galon 5.00 Q 258.05
3 Ajo polvo Libra 15.00 Q 135.30
4 Alitas Unidad 1525.00 Q 1,677.50
5 Carne molida Libra 15.00 Q 180.00
6 Cebolla Libra 22.00 Q 78.10
7 Champifiones Lata 1.00 Q 53.72
8 Chile pimiento Libra 19.00 Q 68.21
9 Crema de leche Tetrapack 8.00 Q 116.08
10 Esencia gaseosa Galén 20.00 Q 736.00
11 Flan dulce Unidad 90.00 Q 540.00
12 Harina Bolsa 110.00 Q 2,730.20
13 Jamén Libra 45.00 Q 697.86
14 Jarabe de jamaica Galén 22.00 Q 652.96
15 Lasagna pasta Libra 40.00 Q 414.80
16 Leche Tetrapack 8.00 Q 55.44
17 Levadura suave Bolsa 90.00 Q 696.60
18 Mantequilla Libra 22.00 Q 311.74
19 Muffin chocolate Unidad 100.00 Q 350.00
20 Orégano Libra 2.00 Q 45.00
21 Panes Unidad 968.00 Q 532.40
22 Peperoni Libra 44.00 Q 759.88
23 Pie de queso Unidad 2.00 Q 16.00
24 Pimienta verde Libra 15.00 Q 403.35
25 Pifa Bolsa 60.00 Q 1,062.00
26 Polenta Libra 35.00 Q 183.75
27 Polvo pasta Bolsa 2.00 Q 108.00
28 Queso gold Libra 221.00 Q 4,229.87
29 Queso panela rayado Libra 85.00 Q 2,877.25
30 Queso parmesano Libra 83.00 Q 2,871.80
31 Rotini pasta Libra 20.00 Q 88.00
32 Salsa BBQ Libra 17.00 Q 126.14
33 Salsa ranch Libra 19.00 Q 241.30
34 Salsa tomate Bolsa 55.00 Q 1,416.25
TOTAL Q 25,141.06

Fuente: Elaboracion propia.
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44.1.2 Transferencias

En los puntos de venta Ant01 zona 9 y Ant02 zona 15 se realizaron las siguientes

transferencias de productos entre ellos:

Tabla N° 38. Reporte de transferencias de salida

Comidas Antojo, S. A. Lff}—m
13 calle 15-63 zona 11 Torre Financier &%
Ciudad Guatemala
Reporte de Transferencias de Salida
No. TS 210
Punto de Venta que entrega: Ant01 zona 9
Punto de Venta que recibe: Ant02 zona 15
Fecha: 07.03.2013
. : Costo Cantidad Costo
Producto Unidad Medida Unitario Solicitada Total
Harina Bolsa Q 24.82 35 Q 868.70
TOTAL Q 868.70
Entregado por: Recibido/Aprobado por:
Nombre: Alejandro Valladares Nombre: Erick Lopez
Gerente Punto de Venta Gerente Punto de Venta
Ant01 zona 9 Ant02 zona 15
Firma: é Firma:
Fecha: 07.03.2013 Fecha: 07.03.2013

Fuente: Elaboracion propia.

La tabla muestra la cantidad y producto que es trasladado de un punto de venta a otro por

la falta de existencia.
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Tabla N° 39. Registro contable — Salidas — Transferencias

Partida No.6

07.03.2013 Cargo Abono

Inventario de Materia Prima
Ant02 zona 15 Q 868.70

Inventario de Materia Prima

Ant01 zona 9 Q 868.70
Reg./ translado de materia prima entre puntos de
venta durante la semana 10 de operacion. Q 868.70 | Q 868.70

Fuente: Elaboracién propia.

Esta operacion contable es soportada por la transferencia de productos entre puntos de

venta segun tabla N°. 38.

Tabla N° 40. Reporte de transferencias de ingreso

Comidas Antojo, S. A. B
13 calle 15-63 zona 11 Torre Financiera | i A“-“’_
Ciudad Guatemala La Anlgjena
Reporte de Transferencias de Ingreso
No. TI 352
Punto de Venta que Entrega: Ant03 zona 10
Punto de Venta que Recibe: Ant01 zona 09
Fecha: 07.03.2013
. . Costo Cantidad Costo
Producto Unidad Medida Unitario Solicitada Total
Polvo Pasta Bolsa Q 54.00 9 Q 486.00
TOTAL Q 486.00
Entregado por: Recibido/Aprobado por:
Nombre: Erick Lopez Nombre: Alejandro Valladares
Gerente Punto de Venta Gerente Punto de Venta
Ant02 zona 15 Ant01 zona 9
Firma: @ Firma: g
Fecha: 08.03.2013 Fecha: 08.03.2013

Fuente: Elaboracién propia.
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Derivado de la transferencia realizada se registra el siguiente movimiento contable:

Tabla N° 41. Registro contable — Entrada — Transferencias

Partida No.7

08.03.2013 Cargo Abono

Inventario de Materia Prima
Ant01 zona 9 Q 486.00

Inventario de Materia Prima

Ant03 zona 10 Q 486.00
Reg./ translado de materia prima entre puntos de
venta durante la semana 10 de operacion. Q 486.00 | O 486.00

Fuente: Elaboracién propia.

4.4.1.3 Compras

Las compras realizadas en la presente semana de operaciones despachadas desde el

centro de distribucion segun salidas presentadas en tablas N°. 29 y 32, son las siguientes:
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Cantidad Costo Unidad de [Unidad de| Costo
Producto . , Total . Total

Solicitada |  Promedio conversion | detalle | detalle
Queso gold 35 Q 287.0950 | Q10,048.3250 15 525 | Q19.1397 | Q10,048.3250
Queso panela 2 Q 507.7500 | Q 1,015.5000 15 30 Q338500 Q 1,015.5000
Champifiones 2 Q 3223200 | Q 644.6400 6 12 | Q53.7200 | Q  644.6400
Peperoni 4 Q 431.7500 | Q 1,727.0000 25 100 | Q17.2700 | Q 1,727.0000
Jamon 14 Q 155.0993 | Q 2,171.3902 10 140 | Q15.5099 | Q 2,171.3902
Pie de queso 8 Q  96.0000 | Q 768.0000 12 9 | Q 80000 Q 768.0000
Flan dulce 5 Q  36.0000| Q 180.0000 6 30 |Q 6.0000]Q 180.0000
Salsa tomate 18 Q 1545000 | Q 2,781.0000 6 108 | Q25.7500 | Q 2,781.0000
Pifia 35 Q 17.7000 | Q 619.5000 1 35 | Q17.7000 | Q 619.5000
Cebolla 48 Q 3.5500 | Q  170.4000 1 48 | Q 35500 Q 170.4000
Chile pimiento 32 Q 3.5900 | Q  114.8800 1 32 |Q 35900 Q 114.8800
Orégano 2 Q 225000 Q  45.0000 1 2 Q225000 | Q  45.0000
Carne molida 36 Q 12.0000 | Q 432.0000 1 36 Q120000 Q 432.0000
Jarabe de jamaica 11 Q 296800 | Q 326.4800 1 11 Q29.6800 | Q 3264800
Esencia de gaseose 9 Q 36.8000 | Q 331.2000 1 9 Q36.8000 | Q  331.2000
Leche 5 Q 6.9300 | Q  34.6500 1 5 Q 69300 Q  34.6500

Total Q21,409.9652 Q21,409.9652




441.4 Inventario final

Se realiza el inventario fisico de la semana 10 de operaciones, sin embargo es importante
indicar que los productos deben permanecer debidamente almacenados de acuerdo a su
estado fisico (frio, seco, congelado), ordenados e identificados, de lo contrario se tiene
dificultad para realizar el conteo de estos inventario, si dicho inventario contiene errores

afecta el resultado de consumo de materia prima de cada punto de venta.

El inventario fisico de la semana que termina el 11 de marzo realizado por la

administracion del punto de venta Ant01 zona 9 en cantidades y valores es el siguiente:
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Tabla N° 42. Inventario final

Comidas Antojo, S. A. A
13 calle 15-63 zona 11 Torre Financiera | : "—ﬂ_ -
Ciudad Guatemala La /;’Hfl(/yfﬂﬂ
INFORME DE CONTEO FISICO

Punto de Venta: Ant01 Zona 9

Realizado por: Alejandro Valladares &

Fecha: 11.03.2013

Semana: No.10 - Del 05.03.2013 al 11.03.2013

Cédigo Producto Unidad Medida Unidades Total
Fisicas Valores
1 Aceite especial Galoén 1.00 Q 142.50
2 Aceite soya Galén 0.65 Q 33.55
3 Ajo polvo Libra 7.44 Q 67.11
4 Alitas Unidad 396.00 Q 435.60
5 Carne molida Libra 34.02 Q 408.24
6 Cebolla Libra 30.67 Q 108.88
7 Champifiones Lata 6.73 Q 361.54
8 Chile pimiento Libra 17.63 Q 63.29
9 Crema de leche Tetrapack 3.60 Q 52.24
10 Esencia gaseosa Galén 9.71 Q 357.33
11 Flan dulce Unidad 36.00 Q 216.00
12 Harina Bolsa 18.00 Q 446.76
13 Jamon Libra 78.29 Q 1,214.25
14 Jarabe de jamaica Galén 15.00 Q 445.20
15 Lasagna pasta Libra 3.50 Q 36.30
16 Leche Tetrapack 8.60 Q 59.60
17 Levadura suave Bolsa 40.97 Q 317.11
18 Mantequilla Libra 12.19 Q 172.73
19 Muffin chocolate Unidad 73.00 Q 255.50
20 Orégano Libra 1.61 Q 36.23
21 Panes Unidad 73.00 Q 40.15
22 Peperoni Libra 117.34 Q 2,026.46
23 Pie de queso Unidad 39.00 Q 312.00
24 Pimienta verde Libra 8.91 Q 239.59
25 Pina Bolsa 31.00 Q 548.70
26 Polenta Libra 7.25 Q 38.06
27 Polvo pasta Bolsa 5.72 Q 308.88
28 Queso gold Libra 314.00 Q 6,009.84
29 Queso panela Libra 80.16 Q 2,713.42
30 Queso parmesano Libra 25.09 Q 868.11
31 Rotini pasta Libra 8.00 Q 35.20
32 Salsa BBQ Libra 7.00 Q 51.94
33 Salsa ranch Libra 7.00 Q 88.90
34 Salsa tomate Bolsa 126.60 Q 3,259.95
TOTAL Q 21,771.13
Fuente: Elaboracién propia.
4.4.1.5 Informe de consumo real de materia prima

Los inventarios, las compras y transferencias determinan el consumo real de materia prima
durante esta semana que se presenta en el siguiente informe expresado en unidades y

valores desde el sistema de inventarios del punto de venta Ant01 zona 9:
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442 Consumo contable

Para determinar el consumo real de la semana es necesario el inventario inicial y final,
despachos realizados por el centro de distribucion y transferencias de productos entre
puntos de venta durante este periodo; al disponer de esta informacién se procede a realizar

la operacion aritmética siguiente:

Tabla N° 44. Materia prima consumida

Comidas Antojo, S. A.
13 calle 15-63 zona 11 Torre Financiera | A8
Ciudad Guatemala .J ‘“-‘QL
La A.'H()/t’f (1}
MATERIA PRIMA CONSUMIDA mmim...Que ricol
Punto de Venta: Ant01zona 9
Periodo: Del 05 al 11 de marzo de 2013
Semana: No. 10
Inventario inicial de materia prima Q 25,141.06
(+) Compras netas de materia prima Q 21,409.97
(+/-) Transferencias entre puntos de venta Q (382.70)
) Inventario final materia prima Q (21,771.13)
=) Materia prima utilizada en la produccion Q 24,397.20
Elaborado por: Autorizado por:
Nombre: Gregorio Bermejo Nombre: Santiago Jeréz
Encargado de Costo
=2
Firma: — Firma:
Fecha: 12.03.2013 Fecha: 12.03.2013

Fuente: Elaboracién propia.

Este consumo determinado es comparado contra el informe del consumo real de materia de

cada punto de venta, el cual se describe en tabla N°. 43.
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Al momento de determinar el consumo de materia prima consumida, se realiza el siguiente

registro contable:

Tabla N° 45. Registro contable — Materia prima consumida

Partida No. 8

12.03.2013 Cargo Abono

Materia prima consumida
AntO01 zona 9 Q 24,397.20

Inventario de Materia Prima

Ant01 zona 9 Q 24,397.20
Reg./ Consumo real de materia prima de la semana 10
de operaciones del punto de venta Ant01 zona 9 Q 24,397.20 | Q 24,397.20

Fuente: Elaboracion propia.

4421

Movimiento contable — Cuentas del mayor

A continuacién se presentan los movimientos de las cuentas contables del mayor con sus

respectivos saldos de acuerdo a los registros contables realizados en la operacion de la

semana 10 del punto de venta Ant01 zona 9:

Ref Inventario Materia Prima "Ant01 zona 9 Ref Ref Inventario Materia Prima "Ant02 zona 15' Ref
TablaN". 31| Adouisicion |Q 19.33861Q 86870 Transferencia (TablaN’.39 | [Tabla'’.39 | Transferencia |Q 86870 Q
Tabla". 34 | Adouisicion |Q  2074.111Q 2439720 Consumo ~ {Tabla ', 45 S Q 86870
TablaN". 37| Inv.inicial | Q 25,141.06Q
TablaN'. 41 | Transferencia | Q@ 486.00|Q -
Smg  Q 4703703{Q 25,2659
Sdo QAN Tabla\°. 42
Ref Consumo Materia Prima "Ant01 zona 9" Ref Ref Inventario Materia Prima "Ant03 zona 10' Ref
TablaN'.45| Consumo  |Q 24397.201Q Q - [Q 486,00 Transferencia {Tabla N', 41
Sao Q4372 Tabla . 44 Q48600 Sado
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45 Consumo ideal

En el consumo ideal de materia prima es necesario considerar los siguientes aspectos que

intervienen para su determinacion:

45.1 Recetas

Estas contienen la cantidad ideal de cada ingrediente que se utiliza para la elaboracion de

un producto terminado.

En base a esta medicion se realiza la descarga desde el sistema de inventarios de acuerdo

a cada producto vendido durante la semana.

A continuacién se describen las recetas para la elaboracion de cada producto para la venta:

Tabla N° 46. Recetas

Comidas Antojo, S. A.
13 calle 15-63 zona 11 Torre Financiera | @}r
Ciudad Guatemala Lﬂ Aﬂmﬁ’ﬂﬂ
RECETA A
Producto: Pizza - Jamon Tropical
Fecha: Marzo 05 de 2013
. . . - Costo .
Unidad | Costo Unidad | Unidad | Conversion . Cantidad
Producto . . . Conversion Costo Total
Medida Medida Uso | Unidad Uso . Uso
Unidad Uso
Queso gold Libra |Q  19.1400 | Onzas 16 Q 11963 | 9.4000| Q 11.2448
Aceite soya Galon |Q  51.6100 | Onzas 128 Q 04032 05738/ Q 0.2314
Queso panela Liba |Q 33.8500 | Onzas 16 Q 2.1156 1.2699| Q  2.6866
Ajo polvo Libra |Q  9.0200 | Onzas 16 Q 0.5638 0.2000 Q 0.1128
Harina Bolsa |Q 24.8200 | Onzas 176 Q 0.1410 | 13.4000| Q 1.8897
Levadura suave Bolsa |Q 7.7400 | Onzas 7 Q 1.1057 0.4505/ Q  0.4981
Polenta Libra |Q 52500 Onzas 16 Q 0.3281 0.5600| Q 0.1838
Salsa tomate Bolsa |Q 257500 | Onzas 96 Q 0.2682 3.7349|Q  1.0018
Jamén Libra |Q 155100 | Onzas 16 Q 0.9694 3.6160| Q  3.5053
Pifia Bolsa |Q  17.7000 | Onzas 48 Q 0.3688 6.8500| Q  2.5259
Total Receta Q 23.8801
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Tabla N° 46. Recetas (Continua)

Comidas Antojo, S. A.
13 calle 15-63 zona 11 Torre Financiera | 4 op
Ciudad Guatemala ' : -
La Anlojeria
RECETA MMim... Que ricol
Producto: Pizza - Peperoni Ranchera
Fecha: Marzo 05 de 2013
Unidad | Costo Unidad | Unidad | Conversion COStO., Cantidad
Producto . . . Conversion Costo Total
Medida Medida Uso | Unidad Uso . Uso
Unidad Uso
Queso gold Libra | Q  19.1400 | Onzas 16 Q 1.1963 | 9.4000| Q 11.2448
Aceite soya Galin | Q  51.6100 | Onzas 128 Q 04032 | 05738 Q 02314
Harina Bolsa | Q  24.8200 | Onzas 176 Q 0.1410 | 13.4000| Q 1.8897
Levadura suave Bolsa |Q 7.7400 | Onzas 7 Q 11057 | 0.4505/ Q 0.4981
Salsa tomate Bolsa |Q 257500 | Onzas 96 Q 02682 | 3.7349/Q 1.0018
Peperoni Libra |Q 17.2700 | Onzas 16 Q 1.0794 | 1.2000{ Q 1.2953
Champifiones lata |Q 53.7200 | Onzas 57 Q 09425 | 1.0866|Q 1.0241
Chile pimiento Lbra |Q 3.5900 | Onzas 12 Q 0.2992 | 1.0886| Q 0.3257
Cebolla Lbra |Q 3.5500 | Onzas 12 Q 0.2958 | 1.0886| Q 0.3220
Polenta Lbra |Q 52500 | Onzas 16 Q 0.3281| 05600 Q 0.1838
Total Receta Q 18.0165
Comidas Antojo, S. A.
13 calle 15-63 zona 11 Torre Financiera | i
Ciudad Guatemala L A [ S
(Al (yt’ﬂﬂ
RECETA mmim...Que rico!
Producto: Postre - Emperador de Queso
Fecha: Marzo 05 de 2013
. . . g Costo .
Unidad | Costo Unidad | Unidad | Conversion ., | Cantidad
Producto ) . ) Conversion Costo Total
Medida Medida Uso | Unidad Uso . Uso
Unidad Uso
Pie de queso Unidad |Q  8.0000 | Unidad 1 Q 8.0000 | 1.0000/Q 8.0000
Total Receta Q 8.0000
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Tabla N° 46. Recetas (Continta)

Comidas Antojo, S. A.
13 calle 15-63 zona 11 Torre Financiera | @}
Ciudad Guatemala L A b
RECETA mﬂ.-.ﬂ:r!ﬂ’{r{(}yfrlﬂ
Producto: Postre - Dulce Encanto
Fecha: Marzo 05 de 2013
. . . ., Costo .
Unidad | Costo Unidad | Unidad | Conversion g Cantidad
Producto . . . Conversion Costo Total
Medida Medida Uso | Unidad Uso . Uso
Unidad Uso
Flan dulce Unidad |Q  6.0000 | Unidad 1 Q 6.0000 |  1.0000{ Q 6.0000
Total Receta Q 6.0000
Comidas Antojo, S. A
13 calle 15-63 zona 11 Torre Financiera| A.Lr
. K2
Ciudad Guatemala L A [ |
RECETA mﬁ...ﬂ:re’t{rn!{/yfrlﬂ
Producto: Postre - Muralla de Chocolate
Fecha: Marzo 05 de 2013
. . . y Costo .
Unidad | Costo Unidad | Unidad | Conversion ., | Cantidad
Producto ) . . Conversion Costo Total
Medida Medida Uso | Unidad Uso . Uso
Unidad Uso
Muffin chocolate Unidad 'Q 35000 | Unidad 1 Q 35000 1.00000 Q  3.5000
Total Receta Q 35000
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Tabla N° 46. Recetas (Continta)

Comidas Antojo, S. A.
13 calle 15-63 zona 11 Torre Financiera | e
Ciudad Guatemala : e
RECETA Lmﬂ..dﬂr{(yfnﬂ
Producto: Pasta - Lasagna Gran Muralla
Fecha: Marzo 05 de 2013
Unidad | Costo Unidad | Unidad | Conversion COStO., Cantidad
Producto . . . Conversion Costo Total
Medida Medida Uso Unidad Uso . Uso
Unidad Uso
Queso parmesano Libra |Q  34.6000 | Onzas 16 Q 2.1625 24000/ Q 5.1900
Cebolla Liba | Q 3.5500 | Onzas 12 Q 0.2958 0.4000/ Q 0.1183
Aceite especial Galén | Q 1425000 | Onzas 132 Q 1.0795 0.5135/ Q 0.5543
Salsa tomate Bolsa |Q  25.7500 | Onzas 96 Q 0.2682 22597/ Q 0.6061
Lasagna pasta Libra |Q 103700 | Onzas 16 Q 0.6481 2.0000 Q 1.2963
Orégano Libra |Q 225000 | Onzas 16 Q 1.4063 0.0800| Q@ 0.1125
Carne molida Libra |Q  12.0000 | Onzas 16 Q 0.7500 0.9756| Q 0.7317
Pimienta verde Liba |Q  26.8900 | Onzas 16 Q 1.6806 0.3500| Q 0.5882
Panes Unidad | Q 0.5500 | Unidad 1 Q 0.5500 2.0000/ Q 1.1000
Total Receta Q 10.2975
Comidas Antojo, S. A.
13 calle 15-6;% zona 11 Torre Financiera | ‘:‘_ﬂ
Ciudad Guatemala i b
RECETA Lmﬂdi{{oyfriﬁ
Producto: Pasta - Lluvia de Rotini
Fecha: Marzo 05 de 2013
Unidad | Costo Unidad | Unidad | Conversion COStO., Cantidad
Producto . . . Conversion Costo Total
Medida Medida Uso Unidad Uso . Uso
Unidad Uso
Queso parmesano Liba | Q  34.6000 | Onzas 16 Q 2.1625 24000/ Q 5.1900
Aceite especial Galon | Q 142.5000 | Onzas 132 Q 1.0795 05135/ Q  0.5543
Polvo pasta Bolsa |Q 54.0000 | Onzas 80 Q 0.6750 3.0000/ Q 2.0250
Crema de leche Tetrapack | Q  14.5100 | Onzas 32 Q 0.4534 1.0000| Q 0.4534
Mantequilla Liba |Q  14.1700 | Onzas 16 Q 0.8856 1.0000) Q 0.8856
Ajo polvo Liba | Q 9.0200 | Onzas 16 Q 0.5638 0.2000 Q 0.1128
Jamon Liba |Q 155100 | Onzas 16 Q 0.9519 1.0000) Q 0.9519
Rotini pasta Libra | Q 4.4000 | Onzas 16 Q 0.2750 1.2400) Q  0.3410
Panes Unidad | Q 0.5500 | Unidad 1 Q 0.5500 2.0000 Q 1.1000
Leche Tetrapack | Q 6.9300 | Onzas 32 Q 0.2166 1.0000| Q 0.2166
Total Receta Q 11.8306
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Tabla N° 46. Recetas (Continua)

Comidas Antojo, S. A,
13 calle 15-63 zona 11 Torre Financiera | D
Ciudad Guatemala i ad g
La Antgjeria
RECETA PARA ELABORACION DE PRODUCTQS ™™™~ rice!
Producto: Entrada - Alitas Bafiadas
Fecha: Marzo 05 de 2013
. . . ., Costo .
Unidad | Costo Unidad | Unidad | Conversion ., Cantidad
Producto . . ) Conversion Costo Total
Medida Medida Uso | Unidad Uso ) Uso
Unidad Uso
Alitas Unidad | Q  1.1000 | Unidad 1 Q 11000 | 12.0000] Q 13.2000
Salsa ranch Libra [Q 127000 | Onzas 16 Q 07938 | 6.0000| Q 4.7625
Total Receta Q 17.9625
Comidas Antojo, S. A.
13 calle 15-63 zona 11 Torre Financiera 2
Ciudad Guatemala : Y
La Antojeria
RECETA PARA ELABORACION DE PRODUCTOS o
Producto: Entrada - Alitas Vuelan Alto
Fecha: Marzo 05 de 2013
. . . ., Costo .
Unidad | Costo Unidad | Unidad | Conversion ., Cantidad
Producto ) . ) Conversion Costo Total
Medida Medida Uso | Unidad Uso ) Uso
Unidad Uso
Alitas Unidad {Q  1.1000 | Unidad 1 Q 11000 | 16.0000| Q 17.6000
Salsa BBQ Libra [Q 74200 Onzas 16 Q 04638 | 3.0000Q 1.3913
Total Receta Q 189913
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Tabla N° 46. Recetas (Continta)

Comidas Antojo, S. A.
13calle 1563z0na 11 Torre Financeral -~ 4

Ciudad Guatemala L p A nl (y 0 n(f

RECETA mmm...Que rical
Producto: Bebida - Gaseosa Bajo Cero
Fecha; Marzo 05 de 2013
. . . ., Costo .
Unidad | Costo Unidad | Unidad | Conversion ., | Cantidad
Producto . . ) Conversion Costo Total
Medida Medida Uso | Unidad Uso . Uso
Unidad Uso
Esenciagaseosa | Galon |Q  36.8000 | Onzas 128 |Q 02875 32960 Q 09476

Total Receta Q 09476

Comidas Antojo, S. A.
13 calle 15-63 zona 11 Torre Financiera 4 op

Ciudad Guatemala | : f i
La Anlojeria
RECETA mmim....Jue rical
Producto: Bebida - Jamaica Explosiva
Fecha: Marzo 05 de 2013
Unidad | Costo Unidad | Unidad | Conversion COStO., Cantidad
Producto ) . . Conversion Costo Total
Medida Medida Uso | Unidad Uso . Uso
Unidad Uso
Jarabe de jamaica | Galon | Q 29.68000 | Onzas 128 Q 02319 422000Q 09785
Total Receta Q 09785

Fuente: Elaboracion propia.

En estas recetas se presenta el costo de produccién de cada producto terminado destinado
para la venta, la cual es de gran importancia para la determinacién del precio de venta y la

rentabilidad de cada producto.
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45.2 Composicion de lo vendido

Las ventas determinan la descarga ideal de materia prima de cada producto conforme a
recetas establecidas, sin embargo, dichas ventas determinan los productos con mayor

demanda y el menos aceptado por el consumidor.

A continuacion, se presenta el resultado de las ventas durante la semana 10 del punto de

venta Ant0O1 zona 9:

Tabla N° 47. Composicion de lo vendido

Comidas Antojo, S.A. )
13 calle 15-63 zona 11 Torre Financiera | o
Ciudad Guatemala ia Amigona
Punto de Venta: Ant01 zona 9
Fecha: Semana del 05.03.2013 al 11.03.2013
Clasificacion: Todos los productos
REPORTE DE COMPOSICION DE LO VENDIDO
| Producto | Precio sin IVA | Unidades | Total |
Pizzas
Jamon Tropical Q 59.00 425 Q 25,075.00
Peperoni Ranchera | Q 49.00 301 Q 14,749.00
Postres
Emperador de Ques; Q 23.00 54 Q 1,242.00
Dulce Encanto Q 19.00 77 Q 1,463.00
Muffin Maravilla Q 13.00 24 Q 312.00
Pastas
Lasagna Gran Murall Q 32.00 255 Q 8,160.00
Lluvia de Rotini Q 34.00 129 Q 4,386.00
Entradas
Alitas Bafhadas Q 32.00 25 Q 800.00
Alitas Vuelan Alto Q 40.00 51 Q 2,040.00
Bebidas
Gaseosa Bajo Cero | Q 5.00 686 Q 3,430.00
Jamaica Explosiva | Q 5.50 500 Q 2,750.00
TOTAL VENTAS | Q 64,407.00

Fuente: Elaboracion propia.
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453 Informe de consumo ideal de materia prima

En este informe se presenta la cantidad ideal de materia prima de acuerdo a las ventas

realizadas durante la presente semana de operaciones:

Tabla N° 48. Informe de consumo ideal de materia prima

Comidas Antojo, S.A.
Informe de Consumo Ideal de Materia Prima LJA&_L
Punto de Venta: AntO1 zona 9 . dntgera
Fecha : semana del 05.03.2013 al 11.03.2013
Ly Unidad Uso Ideal
Codigo Producto Medida Unidades Valor

1 Aceite especial Galén 1.49 | Q 212.87
2 Aceite soya Galon 3.25 | Q 167.97
3 Ajo polvo Libra 6.93 | Q 62.46
4 Alitas Unidad 1,116.00 | Q 1,227.60
5 Carne molida Libra 15.55 | Q 186.58
6 Cebolla Libra 35.81 Q 127.11
7 Champifnones Lata 574 | Q 308.27
8 Chile pimiento Libra 27.31 Q 98.03
9 Crema de leche Tetrapack 4.03 | Q 58.49
10 Esencia gaseosa Galon 17.66 | Q 650.05
11 Flan dulce Unidad 77.00 | Q 462.00
12 Harina Bolsa 55.28 | Q 1,371.93
13 Jamon Libra 104.11 | Q 1,614.59
14 Jarabe de jamaica Galon 16.48 | Q 489.26
15 Lasagna pasta Libra 31.88 | Q 330.54
16 Leche Tetrapack 4.03 | Q 27 .94
17 Levadura suave Bolsa 46.72 | Q 361.64
18 Mantequilla Libra 8.06 | Q 114.25
19 Muffin chocolate Unidad 24.00 | Q 84.00
20 Orégano Libra 1.28 | Q 28.69
21 Panes Unidad 768.00 | Q 422.40
22 Peperoni Libra 22.58 | Q 389.87
23 Pie de queso Unidad 54.00 | Q 432.00
24 Pimienta verde Libra 558 | Q 150.00
25 Pina Bolsa 60.65 | Q 1,073.52
26 Polenta Libra 25.41 Q 133.40
27 Polvo pasta Bolsa 4.84 | Q 261.23
28 Queso gold Libra 426.53 | Q 8,163.56
29 Queso panela rayado Libra 33.73 | Q 1,141.82
30 Queso parmesano Libra 57.60 | Q 1,992.96
31 Rotini pasta Libra 10.00 | Q 43.99
32 Salsa BBQ Libra 9.56 | Q 70.95
33 Salsa ranch Libra 9.38 | Q 119.06
34 Salsa tomate Bolsa 34.25 | Q 881.87
TOTAL Q 23,260.89

Fuente: Elaboracion propia.
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La determinacién del consumo ideal que se presenta en esta tabla se obtiene de multiplicar

los ingredientes que forman las recetas que se especifican en la tabla N°. 46 por la

composicion de lo vendido que se indica en la tabla N°. 47, se ejemplifican los siguientes

productos:
o Unidad de | Unidad | Unidad de .COStO Cantidad | Unidades Tptal Totalganndaden Total en
Descripcion . . .| unidad de . cantidad de | unidad de
inventario | deuso | conversion . deUso | vendidas . . valores
medida Uso inventario
Producto - Queso Gold
Pizza -Jamén Tropical Libra Onzas 16 Q 191397 9400 425 3,995.00 2096875 Q  4,778.94
Pizza-Peperoni Ranchera Libra Onzas 16 Q 19.1397 9400, 301 2,829.40 176.8375 Q  3,384.62
Total 42652501 Q  8,163.56
Producto - Jamon
Pizza Jamon Tropical Libra Onzas 16 Q 155081 3616 425 1,536.80 96.050] Q  1,489.5
Pasta-Lluvia de Rotini Libra Onzas 16 Q 155081 1000 129 129.00 80631 Q 12503
Total 1041125/Q  1,614.59
Producto - Champifiones
Pizza-Peperoni Ranchera Lata Onzas 57 Q 537245 1087 301 2707 5738 Q  308.27
Total 57380[Q  308.27

4.6 Comparativo consumo ideal versus real

El consumo ideal de cada producto o ingrediente es comparado con el informe de consumo

real de materia prima donde se determinan las variaciones entre ambos consumos.
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Tabla N° 49. Informe de variaciones de consumo de materia prima

Comidas Antojo, S.A.
Informe de Variaciones de Uso de Materia Prima
Punto de Venta: Ant01 zona 9

2 (@

Fecha : semana del 05.03.2013 al 11.03.2013 meﬂ/;lﬂl()/t’ﬂ(l
. . . Uso Real Uso Ideal Variacion
Codigo Producto Unidad Medida Unidades Valor Unidades Valor Unidades Valor

1 |Aceite especial Galén 200 | Q 285.00 149 | Q 212.87 (0.51Q (72.13)
2 |Aceite soya Galén 4351 Q 224,50 325|Q 167.97 (1.10) Q (56.53)
3 |Ajopolvo Libra 756 | Q 68.19 6.93 | Q 62.46 (0.64)| Q (5.73)
4  |Alitas Unidad 1,129.00 | Q 1,24190| 1,116.00| Q 1,227.60 (13.00)| Q (14.30)
5  |Carne molida Libra 16.98 | Q 203.76 15.55 | Q 186.58 (1.43)| Q (17.18)
6 |Cebolla Libra 3933 | Q 139.62 35811 Q 127.11 (3.52)| Q (12.51)
7 |Champifiones Lata 6.27 | Q 336.85 574 | Q 308.27 (0.53)| Q (28.58)
8  |Chile pimiento Libra 33.37 | Q 119.80 27.31|Q 98.03 (6.08)| Q (21.77)
9  |Crema de leche Tetrapack 440 | Q 63.84 403 Q 58.49 0.37)| Q (5.35)
10  |Esencia gaseosa Galén 19.29 | Q 709.87 17.66 | Q 650.05 (1.63)| Q (59.82)
11 |Flan dulce Unidad 84.00 | Q 504.00 77.00 | Q 462.00 (7.00)| Q (42.00)
12 |Harina Bolsa 57.00 | Q 141474 5528 |Q  1,371.93 (1.73)| Q (42.81)
13 |Jamon Libra 106.71 | Q  1,655.04 10411 1Q  1,614.59 (2.60)| Q (40.45)
14 |Jarabe de jamaica Galon 18.00 | Q 534.24 16.48 | Q 489.26 (1.52)| Q (44.98)
15 |Lasagna pasta Libra 36.50 | Q 378.51 31.88 | Q 330.54 (4.63)| Q (47.97)
16 |Leche Tetrapack 440 | Q 30.49 403 Q 27.94 (0.37) Q (2.55)
17 |Levadura suave Bolsa 49.03 | Q 379.49 46.72 | Q 361.64 (2.31) Q (17.85)
18 |Mantequila Libra 981/Q  139.01 8.06|Q 114,25 (1.75) Q (24.76)
19 [Muffin chocolate Unidad 27.00 | Q 94.50 2400 | Q 84.00 (3.00)| Q (10.50)
20 |Orégano Libra 239 |Q 53.78 128 | Q 28.69 (1.12)| Q (25.09)
21 |Panes Unidad 895.00 | Q 492.25 768.00 | Q 422.40 127.00)| Q (69.85)
22 |Peperoni Libra 26.66 | Q 460.42 2258 | Q 389.87 (4.09)| Q (70.55)
23 |Pie de queso Unidad 59.00 | Q 472.00 54.00 | Q 432.00 (5.00)| Q (40.00)
24 |Pimienta verde Libra 6.09 | Q 163.76 558 | Q 150.00 (0.51)| Q (13.76)
25 |Pifa Bolsa 64.00 | Q  1,132.80 6065 | Q  1,073.52 (3.35)| Q (59.28)
26 |Polenta Libra 2775 | Q 145.69 25411 Q 133.40 (2.34)| Q (12.29)
27  |Polvo pasta Bolsa 528 | Q 285.12 484 1 Q 261.23 (0.44)| Q (23.90)
28 |Queso gold Libra 43200 Q  8,268.31 42653 |Q  8,163.56 (548)| Q (104.75)
29  |Queso panela rayado Libra 34841Q 117933 33.73|1Q 114182 (1.1 Q (37.51)
30 |Queso parmesano Libra 5791/Q  2,003.69 5760 | Q  1,992.96 (031 Q (10.73)
31 [Rotini pasta Libra 12.00 | Q 52.80 10.00 | Q 43.99 (2.00)| Q (8.81)
32 |Salsa BBQ Libra 10.00 | Q 74.20 9.56 | Q 70.95 (0.44)| Q (3.25)
33 |Salsaranch Libra 12.00 | Q 152.40 9.38 | Q 119.06 (2.63) Q (33.34)
34  |Salsa tomate Bolsa 36.40 | Q 937.30 34.25 | Q 881.87 (2.15)| Q (55.43)

TOTAL Q 24,397.20 Q 23,260.89 Q (1,136.31)

Fuente: Elaboracion propia.

La diferencia de Q. 1,136.31 se puede originar por el uso inadecuado de la cantidad ideal

de los ingredientes establecidos en recetas, desperdicios de materia prima y productos

terminados.
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Las recetas muestran la conversion de la unidad de uso de cada ingrediente que la
conforman, es decir la cantidad de rendimiento, por consiguiente el sistema de inventario
descarga la cantidad de ingrediente utilizado en cada producto segun su cantidad de uso y
equivalente sobre la base de unidad de medida de inventario, lo que significa que el sistema
de inventarios descarga lo utilizado mas la merma ya establecida en los productos que
aplica. Por consiguiente, la diferencia generada entre estos dos consumos no corresponde

a merma, si no a lo descrito al inicio de este parrafo.

La informacion que se detalla en esta tabla procede de los resultados presentados en las
tablas N°. 43 y 48.

4.7  Andlisis de comportamiento de productos terminados paratoma de decisiones

Este informe refleja el costo en conjunto de todos los ingredientes que son utilizados para la
elaboracion de cada producto terminado, es decir el costo total de la receta segun tabla N°.
46. Ademas, muestra el porcentaje que representa la produccion de dicha receta en
relacién al precio de venta presentado en tabla N°. 47. Por ejemplo: el producto pizza
“jamon tropical” muestra un costo de Q. 23.88801 lo que representa 40.47% del precio de

venta.
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Tabla N° 50. Reporte de costo de produccién por producto

Comidas Antojo, S.A. {2
13 calle 15-63 zona 11 Torre Financiera | La Anigferia
Ciudad Guatemala

Punto de Vventa: AntO1 zona 9
Fecha: Semana 05.03.2013 al 11.03.2013
Clasificacion: Todos los productos

REPORTE DE COSTO DE PRODUCCION POR PRODUCTO

Producto Costo Precio %
Produccion Venta Sin Costo
Pizzas
Jamon Tropical Q 23.8801 | Q 59.00 40.47%
Peperoni Ranchera Q 18.0165 | Q 49.00 36.77%
Postres
Emperador de Queso Q 8.0000 : Q 23.00 34.78%
Dulce Encanto Q 6.0000 | Q 19.00 31.58%
Muralla de Chocolate Q 3.5000 | Q 13.00 26.92%
Pastas
Lasagna Gran Muralla Q 10.2975 | Q 32.00 32.18%
Lluvia de Rotini Q 11.8306 | Q 34.00 34.80%
Entradas
Alitas Banhadas Q 17.9625 | Q 32.00 56.13%
Alitas Vuelan Alto Q 18.9913 | Q 40.00 47.48%
Bebidas
Gaseosa Bajo Cero Q 0.9476 | Q 5.00 18.95%
Jamaica Explosiva Q 0.9785 | Q 5.50 17.79%

Fuente: Elaboracién propia.
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Tabla N° 51. Reporte de margen de utilidad por producto

La informacién que muestra este reporte es el porcentaje y valor monetario de la ganancia
individual por cada producto, tomando de base el precio de venta. Por ejemplo: el producto
pizza “jamon tropical” presenta una ganancia de Q. 35.12 lo que representa el 59.53% del

precio de venta

Comidas Antojo, S.A.

13 calle 15-63 zona 11 Torre Financiera | 4 op

Ciudad Guatemala La Aﬂl{)/'t’ﬂ(l
mmim..Que rico!
Punto de Venta: Ant01 zona 9
Fecha: Semana 05.03.2013 al 11.03.2013
Clasificacion: Todos los productos

REPORTE DE MARGEN DE UTILIDAD POR PRODUCTO

Producto Precio Venta Costo Margen | % Margen
sin IVA Produccion | Utilidad | Utilidad
Pizzas
Jamon Tropical Q 59.00 | Q 23.8801 | Q 35.12 59.53%
Peperoni Ranchera Q 49.00 | Q 18.0165 | Q 30.98 63.23%
Postres
Emperador de Queso Q 23.00 | Q 8.0000 | Q 15.00 65.22%
Dulce Encanto Q 19.00 | Q 6.0000 | Q 13.00 68.42%
Muralla de Chocolate Q 13.00 | Q 3.5000 | Q 9.50 73.08%
Pastas
Lasagna Gran Muralla Q 32.00 | Q 10.2975 | Q 21.70 67.82%
Lluvia de Rotini Q 34.00 | Q 11.8306 | Q 22.17 65.20%
Entradas
Alitas Bafadas Q 32.00 | Q 17.9625 | Q 14.04 43.87%
Alitas Vuelan Alto Q 40.00 | Q 18.9913 | Q 21.01 52.52%
Bebidas
Gaseosa Bajo Cero Q 500  Q 0.9476 | Q 4.05 81.05%
Jamaica Explosiva Q 5560 | Q 0.9785 | Q 4.52 82.21%

Fuente: Elaboracién propia.
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Tabla N° 52. Reporte de andlisis de rentabilidad por producto

En la presente tabla se muestra la rentabilidad de las ventas por categorias detalladas en
tabla N°. 47, se ejemplifica el producto pizza “jamon tropical” que presenta un costo de
produccion mayor a la pizza “peperoni ranchera” de Q. 5.8636 segun tabla N°.50, sin

embargo, muestra una utilidad mayor de Q. 4.14.

Comidas Antojo, S.A.
13 calle 15-63 zona 11 Torre Financiera | J{\‘-‘L

Ciudad Guatemala La Anlojeria
Punto de Venta: Ant01 zona 9
Fecha: Semana 05.03.2013 al 11.03.2013
Clasificacion: Todos los productos

REPORTE DE ANALISIS DE RENTABILIDAD POR PRODUCTO

Producto Unidades Margen Margen
Vendidas Utilidad Utilidad Total
Pizzas
Jamon Tropical 425 Q 35.12 | Q 14,926.00
Peperoni Ranchera 301 Q 30.98 | Q 9,324.98
Postres
Emperador de Queso 54 Q 15.00 | Q 810.00
Dulce Encanto 77 Q 13.00 | Q 1,001.00
Muralla de Chocolate 24 Q 9.50 | Q 228.00
Pastas
Lasagna Gran Muralla 255 Q 21.70 | Q 5,533.50
Lluvia de Rotini 129 Q 2217 | Q 2,859.85
Entradas
Alitas Bafiadas 25 Q 14.04 | Q 350.94
Alitas Vuelan Alto 51 Q 21.01 | Q 1,071.44
Bebidas
Gaseosa Bajo Cero 686 Q 4.05 | Q 2,779.95
Jamaica Explosiva 500 Q 452 | Q 2,260.75

Fuente: Elaboracion propia.

Este analisis es de gran importancia para la administracién, ya que en base a estos
resultados se pueden tomar decisiones en relacion al mercado competitivo, desistir de
promociones, productos no rentables, sostenibilidad de productos existentes y/o

lanzamientos de nuevos productos.

134



2.

3.

4.

CONCLUSIONES

En la empresa objeto de estudio, el almacenaje adecuado de las materias primas
dentro de las bodegas, facilita su ordenamiento y localizacién inmediata; asi mismo
se optimiza el espacio fisico, se facilita el conteo de las existencias, y se mantienen

las condiciones fisicas de cada uno de los productos segun su naturaleza.

El sistema de inventario perpetuo ofrece un alto grado de control acerca de las
cantidades a comprar, disponibilidad e inventario valorizado; presenta registros
contables actualizados, los cuales son Uutiles para preparar estados financieros a
una fecha determinada. Es de gran importancia la utilizacion de este sistema para la
presente unidad de analisis debido a los altos volumenes de materias primas que

almacena y despacha.

El consumo ideal en un punto de venta es la cantidad de producto que debe
utilizarse, el cual sirve de parametro de control y medicion en la utilizacién de
materia prima y se basa en estudios, pruebas y seguimiento a través de
experiencias, este consumo se determina conforme a recetas y ventas. El consumo
real se determina con el inventario inicial, mas compras; mas o menos (+/-) los
préstamos de materia prima que se realizan entre los puntos de venta; menos el

inventario final.

La aplicacion correcta de un adecuado manejo de inventarios de materia prima de
una cadena de restaurantes de comida rapida ayudara grandemente a la
administracion a evitar errores potenciales como:
e Ingreso incorrecto de los precios de adquisicion de la materia prima, asi
como los documentos al sistema que afectan el inventario.
e Desconocimiento estadistico en la planificacién de pedidos de materia prima.
o Falta de control de la rotacion de los inventarios y fecha de vencimiento de
los productos.

¢ Dificultad para realizar correctamente la toma fisica de los inventarios.
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RECOMENDACIONES

Es necesario conocer con qué tipo de productos la empresa contara dentro de sus
inventarios, para evaluar si dispone de lugares especiales para su almacenaje,
dentro de los que se puede mencionar: bodegas frias, cuartos frigorificos y bodegas

secas.

El centro de distribucion debe registrar cada compra realizada en su sistema de
inventarios en la fecha en que ingresa el producto a la bodega, operar
oportunamente el despacho de materia prima, solicitado por cada punto de venta e
incluir todos los gastos relacionados con la adquisicion de materia prima, para

presentar el costo real de las existencias de materia prima.

Para la determinacion del consumo ideal es necesario que las recetas de
elaboracion de productos se encuentren actualizadas en el sistema de inventarios,
para que al momento de realizar una venta se descarguen los ingredientes que
integran cada producto terminado, ademas en la determinaciéon del consumo real se
deben realizar tomas fisicas de inventarios, tomando en cuenta la descripcién
correcta y la unidad de medida de cada producto. Es importante que estos

procedimientos se realicen bajo politicas establecidas.

El centro de distribucién debe centralizar las operaciones relacionadas con el
abastecimiento y la materia prima solicitada para la planificacion de compras, tener
el control adecuado de los precios de adquisicion como base para la fijacién de
precios de venta; asi también evitar tener producto vencido y en mal estado, de

acuerdo a la rotacion y ubicacion fisica de la materia prima.

136



REFERENCIAS BIBLIOGRAFICAS

Arredondo Gonzalez, Maria Magdalena. Contabilidad y Analisis de Costos. Grupo
Editorial Patria, S. A. de C. V. Primera Edicion. México. 2010. 207 pp.

Campana Enzo. Principios de Marketing: El Despertar. Ediciones Macchi San Luis
S. A. Segunda Edicion. San Luis Argentina. 2010. 438 pp.

Consejo de Normas Internacionales de Contabilidad. Norma Internacional de

Informacion Financiera para Pequefias y Medianas Entidades. 2009. 245 pp.

Duarte, Schlageter y Lorenzo Fernandez Alonso. Finanzas Operativas: Un Coloquio.
Editorial Limusa, S. A. de C. V. Segunda Edicién. México. 2012. 144 pp.

Garcia Colin, Juan. Contabilidad de Costos. Tercera Edicion. McGraw-
Hill/Interamericana Editores, S. A. de C. V. México, D.F. 2008. 314 pp.

Hernandez y Rodriguez, Sergio Jorge. Introduccién a la Administracion. McGraw-
Hill/Interamericana Editores, S. A. de C. V., Quinta Edicion, México, 2011. 456 pp.

Krajewski Lee J. Administracion de operaciones-Procesos y Cadena de Suministro.

Pearson Educacién. Décima Edicion. México. 2013. 656 pp.

Ruiz Orellana, Alfredo Enrique. Diccionario de términos contable. Ediciones Alenro,

cuarta edicién, Guatemala, 2008. 531 pp.

Talleres graficos Nuevo Offset. Diccionario Contable. Ediciones Valleta, quinta
edicion, México, 2010. 512 pp.

137





