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IMPLEMENTACION DE UN SISTEMA DE COSTOS Y APLICACION DE PLANTILLAS
EN LA EMPRESA INVERSIONES MILLHER S.A.S

RESUMEN

El objetivo de este informe es presentar el proceso de implementacion de un
sistema de costos y controles de inventario en la comercializadora de carnes
Inversiones Millher de la ciudad de Barranquilla. Para cumplir con dicha finalidad
se realiz6 un trabajo previo de investigacion sobre el modo de operaciéon de las
carnicerias, su flujo de trabajo y los distintos procesos que se deben llevar a cabo
desde el punto inicial cuando se recibe la mercancia, su conservacion en la
cadena de frio y el punto final cuando se da la venta. Para esto no solo se tuvo en
cuenta la experiencia que ha tenido la compafia desde su formaciéon en el afio
2017; en la investigacion también se tomaron de referencia los procesos
realizados por compafias del sector que cuentan con una mayor experiencia y
crecimiento en el mercado local. Se espera con el presente trabajo aportar las
pautas necesarias para un adecuado manejo del inventario, y a su vez de un

sistema de costos adaptable a cualquier compafia del sector carnico.

PALABRAS CLAVE: Costos, procesos, controles, implementacion.

ABSTRACT

The objective of this report is to present the process of implementation of a system
of costs and inventory controls in the meat trading company Inversiones Millher in
the city of Barranquilla. To fulfill this purpose, a previous research work was
conducted on the mode of operation of the butcher shops, their workflow and the
different processes that must be carried out from the initial point when the
merchandise is received, its conservation in the cold chain and the final point when
the sale is given. To do this, not only the experience that the company has had
since its formation in 2017 was taken into account, but the research also took as a
reference the processes carried out by companies in the sector that have greater
experience and growth in the local market. It is expected that this work will provide
the necessary guidelines for an adequate inventory management and, in turn, a

cost system adaptable to any company in the meat sector.



KEY WORDS: Costs, processes, controls, implementation.
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GLOSARIO

Canal: Es el cuerpo de cualquier animal de abasto publico o para consumo humano,

después de haber sido sacrificado y eviscerado.

Control interno: Plan mediante el cual una organizacion establece principios,
meétodos y procedimientos que, coordinados y unidos entre si, buscan proteger los
recursos de la entidad y prevenir y detectar fraudes y errores dentro de los diferentes

procesos desarrollados en la empresa.

Juego de inventario: Es el procedimiento o método utilizado en el Sistema de

inventarios periédico para determinar el Costo de venta.

Kardex: Es un documento administrativo de control, el cual incluye datos generales
de un bien o producto, el objetivo del Kardex es el registro de entradas y salidas de
almacén para registrar los movimientos de inventario y disponer en una fecha exacta

del saldo, tanto fisico como en valor monetario, de un producto.

Margen de rentabilidad: Es el porcentaje de incremento del costo con el cual se

obtiene el precio de venta de los productos.

Peps: Sigla de “primero en entrar, primero en salir” o FIFO en inglés. Es un
mecanismo de gestion de valoracion de activos en el que se busca vender o usar
los productos que fueron producidos o adquiridos primero. De modo que el costo de
venta depende del valor inicial del producto, independientemente de que ahora ese

producto valga mas o menos que en el momento que se adquirio.

Facturacion POS: El sistema POS es un sistema de facturacién por puntos de
venta (Point Of Sale), en donde se coloca un sistema de facturacién en cada punto
de venta o caja conectado a un sistema central de control. El sistema esta
compuesto por un hardware o computador, y un software que realiza el proceso de
facturacion junto con el manejo del inventario. La facturacion POS es un documento

equivalente que puede implementar cualquier contribuyente que tenga puntos de



pago y que haga ventas masivas o al detal, y que es valido incluso en tiempos de la

factura electronica.

Segregacion de funciones: Es un meétodo que usan las organizaciones para
separar las responsabilidades de las diversas actividades que intervienen en la
elaboracion de los estados financieros, incluyendo la autorizacién y registro de
transacciones, asi como mantener la custodia de activos. En contabilidadla
segregacion significa que las funciones se distribuyen entre las personas, de forma
gue nadie pueda controlar todas las fases del proceso de una transaccion, evitando
asi que puedan pasar inadvertidas incorrecciones debidas a errores o incluso a

fraudes.

Sistema de informacion: Es un conjunto de datos que interactian entre si con un
fin comudn. En informatica, los sistemas de informacion ayudan a administrar,
recolectar, recuperar, procesar, almacenar y distribuir informacién relevante para

los procesos fundamentales y las particularidades de cada organizacion.

Taller de rendimiento: Procedimiento en el cual se documenta a detalle el pesaje
por corte de la canal con el fin de conocer el margen de ganancia al vender la

totalidad de la carne que la canal posee.

Tecnocarnes: Software especializado para el control y gestion de empresas que
producen y/o comercializan productos carnicos de cualquier tipo y sus derivados;
aplicativo pionero en Colombia que incorpora las herramientas necesarias para el
control integral del proceso productivo, de plantas de sacrificio, salas de desposte,
centros de acopio y puntos de venta. El aplicativo le permite conocer el

procedimiento y trayectoria historica de cada animal o lotes de animales.

Transformaciones: Proceso en cual se toma uno o mas productos carnicos para

elaborar otro tipo de subproductos, ejemplo cortes de carne para producir chorizos.



ANTECEDENTES

Inversiones Millher SAS es una compaifiia constituida en el afio 2017 en la ciudad
de Barranquilla-Colombia cuyo objeto social es la comercializacién de productos

carnicos, pollo, cerdo, pescado, frutas y verduras.

Esta tiene como compromiso ofrecer con los mas altos estandares de calidad sus
productos, a precios competitivos; comprometidos con el mejoramiento continuo de
sus procesos, talento humano y servicios, con el propésito de satisfacer las

necesidades de los clientes.

Para finales del afio 2021, la compafiia tiene como vision estar de manera
consolidada en el mercado local apoyandose en el compromiso con la calidad de
todos sus productos y eficiencia en el servicio, con un crecimiento basado en
propuestas novedosas de mercadeo, con criterios de sostenibilidad, diversificacion

de la oferta, la confianza de sus empleados, clientes y proveedores.

Los valores corporativos que rigen Inversiones Millher son los detallados a

continuacion:

Confianza
Responsabilidad
Integridad

Pasion

AN N N N

Compromiso

Cada uno de estos valores que rigen la compafia se ven reflejados de manera

significativa en su estructura de gobierno la cual se detalla a continuacion:



Gerente

1
[P T
Supervisor Contabilidad

Auxiliares de
fruver

Aucxiliares de
carnes

o Cajeros

Figura 1(Fuente: organigrama inversiones millher)

La compafiia actualmente cuenta con una planta de personal de 12 empleados
directos y 5 adicionales que laboran en los dias de mayor flujo de clientes. Teniendo
en cuenta la contingencia actual del Covid-19 por la cual se han establecido
restricciones para el acceso de los clientes a los establecimientos de comercio, se
evidencié el cumplimiento de los protocolos de bioseguridad y la aplicacién de la
medida de pico y cédula.

Es la primera vez que, desde la formacién de la compainiia, se presenta la posibilidad
de que un practicante desarrolle un proyecto para su beneficio. Al presentar la
propuesta al gerente de Inversiones Millher, esta fue recibida de manera positiva,
puesto que entre los propdositos a realizar por la administracion en el nuevo afio se
encontraba la remodelacién de sus instalaciones, como también la formalizacion de
los procesos y organizacion en el manejo de los inventarios. Se lleg6 a un acuerdo
con la administracion de iniciar el proyecto presentado de implementacion de costos
y planillas de conteo de inventario a partir del mes de enero, iniciando con la
presentacion de los objetivos y recomendaciones de acuerdo con la inspeccion de

la operacion del negocio durante los dias de enero.

Dicha reunién fue realizada el dia 21 de enero y se llegd a las conclusiones

presentadas en el presente informe.



PLANTEAMIENTO DEL PROBLEMA

Actualmente la compariia no posee un sistema de costos ni un adecuado control de
sus inventarios, por lo cual esta se encuentra expuesta a altos riesgos de fraude en

diversas areas de sus procesos, los cuales se detallan a continuacion:

v' Recepcién de mercancias

v Despachos erréneos

v" Hurto por parte de empleados

v' Mermas excesivas por malas practicas en la ejecucion de los procesos

Abonado a lo descrito anteriormente, la compafila no posee un sistema de
informacion que permita tener un control de los inventarios, ni tampoco un control
manual, por lo cual se hace imposible para la compafiia determinar los costos en
los que se incurre de manera mensual, teniendo como consecuencia directa un
impacto en las cifras de sus estados financieros y ante todo en la fiabilidad de la

informacion presentada en estos mismos.

Por lo cual se tiene como objetivo de la practica profesional contribuir en la
elaboracion de controles que permitan a la compafiia mitigar cada uno de sus
riesgos ya descritos anteriormente y apoyando en el proceso de implementacion del
sistema de informacion, que permita en -tiempo real- el control y el manejo de sus

inventarios.

El software utilizado por la compafia para este proceso es Tecnocarnes, este
programa es el mismo utilizado por la empresa para realizar su facturacion, dicho
software esta especializado para el uso en establecimientos de comercio de carnes,
ya que este posee una adecuada interfaz y se complementa de manera eficiente
con los demas componentes necesarios para poder realizar la respectiva
facturacion, como lo son los lectores de cédigo de barras, basculas, impresoras para

facturacion POS y cajén monedero.
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Adicional al Tecnocarnes, también sera utilizado el software de las respectivas
bésculas, las cuales permiten importar los precios registrados en el Techocarnes en
tiempo real a las basculas utilizadas por los auxiliares de carnes para el despacho
de las mercancias al publico.
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REVISION DE LITERATURA

Marco de referencia conceptual
Teoria contabilidad de costos:

Segun Balanda (2005), la Teoria General del Costo tiene como objetivo fundamental
la interpretacion de la verdadera naturaleza de los hechos econdmicos relacionados
con la generacion de los costos, su comportamiento, sus causas y sus efectos
sirviendo de apoyo para el disefio de modelos que representen lo mas fielmente

posible el verdadero discurrir de los hechos econémicos.

El autor describe la contabilidad de costos como una técnica de registro de hechos
econdmicos vinculados con los costos, cuyo propdésito no es otro que servir de base
para definir una cierta magnitud (denominada "valor de costo") que sera empleada
por la contabilidad para expresar el valor de los bienes producidos o adquiridos por

la empresa, cuyo destino es su negociacion en el mercado.

Teoria de control interno:

La International Auditing and Assurance Standards Board (IAASB), identifica a
través de la NIA 315 (2019) al control interno como el proceso disefiado,
implementado y mantenido por los responsables del gobierno de la entidad, la
direccion y otro personal, con la finalidad de proporcionar una seguridad razonable
sobre la consecucién de los objetivos de la entidad relativos a la fiabilidad de la
informacion financiera, la eficacia y eficiencia de las operaciones, asi como sobre el
cumplimiento de las disposiciones legales y reglamentarias aplicables. El término
"controles” se refiere a cualquier aspecto relativo a uno 0 mas componentes del

control interno.
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Segun la Junta, el control interno es un proceso llevado a cabo por la direccién y el
resto del personal de una entidad, disefiado con el objeto de proporcionar un grado
de seguridad razonable en cuanto a la consecucién de objetivos dentro de las

siguientes categorias:

« Eficaciay eficiencia de las operaciones
« Confiabilidad de la informacion financiera

« Cumplimiento de las leyes, reglamentos y normas que sean aplicables.

Los cinco componentes de control interno que establece el Coso (Committee of

Sponsoring Organizations of the Treadway) son los siguientes:

1. Ambiente de control: son los valores y filosofia de la organizacion, influye
en la vision de los trabajadores ante los riesgos y las actividades de control
de los mismos.

2. Evaluacién de riesgos: identificacion y analisis de los riesgos relevantes
para la consecucion de los obijetivos.

3. Actividades de control: Politicas y procedimientos que aseguran que se
llevan a cabo acciones contra los riesgos.

4. Informacién y comunicacién: eficaz en contenido y tiempo, para permitir a
los trabajadores cumplir con sus responsabilidades.

5. Supervisién: para realizar el seguimiento de las actividades.

13



COSO0 1992

IS

Actividad 2

Informacién y Comunicacion

Actividad 1

Unidad B

Actividades de Control

Unidad A

Evaluacion de Riesgos

Ambiente de Control

Figura 2 (fuente: Componentes del coso, Deloitte)

COSO0 2013

Evaluacion de Riesgos

Actividades de Control

Informaciény Comunicacién

Actividades de Monitoreo

S, 4

Y

Componentes

14

Division.

Unidad Operativa

Y

Estructura de la

Entidad



DESCRIPCION DEL CASO

Teniendo en cuenta las fallas de control interno ya presentadas y comprendiendo el
flujo de operacién habitual de la compafiia, se propuso a la administracion la
implementacion de los siguientes controles partiendo de su estructura
organizacional y la respectiva segregacion de funciones, la cual es fundamental
para la mitigacion de los riesgos de fraude en el interior de la entidad. Es por esto,
que el dia 21 de enero del afio 2021 estando presente el gerente, administrador y
supervisor quedaron establecidos los siguientes controles, soportados en el acta

N.1 ver anexo 2:

v La recepcion de la mercancia solo sera realizada por el administrador o el
supervisor operativo del personal.

v' Cada uno de los despachos o recepciones de mercancia debe tener su
respectivo soporte, sea factura o remisidén de lo contrario no se podra recibir
la mercancia o en su defecto el vigilante no podra permitir la salida del punto
de productos que no se encuentren facturados en los puntos de venta.

v' Todas las facturas o remisiones recibidas deben estar firmadas por lapersona
qgue realizd la recepcion; en este caso el administrador o el supervisor,
adicional al pesaje recibido.

v Elaboracion de bitacora en la cual se relacionen las facturas recibidas con el
respectivo nombre del tercero, fecha de recepcion, importe y firma de la
persona que recibid, con el fin de conciliar con el area contable que no se
presenten facturas extraviadas.

v Realizar taller de rendimiento a las transformaciones realizadas en la cual se
detalle las cantidades tomadas por producto con sus respectivos costos y la
cantidad resultante de la transformacion para asi determinar el costo de ese
nuevo producto. Ejemplo: los cortes de carne tomados para elaborar
cualquiera de los 3 tipos de carne molida para vender al publico, elaboracion

de embutidos como chorizos y butifarras en los cuales se procesa la carne y

15



verdura mas los condimentos adicionados.

Revisién y cambios de precios los dias de plaza de verdura (lunes, miércoles
y viernes) y revisiones de manera aleatoria para los productos cérnicos, con
el fin de mantener las margenes de rentabilidad establecidos por la
administracion de acuerdo con cada grupo de productos.

Elaboracion de talleres de rendimiento para las reses en canal, cerdo en
canal y el pollo entero.

Revision de manera mensual de los margenes de rentabilidad por cada grupo
de producto los cuales se describen a continuacion:

Grupo Margen de Rentabilidad

Res 18% al 23%
Visceras 25%
Pollo 20% al 25%
Cerdo 20%
Pescado 23%
Embutidos 20% al 25%
Verduras 30% al 35%

Tabla 1(fuente:politicas inversiones millher)

La creacion de productos y sus respectivos cambios de precio solo podran
ser realizados por el administrador o el gerente, ademas de la revision del
listado de precios para identificar posibles casos de duplicidad de productos.
Esto con el fin de evitar que exista un mismo producto con dos cddigos
distintos y dos precios de venta distintos.

Revision diaria del estado de mercancia en cuartos frios, estableciendo el
método PEPS de manera préactica, que los primeros productos recibidos sean
los primeros en salir y de esta manera evitar pérdidas por merma o

descomposicion de estos.

De manera posterior a la implementacion de estos controles se procedio a realizar

la toma fisica de inventarios el dia 31 de enero del presente afio. Teniendo en cuenta

que la naturaleza del negocio de la compafia opera los 7 dias de la semana, se

establece que el ultimo dia del mes se realizara la toma fisica de inventarios del total

16



de los productos que se tiene al finalizar la jornada de labores, por lo cual se
establecio el procedimiento para la elaboracion de manera correcta de la toma fisica
de inventario. Este procedimiento se encuentra soportado de acuerdo con el acta
N.2 del dia 26 de enero del afio 2021 ver anexo 3.

El procedimiento consiste en organizar 3 equipos de conteo, uno liderado por el
gerente, otro por el administrador y el ultimo equipo liderado por el supervisor, cada

uno de estos equipos tendran las siguientes ubicaciones:

Equipo 1: Conteo cuartos frios.
Equipo 2: Conteo Neveras de exhibicién.
Equipo 3: Conteo verdura.

Teniendo en cuenta que el supervisor es la persona encargada del manejo de los
cuartos frios, este sera asignado para realizar el conteo de las verduras, con el fin
de optimizar el tiempo y analizando la operacion del dia de la toma fisica de
inventarios, el supervisor procede a surtir en su totalidad las neveras de exhibicion
dos horas antes del cierre del negocio. De esta manera no se realizaran despachos
durante el conteo, el equipo asignado para los cuartos frios liderado -ya sea por el
gerente o el administrador-, estara conformado por el lider del equipo quien a su vez
tendra una planilla de conteo y tres auxiliares de carne, de los cuales dos seran
encargados de pesar la mercancia y el tercero se encargara de realizar el segundo

conteo.

La compafia posee dos cuartos frios: uno de refrigeracion y otro de congelacion,
se procede a iniciar con el cuarto de refrigeracion y al finalizar con el de congelacioén.
Los dos auxiliares encargados de realizar los pesajes ingresan al cuarto frio y retiran
la mercancia la cual es pesada en la bascula y se procede a digitar los conteos,
tanto en la planilla del lider del equipo como del tercer auxiliar. Luego, de manera
organizada es separada en el mismo cuarto de refrigeracion la mercancia que ya

ha sido contada (en caso de presentar diferencias en alguna de las planillas se
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realiza un segundo conteo y se verifican las diferencias). Este procedimiento aplica

también para el cuarto de congelacion.

El segundo equipo encargado de las neveras de exhibicion proceden a realizar el
conteo al finalizar la jornada laboral y de manera posterior al conteo de los cuartos
frios, la mercancia que se encuentra en las neveras se deposita en canastillas y se
procede a pesar en la bascula, este conteo es realizado por tres auxiliares de carnes
de los cuales dos realizan el pesaje y el tercero digita en las planillas de conteo y el
lider del equipo el cual tendra también su planilla de conteo, la mercancia que ha
sido pesada se procede a guardar en el cuarto frio el cual ya ha sido inventariado
en su totalidad, de esta manera se realiza el pesaje total de la mercancia exhibida

y se valida que no existan diferencias en ninguno de los conteos.

El dltimo equipo encargado del conteo de verduras inicia al terminar la operacion de
venta al publico y es realizada por dos auxiliares de Fruver, de los cuales uno realiza
el pesaje y el segundo digita en la planilla de conteo, ademas del supervisor quien
sera el lider del equipo y también digitara en la planilla de conteo. Para este conteo
se requiere de menos personal, ya que el volumen de cantidad de este grupo es
considerablemente inferior con respecto al de los productos que se encuentran tanto

en vitrinas como en cuartos frios.

Al finalizar los conteos estos son digitados en una planilla de Excel en el cual se
relaciona el nombre del producto, su tipo de medida (sea Kilo o unidad), su cantidad
y su costo. Este costo al ser la primera toma fisica se procede a revisar las ultimas
facturas recibidas de cada producto para asi valorizar cada item de acuerdo con su

altimo precio de compra.
El procedimiento por realizar en el mes de febrero y en los meses posteriores sera
el de ingresar todas las compras realizadas en el sistema Tecnocarnes del cual se

recibié capacitacion para entender el manejo del médulo de inventarios y de esta
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manera el sistema, a medida que se realicen los ingresos de compra, realizara el
calculo del costo promedio del producto teniendo en cuenta el precio de compra de
las ultimas entradas de dicho producto. Posterior a esto también en el sistema se
digitaran los conteos fisicos tomados y de acuerdo con el Stock disponible al Gltimo
dia del mes se realizaran los respectivos ajustes, sean faltantes o sobrantes de

inventario.

Como soporte al proceso de cierre del mes para el célculo del costo de venta se
realizard el juego de inventario, ya que por el modelo de negocio y el tipo de
productos que maneja no seria eficiente un modelo de inventario permanente, dado
que, en el periodo del cierre, el costo estaria totalmente errado teniendo en cuenta
que los productos carnicos (incluidos pollo y cerdo) merman constantemente. Asi,
al momento de comprar un kilo de carne esta merma y si se toma la misma pieza
de carne en unas horas esta no pesara el mismo kilo de carne, por lo cual esa
merma representa una pérdida para la empresa y un mayor costo. Ahora bien, este
ejemplo solo se analiza a pequefia escala con una pieza de carne, pero las mermas
producidas por el procesamiento de reses en canal, cerdo en canal y el pollo entero

son mucho mayores.

Vale la pena recordar que el juego de inventario consiste en la siguiente operacion:

Inventario inicial

(+) Compras brutas

(-) Devoluciones en compras.

= Mercancias disponibles para la venta
(=) Inventario final.

= Costo de venta.

Figura 3 (fuente: Gerencie)

Este juego le permite a la compafia determinar con exactitud cual fue su costo de
venta incluyendo las mermas. Se confronta con los ingresos para determinar cual

fue el porcentaje de rentabilidad total de los productos céarnicos, ademas el sistema
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permite revisar el margen de ganancia por grupo de producto para un mayor control
de los costos e identificar cuales fueron los grupos que tuvieron mayor o menor
margen de rentabilidad y de esta manera aplicar mayores controles para aquellos

grupos que presenten grandes variaciones en su margen.

Gracias al apoyo del personal humano y al respaldo de la administracion a este
proyecto se pudo llevar a cabo cada uno de los objetivos trazados, superando el
reto que representaba el implementar los controles y cumplir cada uno de los
procesos, concientizando al personal humano de la necesidad de trabajar en equipo
y resaltando las capacidades y aptitudes que cada uno de ellos posee para llevar
adelante este cambio. Es por esto que la administracion (habiendo analizado los
beneficios a futuros que traeria las buenas practicas en el eje central de suoperacion
como es el inventario), ofrecié al personal incentivos monetarios y en especie por el
cumplimiento tanto de ventas y mantenimiento de los margenes de rentabilidad en
los cuales un alto porcentaje dependia de las buenas préacticas realizadas por los
empleados.
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SOLUCIONES Y RETOS ACTUALES

A la fecha la compafia maneja totalmente de manera sistematica el control de sus

inventarios, tanto en el proceso de compras como de ventas, ver anexo 4.

Partiendo desde la recepcién de la mercancia y su ingreso al sistema, como el
respectivo despacho que produce una venta. Se fijo la elaboracion de inventarios
mensuales el ultimo dia del mes (siendo el primero posterior a la finalizacion de la
practica profesional el dia 31 de mayo del presente afo), en el cual se utilizaran
todas las herramientas y procedimientos establecidos, tales como equipos y
planillas de conteo, liquidacion del inventario por medio del sistema Tecnocarnes,
ajustes causados por las diferencias entre cantidades fisicas vs cantidades en

Kardex y determinacion de margen de rentabilidad por grupo.

La compafiia se ha planteado una mejora en su infraestructura de tal manera que
esta sea mucho mas comoda para los clientes y a su vez cree una experiencia que
permita incrementar sus ventas. Dichas mejoras también incluyen inversién en sus
activos fijos como lo ha sido la adquisicion de nuevas neveras de exhibicién y
remodelacion de sus cuartos frios y del area de procesos, lo cual permitira una

mayor conservacion de la cadena de frio para los productos.

La companiia se ha visto en la necesidad de innovar por causa de la competencia,
la cual se encuentra ubicada en un radio no mayor a 200 metros, por lo cual se
habia visto reflejado una disminucién de sus ventas, pero sin duda alguna con esta
mejora tanto en su infraestructura como en sus equipos, las ventas han aumentado

de manera considerable comparado con los meses y afios anteriores.
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ANEXOS

ANEXO 1 (Fotografias del establecimiento)

Entrada principal Area de recepcion de mercancia

Area de Fruver Area de Fruver
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Entrada area de procesos

Cuarto frio Cuarto frio
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Area de exhibicion carnes

25



ANEXO 2 (Acta #1)

Acta #1

Lugar: Inversiones Millher SAS
Fecha: 21 de enero de 2021
Hora; 09:00 am

Orden del din

1. Al estar presentes todos los miembros participantes que a continuacién se relacionan con el fin de
exponer los controles de inventario a implementar en la compafiia de acuerdo al proyecto presentado
por el estudiante Jorge Pulido Ortiz, practicante del programa de contaduria publica de la universidad
del Atlantico,

Nombre Cargo

Duban Hernandez Millan Gerente

Victar Hernandez Millan Administrador

Pedro Perez Pertuz Supervisor Operativo

gerente Duban Hernandez Millan, se determino establecer los siguicntes controles con ¢l fin dc
mejorar los procesos operativos, por lo cual se cita a la presente reunién al sefior administrador y al
supervisor para exponerle punto a punto los procesos que de ahora en adelante serdn establecidos para
su cumplimiento por parte de todo el personal, los controles aqui descritos son de estricto
cumplimiento y la vulneracion de alguno de estos por parte del personal serdn causa de llamados de
atencion ¢ incluso cancelacién del contrato de trabajo, a continuacién se relaciona cada uno de los
controles que por medio de la presente acta quedan en total vigencia:

v La recepeidn de la mercancia solo serd realizada por el administrador o el supervisor
operativo del personal.

¢ Cada uno de los despachos o recepciones de mercancia debe tener su respectivo soporte, sea
factura o remisién de lo contrario no se podra recibir la mercancia o en su defecto el vigilante
no podra permitir la salida del punto de productos que no se encuentren facturados en los
puntos de venta.

v Todas las facturas o remisiones recibidas deben estar firmadas por la persona que realizo la
recepcion en este caso el administrador o ¢l supervisor, adicional al pesaje recibido.

¢ Elaboracién de biticora en la cual se relacionen las facturas recibidas con el respectivo
nombre del tercero, fecha de recepcién, importe y firma de la persona que recibi6, con el fin
de conciliar con el drea contable que no se presenten facturas extraviadas.

¢ Realizar taller de rendimiento a las transformaciones realizadas en la cual se detalle las
cantidades tomadas por producto con sus respectivos costos y la cantidad resultante de la
transformacion para asi determinar el costo de ese nuevo producto, ejemplo: los cortes de
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carne tomados para elaborar cualquiera de los 3 tipos de carne molida para vender al publico,
elaboracion de embutidos como chorizos y butifarras en los cuales se procesa la carne y
verdura mas los condimentos adicionados.
¢/ Revision y cambios de precios los dias de plaza de verdura (lunes, miéreoles y viernes) y
revisiones de manera aleatoria para los productos cdrnicos, con el fin de mantener las
margenes de rentabilidad establecidos por la administracién de acuerdo con cada grupo de
productos.
Elaboracion de talleres de rendimiento para las reses en canal, cerdo en canal y el pollo entero.
Revision de manera mensual de los margenes de rentabilidad por cada grupo de producto los
cuales se describen a continuacion;

AN

Res 18% al 23%
Visceras 25%
Pollo 20% al 25%
Cerdo 20%
Pescado 23%
Embutidos 20% al 25%
Verduras 30% al 35%

v/ La creacion de productos y sus respectivos cambios de precio solo podrén ser realizados por
el administrador o el gerente, ademas de la revision del listado de precios para identificar
posibles casos de duplicidad de productos, esto con el fin de evitar que exista un mismo
producto con dos codigos distintos y dos precios de venta distintos.

¢ Revision diaria del estado de mercancia en cuartos frios, estableciendo el método PEPS de
manera préctica, que los primeros productos recibidos sean los primeros en salir y de esta
manera cvitar pérdidas por merma o descomposicion de estos.

3. Terminada la presentacion se da por concluida la reunién a las 11:00 Am, como constancia la
ta es firmada por cada uno de los participantes de la reunién:

Dutsan Hernandez Millan . Pedro Perez Pertuz
Gerente /\»\*O%fﬁ(zg, Supervisor

Porl
IE‘L@'}E?BB

JNVERSIONE!
MILLHER 5.4
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ANEXO 3 (Acta #2)

Acta #2

Lugar: Inversiones Millher SAS
Fecha: 26 de enero de 2021
Hora: 09:00 am

Orden del dia
1. Al estar presentes todos los miembros participantes que a continuacion se relacionan con el fin de

establecer el procedimiento para la toma fisica de inventarios la cual sera realizada ¢l ultimo dia del
mes en curso.

Nombre Cargo

Duban Hernandez Millan Gerente

Victor Hernandez Millan Administrador

Pedro Perez Pertuz Supervisor Operativo

2. A continuacion, se detalla el procedimiento para la toma fisica de inventarios, dicho procedimiento
ha sido elaborado el practicante Jorge Pulido Ortiz como parte del programa de su proyecto de grado:

El procedimiento consiste en organizar 3 equipos de conteo, uno liderado por el gerente, otro por el
administrador y el ultimo equipo liderado por el supervisor, cada uno de estos equipos tendran las
siguientes ubicaciones:

Equipo 1: Conteo cuartos frios.
Equipo 2: Conteo Neveras de exhibicion
Equipo 3: Conteo verdura,

Teniendo en cuenta que el supervisor es la persona encargada del manejo de los cuartos frios este serd
asignado para realizar el conteo de las verduras, con el fin de optimizar el tiempo y teniendo en cuenta
la operacion del dia de la toma fisica de inventarios, el supervisor procede a surtir en su totalidad las
neveras de exhibicién dos horas antes del cierre del negocio, asi de esta manera no se realizaran
despachos durante el conteo, el equipo asignado para los cuartos frios liderado ya sea por el gerente
o el administrador estard conformado por el lider del equipo quien a su vez tendrd una planilla de
conteo y tres auxiliares de carne, de los cuales dos seran encargados de pesar la mercancia y el tercero
sc encargara de realizar el segundo conteo, la compaiiia posee dos cuartos frios uno de refrigeracion
y otro de congelacién, se procede a iniciar con el cuarto de refrigeracion y al finalizar se procede con
el de congelacion. los dos auxiliares encargados de realizar los pesajes ingresan al cuarto frio y retiran
la mercancia la cual es pesada en la bascula y se procede a digitar los conteos tanto en la planilla del
lider del equipo como del tereer auxiliar, lucgo de mancra organizada es separada en ¢l mismo cuarto
de refrigeracion la mercancia que ya ha sido contada, en caso de presentar diferencias en alguna de
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las planillas se realiza un segundo conteo y se verifican las diferencias, este procedimiento aplica
también para el cuarto de congelacion.

El segundo equipo encargado de las neveras de cxhibicion procceden a realizar ¢l contco al finalizar
la jornada laboral y de manera posterior al conteo de los cuartos frios, la mercancia que se encuentra
en las neveras se deposita en canastillas y se procede a pesar en la bascula, este conteo es realizado
por tres auxiliares de carnes de los cuales dos realizan el pesaje y el tercero digita en las planillas de
conteo v el lider del equipo el cual tendra también su planilla de conteo. la mercancia que ha sido
pesada se procede a guardar cn cl cuarto frio ¢l cual ya ha sido inventariado cn su totalidad, dc csta
mancra sc realiza ¢l pesaje total de la mercancia exhibida y se valida que no existan diferencias en
ninguno de los conteos.

El ultimo equipo encargado del conteo de verduras inicia su conteo al terminar la operacion de venta
al publico y es realizada por dos auxiliares de Fruver de los cuales uno realiza el pesaje y el segundo
digita en la planilla de conteo ademads del supervisor quien serd el lider del equipo y también digitara
en la planilla de conteo, para este conteo se requiere de menos personal ya que el volumen de cantidad
de este grupo es bastante inferior con respecto al de los productos que se encuentran tanto en vitrinas
como en cuartos frios.

Al finalizar los conteos estos son digitados en una planilla de Excel en el cual se relaciona el nombre
del producto, su tipo de medida sea Kilo o unidad, su cantidad y su costo, este costo al ser la primera
toma fisica se procede a revisar las ultimas facturas recibidas de cada producto para asf valorizar cada
item de acuerdo a su ultimo precio de compra.

El procedimiento a realizar en el mes de febrero y en los meses posteriores seré el de ingresar todas
las compras rcalizadas en cl sistema Tecnocarnes del cual se recibié capacitacién para entender el
manejo del mddulo de inventarios y de esta manera el sistema a medida que se realicen los ingresos
de compra realizara el cdlculo del costo promedio del producto teniendo en cuenta el precio de compra
de las ultimas entradas de dicho producto. Posterior a esto también en el sistema tecnocarnes se
digitaran los conteos fisicos tomados y de esta manera de acuerdo con el Stock disponible al ultimo
dia del mes realizar los respectivos ajustes, sean faltantes o sobrantes de inventario.

Como soporte al proceso de cierre del mes para el calculo del costo de venta se realizaré el juego de
inventario, ya que por el modelo de negocio y el tipo de productos que maneja no seria eficiente un
modelo de inventario permanente, ya que en ¢l periodo del cierre, el costo estaria totalmente errado
teniendo en cuenta que los productos carnicos (incluidos pollo y cerdo) merman constantemente, por
lo cual al momento de la empresa comprar un kilo de carne esta merma y si tomamos la misma pieza
de carne en unas horas esta no pesara el mismo kilo de carne, por lo cual esa merma representa una
pérdida para la empresa y un mayor costo, ahora este ejemplo solo lo estamos viendo de manera
minima con una pieza de carne, pero las mermas producidas por el procesamiento de reses en canal,
cerdo en canal y el pollo entero es muchisimo mayor.

Recordemos que el juego de inventario consiste en la siguiente operacion:
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Inventario inicial

(+) Compras brutas

(-) Devoluciones en compras.

= Mercancias disponibles para la venta
(=) Inventario final.

= Costo de venta.

Este juego de inventario nos permitird a la compania determinar con exactitud cual ha sido nuestro
costo de venta del mes incluyendo las mermas.

3. Terminada la presentacion se da por concluida la reunion a las 11:00 Am, como constancia la
presente acta es firmada por cada uno de los participantes de la reunién:

Duban Hernandez Millan . Pedro Perez Pertuz
Ge 1NHODRSGL3. Supervisor

r Hernahdez Miléac éq 07

Administrador \bg}
INVERSIONE®
MILLHER S.A -
Nit, 901.088.77 7 .
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Anexo 4. Flujo de proceso de compray venta

El proveedor ..
El administrador solcita la procede a e
mercancia al proveedor realizar el ]| SUbEVISOr Procedc @ realr
d la recepcion de la mercancia
espacho

La remision o factura es firmada
por la persona que recibe en

Se procede a guardar la

mercancia en el cuarto frio |_

o en cuarto de congelacion
segun sea el caso

en caso de ser res en canal, cerdo
en canal o pollo entero se
procede a procesar con el fin de

tener los distintos cortes, en el
caso de las verduras se procede a
limpiar

El administrador procede
a ingresar las facturas
recibidas en el sistema

tecnocarnes en los cuales

se digita las cantidades y el
precio de compra

donde se observa la cantidad
recibida

\

Se procede a relacionar en la
bitacora, en la cual se incluye

nombre del proveedor, fecha
de recibido y valor de la
factura

El administrador procede a
revisar los precios de venta en
caso de tener que modificarlos

teniendo en cuenta los margenes
de rentabilidad establecidos

A

Al facturar el sistema de
manera automatica
procede a realizar el
descargue de las
cantidades en el kardex

el precio de los productos son actualizados
en el sistema de las basculas con el fin de
que los precios al momento del auxiliar de
carnes despachar, estos se encuentren
actualizados al ultimo cambio de precios

A

El cliente es dirigido a los puntos
de pago en los cuales el cajero con
el lector de codigo de barras
procede a timbrar cada ticket y

El auxiliar de carnes o el auxiliar de
fruver proceden a despachar de
acuerdo a la necesidad del cliente,para

este verifica que el producto
facturado en el sistema
corresponda al producto que se
esta facturando fisicamente
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Anexo 5. Talleres de rendimiento

TALLER PARA COSTEO - INVERSIONES MILLHER
total reses ------ 6
Peso entrada
937.00 COSTOKL. | $  10,400.00 COST.TOT|$  9,744,800.00
TEM i Kitos  [[SEESCRIIPARTICEE S B rosto M- TOTAL [ p.venta | TOTALVENTA MARGEN
| ESTUDIO | CANAL | ESTUDIO __
LOMO FINO 12 14.70 1194 315 25683.16 306,737.50 32,000 382,180.37 | 19.74% |
PUNTA GORDA 1.53% 17.60 1430 2.90% 19,743.93 282,323.70 24,600 351,761.93 | 19.74%
LOMO ANCHO 4.00% 46.60 37.86 7.58% 19,503.15 738,400.11 24,300 920,011.50 | 19.74%
TOMO REDONDO - -~ 000k | - » 23,900 - 100.007
6.84 78.50 €410 13.62 1623056 | 137746131 1,653,953.80 0.00
DE PRI
CAPON SIN CAPA 0.00% : s 0.0% - : 18,500
TETAFULA 0.00% P - 0.0% - = 19,200 -
CARNE DE PRIMERA 13.49% 155.60 | 12642 20.7% 15571.72 | 2,019,12047 19,900 2,515,728.29
BOLLO 1 19.19 15.59 2 1597172 1  249,016.21 19,900 310,262.38 |
ATRAVESADO 1428626 L 44106057 12.800 249.246.77 ]
21279 17288 9.245.94 | 2.709,202.24 3.375537.44
ROVECHAMIENTO 00% - 0.00% = = 500 =
ESPALDILLA 45 74.40 6045 861 13,884.96 839,302.66 300 1,045,731.29
BISTEK 32% 96.00 7800 1111% 13,884.96 | 108297118 300 1,329,330.70
MVIORRO Y JARRETE 42% 74.00 60.12 6.91% 11,196.25 673,140.14 950 838,700.67
FALDA 0 = 5 0. - -__1$ 16500 = et
SOBREBARRIGA 739 8.40 582] 09 1388496 94,759.98 17,300 118,066.44 | 19.74"
SOBREBARRIGA GRUESA 1.45% 16.70 13.57 1.71% 12,279.76 166.612.45 15,300 20759121 19.74%
PECHO 0.00% - - .00% - - - - 0.00%
COSTILLA CORRIENTE, 86% 33.00 26.81 81% 658131 176452 31 5,200 21985121 ] 19.74%
JARRETE Y MORRO 0.00% B B .00% - - 13,300 - 100.00%
MOLIDA ESPECIAL 53% 6550 | 5322 0 7436881 3957611515 9.266]  493.099.61] y
MOLIDA SUPER 12 36.00 29.25 A3 14,767.82 431,936.4 18,400 538,172.36 | 19.74
COSTILLA ESPECIAL 27% 60.80 49.40 76% 390.41 463,862.2 11,700 577,950.32 | 19.74%
COSTILLA EXTRA 62% 18.70 15.19 -79% 11,477.16 174,372.1 14,300 217,059.47 | 19.74%
PALETERO 4 Q‘Q 47.30] 38431 ¢ 11477161  441,059.0: 14,300 59.9.51&&5__1&_4.%_7
RABO 0.62 7.20 5.85 66" 11,075.86 64,790.47 13,800 80,72585]  10.74
OMBLIGO - - - 6,800 - 100.00%
5 53800 | 43710 1 807868 | 5,005,020.28 T23601778] 19.74% |
COSTILLA CORRIENTE 0.00% - - 0.000% - - 500 - 100.00%
HUESO COGOTE 44% 51.20 2160 | 3.186% 7.464.17 31049347 300 386,860.13 | 19.74%
UESO NEGRO 1077% 124.20 | 100. 826% 2,728.84 275,359.51 400 343,084.88 |  19.74%
HUESO BLANCO 5.38% 62.00 50, 747% 1,444.68 7277191 800 90,67034 | 19 74%
H. CHOCOZUELA 43% 5.00 4.0 .13 3,130.14 14.715.52 1,900 1584294 19.74
H. BLANCO PARA AGROSAN 31% 38.20 31.04 ,038% 20.39 736.41 150 265539 | 1974%
HUESO ESPECIAL .00% - - .000% - - 3,800 - 100.00%
SEBO PARA AGROSAN 73% 43.00 34941 0.288% 807 60 28,039.35 1,000 3493571  1974%
DECOMISOS .00% - - .000% - - - - 0.00%
MERMA - B 5 5 - 0, g%%
323.60 2621 156908 | 703116.17 E3 0.0
TOTALES 100% 1,153.29 | 937.00 [ 100.000% 9,744,800.00 12,141,558.40 | 19.74%
MILLHER CARNES
TALLER DE CERDO
COSTO DE
ANIMALES  PESO(kgr)
l | | PRECIO DE cosTo
BRAZO (LONCHA) $10,126
CHULETA CON PIEL X 0.00% $12,054
CUELLO (LONCHA) BONDIOLA 33.0 5.08% $ 12,600 $ 415,800 $10,126
COSTILLA CON PIEL 55.4 8.53% $ 15,800 $ 875,320 $ 12,697
CHICHARRON 57.4 8.83% $ 15,800 $ 906,920 $ 12,697
GOULASH ESPECIAL 26.1 4.02% $ 13,800 $ 360,180 $ 11,090
HUESO 49.9 7.68% $2,700 $ 134,730 $2,170
PAPADA 20.0 3.08% $ 9,900 $ 198,000 $7,956
ESPINAZO 0.0 0.00% $ 6,000 $0 $4,822
GRASA 10.3 1.59% $2,000 $ 20,600 $1,607
PATICA 15.9 2.45% $ 7,900 $ 125,610 $6,349
TOCINO 46.1 7.10% $ 4,400 $202,840 $3,536
LOMO 53.6 8.25% $ 18,400 $ 986,240 $ 14,787
copILLO 26.0 4.00% $9,900 $ 257,400 $7,956
PULPA 130.7 20.12% $ 15,900 $2,078,130 $12,778
RABO 9.0 1.39% $9,900 $89,100 $7,956
BONDIOLA 22.3 3.43% $ 13,000 $ 289,900 $ 10,447
649.7 96.57% [ s8125170
TOTAL VENTAS $8,125,170 100%
COSTO CANAL DE CERDO $ 6,367,060 78.36%
COSTO DESPOSTE 0.00%
COSTO TOTAL $ 6,367,060 78.36%
UTILIDAD INICIAL $1,758,110 21.64%
MERMA DE CUARTO $ 162,503 2.00%
UTILIDAD BRUTA ESPERADA $ 1,595,607 19.64%
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Anexo 6. Planillas de conteo inventario

Iltem Producto UNIDAD _CANT CANT 2
CARNES DE PRIMERA
1|LOMO FINO KILOS
2|LOMO ANCHO KILOS
3|PUNTA GORDA KILOS
4|CAPON KILOS
5|CARAVELA KILOS
6(TETAFULA KILOS
7|CARNERO KILOS
8|BOLLO KILOS
9|ATRAVEZADO KILOS
10|CARNE PARA ASAR KILOS
11| TERNERO AHUMADO KILOS
12|RES ENTERA KILOS
13| CARNE SEGUNDA SUCIA KILOS
14]1.OMO ANCHO CON HUESO KILOS
CARNES DE SEGUNDA
15|OMBLIGO KILOS
16|CARNE SALADA CORRIENTE KILOS
17|CARNE SALADA ESPECIAL KILOS
18|ESPALDILLA KILOS
19|FALDA KILOS
20|GOULASH PARA GUISAR KILOS
21|JARRETE KILOS
22|MOLIDA ESPECIAL KILOS
23|MOLIDA EXTRA SUPERESP Y PALETERO KILOS
24| MORRO KILOS
25| SOBRE BARRIGA DELGADA KILOS
26| SOBRE BARRIGA GRUESA KILOS
27| SEBO KILOS
28| MOLIDA ADOBADA KILOS
29| MILANESA DE RES KILOS
30|RABO DE RES KILOS
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CARNES CON HUESOS

31|COSTILLA CORRIENTE KILOS
32|COSTILLA ESPECIAL KILOS
33|COSTILLA SUPERESPECIAL KILOS
34/COSTILLA EXTRA KILOS
35/COSTILLA COGOTE KILOS
36/COSTILLA SALADA KILOS
37|CHOCOZUELA KILOS
38|HUESO NEGRO KILOS
39|HUESO BLANCO KILOS
VISCERAS
40(BOFE KILOS
41|CORAZON KILOS
42|DESPERDICIO KILOS
43[HIGADO KILOS
44(LENGUA UNIDAD
45(0J0 DE RES UNIDAD
46(PAJARILLA KILOS
47|PANZA DE RES KILOS
48(PATA DE RES UNIDAD
49|RINON UNIDAD
50| UBRE KILOS
51|PAR KILOS
52| TERNERO HUMADO KILOS
53| CHINCHURRIA KILOS
54| VISCERAS ENTERAS UNIDAD
55| PULGAREJO KILOS
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CERDO

56 |CHULETA DE CERDO CI/PIEL KILOS
57 |CHULETA DE CERDO S/PIEL KILOS
58|CODILLO KILOS
59|COSTILLA DE CERDO BBQ KILOS
60|COSTILLA DE CERDO CIPIEL KILOS
61|COSTILLA DE CERDO S/PIEL KILOS
62|EMPELLA KILOS
63|GOULASH DE CERDO ESPECIAL KILOS
64|HUESO DE CERDO KILOS
65|HUESO DE ESPINAZO KILOS
66 (LOMO DE CERDO KILOS
67 |LONCHA DE BRAZO C/PIEL KILOS
68|LONCHA DE CUELLO KILOS
69|LONCHA DE PIERNA KILOS
70|PAPADA KILOS
71|PATICA DE CERDO KILOS
72|PERNIL DE CERDO CON PIEL KILOS
73|PULPA DE CERDO KILOS
74|RABO DE CERDO KILOS
75|TOCINETA KILOS
76(TOCINO KILOS
77 PERNIL DE CERDO IMPORTADO KILOS
78|CARNE PARA CHORIZO DE CERDO KILOS
79(CABEZA DE CERDO UNIDAD
80|VISCERA DE CERDO UNIDAD
81(PULPA DE BRAZO KILOS
82(BONDIOLA KILOS
83| PERNIL PREPARADO NAVIDENO KILOS
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POLLO

84|ALA CAMPESINA BUCANERO KILOS
85|ALAS DE POLLO KILOS
86|ALITAS BBQ BUCANERO UNIDAD
87|ALITAS BUCANERO FINAS HIERBAS UNIDAD
88[ALITAS DE POLLO ADOBADA SABOR PICANTE |yNIDAD
89|BANDEJA CORAZON BUCANERO UNIDAD
90|BANDEJA HIGADO POLLO BUCANERO UNIDAD
91|BANDEJA MOLLEJA BUCANERO UNIDAD
92|CONTRAMUSLO KILOS
93|GALLINA CRIOLLA UNIDAD
94|GOULASH DE PECHUGA KILOS
95|GOULASH DE POLLO KILOS
96|HUESO DE POLLO KILOS
97||FILETE DEPECHUGA KILOS
98|PECHUGA CONGELADA KILOS
99|PECHUGA FRESCA KILOS
100 |PERNIL COLOMBINA KILOS
101|PERNIL MIXTO KILOS
102|PERNIL MIXTO BUCANERO KILOS
103|RABADILLA KILOS
104|pOLLO CONGELADO KILOS
105|CALDO DE POLLO UNIDAD
106|pATA DE POLLO KILOS
107 |LOMITO DE PECHUGA KILOS
108 MENUDENCIA KILOS
109|moOLIPOLLO UNIDAD
110|MOLLEJA KILOS
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PESCADO

112|ATUN PRECOCIDO KILOS
113|BAGRE EN POSTA KILOS
114|TILAPIA ROJA KILOS
115|BOCACHICO KILOS
116 |BOCACHICO CRIOLLO KILOS
117|BOCACHICO EN CAJA UNIDAD
118|CHIVO KILOS
119|COJINUA KILOS
120|FILETE BASA PQT KILOS
121 |FILETE DE TILAPIA KILOS
122|LEBRANCHE KILOS
123|MOJARRA LORA KILOS
124|MOJARRA ROJA KILOS
125|PULPA DE LISA UNIDAD
126|RECORTES DE PESCADO KILOS
127|SALMON KILOS
128|SIERRA KILOS
129|TRUCHA KILOS
130|CcACHAMA KILOS
131|BASA ENTERA KILOS
132|BASA EN POSTA BANDEJA KILOS
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EMBUTIDOS

133|CARNE PARA CHORIZO KILOS
134|CHORIZO DE CERDO UNIDAD
135| SALCHICHON CERVECERO michel UNIDAD
136| SALCHICHON CERVECERO MANA UNIDAD
137| SALCHICHON DE POLLO delichik UNIDAD
138| SALCHICHON DE POLLO michel UNIDAD
139| SALCHICHON DE POLLO MANA UNIDAD
140| SUERO PICANTE CLARENS UNIDAD
141|SALCHICHON CORRIENTE MICHEL UNIDAD
142(BUTICHUZO KILOS
143| SALCHICHON CORRIENTE MANA UNIDAD
144|BUTIFARRA CRUDA KILOS
145/ JAMON DE LA CASA KILOS
146|BUTIFARRA DE LA CASA KILOS
147|CHORIZO DE RES KILOS
148| SALCHICHON SANTACRUZ CTE UNIDAD
149(MORCILLA UNIDAD
150 MANGUERA KILOS
VERDURAS
151|AGRAS UNIDAD
152|AGUACATE KILOS
153| AHUYAMA KILOS
154|AJI TOPITO KILOS
155|AJO IMPORTADO KILOS
156|APIO KILOS
157| ARRACACHA KILOS
158 |BERENJENA KILOS
159(BOR0JO UNIDAD
160{BROCOLI KILOS
161|CANANDONGA MEDIANA UNIDAD
162|CEBOLLA BLANCA KILOS
163|CEBOLLA LARGA KILOS
164|CEBOLLA ROJA KILOS
165|CILANTRO KILOS
166/COCO UNIDAD
167 |COLIFLOR KILOS
168|COROZO UNIDAD
169|CURUBA KILOS
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170|DURAZNO UNIDAD
171|ESPINACA KILOS
172|FRESA BANDEJA GRANDE UNIDAD
173|GENGIBRE KILOS
174|GUAYABA KILOS
175|GUINEO MADURO UNIDAD
176 |GUINEO VERDE UNIDAD
177 ||HABICHUELA CORTA KILOS
178|HABICHUELA LARGA KILOS
179 LECHUGA BATAVIA KILOS
180 |LECHUGA RIZADA UNIDAD
181 |LIMON CRIOLLO KILOS
182|LULO KILOS
183|MANGO TOMY KILOS
184| MANZANA ROJA UNIDAD
185|MANZANA VERDE UNIDAD
186| MARACUYA KILOS
187|MAZORCA UNIDAD
188|MELON KILOS
189|MORA FRUTS UNIDAD
190 MORA MEDIANA UNIDAD
191 [NARANJA VALENCIA UNIDAD
192|NAME KILOS
193(PAPA CRIOLLA KILOS
194(PAPA SIN LAVAR KILOS
195(PAPAYA COMUN KILOS
196|PATILLA UNIDAD
197 [PENCA DE SAVILA UNIDAD
198|PEPINO KILOS
199|PERA UNIDAD
200| PEREJIL KILOS
201|PIMENTON ROJO KILOS
202|PIMENTON VERDE KILOS
203|PINA UNIDAD
204|PITAYA KILOS
205|PLATANO AMARILLO UNIDAD
206|PLATANO VERDE UNIDAD
207|PUERROS KILOS
208|PULPA EN FRUTAS UNIDAD
209|RABANO KILOS
210|REMOLACHA KILOS
211|REPOLLO KILOS
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212(REPOLLO MORADO KILOS
213|REVUELTO KILOS
214| TAMARINDO EN BANDEJA UNIDAD
215|TAMARINDO GRANDE UNIDAD
216 TOMATE CHONTO KILOS
217|TOMATE DE ARBOL KILOS
218|UCHUBA EN BANDEJA UNIDAD
219|UVA ISABELA BANDEJA UNIDAD
220(YUCA KILOS
221|ZANAHORIA KILOS
222|BULTO DE PAPA AMARILLA UNIDAD

Anexo 7. Tomas de inventario

Inventario Enero 2021
CARNES DE PRIMERA 8.619.650
CARNES DE SEGUNDA 10.260.790
CARNES CON HUESOS 2.638.070
VISCERAS 3.507.850
CERDO 9.473.650
POLLO 6.752.760
PESCADO 826.600
EMBUTIDOS 3.083.200
VERDURAS 1.562.865
TOTAL 46.725.435

Inventario Marzo 2021
CARNES DE PRIMERA 15.432.854
CARNES DE SEGUNDA 6.345.250
CARNES CON HUESOS 3.278.425
VISCERAS 2.547.450
CERDO 12.875.348
POLLO 10.632.890
PESCADO 632.850
EMBUTIDOS 1.273.875
VERDURAS 1.347.620
TOTAL 54.366.562

Inventario Febrero 2021
CARNES DE PRIMERA 12.450.800
CARNES DE SEGUNDA 7.650.300
CARNES CON HUESOS 2.350.950
VISCERAS 4.100.800
CERDO 10.587.400
POLLO 7.932.150
PESCADO 432.500
EMBUTIDOS 2.765.430
VERDURAS 1.845.087
TOTAL 50.115.417

Inventario Abril 2021

CARNES DE PRIMERA 14.328.455
CARNES DE SEGUNDA 5.750.327
CARNES CON HUESOS 8.950.487
VISCERAS 3.625.000
CERDO 13.893.480
POLLO 12.785.340
PESCADO 795.180
EMBUTIDOS 1.487.345
VERDURAS 1.935.350
TOTAL 63.550.964
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Anexo 8. Estados de costos

INVERSIONES MILLHER
ESTADO DE COSTOS Y RENTABILIDAD
A 28 DE FEBRERO DE 2021
Concepto Importe por grupo % Importe total Inventario Enero 2021

Inventario inicial 46.725.435 [CARNES DEPAMERA 819650
[CARNE S DE SEGUNDA 10.260.790

Res $ 21518510 46% CARNES CON HUESOS 2,638,070

Visceras $ 3.507.850 8% VISCERAS 3,507,850

Cerdo $ 9.473.650 20% CERDD 9.473.650

Pollo $ 6.752.760 14% POLLO §.782.760

pescado $ 826.600 2% :::u"[:s; - 5 ::z'm

Embutidos $ 3.083.200 7% EADURAS 663845

Verduras S 1.562.865 3% TOTAL 46.725.435

(+) Compras 262.106.270

Res S 101.982.102 39%

Visceras S 20.547.823 8%

Ccerdo S 48.007.916 18% SIS b

pollo $ 42.867.110 16% E

Pescado $ 5.781.180 2% o

Embutidos $ 1.934.210 1% % a

Verduras $ 40.985.930 16% 5

(-) Devoluciones en compras 1.088.100

Res S 1.088.100 100%

(=) Mercancia disponible para la venta 307.743.605 T f

Res $ 122,412,512 40% ) 2 =

Visceras $ 24.055.673 8%

Cerdo $ 57.481.566 19%

Pollo $ 49.619.870 16%

Pescado S 6.607.780 2%

Embutidos S 5.017.410 2%

Verduras ) 42.548.795 14%

(-Jinventario Final 50.115.417 - Am:‘;’: gzszieb"':::g_ =

Res $ 22.452.050 45% CARNES DE SEGUNDA 7.850.300

Visceras S 4.100.800 8% CARNES CON HUESOS 2,350,950

Cerdo $ 10.587.400 21% VISCERAS, 1:-;::-:3:

pollo $ 7.932.150 16% s ot

Pescado $ 432,500 1% PESCADO 232500

Embutidos S 2.765.430 6% EMBUTIDOS 2.765.430

Verduras $ 1.845.087 4% s 1.848.087.
TOTAL 50.116.417

(=) Costo de venta 257.628.188

Res S 99.960.462 39%

Visceras S 19.954.873 8%

Cerdo $ 46.894.166 18%

Pollo $ 41.687.720 16%!

Pescado $ 6.175.280 2%

Embutidos S 2.251.980 1%

Verduras $ 40.703.708 16%!
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Concepto Importe por grupo % Importe Total | % total
otal ventas .483.
Total $ 332.483.534 | 100%
Res $ 125.102.779 38%
Visceras $ 25.832.224 8%
Cerdo 59.006.511 18
d S %
ollo 482, 1
Poll $ 52.482.890 6%
Pescado $ 7.932.515 2%
Embutidos .103.418 1
butid S 3 %
Verduras S 59.023.197 18%
(-) Costo de ventas $ 257.628.188 | 77,49%
Res $ 99.960.462 39%
isceras .954, b
Vi $ 19.954.873 8%
Cerdo 46.894.166 18
d S %
ollo .687.
Poll $ 41.687.720 16%
Pescado 6.175.280 2
d $ %
Embutidos $ 2.251.980 1%
Verduras 40.703.708 16%
d $ %
(=) Utilidad o perdida $  74.855.346 | 2251%
Res $ 25.142.317 20,10%
Visceras 5.877.351 22,75%
: $ %
erdo 12.112.346 20,5
Cerd S 3%
Pollo S 10.795.170 20,57%
Pescado 1.757.235 22,15
d S 7. %
Embutidos $ 851.438 27,48%
Verduras 18.319.489 31,04
d S %
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INVERSIONES MILLHER S AS
A
(YR

Moviuento de Productos por Gropo Total

Tt
Tar

Grupo Margen de Rentabllidad

Res 16% al 23%
Visceras. 2%
FPollo 20% al 25%
Cerdo A%
Pescado 2%
Embutides 20% al 25%
Verduras 30% al 36%




ESTADO DE COSTOS Y RENTABILIDAD

INVERSIONES MILLHER

A 31 DE MARZO DE 2021
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Concepto Importe por grupo % Importe total
|Inventario inicial s 50.115.417 | |—nentarlo Pebrero 2021 __
Res S 22.452.050 45% [CARNES DE SEGUNDA 7.650.300
Visceras $ 4.100.800 8% aues NSy 2390980
Cerdo S 10.587.400 21% ceroo 10.587.400
Pollo $ 7.932.150 16% . LEailal
Pescado $ 432.500 1% [EMBUTIDOS 2765430 |
Embutidos $ 2.765.430 6% AT ey
Verduras S 1.845.087 4%
(+) Compras s 280.788.217
Res S 114.426.752 41% BT
Visceras S 16.332.328 6% 5
Cerdo $ 53.535.679 19% & =
Pollo S 47.222.442 17% =
Pescado S 7.160.987 3%
Embutidos S 1.039.882 0%
Verduras S 41.070.147 15%
(+) Devoluciones en ventas s 648.039 e -
Res $ 648.039 100% e i
(=) Mercancia disponible para la venta s 331.551.673 -
Res S 136.230.763 41%
Visceras s 20.433.128 6%
Cerdo $ 64.123.079 19%
Pollo S 55.154.592 17%
Pescado S 7.593.487 2%
Embutidos $ 3.805.312 1%
Verduras S 42.915.234 13%
(-)inventario Final s 54.366.562
s § sosesa| s =
Visceras S 2.547.450 5% (CARNES DE SEGUNDA 6,348,250
Cerdo $ 12.875.348 24% B e
Pollo S 10.632.890 20% :‘:i“; ::::;:;;
Pescado 5 632.850 1% [PESCADD 632.850
Embutidos $ 1.273.875 2% e st
Verduras $ 1.347.620 2% e —
(=) Costo de venta $ 277.185.111
Res S 111.174.234 40%
Visceras S 17.885.678 6%
Cerdo ] 51.247.731 18%
Pollo S 44.521.702 16%
Pescado $ 6.960.637 3%
Embutidos S 2.531.437 1%
Verduras S 41.567.614 15%




* La rentabilidad de la verdura se vio afectado por motivo del alza de precios
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Concept: Importe por grupo % Importe Total | % total

Total ventas S 346.685.246 | 100%

Res S 136.611.370 39%

Visceras $ 23.548.463 7% e

Cerdo § 62788316 18% i

Pollo S 55.223.523 16%

Pescado $ 8.518.808 2% I

Embutidos $ 3.262.628 1% L

Verduras S 56.732.138 16%

(-] Costo de ventas $ 277.185.111 | 79,95%

Res S 111.174.234 40%

Visceras $ 17.885.678 6%

Cerdo $ 51.247.731 18%

Pollo $ 44,521.702 16%

Pescado $ 6.960.637 3%

Embutidos $ 2.531.437 1%

Verduras $ 41.567.614 15%

(=) Utilidad o perdida $  69.500.135 | 20,05% Gngo Mg s Rarailg

Res $ 25.437.136 18,62% i i
VECES 5%

Visceras $ 5.662.785 24,05% = T |

Cerdo $ 11.540.585 18,38% Cerdo A%

Pollo S 10.701.821 19,38% L faid
Embubds Ahal 2%

Pescado $ 1558.171 18,29% — —

Embutidos $ 731.191 22,41%

Verduras S 15.164.524 26,73% *



INVERSIONES MILLHER
ESTADO DE COSTOS Y RENTABILIDAD
A 30 DE ABRIL DE 2021
Concepto Importe por grupo % Importe total _
Inventario Marzo 2021
Inventario inicial $ 54.366.562 CARNES DE PRIMERA | 15.432.854
Res 5 25.056.529 46% CARNES DE SEGUNDA 6.345.250
Viscaras $ 2.547.450 5% CARNES CON HUESOS 3.278.425
Cerdo $ 12.875.348 24% e s
Pollo S 10.632.890 20% POLLO 10.632.890
Pescado S 632.850 1% PESCADO 632.850
Embutidos $ 1.273.875 2% :’::l‘,’;:i"; :Z:Z;:
Verduras S 1.347.620 2% TOTAL 54,306,662
(+) Compras s 274.041.466
Res S 109.678.305 40%
Visceras S 22.680.542 8%
Cerdo S 49.678.932 18%
Pollo S 41.411.002 15%
Pescado S 6.456.322 2%
Embutidos S 2.394.581 1% " i E sl
Verduras S 41.741.782 15% i VAR deR e SRl
(+) Devoluciones en ventas s 111.448
Res S 42.356 38%
Visceras S 29.878 27%
Cerdo S 35.468 32%
Verduras $ 3.746 3%
(=) Mercancia disponible para la venta s 328.519.476
Res S 134.692.478 41%
Visceras S 25.227.992 8%
Cerdo S 62.554.280 19%
Pollo S 52.043.892 16%
Pescado S 7.089.172 2%
Embutidos $ 3.668.456 1%
Verduras S 43.089.402 13%
(-)inventario Final s 63.550.964 = =
Inventario Abril 2021

Res $ 29.029.269 46% CARNES DE PRIMERA 14.328.455
Visceras S 3.625.000 6% CARNES DE SEGUNDA 5.750.327
Cerdo s 13.893.480 22% CARNES CON HUESOS 8.950.487
Pollo $ 12.785.340 20% Z':’f,‘;m 1::::::3::
Pescado 5 795.180 1% POLLO 12.785.340
Embutidos $ 1.487.345 2% PESCAN0 793,150
Verduras $ 1.935.350 3% i e

TOTAL 63.550.964
(=) Costo de venta $ 264.968.512
Res S 105.663.209 40%
Visceras $ 21.602.992 8%
Cerdo S 48.660.800 18%
Pollo S 39.258.552 15%
Pescado S 6.293.992 2%
Embutidos S 2.181.111 1%
Verduras S 41.154.052 16%
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Concepto Importe por grupo % Importe Total | % total

TOt Bl ventas $ 342'031-540 100% INVERSIONES MILLHER SAS

Res $ 130.876.163 38%

Visceras $ 27.955.478 8% R

Cerdo §  Ga00s78L|  18% o v

Pollo $ 50371058 |  15% o ey

Pescado $ 8.100.471 2%

Embutidos $ 2.721.354 1%

Verduras $ 60.001.235 18%

() Costo de ventas § 264.968.512 | 77,47%

Res $ 105.663.209 40%

Visceras $ 21.602.992 8%

Cerdo $ 48.660.800 18%

Pollo $ 39.258.552 15%

Pescado $ 6.293.992 2%

Embutidos $ 2.181.111 1%

Verduras $ 41.154.052 16%

(=) Utilidad o perdida $  77.063.028 | 22,53%

Res $ 25.212.954 19,26%
Ros 18% al 23%

Visceras $ 6.352.486 22,72% Vi e

Cerdo s 13.344.981 21,52% Pollo 20% al 25%

Pollo $ 11.112.506 22,06% Cardo A%

Pescado $ 1.806.479 22,30% Poscado %%

Embutidos $ 540243  19,85% Enbuldos %0l 25%

Verduras $ 18847183 | 31,41% Vorless ookt
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a) Responsabilidad en el cumplimiento de las funciones asignadas 72 EXCOISIE
b) Calidad de los logros o resultados para la institucién o empresa 2 e
: = . .0 Excel
c) Etica demostrada en el desempefio de las funciones 5 Xcelente
i i i : : Excelent
d) Solvencia tedrica y técnica demostrada durante la practica S FREIEE
profesional

Observaciones: El practicante se desempefio de manera excelente y pudo integrarse de manera
positiva con el equipo de trabajo, cumplio a cabalidad con cada uno de los objetivos trazados y sobre
todo aportando su conocimiento en el tema para el desarrollo de la compafifa y el personal, en todo
momento presento una ética integral de trabajo respetando cada una de las normas establecidas en la
compaiiia.
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Calificaciones
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Criterios Nos. Letras

a) Calidad de la Presentacion formal (Articulos 10 y 71 Res. de F.C.E. No. 45 CUATRO

02 de 13/11/2020)

PUNTO CINCO

b) Calidad de la descripcion de los resultados de la pasantia para la 45 CUATRO

empresa

PUNTO CINCO

¢) Calidad de la descripcidn del aporte individual especifico 4> CUATRO

PUNTO CINCO

d) Calidad de la argumentacién sobre la aplicacién de conocimientos 43 CUATRO
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PUNTO CINCO
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valoraciones de calidad: De 1.0 a 1.9: Insatisfactorio; de 2.0 2 2.9: Deficiente; de 3.0 a 3.9: Aceptable; de 4.0 a 4.9:

Buenoy 5.0: Excelente., :
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