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Descripcion: Este informe presenta una propuesta de implementacion de un sistema de
costos por procesos en la empresa Lacteos Valle de Atriz de Narifio S.A.S., ubicada en San Juan
de Pasto, basada en tres objetivos especificos; realizar un diagnostico del manejo de costos de
produccion, identificar procesos productivos y proponer la estructura del sistema de costos por
procesos para la elaboracion de quesos. La investigacion parte de la problematica relacionada con
la falta de un sistema contable de costos formal, lo que ha generado pérdidas, deficiencias en la
identificaciéon de costos de produccion, dificultades en la fijacion de precios y control de
inventarios.

A través de un diagndstico organizacional, se identificaron las falencias en la gestion
actual, proponiendo un sistema estructurado que permita determinar los costos unitarios y totales
de manera precisa en cada etapa del proceso productivo.

Este trabajo aporta al campo de la contabilidad de costos al mostrar como la
implementacion de un sistema por procesos constituye una herramienta esencial para empresas de
produccion continua, como las del sector lacteo. Ademds de brindar un andlisis de diagnostico
empresarial, el estudio enfatiza en la importancia de disponer de informacion financiera clara y
confiable para la toma de decisiones estratégicas. Su contribucion radica en ofrecer un modelo
aplicable que puede ser replicado en otras empresas del sector, aportando a la sostenibilidad, la
rentabilidad y el desarrollo econdmico regional.

La investigacion surge ante la necesidad de fortalecer los procesos internos relacionados
con la gestion de costos, debido a la ausencia de mecanismos adecuados de control que afectan la

eficiencia operativa y limitan la toma de decisiones estratégicas. A partir de un diagnostico



15
PROPUESTA DE UN SISTEMA DE COSTOS

situacional, se plantea la necesidad de una solucion que permita identificar, medir y controlar los
costos de manera precisa en cada etapa de los procesos empresariales, y que proporcione
informacion util para la mejora continua.

Contenido: El analisis realizado en la empresa Lacteos Valle de Atriz S.A.S. permitio
identificar diversas problemadticas asociadas a la falta de un sistema contable de costos formal.
Entre los principales hallazgos se encuentran las dificultades para identificar con precision los
costos de produccion, una evidente ineficiencia en el control de inventarios, errores en la fijacion
de precios y pérdidas econdmicas derivadas de un deficiente control financiero. Estas falencias
reflejan una necesidad urgente de establecer un sistema que permita identificar, medir y controlar
los costos de manera eficiente y oportuna, sirviendo como base para la toma de decisiones
estratégicas y el mejoramiento continuo de los procesos internos.

En el desarrollo tedrico de la investigacion se abordan conceptos fundamentales de la
contabilidad de costos, haciendo énfasis en los sistemas de costos por procesos, el control
financiero y la eficiencia operativa. Se examinan también antecedentes relevantes que demuestran
como la implementacion de sistemas similares ha contribuido a mejorar la gestion en otras
organizaciones del sector productivo. Este marco conceptual proporciona una comprension
integral sobre la importancia de adoptar un sistema estructurado que responda a las caracteristicas
especificas del entorno empresarial, especialmente en sectores con produccion continua como el
lacteo.

Con base en el diagnostico y el sustento tedrico, se formula una propuesta concreta de
sistema de costos por procesos adaptado a la estructura y necesidades de Lacteos Valle de Atriz
S.A.S. La propuesta incluye la definicion de las etapas del proceso productivo, la identificacion de
los costos directos e indirectos involucrados, asi como la metodologia para calcular los costos
unitarios y totales. Se plantea una implementacioén gradual que permita al personal capacitarse y
adaptarse progresivamente al nuevo sistema, promoviendo una integracion eficaz con las
operaciones diarias. Esta solucion busca no solo optimizar la gestion contable y financiera, sino
también fortalecer la competitividad y sostenibilidad de la empresa en el mercado regional.

Metodologia: La metodologia adoptada en esta investigacion responde a un enfoque
cuantitativo, ya que se fundamenta en la recoleccion y analisis de datos medibles para respaldar la
propuesta. Se emplea un método empirico-analitico, el cual permite observar la realidad

organizacional de forma objetiva y sistematica. El disefio de la investigacion es de tipo descriptivo,



16
PROPUESTA DE UN SISTEMA DE COSTOS

ya que se centra en el analisis detallado de la situacion actual de la empresa con respecto a la
gestion de costos. Para la recoleccion de informacion se utilizaron técnicas como entrevistas y
encuestas aplicadas al personal de la organizacion, permitiendo identificar las principales falencias
en los procesos contables y operativos. Esta metodologia proporciond una base solida para
proponer una solucion adecuada, adaptada a las necesidades especificas de la empresa.

Linea de Investigacion: "Contabilidad, Finanzas y Control”. Esta linea de investigacion
se centra en el analisis y gestion de los recursos econémicos y contables de las organizaciones.
Promueve una vision critica y estratégica de la realidad financiera, fomentando el disefio de
herramientas contables que mejoren la gestion interna, optimicen el control financiero y apoyen la
toma de decisiones estratégicas. En este contexto, el estudio se alinea con la necesidad de
desarrollar un sistema de costos por procesos que permita fortalecer el desempefio financiero y
operativo de la empresa Lacteos Valle de Atriz S.A.S., contribuyendo a su sostenibilidad y
desarrollo econémico regional.

Referencias: Para sustentar teéricamente la propuesta de implementacion de un sistema
de costos por procesos en la empresa Lacteos Valle de Atriz S.A.S., se consultaron diversas fuentes
académicas y profesionales que abordan la contabilidad de costos, el control financiero, la
eficiencia operativa y la gestion empresarial en el sector productivo. Las siguientes referencias han
sido seleccionadas por su relevancia conceptual, su aplicabilidad al contexto empresarial
colombiano y su contribucion a la comprension e implementacion de sistemas de costos
estructurados. Estas obras y estudios constituyen el respaldo académico y metodologico
fundamental que orient6 el desarrollo de esta investigacion.

Guarnizo Cuéllar, F., & Cardenas Mora , S. M. (2020). Costos por ordenes de
produccion y por procesos. Bogota, Colombia: Universidad de la Salle.

Hernandez Sampieri, R., Fernandez Collado , C., & Baptista Lucio, P. (2014).
Metodologia de la investigacion. Mexico: McGraw-Hill / INTERAMERICANA DE EDITORES
S.A. DE C.V.

Hernandez, Y. L. (4 de Agosto de 2023). Sistema de costos por procesos . Obtenido de
Universidad Cooperativa de Colombia: https://hdl.handle.net/20.500.12494/52352

Lifeder. (5 de Mayo de 2023). Sistema de costos por procesos. Obtenido de Lifeder:

https://www.lifeder.com/sistema-costos-procesos/
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Lopes , D., & Pessoa, L. (19 de Octubre de 2022). Estructura de costos: ejemplos y por
qué es importante. Obtenido de Docusign: https://www.docusign.com/es-mx/blog/estructura-
costos-ejemplo

Melara, M. (5 de Abril de 2021). ;Qué es el sistema de costos por procesos? Obtenido de

ContaEstudio: https://contaestudio.com/sistema-de-costos-por-procesos/
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Introduccion

Los temas econdmicos, productivos y financieros son de vital importancia para las
empresas, de su buen manejo depende el adecuado crecimiento y desarrollo en un mercado tan
cambiante y cada vez mas competitivo. La gestion eficiente de los costos se convierte en un factor
crucial para su sostenibilidad, permitiendo tomar adecuadas decisiones estratégicas. El correcto
conocimiento de los costos por procesos permite a las organizaciones tomar decisiones estratégicas
para establecer adecuados margenes de ganancia, maximizando los beneficios y minimizando los
posibles riesgos.

En la empresa Lacteos Valle de Atriz de Narifio S.A.S se presentaron inconvenientes en
los ultimos afios en cuanto a la identificacion y asignacion de los costos en el area de produccion,
generando pérdidas e ineficiencias en los procesos productivos, lo cual no permitio fijar precios
de venta en base a un sistema de costos reales unitarios, imposibilitando identificar oportunidades
de ahorro y optimizacion de los procesos productivos. Esta inadecuada gestion impidié mantener
un control correcto de inventarios, dificultando el proceso de evaluaciéon del rendimiento de sus
operaciones.

Fue por lo anterior que se propuso un sistema de costos por procesos que brindara una
vision clara de estos en cada etapa de la produccion, a través de la realizacion de un diagnostico
del manejo de los mismos, que incluyo la identificacion de los procesos productivos y la propuesta
de una estructura adecuada para el sistema de costos, lo que permitié conocer con exactitud el
rendimiento de la produccion, evaluando la reduccion de costos, gastos y el aumento de las
utilidades, implementando los diferentes cambios que se presentaran en el mercado.

El trabajo se estructurd con el propdsito de abordar de manera integral la problematica
identificada en la gestion de costos dentro de la organizacion estudiada. Para ello, se llevo a cabo
un andlisis detallado de las dificultades y limitaciones presentes en los procesos contables y
financieros, lo que permitio definir con precision el alcance del estudio y establecer objetivos
claros y concretos. Se realiz6 una revision exhaustiva de los conceptos tedricos y antecedentes
relacionados con la contabilidad de costos y los sistemas de control financiero, los cuales sirvieron
como base para fundamentar la investigacion y contextualizar la situacion particular de la empresa.

Asimismo, se disefido y aplicd una metodologia rigurosa que incluyé la recoleccion
sistematica de datos cuantitativos mediante técnicas apropiadas, garantizando la validez y

confiabilidad de la informacion obtenida, estuvo basada en un paradigma positivista, bajo un
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enfoque cuantitativo, un método empirico-analitico, y una investigacion descriptiva. La poblacion
y muestra objeto de estudio estuvieron conformadas por todas las personas involucradas en las
actividades contables y financieras de la empresa.

El analisis de estos datos permiti6 identificar las principales falencias, tales como la
asignacion inadecuada de costos, la falta de indicadores efectivos de control y la escasa integracion
de la informacion contable en la toma de decisiones estratégicas. Esta interpretacion critica de los
resultados facilit6 la identificacion de oportunidades concretas para la mejora del sistema de costos
pOr procesos.

Finalmente, con base en los hallazgos obtenidos, se formuld una propuesta estructurada
orientada a optimizar la gestion contable y financiera de la organizacion. Esta propuesta busca
fortalecer los mecanismos de control interno, mejorar la precision en la asignacién de costos y
proporcionar informacion util y oportuna para la toma de decisiones, contribuyendo asi al
crecimiento sostenible y a la eficiencia operativa de la empresa. De esta manera, el trabajo ofrece
un aporte significativo tanto desde el punto de vista académico como practico, al responder a las

necesidades reales del entorno organizacional estudiado.
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1. Problema
1.1.  Objeto o tema de estudio

Sistema de costos por procesos
1.2. Linea de investigacion

Linea contabilidad, finanzas y control, para el alcance de los objetivos propuestos del
presente trabajo de grado se inscribi a esta linea de investigacion, teniendo en cuenta que establece
la sostenibilidad y crecimiento econdmico de las empresas, mediante un estudio del drea contable
y financiera, permitiendo un mayor control de los recursos, teniendo como objetivo especifico el
desarrollar un espiritu critico frente a la realidad econdémica, contable y financiera de las
organizaciones con el fin de elaborar y ejecutar proyectos de transformacion del entorno socio-
econdmico y organizacional.

1.3. Planteamiento del problema

La fabrica Lacteos Valle de Atriz de Narifio S.A.S. se encuentra ubicada en el
corregimiento de Botanilla cra 3 sur 10*-60, en el departamento de Narifio. Tiene como actividad
la fabricacion de productos lacteos como son: queso doble crema, queso mozarela y cuajada;
cuenta con una trayectoria de 15 afios, siendo una fuente de trabajo para 60 personas, las cuales
pertenecen a diferentes areas de la empresa, como el 4rea de produccion y area administrativa,
quienes con su dedicacion aportan al crecimiento de esta empresa.

En los ultimos afios en la empresa se han presentado inconvenientes, en cuanto a la
identificacion de los costos reales de los elementos, como son la materia prima y la mano de obra
de manera exacta, teniendo una falta de control sobre lo invertido para la elaboracion de los
productos, generando pérdidas o desperdicios e ineficiencias en los procesos de produccion, de la
misma manera, dificulta la evaluacion de las areas que necesiten mejoras, lo cual complica la toma
de decisiones adecuadas, conllevando todo esto a imposibilitar la fijacion de precios de venta
acorde a cada unidad producida, con base en un sistema de costos real e impidiendo mantener un
control adecuado de inventarios.

“Como bien se sabe los precios de venta se deben fijar considerando los costos de
produccion, siendo asi, imposible fijarlos con precision y corregirlos en el tiempo, si no se cuenta
con las cifras de costos actualizadas y determinadas” (Cofide, 2019, parr. 3). Esto, debido a la
carencia de una estructura adecuada del sistema de costos, la cual no permite identificar los costos

de produccion de forma detallada y exacta, lo que lleva a una vision incompleta de estos y sin una
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percepcion clara de los consumos reales de materiales y tampoco esta definido un proceso de
imputacion de la mano de obra y los costos indirectos de fabricacion. Actualmente esta empresa
estd implementando un mecanismo de costos de manera empirica, que no se ajusta a la realidad y
no permite identificar desviaciones y tomar medidas correctivas oportunas en los diferentes
procedimientos.

Como no se aplica un costeo adecuado, no se percibe la utilidad adecuada, lo que puede
llevar a la empresa a presentar perdidas y dificultades financieras debido a la falta de control de
los costos y gastos presentados, limitando su capacidad de crecimiento e innovacion, afectando su
competitividad y desarrollo en el mercado. Un adecuado sistema de costos debe proporcionar
informacion a la organizacion para que este pueda evaluar el desempefio de la empresa, debido al
impacto que genera en la rentabilidad, la toma de decisiones de manera estratégica y el control de
los costos para el beneficio de la misma, asegurando su crecimiento, permitiéndoles entender mejor
como utilizar los recursos y como estos se relacionan con los objetivos de la organizacion. (Mifian,
Definicion del sistema de costsos por procesos., 2024).

Por consiguiente, se propone un disefio de costos por procesos que mida las caracteristicas
y necesidades de la empresa suministrando informacioén util, eficaz y oportuna, para la toma de
decisiones en donde se disminuya el desperdicio de materias primas, productos dafiados y
deficiencias en cuanto a inventarios, llevando un control de la produccién y de los costos que este
incurre, teniendo en cuenta que se debe analizar y revisar mensualmente la gestion de los gastos
teniendo como referencia los del afio anterior, para asi poder evaluar su eficiencia permitiendo de
esta forma adoptar medidas que eviten o controlen futuros dafios.

1.4. Formulacion del problema
(Como disefiar un sistema de costos por procesos, €l cual se ajuste a las necesidades de la
empresa Lacteos Valle de Atriz de Narifio S.A.S?
1.5. Objetivos
1.5.1.  Objetivo general
Proponer un sistema de costos por procesos para la empresa Lacteos Valle de Atriz de

Narifio S.A.S
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1.5.2.  Objetivos especificos

Realizar un diagnoéstico del manejo de costos de produccion para la elaboracion de quesos
de la empresa Lacteos Valle de Atriz de Narifio S.A.S

Identificar procesos productivos para la elaboracion de quesos en la empresa Lacteos Valle
de Atriz de Narifio S.A.S

Proponer la estructura del sistema de costos por procesos para la elaboracién de quesos en
la empresa Lacteos Valle de Atriz de Narifio S.A.S
1.6.  Justificacion

El presente trabajo va dirigido para la empresa Lacteos Valle de Atriz de Narifio S.A.S, el
cual esta inscrito en el sector lacteo de Narifio, esta propuesta se la realiza con el fin de facilitar
una vision clara de los costos involucrados en cada etapa de la produccion en los que incurre la
empresa, de igual forma se realiza con la intencion de conocer la actual situacion de los productores
lacteos en la region y fortalecer el crecimiento del mismo, en vista de que este contribuye con la
economia, el comercio y la generacion de empleo en el departamento.

Es asi que Ceballos (2024), menciona que:

La contabilidad de costos es una disciplina que se encarga de registrar, clasificar y analizar

los costos relacionados con la produccion y la venta de bienes y servicios de una empresa,

por ello permite determinar el costo de produccion de cada unidad de producto o servicio,

permitiendo asi evaluar la eficiencia y rentabilidad de las operaciones empresariales,

cumpliendo un papel fundamental en la gestion de las empresas, ya que proporciona

informacion valiosa para la toma de decisiones estratégicas. (parr. 1).

De la misma manera para Guarnizo Cuéllar & Cardenas Mora (2020), el sistema de

contabilidad de costos por procesos se encarga de recolectar, clasificar, ordenar, analizar,

interpretar, controlar, registrar ¢ informar sobre cuanto cuesta una unidad de producto

terminado en cada etapa o proceso de produccion por el cual deba pasar para completar el

flujo de produccion especifico, durante un periodo definido, como un dia, una semana o un

mes. (pag. 97).

Aunado a lo anterior y teniendo en cuenta que la empresa tiene que afrontar varias
problematicas como la variacion de precios, con esta propuesta se busca orientar a la empresa a
controlar sus costos de forma precisa, el cual serd una base para obtener un mejor resultado en sus

operaciones, identificando de manera clara cada uno de los elementos donde se utiliza la materia
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prima, mano de obra y costos indirectos de fabricacion, hasta llegar al producto final, permitiendo
asi determinar los costos de un periodo y el estado de procesos y productos terminados, cumpliendo
con todo lo establecido para cada uno de ellos, en el debido departamento y el tiempo que se
emplea; y la realizacion de un analisis adecuado para que los resultados obtenidos sean de gran
beneficio, permitiendo conocer los costos reales de cada producto.

Nifio (2011), afirma lo siguiente:

La importancia de implementar un sistema de costos, radica en controlar los insumos

destinados a la produccion, ademas el sistema permite determinar el costo o sacrificio

econdémico en el que incurre la empresa para fabricar un producto el cual permite fijar
precios de venta ajustados a las condiciones reales.

Para el crecimiento empresarial y el alcance de los objetivos, la empresa Lacteos Valle de
Atriz de Narifio S.A.S.; llevara una estructura de sistema de costos por procesos, que permitira
conocer con exactitud y en gran medida el rendimiento de la produccion, identificando los
resultados obtenidos, y asi evaluar la reduccion de costos, gastos y el aumento de las utilidades,
asi mismo poder satisfacer las necesidades de los clientes e implementar los diferentes cambios
que se presenten en el mercado. Al realizar un diagndstico de los costos por procesos se podra
determinard la informacién financiera, la cual permite alcanzar un nivel de sostenibilidad y
competitividad en el mercado, ayudando a lo toma de decisiones estratégicas para la mejora de los
procesos existentes.

Se determina que el sistema de costos por procesos es una eleccion adecuada para las
empresas que operan con procesos de produccion continua como es el caso de Lacteos Valle de
Atriz de Narifio S.A.S., el cual permite asignar los costos de produccion a cada etapa o proceso,
facilitando la determinacion del costo unitario al final del proceso de cada producto. Para Melara
(2021), este sistema se utiliza en plantas industriales, cuya produccion es continua, intermitente o
en serie y que producen productos masivos o constantes en los diferentes procesos.

Cabe mencionar que la cadena lactea es uno de los sectores econdmicos mas importantes
en Narifio, el cual genera empleos directos como indirectos a toda la poblacion, en especial en el
sector rural. De acuerdo con el Plan de Desarrollo Departamental 2024-2027 “Narifio Region Pais
para el Mundo”, la participacion econdmica del sector manufacturero aporta el 2,5% del PIB y el
sector agricola y ganadero aporta un 19,2% del PIB en Narifo; destacando que en estos dos

sectores se encuentran las empresas dedicadas a la produccion y comercializacion de productos
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derivados de la leche, donde la empresa contribuye al crecimiento y desarrollo econdémico,

generando empleos e ingresos para la poblacion en areas rurales como urbanas, permitiendo de

esta forma minimizar los niveles de pobreza que hay en la region (Gobernacion de Narifio, 2024).
2. Marco Referencial

2.1. Antecedentes

2.1.1. Antecedente internacional

Como antecedente internacional se consulto el trabajo elaborado por el autor Daniel
Alejandro Ramos Rosero (2021), denominado “Propuesta de un sistema de costos por procesos
para la Empresa Avicola Adriansito, Canton Pallatanga, Providencia de Chimborazo”(pag. 7), de
la Universidad Escuela Superior Politécnica de Chimborazo, en la ciudad de Riobamba Ecuador,
el trabajo se centra en determinar costos y mejorar procesos productivos, mediante la
implementacion de un sistema de costos por procesos, de las misma manera planteo tres objetivos
especificos relacionados con la estructuracion de un marco teérico, el establecimiento de un marco
metodoldgico y el disefio de un sistema de costos por procesos.

La conclusion a la que llegaron en el trabajo en mencion, indica que aplicar este sistema,
permite una mejor organizacion en la documentacion necesaria que debe manejar la entidad en
cada fase de produccion, facilitando el calculo del costo total y la fijacion de un margen de utilidad
razonable para establecer el precio de venta en el mercado. La contribucion de esta investigacion
al presente trabajo es significativa, debido a que sirve como base para entender los principios del
costeo por procesos y su adecuada aplicacion en la empresa y como una apropiada gestion de
costos puede contribuir a la rentabilidad y la eficiencia de la misma.

2.1.2. Antecedentes nacionales

Como antecedente nacional se consulto el trabajo de investigacion realizado por el autor
Yeiner Luis Pineda Herndndez (2023), denominado “sistema de costos por procesos” (pag. 4), de
la Universidad Cooperativa de Colombia, en la ciudad de Monteria, el objetivo general de estudio
es exponer los principales conceptos de los sistemas de costos por procesos en las organizaciones,
entre los objetivos especificos se destacan la identificacion de las caracteristicas del sistema, el
establecimiento de sus elementos fundamentales y el anélisis de sus objetivos.

Los sistemas de costos por procesos son esenciales para las organizaciones, los cuales
permiten un analisis detallado de los costos de produccion, contribuyen al control eficiente,

facilitando la asignacion de los costos unitarios y totales en el periodo de fabricacion. El anterior
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trabajo proporciona un aporte esencial para la presente investigacion, el cual ofrece definiciones
claras que facilitan la compresion de la importancia del sistema de costos y sus tres elementos del
costo esenciales.

2.1.3. Antecedentes regionales

Como referencia nacional se consulto el trabajo de investigacion dirigido por las autoras
Angie Vanesa Basante Cuasquen y Maria Cristina Rosero Bravo (2019), el cual lleva por nombre
“Disefio de un sistema de costos por procesos para la empresa helados de paila la Napanguita, en
la ciudad de San Juan de Pasto" (pag. 5), de la universidad Auténoma de Narifio, el trabajo se
centra en el disefio de un sistema de costos por procesos, de igual forma planteo tres objetivos
especificos los cuales tienen como fin realizar un diagnostico, elaborar una carta de flujo de
trabajo, determinar los elementos del costo por cada proceso y realizar la propuesta del disefio de
un sistema de costos por procesos.

La conclusion alcanzada por los autores del trabajo es que la implementacion de este
sistema ayudara a la empresa a conocer con exactitud el costo total y unitario incurrido en los
diferentes procesos de elaboracion, facilitando una herramienta eficaz para la toma de decisiones
estratégicas que le ayuden a establecer el precio de venta y a evaluar su efectividad.

Para el presente trabajo esto resulta de gran ayuda, debido a que proporciona informacion
util relacionado con los procesos de produccion, maximizar la eficiencia y garantizar la
rentabilidad, la informacion obtenida a través de este sistema se convierte en una herramienta de
gran utilidad para conocer con exactitud los costos en los cuales se incurren al momento de elaborar
un producto.

2.2. Marco tedrico

El marco tedrico se restructurard en funcion de los objetivos especificos en el orden como
se encuentran establecidos. A continuacidon, se presentaran los aspectos madas relevantes
relacionados con el diagndstico, esto permitird una comprension mas clara de los fundamentos

tedricos que sustentan la presente investigacion.
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2.2.1. Diagndstico

Se refiere al analisis de una situacion, problema o sistema de una organizacion, implica
identificar las causas, evaluar el estado actual de la empresa y determinar areas de mejora. Para
Cauqueva (2007), el diagnostico es:

Un estudio previo a toda planificacion o proyecto y que consiste en la recopilacion de

informacion, su ordenamiento, su interpretacion y la obtencion de conclusiones e hipotesis.

Consiste en analizar un sistema y comprender su funcionamiento, de tal manera de poder

proponer cambios en el mismo y cuyos resultados sean previsibles, permite definir

problemas y potencialidades y profundizar en los mismos (pag. 1)

Por otra parte, Garcia (2023), menciona que, un diagndstico es un analisis detallado de un
problema o fendbmeno que se estd estudiando, tiene como propdsito identificar y comprender las
causas, caracteristicas y consecuencias del mismo, asi como evaluar su contexto y establecer las
bases para su desarrollo y éxito. Es fundamental recopilar informacion relevante que permita un
analisis detallado, para llevar a cabo un diagnostico efectivo, esto incluye datos cuantitativos y
cualitativos, al igual que la consideracion de diferentes puntos de vista.

2.2.1.1. Tipos de diagndstico. Existen diferentes tipos de diagnostico entre los
cuales estan los siguientes:

2.2.1.1.1. Diagnéstico interno. “Se enfoca en la evaluacion de los recursos y
capacidades internas del proyecto, como el personal, la tecnologia y los procesos. Este tipo de
diagnostico se realiza para identificar las fortalezas y debilidades internas del proyecto.” (Garcia,
2023, parr. 5).

2.2.1.1.2. Diagnéstico externo. “Se enfoca en la evaluacion del entorno externo del
proyecto, como la competencia, el mercado y las tendencias. Este tipo de diagnostico se realiza
para identificar las oportunidades y amenazas externas del proyecto” (Garcia, 2023, parr. 6).

2.2.1.1.3. Diagnéstico estratégico. “Se enfoca en la evaluacion de la estrategia del
proyecto, como los objetivos, la mision y la vision. Este tipo de diagndstico se realiza para
identificar la coherencia entre la estrategia del proyecto y su situacion actual” (Garcia, 2023,
parr.7).

Ademas de lo anterior y considerando que el segundo objetivo especifico se centra en la
identificacion de los elementos del costo, es esencial precisar los conceptos fundamentales

relacionados con este tema.
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2.2.2. Costo

El costo se refiere al desembolso econdomico necesario para producir un bien u ofrecer un
servicio, el cual incluye varios componentes como la adquisicion de insumos, el pago de la mano
de obra, los gastos de produccion y los gastos administrativos, entre otros, siendo cada uno de
estos fundamentales para calcular el costo total y la viabilidad financiera de una actividad
productiva (Raffino, Equipo editorial, Etecé, 2020). “Se entiende por costo la suma de las
erogaciones en que incurre una persona, para la adquisicion de un bien o servicio, con la intencion
de que genere un ingreso en el futuro” (Rojas Medina , 2007, pag. 9).

2.2.2.1. Sistema de costos. “Es un conjunto de métodos y procedimientos que usan
las empresas para controlar los costos en cada area o departamento” (Westreicher, 2024, parr. 1),
son operaciones y técnicas utilizadas para identificar, medir y analizar los costos asociados con la
produccion de un bien o servicio, el objetivo principal es proporcionar informacion util y eficaz
para la adecuada toma de decisiones a nivel de control de costos, establecimiento de precios y
rentabilidad de la empresa, cabe mencionar que existen varios sistemas de costos entre ellos el
sistema de costos por procesos el cual se aplica en la presente investigacion (Westreicher, 2024).

2.2.2.1.1. Sistema de costos por procesos. Un sistema de costos por procesos es un
método utilizado principalmente en industrias con produccion continua como es el caso de lacteos
Valle de Atriz de Narifio S.A.S., el cual permite la recoleccion y asignacion de costos de
fabricacion a las unidades producidas, facilitando asi la determinacion del costo total de
produccion de una unidad de producto. Este sistema por lo general acumula los costos cuando se
produce una gran cantidad de unidades idénticas, por lo tanto, resulta mas eficiente agregar los
costos a nivel global para un lote amplio de productos y posteriormente asignarlos a las unidades
individuales. El objetivo principal del sistema costos por procesos es determinar el costo unitario,
asignar costos acumulados, mejorar el control del costo de cada proceso de fabricacion entre otros
(Lifeder, 2023).

2.2.2.2. Elementos del costo

2.2.2.2.1. Materia prima

Es la que se identifica plenamente en la elaboracion de un articulo y representa el costo

principal de materiales en la fabricacion del producto. La materia prima es el punto de

partida de cualquier actividad manufacturera, ya que agrupa los bienes sujetos a la
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transformacion, incluye todos los materiales en estado natural o fabricados por otras

empresas (Arredondo Gonzales , 2015, pag. 24).

La materia prima es un recurso natural o producto semielaborado que se usa como base

para producir otros bienes o productos. Es aquella que se transforma durante el proceso de

produccion, dando lugar al producto final y, finalmente, ofertandolo en el mercado para su

venta. (Cofide, 2023)

2.2.2.2.2. Mano de obra directa. “Representa el personal que interviene en cada
proceso productivo, sin el cual, por muy automatizada que pudiera ser la industria, seria imposible
la transformacion de la materia prima” (Arredondo Gonzales , 2015, pag. 24), se refiere a los
salarios y beneficios de los trabajadores.

La mano de obra es realizada por los colaboradores que llevan a cabo la elaboracion de los

bienes o servicio. Este elemento es fundamental en los costos de produccion de toda

empresa, ya que es el pilar para fabricar el producto final, esta varia de acuerdo con la

industria el nivel de especializacion y la experiencia del trabajo (Cofide, 2023).

2.2.2.2.3. Costos indirectos de fabricacion

Representan el tercer componente del costo de produccion, siendo aquellos que intervienen

en la elaboracion del producto, pero que no se pueden identificar de manera precisa o

directa con este tratdndose ya sea de una orden de produccion o de un proceso productivo.

Esto quiere decir que, aun formando parte del costo de produccion, no pueden determinarse

con exactitud qué cantidad de esos gastos intervienen en la fabricacion de un producto

(Arredondo Gonzales, 2015, pag. 24).

Sumado a lo anterior, el tercer objetivo especifico se enfoca en la propuesta de la estructura
de costos por procesos, lo que implica el desglose de los costos asociados a cada etapa del ciclo
productivo, de igual forma también permite la identificacion de costos directos e indirectos y su
clasificacion en costos fijos y variables.

2.2.3. Estructura de costos

La estructura de costos es un sistema que clasifica y categoriza los costos, ayudando a las
empresas a comprender mejor sus gastos y a tomar decisiones informadas sobre su gestion. Se
fundamenta en la teoria de que los costos dependen de la cantidad producida o vendida y que las
variaciones en estos costos pueden afectar notablemente el rendimiento financiero de la empresa

(Mifian, 2024).
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Para Lopes & Pessoa (2022), existen dos formas en la que una organizacion, toma sus
decisiones:

Por costos o por valor, las formas que se ven impulsadas por los costos tienen como

objetivo gastar menos, para ofrecer una alternativa mas accesible a su audiencia, por otro

lado, las empresas orientadas al valor son aquellas enfocadas en la calidad; aunque esto

implique ofrecer bienes y servicios mas caros, pero percibidos mas valiosos (parr. 5).

2.2.3.1. Costos directos e indirectos. Los costos directos son aquellos que se
pueden identificar y asignar de manera sencilla, lo que facilita su reconocimiento y en cambio que
los costos indirectos son aquellos que no se pueden rastrear con la misma facilidad, es decir que
no se pueden deducir de forma exacta.

Son los que pueden identificarse directamente con el objeto que se va a costear. Tiene que

ser evidente que un costo se produce en un departamento especifico para determinar que

se trata de un costo directo para este departamento, por ejemplo, el costo de mano de obra

que se genera en el departamento de produccion serd un costo directo para este

departamento, por el contrario, los costos que no pueden identificarse plenamente con un

determinado departamento se consideran costos indirectos (Arredondo Gonzales , 2015,

pag. 11).

2.2.3.2. Elementos que conforman la estructura de costos. La estructura de costos
parte de la organizacion de son tipos de costos.

2.2.3.2.1. Costos fijos. Los costos fijos son aquellos que permanecen constantes, sin
importar la produccion de bienes y servicios en la empresa, los cuales pueden incluir gastos por
servicios, administracion y suministros, entre otros (Lopes & Pessoa, 2022). Estos pagos en
general son los que se debe realizar para que la empresa pueda funcionar, ya sea de manera
semanal, mensual o bimensual.

2.2.3.2.2. Costos variables. Por el contrario, los costos variables dependen del nivel
de produccion de la empresa, mientras mas elevada sea esta, més altos seran sus costos (Lopes &
Pessoa, 2022). Son los pagos que se realizan de manera eventual, es decir que solo se pagan cuando

se generan, como ejemplo esta las comisiones por ventas, empaquetado, entre otros.
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3. Metodologia

La metodologia utilizada en la presente investigacion se fundamenta en un perfil alineado
con las ciencias contables, lo anterior debido a que esta disciplina requiere de un analisis riguroso
y basado en datos para su respectiva evaluacion. Se adhiere a un paradigma positivista, un enfoque
cuantitativo y un método empirico-analitico.
3.1. Paradigma

Para Quijano Vodniza (2009), “desde el punto de vista epistemoldgico y metodologico el
paradigma que orienta la investigacion cuantitativa es el positivismo, el cual se refiere al
conocimiento cientifico, caracterizado por ser real, util, cierto, preciso y relativo” (pag. 76).
Teniendo en cuenta lo anterior el presente trabajo investigativo se sitia en este paradigma debido
a que, se busca una comprension objetiva y cuantificable de los costos en los procesos de la
empresa, a través de recoleccion de datos que permitan llevar acabo un analisis del sistema de
COStos por procesos.
3.2. Enfoque

Hernandez Sampieri, Ferndndez Collado , & Baptista Lucio (2014), menciona que, “el
enfoque cuantitativo representa un conjunto de procesos es secuencial y probatorio. Refleja la
necesidad de medir y estimar magnitudes de los fendémenos o problemas de investigacion” (pags.
4-5). El enfoque cuantitativo permite medir variables especificas, evaluar el desempefio de los
procesos y determinar si existen falencia en cada uno de estos, este enfoque aporta a la presente
investigacion con la técnica de recoleccion de datos para probar hipotesis con base en la medicion
numeérica y el analisis estadistico, con el fin establecer un marco, para comprender y evaluar
conductas y conceptos del sistema de costos por procesos.
3.3. Método

El método empirico-analitico facilita la recoleccion y el andlisis de datos concretos de
manera efectiva, proporciona evidencia util y eficaz que facilita la organizacion y el estudio de
cada uno de las técnicas involucrados en un sistema de costos por procesos, esta informacion puede
ser percibida, medida y observada de manera sintetizada, dividiendo esta investigacion en partes
o fragmentos pequenos los cuales permiten comprender aspectos concretos de manera mas efectiva
y practica, que permiten identificar como los diferentes factores influyen en un resultado especifico

(Quijano Vodniza, 2009).
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3.4. Tipo de Investigacion

Para Quijano Vodniza (2009), la iinvestigacion descriptiva, “busca especificar las
propiedades importantes del objeto de investigacion, se centra en medir con la mayor precision
posible cada una de las variables que son de interés para realizar la descripcion del objeto de
estudio” (pags. 77-78). Este tipo de investigacion permite obtener un panorama claro y detallado,
al recopilar y analizar datos sobre las caracteristicas, comportamientos y contextos especificos,
proporcionando informacion real y util sobre el tema a estudiar.
3.5. Poblacion y muestra
3.5.1. Poblacion

La poblacion objeto de estudio esta conformada por todas las personas involucradas en las
actividades contables y financieras de la empresa, en la actualidad esta poblacion estd incluye a
tres miembros: gerente, contador y auxiliar contable.
3.5.2. Muestra

Teniendo en cuenta que la poblacion es finita y es muy pequefia, no se calcula el tamafno
muestral, por lo tanto, se trabajara con el 100% de la poblacién a través de un censo, el cual
corresponde a las tres personas del 4rea contable y financiera mencionadas anteriormente.
3.6. Técnicas de recoleccion de la informacion

La entrevista es la técnica con la cual el investigador pretende obtener informacion de una
forma oral y personalizada, la informacion versara en torno a acontecimientos vividos y aspectos
subjetivos de la persona, tales como creencias, actitudes, opiniones valores en relacion con la
situacion que se esta estudiando (Murillo Torrecilla , 2007).

Para el presente trabajo se llevard a cabo una entrevista, la cual permite obtener
informacion mas completa y profunda sobre la empresa, a través de esta se pueden obtener datos

cuantitativos que facilitan la identificacion de tendencias y patrones de los encuestados.
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4. Analisis de Resultados

La empresa Lacteos Valle de Atriz SAS presenta una estructura operativa organizada y con
un compromiso claro hacia la calidad del producto, sin embargo, enfrenta barreras importantes por
la falta de un sistema estructurado de contabilidad de costos. Actualmente, los procedimientos se
manejan de forma empirica y general a través de formatos en Excel, lo que impide tener un control
detallado y preciso de los costos en las diferentes etapas del proceso productivo, dificultando la
toma de decisiones estratégicas y la optimizacion de recursos. Si bien existen mecanismos basicos
de control y seguimiento, la falta de estandarizacioén en tiempos de produccion, el manejo poco
sistemdtico de productos defectuosos y la planificacion general de la capacidad instalada reflejan
la necesidad urgente de modernizar los procesos. Para lograr una mayor eficiencia operativa,
resulta fundamental avanzar hacia la implementacion de un sistema de costeo por procesos, el cual

permita analizar, registrar y clasificar los costos en cada etapa.

4.1. Diagnostico del manejo de costos de produccion para la elaboracion de quesos de la

empresa Lacteos Valle de Atriz S.A.S

En relacion con el primer objetivo del estudio, se logra identificar la situacion actual de
coémo la empresa maneja los costos y los procesos productivos. A través del andlisis de encuestas
realizadas al personal contable y gerencial, se evidencia que la empresa no cuenta con un sistema
definido de contabilidad de costos, lo cual limita el analisis detallado de los elementos del costo
en cada etapa de produccion. Ademas, se identifican los tiempos aproximados utilizados en la
elaboracion de sus productos, la capacidad instalada, la produccion por departamentos y el manejo
de productos defectuosos. Este diagndstico permitié establecer un punto de partida claro para
disenar estrategias de mejora que optimicen los recursos, estandaricen procesos, minimicen
pérdidas y aumenten la competitividad de la empresa en el sector lacteo.
4.1.1. Andlisis de la encuesta

A continuacion, se realiza un andlisis detallado sobre la encuesta aplicada al personal del
area de contabilidad y gerencial de la planta productora Lacteos Valle de Atriz SAS.

4.1.1.1. ,Qué procedimiento aplica con respecto a los costos?

- Respuesta del Contador.

En el momento, la empresa no tiene definido un sistema de costos; el manejo de los costos
se realiza de manera empirica, sin un sistema estructurado. Se reconoce el costo de la materia

prima, la mano de obra y los costos indirectos de fabricacion, pero el costeo se lleva a cabo de
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forma aproximada y a nivel global, abarcando todo el proceso de produccién, desde la recepcion
de la leche hasta su transformacion en el producto final. Actualmente, se trabaja en formato Excel.

- Respuesta del gerente.

Actualmente, la empresa no cuenta con un sistema definido de contabilidad de costos. En
cuanto a los procedimientos de control, se utilizan algunos formatos basicos que permiten
identificar el modelo de produccion, asi como registrar el consumo de insumos y materia prima,
junto con las cantidades de producto terminado. Toda esta gestion se lleva a cabo de manera
general en el programa Excel.

- Analisis.

En la empresa Lactes Valle de Atriz SAS se evidencia que el sistema de costos por procesos
no esta bien estructurado, lo cual dificulta el calculo de los costos en cada etapa de produccion.
Esta situacion generar anomalias en la identificacion precisa de costos unitarios, en el
establecimiento de estrategias de optimizacidn, en la fijacion de precios basados en costos reales
y margenes de ganancia y eficiencia operativa. Para (Guarnizo Cuéllar & Cardenas Mora , 2020),
el sistema de contabilidad de costos por procesos permite recolectar, clasificar, ordenar, analizar,
interpretar, controlar, registrar e informar sobre cuanto cuesta una unidad de producto terminado
en cada etapa o proceso de produccion, proporcionando a la empresa informacion real, veraz y
oportuna que le permita obtener un mayor margen de utilidad y un eficiente desarrollo en su
productividad.

De igual forma mencionan algunos formatos basicos utilizados para el control de
produccion, si bien esto ayuda a recopilar informacion, la falta de un sistema bien estructurado
puede llevar a errores, inconsistencias o limitaciones en la toma de decisiones estratégicas.
Ademas, el hecho de llevar un sistema de costos basicos, implica que la informacién recopilada
no sea lo suficientemente detallada para realizar un andlisis exhaustivo de los costos reales
involucrados en cada etapa de produccion, lo que afecta la rentabilidad y competitividad de la

empresa.
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4.1.1.2. .Cuales son los tiempos ocupados en cada paso del proceso de
produccion?

- Respuesta del Contador.

De manera general se tiene tiempos establecidos, aclarando que no siempre son iguales,
esto depende de la cantidad de litros de leche que ingresen a la planta procesadora, la
disponibilidad de calderas e imprevistos que pueden presentarse, como por ejemplo el clima, las
constantes manifestaciones, dafios en los carros recolectores, entre otros.

Actualmente la empresa fabrica tres productos, Queso doble crema, Cuajada y mantequilla,
los tiempos utilizados aproximados en cada proceso estan detallados en una orden de produccion
en la cual se fija el paso a paso de cada producto elaborado.

En primer lugar, esta la cuajada con la cual se trata de que los tiempos sean estandarizados
para obtener calidad en el producto, inicia con la recepcion de la leche, en este proceso se realiza
los respectivos analisis tanto quimicos en los cuales se encuentran pruebas de reactivos, prueba de
adulterantes, almidon, acidez, etc., como fisicos donde se analiza la calidad y la higiene de la leche,
con un tiempo de media hora, al culminar este proceso la materia prima pasa a las calderas o
recipientes que tienen la funcion de calentar la leche a 82 grados, esto tiene un tiempo de una hora
con diez minutos dependiendo de la disposicion de las calderas, luego se pasa al proceso de
enfriado que estd en un promedio de media hora, por consiguiente esta el proceso de cuajado con
un tiempo de media hora, luego un proceso de corte el cual utiliza un tiempo de diez minutos,
pasando al vaciado y empaque que tiene una durabilidad de media hora, finalizando en los cuartos
frios para su respectiva entrega.

Con la produccion del queso doble crema el proceso es el mismo que el de la cuajada,
iniciando con la recepcion de leche, pasando todos los filtros tanto quimicos como fisicos,
aclarando que para este producto la leche acida es mas factible para trabajar con el queso doble
crema, debido a que para la elaboracion de este producto se debe llegar a un nivel de acidez
establecido, el tiempo de calentamiento de la leche es de diez minutos a 35 grados, continuando
con la adicion de cuajo con un promedio de diez minutos para que se pueda mesclar, por
consiguiente esta el proceso donde se agrega el suero fermento con un tiempo de veinte minutos
para que pueda conseguir su consistencia, en seguida esta la fase de corte con veinte minutos y el
proceso de picado el cual utiliza un tiempo de cinco minutos, para la fase de hilado de treinta a

cuarenta minutos, el proceso de enfriar el queso hilado con tiempo estimado de diez minutos y
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para el moldeado son quince minutos, por ultimo pasan a sus respectivas cavas o cuartos frios para
su venta.

Para la mantequilla el proceso es igual en cuanto a recepcion de la leche, por consiguiente
esta la sustraccion de crema, este proceso no esta definido en un tiempo exacto se realiza a medida
que la leche ingresa a la planta, la crema tiene un proceso de pasteurizacion el cual consiste en
calentar la crema a unos 85 grados por un tiempo de media hora, luego se la deja en reposo para
que pueda rebasar la mantequilla, esto tarda alrededor de una hora y el suero quede en el fondo de
las calderas, en seguida se realiza la extraccion del suero que ya no es util, ingresando luego a un
proceso de maduracion con un tiempo de veinticuatro horas y por ultimo paso esta el tiempo de
batido constante para extraer el suero que queda esto tiene un proceso de 1 hora.

- Respuesta del gerente

Con respecto a este tema de manera general la empresa trata de estandarizar los tiempos
utilizados para obtener buena calidad en el producto, evitar desperdicios y perdidas de materia
prima, debido a que la leche es un producto perecedero que se debe mantener a temperaturas
adecuadas para su conservacion y calidad, aclarando que los tiempos establecidos no siempre
seran iguales, porque estos dependen de la cantidad de litros que ingresen a la planta y de factores
que pueden incurrir en retrasos, ya sea con la recoleccion de la materia prima y la elaboracion de
los diferentes productos.

- Analisis

La planta productora se enfoca en mantener estandares de calidad a través de procesos
estandarizados con tiempos especificos, andlisis previos de la materia prima y métodos de
produccion que garantizan la seguridad y salubridad del producto. La importancia de determinar
los tiempos en cada proceso, contribuye en la reduccion de costos, mejora la eficiencia, la
rentabilidad y aumenta la competitividad de la empresa. Este enfoque meticuloso y eficiente
demuestra un compromiso con la excelencia, asegurando el control en cada etapa del proceso. La
atencion al detalle resalta la importancia de la calidad, aspecto fundamental para comprender tanto
los procedimientos técnicos como el valor del producto final.

Para (Rodriguez, 2022), “el estudio de tiempos y movimientos es una técnica utilizada para
mejorar la eficiencia de los procesos productivos en las empresas. Esta herramienta permite
analizar y medir el tiempo que se tarda en realizar una tarea, identificar los movimientos

innecesarios y eliminar los obstaculos que impiden la productividad laboral”.
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4.1.1.3. .Cuantas unidades se producen en cada departamento del proceso de
produccion?

- Respuesta del contador

Actualmente se maneja un promedio de 10.000 a 14.000 litros de leche diarios,
dependiendo de la variacion del clima. La produccion de queso doble crema es de 500 unidades
diarias, en el caso de la cuajada se maneja un promedio de 700 unidades en el dia, y con respecto
a la mantequilla se produce alrededor de 800 kilos diarios.

- Respuesta del gerente

La produccion de queso doble crema esta es de 500 unidades diarias, con respecto a la
produccion de cuajada estd en 700 unidades diarias, y la produccion de mantequilla se encuentra
en 800 kilos diarios.

- Analisis

Los departamentos son fundamentales en el proceso productivo porque permiten una
estructura organizada y eficiente dentro de la empresa, al conocer las caracteristicas y necesidades
de cada departamento es posible optimizar los procesos productivos para reducir costos, tiempos
y mejorar la calidad; de igual forma permiten asignar recursos de manera efectiva, como personal,
equipo y materiales, ademas de establecer controles de calidad especificos para garantizar el
cumplimiento de los estandares requeridos. Al contar con departamentos bien estructurados, es
mas facil detectar fallas, implementar mejoras y adaptarse a cambios en el mercado o en la
demanda.

Segun (Cajal, 2021):

El departamento de produccion en una empresa es el encargado de la creacion o
manufactura de los bienes o servicios finales, por lo que su funcion es imprescindible para
que el producto llegue en condiciones Optimas al consumidor. Por ello ha de tener en cuenta
diversos frentes, como la planificacion de la produccion, la minimizacion de los costes
productivos, el aseguramiento de una calidad 6ptima o el disefio de producto y de los
procesos, entre otros elementos.

Cada empresa tiene un proceso de produccion especifico, adecuado a sus propias
necesidades, la cantidad de productos o servicios que requiere crear, su estructura organizacional

y, en su caso, las herramientas tecnoldgicas de las que dependa.
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En este contexto lacteos Valle de Atriz es una empresa con una capacidad de produccion
variable en cuanto a los litros de leche diarios, asimismo, cuenta con un registro detallado de la
produccion por departamento, permitiendo un control preciso de las unidades de cada producto.

4.1.1.4. .Cada elemento del costo como se detalla en el proceso de produccion?

- Respuesta del contador

Para detallar los elementos del costo se empelan formatos que permiten definir cada insumo
o materia prima que se esté utilizando de forma aproximada, lo mismo sucede con la mano de obra
directa y los costos indirectos de fabricacion y al final de mes se realiza una distribucion general
tomando como referente el ingreso generado por la produccion.

- Respuesta del gerente

Se tiene una identificacion de los elementos que conforman el costo, materia prima, mano
de obra directa y costos indirectos de fabricacion, se realiza un desglose detallado de cada uno de
ellos con el fin de comprender su composicion y distribucion. Sin embargo, el célculo final no se
lleva a cabo de manera individual para cada elemento, se lo realiza a nivel general.

- Analisis

Es importante tener un sistema de registro y control de costos que permita detallar cada
elemento en el proceso de produccion, la empresa identifica y cuantifica cada uno de los insumos
o materia primas utilizados, donde se emplean formatos para registrar y clasificar los costos, los
insumos o materia prima y la mano de obra utilizados.

Para (Arredondo Gonzéles , 2015), conocer e identificar la importancia de los tres
elementos del costo es fundamental para llevar un sistema de registro y control adecuado que
permita asignarlos de manera precisa a cada producto o servicio, lo que ayuda a evitar errores y
distorsiones en la contabilidad. Al tener un registro detallado de los costos, es posible identificar
areas de desperdicio y optimizar el uso de recursos, de igual forma permite identificar
oportunidades de mejora en el proceso de produccion, lo que puede llevar a aumentos en la
productividad y la eficiencia.

Para cualquier empresa, ya sea pequefia o0 mediana, es fundamental tener un control total
sobre la elaboracion de sus productos y servicios realizando un proceso de produccion, a fin de
garantizar el buen funcionamiento de la empresa, cumplir con los compromisos al cliente en

tiempo y forma, y lograr la optimizacion de tiempos y costos de fabricacion.
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4.1.1.5. .Qué manejo se le da a las unidades dafiadas o defectuosas?

- Respuesta del contador

Para las unidades dafiadas o defectuosas se hace un reproceso con la finalidad de no dar de
baja ningun producto.

- Respuesta del gerente

Unidades defectuosas por diferentes factores como la perdida de vacio, por fecha de
vencimiento, por contaminacion se maneja una linea Recal o PQRS, se responde las diferentes
inquietudes, se realiza el proceso de recepcion de estos tipos de productos, se pica todo el producto
para consumo animal.

- Analisis

El manejo de unidades dafiadas o defectuosas requiere de un enfoque cuidadoso y
detallado. Es importante evaluar los costos y beneficios del reproceso, asegurarse de la calidad y
seguridad del producto reprocesado, considerar el impacto ambiental y registrar y analizar los
datos para identificar oportunidades de mejora. En la empresa Lacteos Valle de Atriz, el manejo
de productos danados o defectuosos depende del tipo de deterioro y del cumplimiento de las
normativas sanitarias vigentes.

En general, la reprocesamiento de productos lacteos es viable siempre que no existe una
contaminacion microbioldgica. Si bien este proceso permite recuperar parte del producto, es
esencial desarrollar un plan de manejo de unidades dafiadas o defectuosas, que incluya los pasos a
seguir para el reproceso, la eliminacion y el registro de los costos.

4.1.1.6. Cual es la capacidad instalada de la empresa?

- Respuesta del contador

La capacidad instalada de la empresa actualmente es la mencionada en el punto 3, cabe
resaltar que se puede incrementar siempre y cuando se genera una reestructuracion del proceso
productivo, la inclusion de nuevo productos y el desarrollo de generar subproductos.

- Respuesta del gerente

Actualmente, la capacidad de las instalaciones de la planta procesadora es de 10.0000 a
14.000 litros de leche diarios.

- Anailisis

La importancia de contar con una capacidad adecuada radica en la optimizacion del uso de

recursos como maquinaria, personal y energia, lo que permite evitar costos innecesarios derivados
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de la infrautilizacion o la sobrecarga de los mismos. Una planificacion eficiente de la capacidad
no solo mejora la productividad, sino que también garantiza la sostenibilidad operativa y financiera
de la empresa.

En este contexto, la empresa dispone de una capacidad instalada para procesar entre 10,000
y 14,000 litros de leche diarios, lo que representa la cantidad maxima de leche que puede ser
procesada en un dia habil bajo condiciones normales de operacion. Esta capacidad esta
determinada por diversos factores, como la disponibilidad de materia prima, la eficiencia de los
equipos, la capacidad del personal y las condiciones de almacenamiento y distribucion.

Mantener un equilibrio entre la capacidad instalada y la demanda del mercado es
fundamental para evitar pérdidas econdmicas y asegurar una operacion eficiente. Si la produccion
se encuentra por debajo del nivel 6ptimo, se generan costos fijos innecesarios, mientras que un
exceso en la capacidad utilizada puede derivar en fallas operativas o cuellos de botella en el
proceso productivo. Por ello, es esencial evaluar constantemente la capacidad operativa y ajustarla
segun las necesidades del negocio y las condiciones del mercado.

4.1.1.7. .La mano de obra utilizada en el proceso productivo es?

- Respuesta del contador

Actualmente la empresa tiene 34 trabajadores, de los cuales 30 son del 4rea de produccion,
distribuidos entre operarios y lideres de area y los demas son del area administrativa.

- Respuesta del gerente

Actualmente la empresa tiene 64 trabajadores, 32 pertenecen al area de produccion y los
restantes a las areas administrativa, aseo y mantenimiento.

- Analisis

La estructura organizativa de la empresa cuenta con un total de 64 trabajadores, de los
cuales un 50% del personal (32 personas) estan asignados al area de produccion, el 50% estan
asignados a las areas administrativa, aseo y mantenimiento. Para (Cofide, 2023), la mano de obra
es un elemento fundamental en los costos de produccion de toda empresa, ya que es el pilar para
fabricar el producto final, la eficiencia, capacitacion y condiciones laborales del personal influyen
directamente en la calidad, productividad y competitividad de la empresa.

Ademas, una gestion adecuada de la mano de obra permite optimizar tiempos de
produccion, reducir desperdicios y minimizar costos adicionales asociados a errores, retrabajos o

tiempos improductivos. La inversion en formacion y bienestar del personal no solo mejora el
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rendimiento, sino que también contribuye a la motivacion y compromiso de los trabajadores,
impactando positivamente en la rentabilidad del negocio.

Por ello, es esencial establecer estrategias para la optimizacioén de la mano de obra, como
la automatizacion de procesos repetitivos, la implementacion de metodologias de trabajo eficientes
y la asignacion adecuada de tareas segun las habilidades de cada trabajador. Un equilibrio entre
tecnologia y capital humano garantiza una produccion sostenible y competitiva en el mercado.
4.1.2. Andlisis General

En general, la empresa Lacteos Valle de Atriz SAS cuenta con una estructura de produccion
organizada, pero enfrenta retos relacionados con la falta de un sistema de costos bien definido, la
variabilidad en los tiempos de produccion y la gestion de unidades defectuosas. Para mejorar su
eficiencia y rentabilidad, es fundamental implementar un sistema de contabilidad de costos por
procesos, optimizar los tiempos de produccion, mejorar la planificacion de la capacidad instalada
y fortalecer el control de calidad. Ademas, la capacitacion del personal y la automatizacion de
ciertos procesos pueden contribuir a mejorar la eficiencia operativa y la competitividad en el
mercado.

En conjunto, estas estrategias permitiran a Lacteos Valle de Atriz SAS mejorar su
eficiencia, reducir costos innecesarios, optimizar la gestion de recursos y fortalecer su posicion
competitiva en el mercado, garantizando un crecimiento sostenible a largo plazo.

4.1.3. Andlisis de matrices

El analisis de matrices aplicado a la empresa Lacteos Valle de Atriz de Narifio S.A.S.
permite una vision clara de la situacion interna y externa, que esta presenta en el cual se puede
destacar una buena estructura organizacional y un entorno propicio para su crecimiento. Con el
analisis de las matrices se puede evidenciar sus fortalezas y debilidades, para la toma de decisiones
que permitan oportunidades de crecimiento en el mercado, innovacion de nuevos productos, la

adaptacion a los cambios del entorno y su consolidacion en el mercado regional y nacional.
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4.1.3.1. Analisis matriz MEFE. Esta matriz se enfoca en los factores externos de
la empresa, lo cual permite analizar los entornos econdémicos y sociales en los que la empresa se
encuentra, identificando las oportunidades y las amenazas presentes en su entorno; de igual forma
puede comprender los cambios y tendencias del mercado, la competitividad y el comportamiento

del consumidor.
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Tabla 1. Matriz MEFE

Factores externos Ponderacion Calificacion Puntuacion
Oportunidades
1. Crecimiento del 0.20 1 0.20
mercado.
2. Expansion 0.15 1 0.15
geografica.
3. Innovacion en 0.15 3 0.45
productos.
4. Alianzas estratégicas. 0.15 2 0.30
5. Conciencia 0.10 4 0.40
ambiental.
Amenazas
1. Competencia. 0.20 1 0.20
2. Cambios regulatorios. 0.10 2 0.20
3. Fluctuaciones en el 0.10 1 0.10
precio de  materias
primas.
4, Tendencias de 0.10 2 0.20
consumo cambiantes.
5. Factores climaticos. 0.10 1 0.10
Total 1.00 2.3

Nota. Esta tabla representa la puntuacion de las debilidades y fortalezas de la empresa. Fuente:
Autoria propia.

A medida que las tendencias de consumo evolucionan, las empresas deben estar atentas a
cambios en los habitos alimenticios, la busqueda de opciones mas naturales o saludables, y la
creciente demanda de productos premium o artesanales. El valor total de 2.3 (en una escalade 1 a
4) indica que la empresa responde por debajo del promedio ante los factores externos.

- Oportunidades

El crecimiento del mercado con una alta calificacion 1, refleja que la empresa no esta
aprovechando esta oportunidad de manera adecuada.

Esto puede deberse a una falta de estrategias de expansion, debilidades en marketing, bajo
reconocimiento de marca o limitada capacidad de produccion. En consecuencia, la organizacion
no esta captando nuevos clientes ni incrementando su participacion en el mercado, a pesar de las
condiciones favorables del entorno.

La posibilidad de expandirse a nuevos mercados a nivel nacional presenta una buena

oportunidad, pero no es sin retos. La empresa tiene una calificacion 1, lo que indica que se
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mantiene concentrada en un territorio reducido, lo que limita su crecimiento y competitividad
frente a empresas que si se estan expandiendo.

La creacion de nuevos productos, como la crema de leche, no solo responde a las tendencias
emergentes de consumo, sino que también puede ser una estrategia clave para diversificar la oferta
de una marca y captar nuevos segmentos del mercado. Esto se debe a que los consumidores estan
cada vez mas interesados en productos que se adapten a sus necesidades nutricionales, preferencias
dietéticas o estilos de vida, por lo que se le asigna una calificacion alta 3.

Las alianzas estratégicas con una calificacion de 2ndica que la empresa ha tomado algunas
acciones en este aspecto, pero de forma limitada o poco estructurada.

Esto sugiere que existen intentos de cooperacion, pero no se han consolidado acuerdos
solidos que generen ventajas significativas como reduccion de costos, innovacion compartida o
acceso a nuevos mercados.

La conciencia ambiental ha adquirido una gran relevancia en la actualidad, alcanzando una
calificacion de 4, esto debido a la creciente implementacion de practicas sostenibles en la mayoria
de empresas del sector. Este enfoque no solo contribuye a la mejora de la imagen corporativa, sino
que también atrae a un segmento de consumidores cada vez méas comprometidos con el respeto y
la proteccion del medio ambiente. Adoptar estrategias sostenibles puede, por lo tanto, representar
una ventaja competitiva significativa, ya que responde a las expectativas de un mercado cada vez
mas consciente de los impactos ambientales y la importancia de preservar y cuidar los recursos.

- Amenazas

La competencia en el sector con una calificacion de 1 efectivamente representa una
amenaza considerable para la empresa. Al estar en un mercado con empresas consolidadas, que
cuentan con una amplia variedad de productos, precios competitivos y una distribucion eficiente,
se crea un entorno desafiante.

Las nuevas regulaciones en seguridad alimentaria o etiquetado pueden aumentar los costos
de cumplimiento, aunque también pueden fortalecer la confianza del consumidor en la marca. Este
factor tiene un impacto bajo con una calificacion de 2.

Las fluctuaciones en el precio con una calificacion de 1, tanto para la materia prima como
para los insumos, son un riesgo para la rentabilidad de la empresa, ya que pueden afectar los
margenes de ganancia. Esto representa una amenaza significativa, aunque la empresa puede tomar

medidas para gestionar el riesgo.



44
PROPUESTA DE UN SISTEMA DE COSTOS

El cambio hacia alternativas no lacteas es una amenaza a largo plazo, especialmente si las
preferencias del consumidor se alejan mas de los productos lacteos. Esto se refleja en una
calificacion baja (2).

En relacion a los factores climaticos su calificacion es de 1, esto debido a los problemas
meteorologicos, como sequias o inundaciones, las cuales pueden afectar la produccion de leche,
lo que a su vez puede interrumpir la cadena de suministro. Este factor es una amenaza moderada,
aunque la empresa puede tomar precauciones.

El analisis muestra que las oportunidades (1.50) superan a las amenazas (0.80), lo que
sugiere que la empresa no esta aprovechando completamente sus oportunidades ni contrarrestando
eficazmente las amenazas, lo cual se debe estar atenta a la competencia, los cambios regulatorios

y las fluctuaciones en los precios de las materias primas.

4.1.3.2. Matriz MEFI. La matriz MEFI permite detallar y evaluar los factores
internos claves que influyen en el desempeiio de la empresa, clasificando y ponderando las
fortalezas y debilidades que presenta. Esto permite analiza su situacion actual y buscar estrategias

que fortalezcan su estructura y promuevan su crecimiento continuo.

Tabla 2. Matriz MEFI

FACTORES PONDERACION CALIFICACION PUNTUACION
INTERNOS
Fortalezas
1. Calidad del 0.25 4 1.00
producto
2. Variedad del 0.20 2 0.40
producto
3. Tecnologia de 0.15 3 0.45
producciéon
4. Fidelizacion de 0.10 4 0.40
clientes
5. Relacion  con 0.10 3 0.30
proveedores

Debilidades
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1. Dependencia de 0.10 2 0.20
proveedores

2. Costo de 0.04 1 0.04
produccion
elevados

3. Baja 0.04 2 0.08
diversificaciones

4. Problemas 0.01 1 0.01
logisticos

5. Fallas en la 0.01 3 0.03
tecnologia

Total 1.00 291

Nota. Esta tabla relaciona la puntuacion de las debilidades y fortalezas de la empresa. Fuente:
Autoria propia.

El anélisis de factores internos refleja una evaluacion integral de fortalezas y debilidades
que la empresa Lacteos Valle de Atriz de Narifio SAS, en total la puntuacion obtenida es de 3.69
superando a las debilidades, lo que indica que la empresa tiene una base s6lida

- Fortalezas

La calidad del producto con una puntuacién de 1, se destaca como una fortaleza
significativa en un mercado en donde sus consumidores son mas conscientes en la calidad y
seguridad de los alimentos, la capacidad de ofrecer productos lacteos de alta calidad no solo atrae
a los consumidores si no que atrae a su fidelizacion, lo que significa un mayor numero de ventas.

La variedad de productos con puntuacion de 0.40, indica que la variedad del producto
representa una fortaleza leve dentro de la empresa.

Esto significa que, aunque existe cierta diversidad en la oferta, no se aprovecha
completamente su potencial para atraer nuevos segmentos del mercado o diferenciarse de la
competencia.

La empresa podria estar enfocada en una linea de productos tradicional o con pocas
variaciones, lo que limita su competitividad y adaptabilidad ante las nuevas preferencias de los
consumidores..

El uso de tecnologia de produccion con puntuacion de 0.45 destaca la capacidad de la

empresa mantener eficiencia y calidad en sus procesos. La adopcion de tecnologias avanzadas no
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solo mejora la produccion, sino que también puede reducir costos a largo plazo. Es esencial que la
empresa contintie invirtiendo en tecnologia y capacitacion para su personal, garantizando asi que
puede adaptarse a los cambios en la industria y mantener su competitividad.

La fidelizacién de clientes con ponderacion de 0.40, se convierte en un recurso valioso,
pues una base leal de consumidores asegura ingresos recurrentes y una estabilidad econdmica. Las
empresas que pueden ofrecer relaciones solidas y atencion personalizada a sus clientes tienden a
tener una ventaja competitiva sostenible. Implementar incentivos podria ser una estrategia efectiva
para fortalecer alin mas esta lealtad.

Finalmente, la relacion con proveedores con puntuacién de 0.30 es fundamental para la
continuidad del negocio. Establecer alianzas s6lidas y confiables con los ganaderos y proveedores
de insumos permite asegurar un suministro constante y de calidad. Fomentar esta relacion puede
ser crucial para mitigar los riesgos asociados con la dependencia de un nimero limitado de

proveedores.
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- Debilidades

En contraste, las debilidades que requieren atencion y estrategia de mejora, como la mas
significativa estd la dependencia de proveedores con puntuacion de 0.20, refleja una debilidad
moderada dentro de la organizacion.

Esto significa que la empresa depende en gran medida de un nimero limitado de
proveedores para el suministro de materias primas o insumos, lo cual puede generar riesgos
operativos y financieros, si alguno de estos proveedores falla, la empresa podria ver afectada su
produccion y cumplimiento con los clientes.

El costo de produccion elevada con puntuacion de 0.04 es otro aspecto a considerar. Este
factor limita la capacidad de la empresa para competir en precios y afecta los margenes de
ganancia. Implementar sistemas de gestion que optimicen procesos productivos y reduzcan
desperdicios puede ser una solucion efectiva. Ademads, podria resultarle beneficioso investigar
alternativas para abastecimiento y logistica que optimicen costos.

La baja diversificacion con puntuacion de 0.08 la hace vulnerable a fluctuaciones en la
demanda. Ante cambios en las tendencias de consumo, la empresa podria verse atada a una oferta
que no se adapte a las nuevas necesidades del mercado. Aqui, se podria considerar la creacion de
nuevos productos o lineas que tengan en cuenta las preferencias emergentes de los consumidores.

Los problemas logisticos con puntuacion 0.01 pueden afectar la imagen de la marca y la
satisfaccion del cliente. Es necesario analizar y mejorar la cadena de suministro para garantizar
que los productos lleguen en 6ptimas condiciones y en el tiempo adecuado. Por ultimo, las fallas
en la tecnologia con puntuacion de 0.03 son un riesgo menor actualmente, pero no deben pasarlo
por alto. El mantenimiento proactivo y las actualizaciones tecnologicas son vitales para evitar
interrupciones en la produccion. La preparacion ante contingencias es esencial en este contexto.

Al fortalecer sus factores internos, la empresa puede estar mejor posicionada para
aprovechar tendencias como el crecimiento del interés por productos saludables y sostenibles. La
capacidad de innovar en productos y expandir la oferta puede facilitar el camino para capturar
nuevos mercados y segmentos de consumidores.

Igualmente, la busqueda de alianzas estratégicas con minoristas y plataformas de comercio
puede abrir nuevas vias de distribucion, mejorando asi la visibilidad y accesibilidad de los

productos de la empresa. La adopcion de practicas sostenibles no solo atraeré a los consumidores
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preocupados por el medio ambiente, sino que también puede mejorar la imagen de marca, haciendo

que la empresa se posicione como un lider en responsabilidad social y ambiental.

4.1.3.3. Analisis matriz DOFA. Esta matriz permite realizar un diagnostico actual
de la empresa, analizando sus debilidades, oportunidades, fortalezas y amenazas, lo que permite
una adecuada toma de decisiones, identificacion de ventajas competitivas y la formulacion de

estrategias efectivas que le permitan su continuo desarrollo y crecimiento.

Figura 1
DOFA

DEBILIDADES

1.Dependencia de Proveedores: Alta dependencia de
pequefios ganaderos locales, lo que puede ser un
riesgo si hay problemas en la produccion de leche.

2.Costos de Produccion Elevados: Los costos de
produccion pueden ser altos, afectando el margen de
beneficios.

3.Baja Diversificacion: Limitada oferta de productos en
comparacion con competidores que ofrecen una gama
mas amplia de productos lacteos.

4.Problemas Logisticos: Desafios en la distribucion y
transporte que puedan afectar la entrega o la frescura
de los productos.

5.Fallas en la Tecnologia: Dependencia de tecnologia
lo que puede implicar riesgos si se presentan fallas o
interrupciones en la produccion.

e

FORTALEZA

1.Calidad del Producto: se caracteriza por la
produccion de lacteos de alta calidad, con
certificaciones de higiene y normativas de
seguridad.

2.Prod de alta di da : Cuenta con una
gama de productos lacteos (Cuajada, queso doble
crema y mantequilla) que satisfacen diversas
necesidades del mercado.

3.Tecnologia de Produccién: Uso de tecnologias
en el procesamiento y en la gestion de la calidad,
que mejora la eficiencia operativa.

4.Fidelizacion de Clientes: Base de clientes leales
gracias a la calidad y consistencia de los
productos.

5.Relaci con Pr d : Colaboraciones
estables con fincas ganaderas locales que
aseguran el suministro constante de leche fresca.

\.

OPORTUNIDADES

1.Crecimiento del Mercado: Aumento en la demanda
de productos lacteos, queso doble crema,
mantequilla y cuajada.

2.Expansién Geografica: Posibilidad de expandirse a
nuevos mercados geograficos a nivel nacional.

3.1 ion en Productos: Desarrollo de nuevos
productos para satisfacer tendencias de consumo,
como crema de leche.

4.Alianzas Estratégicas: Oportunidades para formar
alianzas con minoristas y plataformas de entrega,
aprovechando el crecimiento del comercio
electrénico.

5.Conciencia Ambiental: Implementacién de
practicas sostenibles que atraen a consumidores
preocupados por el medio ambiente.

<

Nota. esta figura representa la matriz DOFA en la cual se detallan las debilidades, oportunidades,

AMENAZAS

1.Competencia : Presencia de competidores grandes y
consolidados en el mercado lacteo que pueden
afectar el comercio en el mercado.

2.Cambios Regulatorios: Nuevas regulaciones en
seguridad alimentaria o etiquetado que puedan
incrementar los costos de cumplimiento.

3.Fluctuaciones en el Precio de Materias Primas:
Cambios en el precio de la leche y otros insumos que
impactan los costos de produccion.

4.Tendencias de Consumo Cambiantes: Cambios en
las preferencias de los consumidores hacia
alternativas no lacteas.

5. Factores Climaticos: el sector ganadero es

vulnerable a problemas climaticos, que pueden afectar la
produccién de leche.

fortalezas y amenazas de la empresa. Fuente: Autoria propia.

Al analizar la dependencia de proveedores como una debilidad y el crecimiento del

mercado como una oportunidad, se puede considerar establecer nuevas alianzas con mas
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productores locales. Esto permitira diversificar las fuentes de suministro y, de este modo, reducir
la dependencia de determinados proveedores.

En relacion con los costos de produccion elevados y el crecimiento del mercado, es
recomendable implementar tecnologias mas eficientes que ayuden a reducir los costos mientras se
desarrollan nuevos productos atractivos para los consumidores.

Respecto a la baja diversificacion, en contraste con la oportunidad de expansion geografica,
es fundamental evaluar la posibilidad de introducir nuevos productos en mercados no explorados.
Esto no solo ampliaria la gama de productos ofrecidos, sino que también atraerd diferentes
segmentos de consumidores.

Una fortaleza notable es la calidad del producto, que se convierte en un diferenciador clave
frente a la competencia. Por lo tanto, es esencial enfocarse en mantener y resaltar esta calidad
superior para competir efectivamente con las grandes marcas del mercado.

Al contar con productos de alta demanda, es critico garantizar que todos ellos cumplan con
las nuevas regulaciones. Utilizar la calidad como ventaja competitiva permitirad adaptarse a los
cambios regulatorios y fortalecer la posicion en el mercado.

El analisis DOFA proporciona una vision clara de la situacion actual de la empresa Lacteos
Valle de Atriz de Narifio SAS., permitiendo identificar las areas clave en las que se debe concentrar
la atencion, asi como las oportunidades que se pueden aprovechar para el crecimiento y la mejora
continua.

Las fortalezas identificadas, como la calidad del producto y la variedad de productos, son
ventajas competitivas claves en un mercado saturado. La calidad no solo satisface las expectativas
de los consumidores, sino que también contribuye a construir una reputacion solida que puede
atraer lealtad a la marca, el contar con tecnologia mejora la eficiencia operativa lo que puede traer
a largo tiempo una disminucion de costos y asi incrementar la capacidad de produccioén
manteniendo la calidad con el propdsito de obtener una base leal de clientes y asegurando las
ventas recurrentes.

Sin embargo, las debilidades existentes demandan atencion urgente, ya que pone a la
empresa en una situacion vulnerable al depender de pequefios proveedores locales cualquier
problema en la cadena de suministro podria interrumpir la produccion y por lo tanto afectar la

satisfaccion del cliente. Ademas, los costos de produccion elevados son una preocupacion
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constante, dado que limitan la flexibilidad financiera y la capacidad de respuesta a cambios del
mercado.

El contar con una limitada oferta de productos comparada con otros competidores, puede
resultar en la pérdida en el mercado. Los problemas logisticos también presentan desafios, ya que
la cadena de distribucion puede afectar directamente la frescura y la calidad percibida por los
consumidores. Finalmente, la dependencia de tecnologia puede representar un riesgo, ya que
cualquier falla podria interrumpir la produccion y deteriorar la capacidad de respuesta ante las
demandas del mercado.

Este crecimiento, caracterizado por un aumento en la demanda de productos lacteos
funcionales, representa una excelente oportunidad para innovar y lanzar nuevos productos al
mercado. La expansion geografica hacia nuevos mercados puede no solo aumentar la base de
clientes, sino también diversificar los ingresos, lo que es crucial ante posibles crisis locales.

La innovacién en productos puede atender necesidades emergentes de los consumidores,
como el interés en opciones mas saludables o con beneficios afiadidos. Ademas, las alianzas
estratégicas con plataformas de comercio y minoristas podrian mejorar significativamente la
distribucién y el alcance. Teniendo presente la conciencia ambiental se adoptan practicas
sostenibles que no solo son éticamente responsables, sino que también pueden atraer a un segmento
de consumidores méas amplio y preocupado por el medio ambiente.

Por otro lado, las amenazas presentes en el entorno las competencias de grandes y
consolidadas empresas puede limitar el crecimiento y presionar los margenes de ganancia, lo que
exige una diferenciacion clara en el mercado. Los cambios regulatorios en seguridad alimentaria,
que a menudo son complejos y costosos, pueden impactar la operacion efectiva, aumentando los
costos y afectando los margenes.

Las fluctuaciones en el precio de materias primas representan un desafio constante;
cualquier incremento en los costos de la leche y otros insumos repercutird directamente en la
rentabilidad. Asimismo, las tendencias de consumo cambiantes requieren adaptabilidad y agilidad
en el desarrollo de productos para no perder relevancia. Finalmente, los factores climaticos son
una amenaza inherente al sector agricola, pudiendo afectar la produccion y la calidad del producto

final.
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4.2. Proceso productivo para la elaboracion de quesos en la empresa Lacteos Valle de
Atriz S.A.S.

Para el desarrollo del segundo objetivo, se llevo a cabo la identificacion detallada de los
procesos productivos involucrados en la elaboracion de quesos en la empresa Lacteos Valle de
Atriz de Narifio S.A.S, con énfasis en el queso doble crema. Este analisis permitié descomponer
el proceso en etapas clave, desde la recoleccion y recepcion de la leche hasta la distribucion del
producto final, asegurando el cumplimiento de estandares de calidad, higiene y trazabilidad. En
cada fase se identificaron los recursos humanos, materiales, tecnolégicos y financieros necesarios,
asi como los responsables de su ejecucion. Asimismo, se documentaron los procedimientos
mediante diagramas de flujo y protocolos operativos, lo que permite optimizar el rendimiento de
la planta, mejorar la calidad del producto final, fortalecer la comunicacion interna y facilitar la
capacitacion del personal. Esta sistematizacion de los procesos no solo garantiza una produccion
mas eficiente, sino que también contribuye al fortalecimiento competitivo de la empresa en el
mercado regional.

4.2.1. Identificacion de procesos productivos para la elaboracion de quesos en la empresa
Lacteos Valle de Atriz de Nariiio S.A.S.

La identificacion de procesos productivos en la empresa lactea implica definir y
documentar las diferentes etapas y actividades necesarias para transformar la leche en productos
lacteos, desde la recoleccion de la materia prima hasta la distribucion del producto final, esto
incluye la identificacion de los recursos, responsables y salidas esperadas de cada proceso. Los
cuales son esenciales, ya que proporcionan un marco estructurado para las actividades,
permitiendo trabajar de manera mas eficiente, consiste y controlada, lo que a su vez puede
mejorar el rendimiento y la rentabilidad a largo plazo.

Segun Julio Castro (2022), para cualquier empresa, especialmente las Pequefias y Medianas

Empresas (PYMES), es importante tener un control total sobre la elaboracion de sus

productos y servicios realizando un proceso de produccion, a fin de garantizar el buen

funcionamiento de la empresa, cumplir con los compromisos al cliente en tiempo y forma,

y lograr la optimizacion de tiempos y costos de fabricacion.

Asi, el proceso de produccion es una serie de pasos o etapas que se deben cumplir en la

produccion de bienes o servicios. Cuando una empresa crea productos o servicios para

vender a los consumidores, utiliza un proceso de produccion que va desde la etapa de
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entrada de la creacion del producto, hasta la etapa de salida de la venta a los consumidores.

Basicamente, se trata de un proceso de transformacion.

En la actualidad la empresa maneja un promedio de 10.000 a 14.000 litros de leche diarios,
esta variacion estd determinada por diversos factores clave, entre los que se incluyen aspectos
ambientales, practicas de manejo y la genética de los animales; con el volumen de materia prima
anteriormente mencionado, la planta productora se encarga de la elaboracion de los diferentes

tipos de productos lacteos (mantequilla, cuajada y queso).
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4.2.2. Determinacion de las etapas del proceso para la elaboracion del queso doble crema.

Es el proceso por el cual se identifica las diferentes etapas de produccion de cada
producto, desde la recepcion de la leche hasta el embalaje y la distribucion. Cada etapa es
claramente definida para asegurar la trazabilidad, el cumplimiento de las normas de seguridad
alimentaria, y garantizar la calidad del producto.

Para (Castro , 2022), “cada empresa tiene un proceso de produccién especifico, adecuado
a sus propias necesidades, la cantidad de productos o servicios que requiere crear, su estructura
organizacional y, en su caso, las herramientas tecnoldgicas de las que dependa”.

4.2.2.1. Recoleccion. El proceso de recoleccion de leche inicia en las fincas
productoras de la region, donde la calidad del producto comienza desde el origen. Antes de realizar
el ordefio, se debe hacer una preparacion cuidadosa que incluye la limpieza del ganado y de los
equipos de ordefio, siguiendo estrictas normas de higiene para prevenir contaminaciones.

Cada finca debe contar con controles sanitarios adecuados, y en cada seccion de ordefo, se
realizan inspecciones y analisis preliminares para verificar la calidad de la leche se tiene un registro
de cada finca en el cual se evidencie la fecha, hora, cuantos litros de leche se ordefio y condiciones
de recoleccion, La leche se recolecta en equipos limpios y de facil limpieza, en envases adecuados
y homologados, que garantizan la conservacion de sus propiedades.

Una vez recolectada, la leche se traslada en carros tanques disefiados especificamente para
mantener la cadena de frio, asegurando que la temperatura se mantenga en niveles 6ptimos durante
todo el transporte. Las rutas de recoleccion son planificadas estratégicamente para optimizar los
tiempos y minimizar el riesgo de contaminacion, asegurando entregas puntuales en las
instalaciones de procesamiento.

Durante el transporte, el personal especializado sigue protocolos estrictos de higiene y
seguridad sanitaria, y mantiene registros precisos de cada finca, volumen de leche, fecha y
condiciones del transporte. Esto permite un control exhaustivo de cada etapa y facilita la
trazabilidad del producto.

Ademas, en las fincas y durante el transporte, se implementan medidas de seguridad
sanitaria y protocolos de emergencia en caso de contaminaciones, enfermedades del ganado u otros
imprevistos. La atencion constante a estos detalles garantiza que la leche recolectada mantenga su

calidad y se prepare adecuadamente para su proceso posterior.
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Figura 2

Carros recolectores

Nota. Esta figura representa los carros recolectores propiedad de la empresa. Fuente: Autoria
propia.

4.2.2.2. Recepcion y analisis de 1a leche. Al llegar a la planta procesadora, se inicia
el proceso de recepcion y andlisis, el cual es esencial para garantizar la calidad del producto final.
En esta etapa, se llevan a cabo diversos analisis quimicos, como pruebas con reactivos para detectar
adulteraciones, presencia de sustancias como almidén y la evaluacién del grado de acidez.
Ademas, se realizan analisis fisicos que permiten valorar tanto la calidad como la higiene de la
leche. Todo este es fundamental para asegurar que la materia prima mantenga sus propiedades

nutricionales y esté en condiciones adecuadas para continuar con el proceso industrial.
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Figura 3

Equipos e instrumentos para andlisis de calidad

Nota. Esta figura ilustra los equipos e instrumentos utilizados para el andlisis de la materia prima.
Fuente: Autoria propia.
Figura 4

Carro cisterna

Nota. Esta figura muestra el carro cisterna utilizado para el transporte de la leche. Fuente:
Autoria propia.

4.2.2.3. Calentamiento o pasteurizacion. Tras finalizar la etapa inicial de
recepcion y analisis, la leche que cumple con los estandares de calidad es cuidadosamente
transferida a recipientes especializados, los cuales son llamados calderas o marmitas en el que se
lleva a cabo el proceso de calentamiento o pasteurizacion.

Este proceso consiste en colocar gradualmente la temperatura de la leche hasta alcanzar los

82 grados Celsius, manteniéndola a esta temperatura durante aproximadamente una hora y diez
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minutos. La duracion puede variar dependiendo del volumen de leche a procesar y de la capacidad
de las marmitas disponibles en la planta.

El objetivo principal de este tratamiento térmico es reducir de manera significativa la
presencia de bacterias y otros microorganismos que podrian poner en riesgo la calidad del producto
final. De este modo, la pasteurizacion no solo garantiza la seguridad para el consumo humano,
sino que también ayuda a preservar las caracteristicas nutritivas y sensoriales de la leche.

Figura 5

Tina de cuajo y moldes

Nota. Esta figura muestra la tina de cuajo y moldes en los cuales se fabrica el queso doble crema.
Fuente: Autoria propia.

4.2.2.4. Coagulacion o cuajado. El proceso de coagulacion o cuajado es una etapa
fundamental en la elaboracion del queso, ya que determina la estructura y calidad final del
producto. En esta fase, se incorpora cuajo, una enzima que puede tener origen animal (como la
renina o quimosina de origen bovino), vegetal (obtenida de plantas, como la cardo o la papaya) o
microbiano (derivada de ciertos hongos o bacterias). La funcion del cuajo es actuar sobre la
caseina, que es la principal proteina de la leche responsable de la estructura y la textura del queso.
La enzima provoca que las caseinas formen una red en el liquido, llevando a la formacion de la
cuajada, que es esencialmente una masa sélida y reticulada.

Este proceso de coagulacion no solo estructura el producto, sino que también determina
caracteristicas clave como la firmeza, el contenido de humedad y la textura final del queso. La
duracion y las condiciones en las que se realiza la coagulacion, como la temperatura y la

concentracion de ingredientes, son cruciales para obtener un producto de alta calidad con las
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propiedades deseadas. Ademas, el equilibrio entre dcido y enzimas influye en la rapidez del
cuajado y en la uniformidad de la cuajada, aspectos que impactan directamente en la eficiencia del
proceso y en la consistencia del queso elaborado.

4.2.2.5. Separacion y corte. En esta fase del proceso, se lleva a cabo la separacion
del suero de la cuajada, lo cual influye directamente en la textura, humedad y caracteristicas
finales del queso. La separacion se realiza mediante el corte manual, con el propdsito de
incrementar la superficie de exposicion de la misma. Este procedimiento facilita la expulsion del
suero, conocido como desuerado. La precision y forma en que se realiza el corte influyen de
manera significativa en las propiedades finales del queso anteriormente mencionadas,
constituyendo un paso crucial en la formulacion del producto lacteo.

Figura 6

Separacion y corte

Nota. Esta figura muestra el proceso de separacion y corte del queso doble crema. Fuente:

Autoria propia.
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4.2.2.6. Hilado. En este proceso se agrega sal a la cuajada para controlar la
humedad, inhibir el crecimiento de microorganismos y desarrollar el sabor del queso. En el caso
del queso doble crema, se incorpora sal a la cuajada principalmente para regular el contenido de
humedad y contribuir al desarrollo del sabor suave y cremoso que lo caracteriza. Este proceso
se lleva a cabo utilizando maquinaria especializada, especificamente una batidora industrial,
cuya funcion principal es realizar el hilado del producto. Esta maquina opera mediante un
sistema de agitacion controlada que permite integrar y transformar los ingredientes hasta
alcanzar una textura homogénea y una estructura adecuada, optimizando la eficiencia del proceso

y asegurando la calidad del producto final.

Figura 7
Hilado

Nota. Esta figura muestra el proceso de hilado del queso doble crema. Fuente: Autoria propia
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4.2.2.7. Moldeado. En esta etapa del proceso, la masa de queso es introducida en
una maquina dosificadora especializada, cuya funcidn principal es realizar el pesaje preciso del
producto. Esta operacion garantiza la uniformidad en la cantidad de queso por unidad,
cumpliendo con los parametros establecidos de presentacion y peso. Una vez dosificado, el queso
es transferido a recipientes de moldeado, donde se deja reposar bajo condiciones controladas
para permitir que adquiera su forma y desarrolle la consistencia firme caracteristica de su textura
final.

4.2.2.8. Empaque. Una vez que el producto ha reposado adecuadamente en los
moldes y ha adquirido la textura y consistencia deseadas, se procede al proceso de empaque.
Este se realiza utilizando bolsas especiales disefiadas para garantizar su 6ptima conservacion,
las cuales son debidamente selladas para evitar la contaminacion y la pérdida de calidad.

Cada empaque es rotulado conforme a los requisitos establecidos por la normativa
sanitaria vigente, incluyendo informacion como la fecha de elaboracion, fecha de vencimiento,
lote de produccion, ingredientes, condiciones de almacenamiento, y demés datos obligatorios
para su comercializacion.

Posteriormente, el producto empacado se traslada a los cuartos frios, donde se almacena
bajo condiciones controladas de temperatura y humedad. Este ambiente garantiza la preservacion
de sus caracteristicas organolépticas, microbioldgicas y fisicoquimicas, asegurando asi su
calidad e inocuidad hasta el momento de su distribucion y entrega al consumidor final.

4.2.2.9. Distribucion final. Consiste en la entrega del producto terminado al
distribuidor o cliente. En este proceso, se aseguran el cumplimiento de los estandares de calidad
establecidos, manteniendo las condiciones de conservacion y seguridad del producto durante el
transporte. Ademads, se garantizan la puntualidad y eficiencia en la operacion de entrega,
optimizando los tiempos y recursos logisticos. Todo ello con el fin de asegurar que el producto
llegue en condiciones Optimas al punto de destino, promoviendo la satisfaccion del cliente y la

integridad del mismo hasta su recepcion.
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Figura 8

Distribucion final

Nota. Esta figura muestra la distribucion final del queso doble crema. Fuente: Autoria propia

4.2.3. Identificacion de los recursos necesarios

Para garantizar la eficiencia y viabilidad del proceso productivo, es fundamental
determinar cada uno de los recursos utilizados en cada una de las fases, tantos recursos humanos,
materiales, tecnologicos y financieros que permiten terminar con éxito la fabricacion del
producto.

La correcta gestion de los recursos también requiere activar actividades de control,
seguimiento de indicadores de desempefio y ajustes estratégicos segun las necesidades del
mercado. Ademds, permite detectar posibles cuellos de botella o ineficiencias, mejorar la
productividad, reducir tiempos y maximizar la rentabilidad. Es igualmente importante promover
una cultura de formacion y motivacion del recurso humano, asegurando capacitacion y
compromiso con los estandares de calidad y seguridad, asi como el uso correcto de tecnologias y
herramientas disponibles. En definitiva, la adecuada administracion de todos estos recursos
contribuye a optimizar el proceso productivo, minimizar riesgos, incrementar la competitividad y
garantizar la sostenibilidad economica de la empresa.

Optimizar los recursos humanos y materiales en una empresa es crucial para lograr un
funcionamiento eficiente y rentable. La gestion adecuada de estos recursos permite maximizar

la productividad y minimizar los costos (Fomento empresa, 2023).



61
PROPUESTA DE UN SISTEMA DE COSTOS

4.2.3.1. Recursos humanos. Contar con personal capacitado para la elaboracion
del producto asignado es un factor clave para garantizar la calidad, la eficiencia y la seguridad
en cada etapa del proceso productivo. El personal es responsable de asegurar el cumplimiento
riguroso de cada una de las etapas establecidas para la fabricacion del queso, garantizando que
se sigan los procedimientos operativos estandarizados y se mantenga la calidad del producto
final.

El operario de recepcion de materia prima, es el responsable de verificar la calidad y
cantidad de la leche recibida; el técnico en el area de pasteurizacion supervisa las condiciones
de temperatura y tiempo del tratamiento térmico; el encargado de la maquinaria de hilado se
asegura del correcto funcionamiento del equipo y del cumplimiento de las condiciones técnicas
del proceso; mientras que el personal del area de moldeado y reposo gestiona el manejo adecuado
de los moldes y el control del tiempo de curado. Asimismo, el supervisor de produccion tiene la
responsabilidad de coordinar todas las etapas del proceso, asegurar la disponibilidad y uso
eficiente de los recursos humanos, materiales, tecnolégicos y financieros, y verificar que se
cumplan los estandares de calidad establecidos.

En cuanto a los recursos humanos, es fundamental contar con un equipo bien
capacitado y motivado. Seleccionar cuidadosamente a los empleados adecuados para
cada puesto y brindarles oportunidades de desarrollo profesional contribuira a su
desempeiio 6ptimo. Asimismo, fomentar la comunicacidn efectiva y establecer canales
de retroalimentacion permitira identificar areas de mejora y resolver posibles conflictos
(Fomento empresa, 2023).
4.2.3.2. Recursos materiales. Los recursos materiales son esenciales para el

funcionamiento de una empresa, ya que de ellos dependen gran parte de sus actividades
operativas y productivas. Estos recursos comprenden todos los bienes fisicos y tangibles que una
organizacion utiliza para desarrollar sus funciones, tanto productivas como administrativas o de
servicios.

Por otro lado, la correcta administracion de los recursos materiales implica una
planificacion adecuada. Analizar las necesidades de la empresa y adquirir los equipos,
herramientas y materiales necesarios en funcion de la demanda real evitard gastos

innecesarios. Asimismo, implementar sistemas de control de inventario y optimizar los
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procesos de compra y almacenamiento permitirdn minimizar el riesgo de tener excesos o

escasez de recursos (Fomento empresa, 2023).

Estos recursos incluyen todas las materias primas, como leche, cuajo, sal y cultivos
lacticos, que son fundamentales para la produccidn; insumos auxiliares, tales como envases y
etiquetas, necesarios en cada etapa del proceso; y materiales de apoyo, como guantes, utensilios
y productos de limpieza, cuyo uso adecuado asegura un ambiente higiénico y eficiente en la
planta de produccion. Ademas, todos estos elementos deben cumplir con estrictas normas de
calidad e inocuidad establecidos por las autoridades sanitarias y reguladoras pertinentes. Esto
garantiza que cada componente utilizado en la elaboracion del producto final no solo contribuya
a la calidad del mismo, sino también a la seguridad del consumidor, minimizando riesgos de
contaminacion o adulteracion.

La seleccion y control de estos insumos es crucial para mantener la trazabilidad, la
consistencia del sabor y la textura del producto, y cumplir con los estandares internacionales y
locales de sanidad alimentaria. Asimismo, es imprescindible implementar sistemas de calidad y
procedimientos de control que aseguren la correcta gestion y almacenamiento de estos materiales
en cada etapa del proceso productivo.

4.2.3.3. Recursos Tecnoldgicos. Comprenden la maquinaria y equipos utilizados
durante la produccion, como pasteurizadores, batidoras industriales, balanzas automaticas, moldes,
camaras de maduracion y sistemas de refrigeracion, que son esenciales para garantizar que cada
etapa del proceso se realice con precision y conforme a los estandares de calidad. Ademas, se
consideran los sistemas de monitoreo y control automatizados que permiten registrar y supervisar
variables criticas del proceso, como temperatura, tiempo, peso, humedad y condiciones
ambientales, asegurando que cada parametro se mantenga en los rangos establecidos para lograr
un producto final de alta calidad y seguridad. La adopcion de estos recursos tecnologicos es
fundamental para el desarrollo y la competitividad del sector lacteo.

El anélisis del sector lacteo colombiano del Ministerio de Agricultura y Desarrollo

Rural subraya la necesidad de modernizacion tecnologica para mejorar la calidad, la

inocuidad y la eficiencia en la produccion lactea, aspectos directamente relacionados con

la implementacion de la maquinaria, los equipos y los sistemas de control contribuyendo a

mejorar la precision, eficiencia operacional, y facilitan la trazabilidad del producto,
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permitiendo identificar en cualquier momento los parametros de produccion y realizar

ajustes en tiempo real.

La incorporacion de tecnologias avanzadas también favorece la reduccion de
errores humanos, aumenta la consistencia del producto y optimiza el uso de energia y otros
recursos. Ademas, la implementacion de sistemas de control y monitoreo permite generar
registros detallados y documentos que respaldan la conformidad con las normativas
regulatorias, facilitando auditorias y controles de calidad. En conjunto, estos recursos
tecnoldgicos potencian la innovacion, incrementan la productividad y consolidan una
produccion mas confiable, eficiente y sustentable en la industria lactea o alimentaria en
general (Ministerio de Agricultura y Desarrollo Rural de Colombia, 2018).

4.2.34. Recursos financieros. Son los medios econdmicos requeridos para
adquirir, operar y mantener los recursos anteriormente mencionados, y comprenden una variedad
de gastos que permiten mantener la continuidad y eficiencia del proceso productivo. Estos
recursos econdémicos incluyen tanto los costos de inversion inicial, como la compra de
maquinaria, equipos, infraestructura y adecuaciones del espacio, necesarios para establecer y
poner en marcha la planta o area de produccion, asi como los costos operativos continuos que
son esenciales para el funcionamiento diario del negocio. Entre estos costos operativos se
encuentran los salarios del personal, los gastos en servicios basicos como agua, electricidad y
combustibles, las materias primas y insumos necesarios para la elaboracion del producto, el
mantenimiento preventivo y correctivo de equipos y maquinaria, transporte y logistica para la
adquisicién de materia prima y distribucion del producto final, asi como gastos relacionados con
la comercializacion, almacenamiento y gestion administrativa.

Una adecuada planificacion financiera es fundamental para garantizar que los recursos
econdmicos sean suficientes y estén disponibles en cada etapa del proceso, permitiendo evitar
interrupciones en la produccion y asegurar la continuidad del negocio. Ademads, una gestion
eficiente de los aspectos econdmicos favorece la optimizacion de los recursos, la reduccion de
costos innecesarios, y la maximizacion de beneficios. Es importante también contemplar
estrategias de inversion futura, fondos de contingencia y mecanismos de financiamiento
adecuados, que complementen el flujo de caja y contribuyan a la sostenibilidad a corto, mediano
y largo plazo. En resumen, una planificacion financiera solida y bien estructurada es la base que

sostiene la viabilidad econémica del negocio, favorece la inversion en innovacidon y mejoras, y
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asegura la capacidad de adaptacion a cambios del mercado o imprevistos, promoviendo una

operacion rentable y sustentable.
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Flujo grama de las etapas del proceso de la elaboracion del queso doble crema

Figura 9
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Nota. Esta figura muestra el flujograma de las diferentes etapas de elaboracion del queso doble

crema. Fuente: Autoria propia

4.3. Estructura del sistema de costos por procesos para la elaboracion de quesos en la

empresa lacteos Valle de Atriz S.A.S.

65

Con base en la informacion recopilada en el segundo objetivo, se propone establecer una

estructura del sistema de costos por procesos para la produccion de queso en la empresa Lacteos

Valle de Atriz S.A.S., el cual tiene como proposito Establecer una estructura estandarizada para
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asignar y controlar los costos en cada etapa de la produccion de queso, desde la recepcion de leche
hasta el producto final madurado, para apoyar decisiones de precios, margenes, desperdicios y
optimizacion de insumos. Este sistema se aplica en las empresas industriales cuya produccion es
continua, ininterrumpida o en serie y que fabrican productos homogéneos o similares en forma
masiva y constante, a través de varias etapas o procesos de produccion.

El alcance del sistema de costos por procesos para la produccion de queso, abarca todas las
etapas que transforman insumos en productos intermedios y terminados. Los costos incluidos son:
materias primas y los materiales que se incorporan al proceso; mano de obra directa, que
corresponde a los salarios y prestaciones de los operadores que trabajan directamente en la
produccion; y costos indirectos de fabricacion (CIF), que agrupan los gastos generales que
requieren reparto, como energia, depreciacion de maquinaria, mantenimiento, alquiler de planta,
supervision, seguridad y servicios generales

Esta propuesta surge ante el caracter de produccion masiva y continua que caracteriza a
dicha organizacion, lo que hace necesario contar con un sistema eficiente y preciso que permita
determinar los costos de manera detallada en cada etapa del proceso productivo.

La implementacion de un sistema de costos por procesos facilita el control y la asignacion
de los recursos utilizados en cada fase del proceso, desde la recepcion de la materia prima, en este
caso la leche, hasta la produccion, maduracion del queso final. Dado que la produccion es en linea
y en grandes volumenes, este método permitira realizar un seguimiento agil y periodico de los
costos, ayudando a identificar areas de mejora en eficiencia y productividad.

Ademads, mediante esta estructura, se busca estandarizar y formalizar la recopilacion de
datos de costos, permitiendo a la gerencia tomar decisiones fundamentadas respecto a precios,
margenes de beneficio, control de desperdicios y optimizacidén de insumos, ver anexo A.

4.3.1. Anadlisis de costos

En la empresa Lacteos Valle de Atriz S.A.S., los diferentes costos identificados en el
proceso productivo representan factores determinantes para establecer con precision el costo total
y unitario de los productos elaborados. Una adecuada clasificacion y registro de estos costos
permite no solo conocer el valor real de produccion, sino también establecer estrategias de control,

reduccion de desperdicios y optimizacion de recursos.
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4.3.1.1. Costo materia prima. La leche, como materia prima esencial en la
produccion de queso, constituyendo la base principal y fundamental para la elaboracion de este
producto lacteo. La calidad, origen y caracteristicas de la leche son factores determinantes que
influyen significativamente en las propiedades finales del queso, las cuales contemplan su sabor,
textura y aroma.

En el proceso de elaboracion del queso, se emplean diversos insumos como el cuajo, una
enzima fundamental, se utiliza para coagular la leche y propiciar la formacion de la cuajada. El
suero fermentado puede ser incorporado en las etapas de maduracion para el desarrollo de sabores
distintivos. La sal desempefia un doble rol, aportando sabor y contribuyendo a la conservacion, lo
cual prolonga la vida util del producto. Asimismo, las bacterias lacticas, microorganismos
esenciales, son responsables de la fermentacion de la leche, enriqueciendo el queso con aroma,
sabor y textura, ver anexo C.

4.3.1.2. Costo mano de obra directa. La mano de obra directa, es calculo con base
en el salario minimo mensual legal vigente para el afo 2025, que corresponde a un millon
cuatrocientos veintitrés mil quinientos pesos moneda corriente ($1.423.500). Considerando los
factores de prestaciones sociales y seguridad social integral, lo cual busca determinar el valor que
cada empleado deberia percibir por sus labores especificas.

Es importante sefialar que la liquidacion de noémina presentada corresponde
exclusivamente a un operario. Sin embargo, en la planta laboran 13 operarios en area de
produccion con contrato fijo, por lo que, se procedera a realizar la misma metodologia, calculos y
procedimientos para los demads trabajadores. Esto implica que se aplicaran los mismos criterios,
formulas de célculo y politicas de pago que se utilizaron en la elaboracion de la liquidacion del
primer operario, procurando que los empleados reciban sus correspondientes remuneraciones de
acuerdo con sus jornadas laborales, funciones desempefiadas y condiciones especificas.

La dotacion que se incurre para los empleados del area de produccidn incluye botas,
suministradas cada 4 meses; uniformes, que comprenden gorro, delantal y tapabocas de tela,

suministrados cada 6 meses; y guantes industriales, que se entregan mensualmente, ver anexo D.
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4.3.1.3. Costos indirectos de fabricacion. Dentro de los costos indirectos, se
incluyen los gastos asociados a un grupo de 29 empleados que operan de manera no directa en el
proceso de fabricacion del producto. Asimismo, se consideran los costos relacionados con los
servicios publicos, tales como energia eléctrica, gas, y agua, utilizados en las operaciones
productivas. Es importante destacar que el suministro de agua proviene de un acueducto propio
del corregimiento de Botanilla, y su pago se realiza mensualmente.

Otros costos relevantes son el consumo de combustible (ACP), empleado para el transporte
de la leche hacia la planta, ademas de los gastos de mantenimiento tanto de los vehiculos de
transporte como de la maquinaria industrial, material de limpieza y de control de calidad del
producto. También se incluyen los conceptos de depreciacion y amortizacion de los activos fijos
utilizados en el proceso productivo, en particular la maquinaria de fabricacion de queso y otros
bienes relacionados, cuyos valores se asignan de manera periddica en funcion de su vida util.

4.3.1.4. Costo insumos material. Una vez que la producciéon del queso haya
finalizado, se necesitara la funda, que es la envoltura utilizada en el moldeado y maduracion. Este
elemento es crucial para proteger y dar forma al producto durante todo el proceso, ver anexo E.

4.3.1.5. Mano de obra indirecta. Respecto al supervisor del area de produccion, es
calculo con mas de dos salarios mensual legal vigente para el afio 2025, que corresponde a tres
millones quinientos veintisiete mil novecientos cincuenta y dos pesos moneda corriente
($3.527.952). Considerando los factores de prestaciones sociales y seguridad social integral. La

dotacion que incurre para el supervisor incluye botas, delantal, gorro y tapabocas, ver anexo F.
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4.3.1.6. Costo depreciacion. La depreciacion se aplica a la construccion y
edificaciones, asi como a los camiones utilizados para el transporte de la leche y cargas pesadas,
y a la maquinaria industrial que contribuye directamente en el proceso de fabricacion del queso.
Este proceso permite distribuir el costo de los activos a lo largo de su vida ftil, reflejando de
manera precisa la inversion y el desgaste de los recursos utilizados en la produccion, ver anexo G.

4.3.1.7. Costo amortizacion. La amortizacion se realizd de manera lineal,
aplicandose a los materiales utilizados en la fabricacion del queso. Este método consiste en
distribuir el costo de los materiales de manera uniforme a lo largo de su vida util, ver anexo H.

4.3.1.8. Costo mantenimientos preventivos. El mantenimiento, de los equipos
industriales, se lleva a cabo de manera mensual con el objetivo de garantizar su correcto
funcionamiento. Esta planificacion regular permite prevenir fallos y reducir el tiempo de
inactividad, asegurando asi que los procesos productivos no se vean afectados o retrasados, ver
anexo L.

4.3.1.9. Costo combustible. Para ¢l calculo del consumo de combustible, se
considera la cantidad de gas consumido mensualmente en el area de produccion, asi como el
combustible de transporte (ACPMS) utilizado para el traslado de la leche mensualmente, ver anexo
J.

4.3.1.10. Costo material de aseo. El material de aseo utilizado al finalizar cada dia
de produccion se destina a la limpieza de las maquinarias, utensilios y otros equipos utilizados
durante el proceso, ver anexo K.

4.3.1.11. Costos control de calidad. Para controlar la calidad de la leche, se emplean
reactivos especificos, como el perdxido de cloro en sus formas A y B, asi como los neutralizantes
correspondientes. La verificacion de la calidad se realiza una vez que la leche ingresa a las
instalaciones, mediante la aplicacion de estos reactivos y la evaluacion de los resultados obtenidos,
ver anexo L.

4.3.1.12. Distribucion de CIF totales. La gestion eficiente de los costos indirectos
es fundamental para optimizar la operacion de la empresa, dado que estos recursos son esenciales
para llevar a cabo los procesos productivos y la elaboraciéon del queso. Una adecuada
administraciéon y control del consumo de estos recursos permiten reducir gastos operativos,

mejorar la sostenibilidad del proceso productivo y garantizar la calidad del producto final.
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Con base en una distribucion porcentual previamente establecida, se asigna un 85% de cada
concepto de costo indirecto al area de produccion, reflejando la proporcion que esta area representa
en la utilizacion de recursos, ver anexo M.

4.3.1.13. Distribucién de energia. Con el proposito de asignar correctamente el costo
a cada una de las actividades se hizo un listado de los equipos de la planta de produccion y se
determiné el consumo de energia por equipo, el restante se distribuy6 al area administrativa, ver
anexo N.

4.3.2. Formatos técnicos de control de materia prima y produccion para la elaboracion de queso doble
crema

Son formatos fundamentales dentro del sistema de produccion del queso doble crema, ya
que permiten ejercer un control integral desde la recepcion de la materia prima hasta la finalizacién
del producto. Ademas, contribuyen a fortalecer el cumplimiento de normativas sanitarias y de
control de calidad, minimizando riesgos asociados a la variabilidad en los procesos o a la falta de
documentacion. Al integrarse como parte del sistema de gestion interna, favorecen la
identificacion de fallas, la mejora continua y la sostenibilidad de la produccion. En conjunto,
representan una herramienta clave no solo para la operacion diaria, sino también para auditorias,
certificaciones y procesos de mejora organizacional.

4.3.2.1. Boleta de recepcion de leche. Este formato es clave para garantizar la
calidad de la materia prima utilizada en la elaboracion del queso doble crema, el cual debe ser
diligenciado cuidadosamente por el personal responsable de la recepcion. Su proposito general es
registrar, evaluar y verificar las condiciones organolépticas, fisico-quimicas y microbioldgicas de
la leche cruda, asegurando que cumpla con los estandares requeridos para su procesamiento. Los
datos especificados en esta boleta permiten realizar un control riguroso del producto desde su
entrada, facilitando la trazabilidad, identificacion de posibles rechazos y la toma de decisiones
correctivas en tiempo real. Es fundamental que cada campo sea completado de forma precisa,
utilizando las abreviaturas y parametros establecidos, para mantener la uniformidad de los registros
y asegurar la inocuidad del producto final.

El documento registra datos fundamentales como la fecha de recepcion, el nombre del
proveedor (pequefias fincas, asociacion lechera etc.), y la cantidad de litros recibidos, los cuales

pueden variar de acuerdo con la disponibilidad y la produccion diaria. En el formato se encuentran



71
PROPUESTA DE UN SISTEMA DE COSTOS

secciones dedicadas a las caracteristicas organolépticas y fisicas de la leche. Estas son
evaluaciones visuales, olfativas y gustativas que permiten determinar el estado inicial del producto:
e C (Color): Se registran con las abreviaturas BA (blanco amarillento), BZ (blanco azuloso)

y BR (blanco rojizo).

e (Olor): Se clasifican como AD (agradable), RA (rancio), IS (dulce) y OI (insipido o
amargo).
e S (Sabor): Se puede identificar como dulce, insipido o amargo.

Ademas, se mide la temperatura a la que llega la leche en planta, lo cual es fundamental
para evaluar su aptitud para el proceso. Se realiza una prueba de acidez cualitativa mediante boleta
de titulacion, donde se considera aceptable una acidez entre 13 y 22 grados. Valores fuera de este
rango pueden indicar adulteraciéon con agua (menor acidez) o inicio de fermentacion (mayor
acidez).

También se registran parametros fisico-quimicos como:

e Grasa (GEREALE): promedio ideal de 3.40.

e Soélidos no grasos: promedio de 3.40.

e Densidad (DEN): entre 30 y 31.

e Adicién de agua (ALL): entre 0.3 y 0.5.

e Punto crioscopico (CP): debe estar entre 520 y 540; valores fuera de este rango indican
adulteracion.

e Proteina (PT): entre 3.1 y 3.4, como valor ideal.

Asimismo, se realiza la prueba de adulterantes, donde los resultados deben ser negativos

en todos los casos para que la leche sea aceptada. Se evaltian cinco posibles contaminantes:
e ALM: almidones
e PX: peroxidos
e CL: cloruros
¢ N: neutralizantes
e T: antibidticos

La seccion de rechazo permite registrar los litros descartados, el motivo de rechazo,

observaciones relevantes, la firma del responsable de recepcion y del conductor encargado de la

entrega, ver anexo O.
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4.3.2.2. Formato orden de produccion y control de tiempos y temperaturas. Es
un formato operativo indispensable para documentar y supervisar cada etapa del proceso de
elaboracion del queso doble crema. Su correcta utilizacion permite estandarizar las condiciones
bajo las cuales se transforma la leche en queso, garantizando la calidad y seguridad del producto.
Este documento debe ser diligenciado por el personal técnico y operativo responsable de cada fase,
en ¢l se registra la temperatura, el tiempo, la acidez, cantidad de insumos, condiciones ambientales
y resultados obtenidos por el lote. La informaciéon consignada permite realizar un seguimiento
detallado del comportamiento del proceso, identificar desviaciones, mejorar la eficiencia operativa
y cumplir con las normas sanitarias y de calidad vigentes. Asimismo, respalda los sistemas de
control interno y auditoria en la planta de produccion.

El documento permite registrar todo el proceso de transformacion de la leche en queso
doble crema, controlando paso a paso las variables criticas para asegurar un producto de calidad,
el cual contiene informacion inicial del proceso, que incluye fecha de produccion, nimero de lote
y fecha de vencimiento. Entre las etapas del proceso se encuentran:

e (alentamiento de leche: donde se registra la temperatura en la cual se debe mantener, entre
35y 37 °C. Trabajar por debajo o por encima de este rango representa pérdidas en la calidad
del queso.

e Adicién de cuajo: la temperatura para esta etapa es la misma del calentamiento. Se
adicionan 0.75 g de cuajo por litro de leche, o 18.8 g por cada 2.500 litros de leche
procesados en un bache.

e Observaciones: se utiliza para dejar constancia de aspectos relevantes durante la
produccion, asi como para identificar a los responsables de cada etapa del proceso.

e Baches: permite dividir la produccion en unidades controladas para asegurar una
trazabilidad precisa de cada lote de leche procesado. El proceso se divide en cuatro baches
numerados (1 al 4). En cada uno se registra la cantidad de litros procesados. El cuarto bache
puede incluir saldos o excedentes de leche.

e Hora de calentamiento: contribuye al control y monitoreo del proceso, asegurando que se
cumplan los pardmetros establecidos desde el inicio. Se registra la hora de inicio del

calentamiento de la leche, con un tiempo estimado de 20 minutos.
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e Temperatura alcanzada: garantiza que se cumplan las condiciones Optimas para una
coagulacion efectiva y segura. La temperatura debe aproximarse a los 35 °C, considerada
como el valor 6ptimo para el proceso.

e Acidez delaleche: permite verificar la calidad de la materia prima antes del procesamiento,
se mide en grados Dornic al momento de la recepcion desde la cisterna.

e Suero fermento: actia como activador del proceso de fermentacion, aportando
caracteristicas microbioldgicas necesarias para la obtencion del queso. Su acidez varia
entre 190 y 195 grados Dornic. La cantidad a adicionar se calcula con una regla de tres, y
generalmente se adicionan 250 litros por cada 2.500 litros de leche.

e Reposo tras adicion de cuajo: permite que la coagulacion ocurra de manera uniforme y
completa antes de continuar con el siguiente paso del proceso. Se dejan 20 minutos de
reposo entre el calentamiento y la adicion de cuajo.

e Escurrido e hilado: facilita la eliminacion del suero y la formacion de la textura
caracteristica del queso, influyendo directamente en su consistencia.

Tiempo desde el inicio al fin del escurrido: 20 minutos

Tiempo desde fin del escurrido al inicio del hilado: 5 minutos

Tiempo total de hilado: 20 minutos

La temperatura de hilado varia entre 75 y 78 °C, dependiendo del comportamiento del

proceso.

e Responsable de hilado: identifica a la persona encargada de operar el equipo y supervisar
esta etapa critica del proceso.

e Adicién de sal: En este campo se relaciona la cantidad de sal que se agrega al producto.

e Bloques producidos: Se registra el total de bloques de queso doble crema obtenidos al
finalizar el proceso.

En la parte inferior del formato de produccidon se incluyen datos sobre los insumos
utilizados: sal, cuajo, empaque y suero, especificando los lotes correspondientes para garantizar
trazabilidad y control de calidad.

También se registran las condiciones ambientales del area de produccion:

e Temperatura ambiente: generalmente entre 21 y 22 °C.

e Humedad relativa: debe mantenerse entre 70% y 75% para condiciones Optimas de

elaboracion.
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De igual forma las firmas de los responsables del cada proceso.

El uso adecuado y riguroso de los formatos de recoleccion de leche y control de produccion
en la elaboracion del queso doble crema es fundamental para asegurar la calidad y seguridad del
producto final. Estos documentos permiten no solo registrar las condiciones de la materia prima,
sino también controlar cada etapa del proceso productivo, previniendo desviaciones que puedan
afectar el rendimiento o la inocuidad del producto, ver anexo P.

4.3.3. Produccion estimada

La proyeccion de produccion establece la elaboracion de 15.000 bloques de queso, cada
uno con un peso de 2,5 kilogramos. Este nivel de produccion se define considerando la capacidad
instalada de la planta y la disponibilidad de materia prima. La estandarizacion del peso por unidad
permitira mantener la uniformidad y calidad del producto.

4.3.4. Andlisis por departamentos

La transformacion de la leche en productos derivados como quesos, implica una cadena de
produccion compleja que atraviesa diferentes departamentos, cada uno con responsabilidades y
costos especificos. El presente analisis tiene como objetivo identificar, clasificar y evaluar los
costos incurridos en cada uno de los departamentos que conforman el proceso productivo de la
empresa Lacteos Valle de Atriz S.A.S., a través de esta evaluacion por departamentos se busca
proporcionar una vision detallada de como se comportan los costos dentro de la estructura
organizacional y operativa de la empresa.

Este enfoque permite no solo determinar el costo total de produccion de los productos
lacteos, sino también detectar posibles ineficiencias, pérdidas o sobrecostos en determinados
departamentos. Asimismo, proporciona informacion clave para la toma de decisiones gerenciales
orientadas a la optimizacion de recursos, la mejora de procesos y el aumento de la rentabilidad.

4.34.1. Costeo departamento No. 1, recoleccion de leche. En este departamento
se realiza la recoleccion de la leche directamente de las fincas proveedoras, con el objetivo de
garantizar la trazabilidad desde la finca de origen hasta la planta de procesamiento y asegurar la

calidad del producto durante el transporte y la recepcion.
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e Conversion de litros a gramos
La empresa convierte los 64.000 litros de leche en 64.000.000 gramos para llevar un mejor
control del costo por unidad y obtener un calculo mas exacto. En un sistema de costos por procesos,
aunque la leche se mide inicialmente en litros, se transforma a gramos porque esta unidad permite
reflejar con mayor precision las pérdidas normales y extraordinarias durante la manipulacion, el
transporte y la transformacion. De esta forma, se obtiene un registro mas detallado de la cantidad
utilizada en cada etapa del proceso productivo.

Tabla 4. Conversion de litros a gramos

Conversion de unidades de litros de leche a gramos

Unidades en litros Peso (gr) Total, gramos
64.000 1000 64.000.000
Nota. Esta tabla muestra la conversion de litros a gramos de leche realizada para facilitar el

calculo del costo por unidad. Fuente: Autoria propia.
v Informe de cantidades o corriente fisica

Permite registrar y justificar el movimiento real de la produccion de lacteos dentro de
cada etapa del proceso. En este informe se detalla cudntas unidades ingresan al proceso, cuantas
se transforman y cuantas se completan y transfieren al siguiente departamento, asegurando que
cada lote de produccion sea controlado desde su inicio hasta su finalizacion. Este seguimiento es
fundamental para la empresa, ya que garantiza trazabilidad, control de eficiencia y verificacion
de pérdidas normales propias del proceso lacteo.

Asimismo, el informe identifica si quedaron unidades en proceso o si toda la produccion
fue terminada dentro del periodo, permitiendo a Lacteos Valle de Atriz tener claridad sobre el
uso de la materia prima y la capacidad operativa. Esta informacion se convierte en la base para el
calculo de las unidades equivalentes y la asignacion correcta de los costos de materiales, mano
de obra y costos indirectos, asegurando que el costo del queso producido refleje con precision el
consumo real de recursos y la gestion del proceso productivo.

e Flujo de productos

Como se menciond anteriormente, en un sistema de costos por procesos la produccion debe
pasar por distintos departamentos, y en cada uno se acumulan y se transfieren los costos
correspondientes. Durante el flujo productivo, no todas las unidades que se inician en el proceso
se terminan o se transfieren dentro del mismo periodo, ya sea por avances parciales o pérdidas

normales. En este caso, no se cuenta con inventario inicial ni final, ya que la produccion anterior



77
PROPUESTA DE UN SISTEMA DE COSTOS

fue completada y entregada en su totalidad. Por ello, el andlisis del flujo de productos permite
identificar las unidades iniciadas, terminadas y justificadas durante el periodo, sirviendo como
base para la asignacion correcta de los costos.

Tabla 5. Flujo de productos

LACTEOS VALLE DE ATRIZ SAS
NIT 901189551-7
INFORME DE COSTOS DE CANTIDADES Y PRODUCCION
DEPARTAMENTO DE RECOLECION DE LECHE
MARZO 2025
1. Flujo de productos

Iniciados en el proceso 64.000.000
Terminados 58.240.000
En proceso 0
Pérdidas normales 5.760.000
Total a justificar 64.000.000

Nota. Esta tabla flujo de productos presenta la secuencia de pasos durante el proceso productivo,
incluyendo unidades terminadas y perdidas normales. Fuente: Autoria propia.
e Unidades equivalentes

La siguiente tabla muestra que todas las unidades iniciadas en el periodo se terminaron, ya
que las unidades equivalentes para MP, MO y CIF coinciden con las unidades terminadas y no hay
produccion en proceso. Esto significa que el 100 % de los costos del periodo se asigna tinicamente
a las unidades terminadas, simplificando el calculo del costo unitario al dividir los costos totales
entre 58.240.000 unidades equivalentes.

Tabla 6. Unidades equivalentes

2. Unidades equivalentes
MP MO CIF
Terminados 58.240.000 58.240.000 58.240.000
En proceso 0 0 0
Total produccion equivalente 58.240.000 58.240.000 58.240.000

Nota. Esta tabla presenta las unidades equivalentes del proceso, terminadas y en proceso. Fuente:
Autoria propia.
v Identificacién de los elementos del costo
La identificacion de los elementos del costo es fundamental para determinar con precision
el valor real de produccion de los diferentes tipos de queso elaborados por la empresa. Este analisis

inicia con la materia prima, principalmente la leche cruda y los insumos complementarios como
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suero fermento, cuajo y sal, los cuales representan el mayor porcentaje del costo total debido a su
alto consumo y relevancia en la transformacion del producto. A este componente se suman los
demds materiales necesarios para el proceso, como empaques y aditivos permitidos, que forman
parte del costo directo de produccion.

El segundo elemento corresponde a la mano de obra directa, integrada por los operarios
encargados de las actividades de recepcion, pasteurizacion, cuajado, moldeado y empaque del
queso. Finalmente, se consideran los costos indirectos de fabricacion (CIF), que incluyen gastos
como energia, agua, mantenimiento de maquinaria, depreciacién de equipos y otros servicios
necesarios para garantizar la continuidad del proceso. La correcta identificacion y clasificacion de
estos elementos permite a Lacteos Valle de Atriz obtener un costo unitario confiable, evaluar la
eficiencia del proceso y tomar decisiones informadas para mejorar su rentabilidad.

e Costos totales

La tabla muestra el valor total invertido en el periodo, donde la materia prima representa
la mayor participacion del costo, seguida por los costos indirectos de fabricacion y, en menor
proporcion, la mano de obra. La suma de estos tres elementos ($158.340.422) corresponde al costo
total de produccion, es decir, el monto que la empresa destiné para transformar la leche en producto
terminado durante el periodo. Estos valores serdn la base para calcular el costo unitario, al dividir
el costo total entre las unidades equivalentes producidas.

Tabla 7. Costos totales

3. Costos totales
Materia prima $ 118.400.000
Mano de obra $ 2.283.490
Costos indirectos de fabricacion | $ 37.656.932
Costos totales $ 158.340.422

Nota. Esta tabla presenta los costos totales de inversion. Fuente: Autoria propia.
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e Costo unitario
El célculo del costo unitario muestra como se distribuyen los costos totales entre las
unidades equivalentes producidas. La materia prima es el componente mas significativo con un
costo unitario de 2,03, seguida por los costos indirectos de fabricacion con 0,65 y, finalmente, la
mano de obra directa con 0,04. Al sumar estos valores se obtiene un costo unitario total de 2,72,
que representa el costo real de producir cada unidad durante el periodo.

Tabla 8. Costo unitario

4. Costos unitarios
Materia prima $ 118.400.000 58.240.000 2,03
Mano de obra directa $ 2.283.490 58.240.000 0,04
Costos indirectos de fabricacion $ 37.656.932 58.240.000 0,65
Total costo unitario 2,72

Nota. Esta tabla presenta el costo unitario, relaciona los costos de materia prima, mano de obra y
CIF unitarios. Fuente: Autoria propia.

e Distribucion de costos totales

La distribucion de costos muestra que la totalidad de los costos del periodo ($158.340.422)

se asigna exclusivamente a las unidades terminadas, ya que no quedaron unidades en proceso. Esto
indica que el departamento completd el 100 % de la produccion iniciada y transfirio la totalidad
del costo acumulado al siguiente departamento, de acuerdo con el flujo productivo del sistema de
costos por procesos.

Tabla 9. Distribucion costo total

5. Distribucion costo total

Unidades terminadas 158.340.422
Unidades en proceso

Materia prima -

Mano de obra directa -

Costos indirectos de fabricacion -

Total costo 158.340.422
Nota. Esta tabla presenta la distribucion de los costos totales. Fuente: Autoria propia.
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4.3.4.2. Costeo departamento NO. 2, recepcion y analisis de la leche. En este
departamento se inicia la recepcion de leche con los gramos trabajados en el primer departamento
y se realizan las pruebas necesarias para asegurar que el producto cumpla con los estandares de
calidad establecidos antes de continuar en el proceso de produccion. Este control garantiza la

seguridad del producto y la conformidad con las especificaciones de calidad.
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e Flujo de producto

El flujo de producto muestra que Lacteos Valle de Atriz inicio 58.240.000 unidades en el
proceso durante el periodo, de las cuales 54.046.720 fueron terminadas, mientras que 116.480
quedaron en proceso al cierre. Ademas, se registraron 4.076.800 unidades como pérdidas
normales, lo cual representa las mermas propias del manejo y transformacion de la leche. La
sumatoria de estos elementos coincide con las unidades iniciadas, lo que evidencia un control

adecuado del movimiento fisico de la produccion y permite justificar la totalidad de las unidades

trabajadas en el departamento.

Tabla 11. Flujo de producto

LACTEOS VALLE DE ATRIZ SAS
NIT 901189551-7
INFORME DE COSTOS DE CANTIDADES Y PRODUCCION
DEPARTAMENTO DE RECOLECION DE LECHE
MARZO

1. Flujo de productos

Iniciados en el proceso 58.240.000
Terminados 54.046.720
En proceso 116.480
Pérdidas normales 4.076.800
Total a justificar 58.240.000

Nota. Esta tabla flujo de productos presenta la secuencia de pasos durante el proceso productivo,

incluyendo unidades terminadas y perdidas normales. Fuente: Autoria propia.

Tabla 12. Unidades equivalentes

2. Unidades equivalentes

MP MO CIF
Terminados 54.046.720 54.046.720 54.046.720
En proceso 104.832 104.832 81.536
Total produccion equivalente 54.151.552 54.151.552 54.128.256

Nota. Esta tabla presenta el calculo de las unidades equivalentes, para materia prima, mano de

obra directa y CIF fuente: Autoria propia.
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Tabla 13. Costos totales

3. Costos totales
Costos transferidos 158.340.422
Costos del periodo
Materia prima $ -
Mano de obra $ 4.566.979
Costos indirectos de fabricacion | $ 33.966.684
Total costos $196.874.084

Nota. Esta tabla presenta los costos totales de inversion. Fuente: Autoria propia
e Costos unitarios
Cada gramo de leche procesado cuesta aproximadamente $3.34 incluyendo todos los
costos.

Tabla 14. Costos unitarios

4. Costos unitarios
Costo transferido 2,72
Costo de periodo
Materia prima -

Mano de obra directa 4.566.979 54.151.552 0,08
Costos indirectos de fabricacion 33.966.684 54.128.256 0,63
Total costo unitario 3,43

Nota. Esta tabla presenta, el costo transferido, los costos unitarios de materia prima, mano de
obra y CIF. Fuente: Autoria propia.

Tabla 15. Distribucion costo total

5. Distribucion costo total

Terminadas 54.046.720 3,43 185.413.567
Unidades en proceso

Unidades en proceso recoleccion 4.193.280 2,72 11.400.510
Materia prima -

Mano de obra directa 104.832| $ 0,08 8.841
Costos indirectos de fabricacion 81.536| $ 0,63 51.166
Total costo $ 196.874.084

Nota. Esta tabla presenta la distribucion de costos totales. Fuente: Autoria propia.
4.3.4.3. Departamento N0. 3 calentamiento o pasteurizacion. Se encarga del
proceso de calentamiento del suero en la produccion. En esta etapa se usan materias primas,

mano de obra y costos indirectos para lograr que el producto avance en el proceso.
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Tabla 17. Flujo de efectivo

NIT 901189551-7

LACTEOS VALLE DE ATRIZ SAS

INFORME DE COSTOS DE CANTIDADES Y PRODUCCION
DEPARTAMENTO DE RECOLECION DE LECHE

MARZO
Iniciados en el proceso 54.046.720
Terminados 50.533.683
En proceso 270.234
Pérdidas normales 3.242.803
Total a justificar 54.046.720

85

Nota. Esta tabla flujo de productos presenta la secuencia de pasos durante el proceso productivo,

incluyendo unidades terminadas y perdidas normales. Fuente: Autoria propia.

Tabla 18. Unidades equivalentes

2. Unidades equivalentes

MP MO CIF
Terminados 50.533.683 50.533.683 50.533.683
En proceso 270.234 264.829 2.918.523
Total produccion equivalente 50.803.917 50.798.512 53.452.206

Nota. Esta tabla presenta las unidades equivalentes del proceso, incluyendo las averias. Fuente:

Autoria propia.

Tabla 19. Costos totales

3. Costos totales

Costos transferidos

$ 185.413.567

Costos del periodo

Materia prima $§  6.000.000

Mano de obra $ 6.850.469

Costos indirectos de fabricacion $ 51.463.900

Total costos

$ 249.727.936

Nota. Esta tabla presenta los costos totales de inversion. Fuente: Autoria propia.
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Tabla 20. Costos unitarios

4. Costos unitarios
Costo transferido 3,43
Costo de periodo
Materia prima $ 6.000.000 50.803.917 0,12
Mano de obra directa $ 6.850.469 50.798.512 0,13
Costos indirectos de fabricacion | $ 51.463.900 53.452.206 0,96
Total costo unitario 4,65

Nota. Esta tabla presenta los costos unitarios, relaciona los costos de materia prima, mano de
obra y CIF. Fuente: Autoria propia.
¢ Distribucion costo total
En este departamento se realiza el calentamiento del suero fermentado para asegurar la
continuidad eficiente de la fabricacién. Durante esta etapa se gestionan principalmente los costos
indirectos de fabricacion derivados del uso de maquinaria, energia y gas, seguidos de la materia
prima y la mano de obra directa.

Tabla 21. Distribucion costo total

5. Distribucion costo total

Terminados 50.533.683 4,65| 234.798.464,93
Unidades en proceso

Unidades en proceso recoleccion 3.513.037 343 § 12.051.882
Materia prima 270.234 0,12| § 31.915
Mano de obra directa 264.829 0,13| $ 35.714
Costos indirectos de fabricacion 2.918.523 09| $ 2.809.960
Total costo $ 249.727.936

Nota. Esta tabla presenta la distribucion de costos totales. Fuente: Autoria propia.

4.3.4.4. Departamento No. 4, cuajo. El Departamento 4 se encarga de la fase de
cuajado, en la que el suero fermentado procesado en el departamento anterior se transforma
mediante el uso de cuajo. Esta etapa es fundamental en la produccion de queso, ya que define la

textura y consistencia del producto final.
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Tabla 22. Costeo departamento No.4 cuajado

Costeo del departamento N4 cuajado

Elementos del Detalle Unlda.d de Cantidad V.al".r Valor mes

costo medida unitario
Materia prima | Cuajo Litros 60[$ 45.000| $2.700.000
Mano de obra |y i Mes 1] $2.283.490 | $2.283.490

directa
CIF Jefe de planta y Mes 11'$ 625.000] $ 625.000
produccion

Total materia prima $2.700.000
Total mano de obra directa $2.283.490
Total costos indirectos de fabricacion $ 625.000
Total costeo departamento 4 $ 5.608.490

Nota. Esta tabla presenta el costeo del departamento No. 4, cuajo, relaciona los costos de materia prima,
mano de obra directa y CIF presentados en la empresa. Fuente: Autoria propia.

Tabla 23. Flujo de productos

LACTEOS VALLE DE ATRIZ SAS
NIT 901189551-7
INFORME DE COSTOS DE CANTIDADES Y PRODUCCION
DEPARTAMENTO DE RECOLECION DE LECHE

MARZO
Iniciados en el proceso 50.533.683
Terminados 47.804.864
En proceso 202.135
Pérdidas normales 2.526.684
Total a justificar 50.533.683

Nota. Esta tabla flujo de productos presenta la secuencia de pasos durante el proceso productivo,
incluyendo unidades terminadas y perdidas normales. Fuente: Autoria propia.

Tabla 24. Unidades equivalentes

2. Unidades equivalentes
MP MO CIF
Terminados 47.804.864 47.804.864 | 47.804.864
En proceso 202.135 181.921 101.067
Total produccion equivalente 48.006.999 47.986.786 | 47.905.932

Nota. Esta tabla presenta las unidades equivalentes del proceso, incluyendo las averias. Fuente:

Autoria propia.
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Tabla 25.Costos totales

3. Costos totales
Costos transferidos $ 234.798.465
Costos del periodo
Materia prima $ 2.700.000
Mano de obra $ 2.283.490
Costos indirectos de fabricacion | $ 625.000
Total costos $ 240.406.954

Nota. Esta tabla presenta los costos totales de inversion. Fuente: Autoria propia.

Tabla 26. Costos unitarios

4. Costos unitarios
Costo transferido 4,65
Costo de periodo
Materia prima $ 2.700.000 48.006.999 0,06
Mano de obra directa $ 2.283.490 47.986.786 0,05
Costos indirectos de fabricacion $ 625.000 47.905.932 0,01
Total costo unitario 4,76

Nota. Esta tabla presenta los costos unitarios, relaciona los costos de materia prima, mano de obra
y CIF. Fuente: Autoria propia.
Tabla 27. Distribucion del costo total

5. Distribucion costo total

Terminadas 47.804.864 4,76 227.706.493
Unidades en proceso

Unidades en proceso recoleccion 2.728.819 4,65 12.679.117
Materia prima 202.135 0,06 11.368
Mano de obra directa 181.921 0,05 8.657
Costos indirectos de fabricacion 101.067 0,01 1.319
Total costo $ 240.406.954

Nota. Esta tabla presenta los costos totales de inversion. Fuente: Autoria propia.

4.3.4.5. Departamento NO. S, separacion y corte. En esta etapa se realiza la
separacion del cuajado y su corte, dividiendo el producto y preparando las porciones para las fases
siguientes de produccion. Esta etapa garantiza que el producto alcance el tamafio y la forma
adecuados para su comercializacion, siendo clave para la estandarizacion de la calidad, la

uniformidad de las porciones y la consistencia del rendimiento
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Tabla 29. Flujo de productos

LACTEOS VALLE DE ATRIZ SAS
NIT 901189551-7
INFORME DE COSTOS DE CANTIDADES Y PRODUCCION
DEPARTAMENTO DE RECOLECION DE LECHE

MARZO
1. Flujo de productos
Iniciados en el proceso 47.804.864
Terminados 45.749.255
En proceso 143.415
Pérdidas normales 1.912.195
Total a justificar 47.804.864

90

Nota. Esta tabla presenta el flujo de productos en gramos durante el proceso, incluyendo margen

de tolerancia y gramos transferidos. Fuente: Autoria propia

Tabla 30. Unidades equivalentes

2. Unidades equivalentes

MP MO CIF
Terminados 45.749.255| 45.749.255| 45.749.255
En proceso 143.415 136.244 1.720.975
Total produccion equivalente 45.892.670 | 45.885.499| 47.470.230

Nota. Esta tabla presenta las unidades equivalentes del proceso, incluyendo las averias. Fuente:

Autoria propia.

Tabla 31. Costos totales

3. Costos totales

Costos transferidos $227.706.493
Costos del periodo

Materia prima $ -

Mano de obra $ 6.850.469

Costos indirectos de fabricacion | $ 786.722

Total costos $ 235.343.684

Nota. Esta tabla presenta los costos totales de inversion. Fuente: Autoria propia.
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Tabla 32. Costos unitarios

4. Costos unitarios
Costo transferido 4,76
Costo de periodo
Materia prima $ - 0
Mano de obra directa $ 6.850.469 45.885.499 0,15
Costos indirectos de fabricacion | $ 786.722 47.470.230 0,02
Total costo unitario 4,93

Nota. Esta tabla presenta los costos unitarios, relaciona los costos de materia prima, mano de
obra y CIF. Fuente: Autoria propia.

Tabla 33. Distribucion costo total

5. Distribucion costo total

Terminados 45.749.255 4,93 225.503.442
Unidades en proceso

Unidades en proceso recoleccion 2.055.609 4,76 9.791.379
Materia prima - - -
Mano de obra directa 136.244 0,15 20.341
Costos indirectos de fabricacion 1.720.975 0,02 28.522
Total costo $ 235.343.684

Nota. Esta tabla presenta los costos totales de inversion. Fuente: Autoria propia.

4.3.4.6. Departamento NO. 6, hilado. En esta etapa se realiza el estiramiento y la
formacion de fibras o hilos del producto cortado, adaptdndose al tipo de queso o derivado lacteo
que se elabore. El proceso busca alcanzar la textura y visco elasticidad deseada, asegurando
consistencia en la fibra/hilo, control de variables de proceso y preparacion para las etapas

posteriores.
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PROPUESTA DE UN SISTEMA DE COSTOS

Tabla 35. Flujo de productos

LACTEOS VALLE DE ATRIZ SAS

NIT 901189551-7

INFORME DE COSTOS DE CANTIDADES Y PRODUCCION
DEPARTAMENTO DE RECOLECION DE LECHE

MARZO

1. Flujo de productos

Iniciados en el proceso 45.749.255
Terminados 44.742.772
En proceso 91.499
Pérdidas normales 914.985
Total a justificar 45.749.255

93

Nota. Esta tabla presenta el flujo de productos en gramos durante el proceso, incluyendo margen

de tolerancia y gramos transferidos. Fuente: Autoria propia.

Tabla 36. Unidades equivalentes

2. Unidades equivalentes

MP MO CIF
Gramos terminados 44.742.772 44.742.772 44.742.772
Gramos en proceso 91.499 82.349 777.737
Total produccion equivalente 44.834.270 44.825.120 45.520.509

Nota. Esta tabla presenta las unidades equivalentes del proceso, incluyendo las averias. Fuente:

Autoria propia.

Tabla 37. Costos totales

3. Costos totales

Costos transferidos

$ 225.503.442

Costos del periodo

Materia prima $ 1.800.000
Mano de obra $ 4.566.979
Costos indirectos de fabricacion $ 4.148.732

Total costos

$ 236.019.154

Nota. Esta tabla presenta los costos totales de inversion. Fuente: Autoria propia.
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Tabla 38. Costos unitarios

4. Costos unitarios
Costo transferido 493
Costo de periodo
Materia prima $ 1.800.000| 44.834.270 0,04
Mano de obra directa $ 4.566.979| 44.825.120 0,10
Costos indirectos de fabricacion $ 4.148.732| 45.520.509 0,09
Total costo unitario 5,16

Nota. Esta tabla presenta los costos unitarios, relaciona los costos de materia prima, mano de
obra y CIF. Fuente: Autoria propia.

Tabla 39. Distribucion costo total

5. Distribucion costo total

Terminadas 44.742.772 5,16 230.975.132
Unidades en proceso

Unidades en proceso recoleccion 1.006.484 4,93 4.961.076
Materia prima 91.499 0,04 3.673
Mano de obra directa 82.349 0,10 8.390
Costos indirectos de fabricacion 777.737 0,09 70.883
Total costo 236.019.154

Nota. Esta tabla presenta los costos totales de inversion. Fuente: Autoria propia.

4.3.4.7.
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Departamento No 7, moldeo. En esta etapa el producto hilado se deposita

en moldes y canastillas para conferirle su forma final. Esta fase garantiza la presentacion

estandarizada y el peso uniforme del producto terminado, preparando el articulo para las fases de

maduracion o empaque y contribuyendo a la consistencia dimensional y de apariencia.
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PROPUESTA DE UN SISTEMA DE COSTOS

Tabla 41. Flujo de productos

MARZO

LACTEOS VALLE DE ATRIZ SAS

NIT 901189551-7

INFORME DE COSTOS DE CANTIDADES Y PRODUCCION
DEPARTAMENTO DE RECOLECION DE LECHE

1. Flujo de productos

Iniciados en el proceso 44.742.772
Terminados 43.221.517
En proceso 178.971
Pérdidas normales 1.342.283
Total a justificar 44.742.772
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Nota. Esta tabla presenta el flujo de productos en gramos durante el proceso, incluyendo margen

de tolerancia y gramos transferidos. Fuente: Autoria propia

Tabla 42. Unidades equivalentes

2. Unidades equivalentes

MP MO CIF
Terminados 43.221.517 43.221.517 43.221.517
En proceso 178.971 161.074 26.846
Total produccion equivalente 43.400.488 43.382.591 43.248.363

Nota. Esta tabla presenta las unidades equivalentes del proceso, incluyendo las averias. Fuente:

Autoria propia.

Tabla 43. Costos totales

3. Costos totales

Costos transferidos

$ 230.975.132

Costos del periodo

Materia prima

$

Mano de obra

$ 4.566.979

Costos indirectos de fabricacion | $

97.829.189

Total costos

$ 333.371.300

Nota. Esta tabla presenta los costos totales de inversion. Fuente: Autoria propia.
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Tabla 44.Costos unitarios

4. Costos unitarios
Costo transferido 5,16
Costo de periodo
Materia prima $ - 0
Mano de obra directa $ 4.566.979 43.382.591 0,11
Costos indirectos de fabricacion | $ 97.829.189 43.248.363 2,26
Total costo unitario 7,53

Nota. Esta tabla presenta los costos unitarios. relaciona los costos de materia prima, mano de
obra y CIF. Fuente: Autoria propia.

Tabla 45. Distribucion costo total

5. Distribucion costo total

Terminados 43.221.517 7,53 325.440.463
Unidades en proceso

Unidades en proceso recoleccion 1.521.254 5,16| $ 7.853.154
Materia prima - -1 8 -
Mano de obra directa 161.074 0,11] $ 16.957
Costos indirectos de fabricacion 26.846 2,26| $ 60.726
Total costo $ 333.371.300

Nota. Esta tabla presenta los costos totales de inversion. Fuente: Autoria propia.

4.3.4.8. Departamento N0 8, empaque. En esta fase se realiza el empaque del
queso moldeado y la preparacion de la mercancia para su distribucion. Su objetivo principal es
garantizar la proteccion del producto, una presentacion estandarizada y la conservacion adecuada

para la comercializacion, cumpliendo con los estandares de calidad, higiene y trazabilidad.
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PROPUESTA DE UN SISTEMA DE COSTOS

Tabla 47. Flujo de producto

LACTEOS VALLE DE ATRIZ SAS
NIT 901189551-7
INFORME DE COSTOS DE CANTIDADES Y PRODUCCION
DEPARTAMENTO DE RECOLECION DE LECHE
MARZO
1. Flujo de productos

Iniciados en el proceso 43.221.517
Terminados 42.097.758
En proceso 259.329
Pérdidas normales 864.430
Total a justificar 43.221.517

Nota. Esta tabla presenta el flujo de producto del departamento No. 8, su origen y su destino.
Fuente: Autoria propia.

Tabla 48. Unidades equivalentes

2. Unidades equivalentes
MP MO CIF
Terminados 42.097.758 42.097.758 42.097.758
En proceso 259.329 233.396 17.289
Total produccion equivalente 42.357.087 42.331.154 42.115.046

Nota. Esta tabla presenta las unidades equivalentes del proceso, incluyendo las averias. Fuente:
Autoria propia.

Tabla 49. Costos totales

3. Costos totales
Costos transferidos $ 325.440.463
Costos del periodo
Materia prima $ -
Mano de obra $ 4.566.979
Costos indirectos de fabricacion | $ 66.108.920
Total costos $ 396.116.362

Nota. Esta tabla presenta los costos totales de inversion. Fuente: Autoria propia.
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Tabla 50. Costos unitarios

4. Costos unitarios
Costo transferido 7,53
Costo de periodo
Materia prima $ - 0
Mano de obra directa $ 4.566.979 42.331.154 0,11
Costos indirectos de fabricacion | $ 66.108.920 42.115.046 1,57
Total costo unitario 9,21

Nota. Esta tabla presenta los costos unitarios, relaciona los costos de materia prima, mano de

obra y CIF. Fuente: Autoria propia.

Tabla 51. Distribucion del costo total

5. Distribucion costo total

Terminadas 42.097.758 9,21 387.602.592
Unidades en proceso

Unidades en proceso recoleccion 1.123.759 7,531 §  8.461.452
Materia prima - -1 $ -
Mano de obra directa 233.396 0,11| $ 25.180
Costos indirectos de fabricacion 17.289 1,57 $ 27.138
Total costo $ 396.116.362

Nota. Esta tabla presenta los costos totales de inversion. Fuente: Autoria propia.

Tabla 52. Valor sistema

NUMERO DE BLOQUES A PRODUCIR

VALORIZACION FINAL

PRECIO BLOQUE

16.839

S 387.602.592

S 23.018

Nota. Esta tabla presenta la cantidad y el valor del bloque a producir. Fuente: Autoria propia.
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La anterior tabla muestra que, segin el sistema de costos propuesto, producir 16.839

bloques tendria una valorizacion total de $387.602.592, lo que genera un costo unitario o precio

por bloque de $23.018. Este valor refleja un calculo mas preciso y estructurado, basado en la

identificacién adecuada de los elementos del costo, la asignacion correcta de materiales, mano de

obra y CIF, y la aplicacion del método por procesos. Por lo tanto, este costo representa una

valoracion técnica y depurada, obtenida a partir de un sistema contable mas confiable y organizado.

Tabla 53. Valor empresa

VALOR BLOQUE DE LA EMPRESA

VALOR BLOQUE ESTIMULADO

DIFERENCIA

28000

s

23.018

s

4.982

Nota. Esta tabla presenta el valor del kilo por bloque. Fuente: Autoria propia.

La anterior tabla compara el costo unitario estimado por el sistema de costos con el costo

que la empresa utiliza actualmente. Aqui se evidencia que Lacteos Valle de Atriz define el valor
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del bloque en $28.000, mientras que la valoracion real calculada mediante el sistema
implementado es de $23.018, generando una diferencia de $4.982 por bloque. Esto demuestra que
el método actual de la empresa sobrestima el costo o que incorpora margenes y gastos no depurados
dentro del costo de produccion. La diferencia indica que el sistema de costos propuesto ofrece una
mayor precision, permite identificar ahorros reales y facilita establecer precios mas competitivos
o margenes de utilidad mas claros.

4.3.5. Andlisis de la propuesta del sistema de costos por procesos.

La implementacion del sistema de costos por procesos en la empresa Lacteos Valle de Atriz
S.A.S. permiti6 realizar un andlisis detallado y sistematico de cada una de las etapas que conforman
la cadena de produccion, abarcando los ocho departamentos operativos: Recoleccion, Recepcion
y Analisis, Pasteurizacion, Cuajado, Separacion y Corte, Hilado, Moldeo y Empaque. El objetivo
principal del trabajo fue proponer un modelo de costeo que respondiera a las necesidades reales
del proceso productivo, permitiendo identificar, clasificar y asignar correctamente los costos
incurridos en cada fase del proceso.

Durante el desarrollo de la investigacién se evidenciaron diversas ineficiencias en el
control de costos, principalmente relacionadas con la falta de registros precisos, la subestimacion
de mermas y desperdicios, asi como una distribucion inadecuada de los costos indirectos. Mediante
la aplicacion del sistema de costos por procesos, fue posible estandarizar los procedimientos de
recoleccion de informacidn contable y operativa, establecer indicadores de desempefio por etapa
y generar informes mas confiables para la toma de decisiones.

El analisis comparativo de los costos antes y después de la implementacion del sistema
reveld una reduccion significativa de $4.391 Por unidad de bloque producido, y $1.794 por kilo,
lo cual representa un impacto econdémico positivo para la empresa. Esta disminucion se atribuye,
en gran medida, a una mejor distribuciéon de los costos indirectos, al control mas riguroso de
insumos y materias primas, y a la identificacion oportuna de averias operativas que anteriormente
pasaban desapercibidas o no eran cuantificadas. Ademas, la trazabilidad del costo en cada
departamento permitid optimizar recursos, reducir reprocesos y establecer estandares de eficiencia
mas claros.

En conclusion, la propuesta del sistema de costos por procesos no solo contribuy6 a mejorar
el control interno y la transparencia en la informacion financiera, sino que también generd

beneficios econdmicos concretos, fortaleciendo la capacidad de la empresa para tomar decisiones
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basadas en datos reales y objetivos. Este resultado reafirma la importancia de adoptar herramientas
contables adecuadas al tipo de produccion, especialmente en industrias como la de derivados

lacteos, donde la transformacion continua de materia prima exige un control preciso y permanente.
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Conclusiones

La implementacion de un sistema de costos por procesos en la empresa dedicada a la
elaboracion de queso doble crema no solo representa un avance técnico en la gestion
administrativa, sino también un paso fundamental hacia el fortalecimiento de la sostenibilidad
empresarial. Este sistema permitird llevar un control mas detallado, preciso y confiable de los
costos asociados a cada etapa de la cadena de produccion, desde la recoleccion de la materia prima
hasta el empaque final. De esta manera, sera posible identificar con mayor claridad los puntos
criticos en los que se generan sobrecostos o desperdicios, al igual que las oportunidades para
optimizar los recursos. Este control riguroso se traduce en la posibilidad de incrementar la
rentabilidad, mejorar la eficiencia y, en consecuencia, consolidar la posicion de la empresa en el
mercado.

Disponer de informacion real, veraz y oportuna sobre los costos no solo constituye un
requisito técnico, sino que se convierte en una herramienta estratégica de gestion. A partir de ella,
la organizacion puede tomar decisiones mas acertadas en ambitos tan relevantes como la fijacion
de precios competitivos y justos, la adecuada planificacion de la produccién y la proyeccion de
inversiones orientadas hacia mejoras tecnologicas. En otras palabras, el sistema de costos por
procesos deja de ser un mecanismo contable para convertirse en un soporte esencial en la toma de
decisiones que impactan el presente y futuro de la empresa.

Por otra parte, la sistematizacion y estandarizacion de los procesos productivos representan
una ventaja competitiva significativa. Estas practicas permiten no solo reducir pérdidas y defectos
en el producto final, sino también asegurar la calidad y uniformidad del queso doble crema ofrecido
al consumidor. La eficiencia operativa que se deriva de dichos procesos incrementa la
productividad y fortalece la capacidad de respuesta de la organizacion frente a las exigencias de
un mercado dinamico, en el que la competencia y las preferencias de los clientes evolucionan de
manera constante.

Asimismo, es necesario reconocer que la inversion en capacitacion del talento humano y
en tecnologias innovadoras constituye un factor determinante para el éxito de este sistema de
costos. Un personal debidamente capacitado comprende mejor la importancia de la
implementacion, asume con responsabilidad su rol dentro del proceso y utiliza de manera adecuada
las herramientas tecnoldgicas que la organizacion pone a su disposicion. En este sentido, la

empresa no solo invierte en sistemas o maquinas, sino en el desarrollo integral de su equipo
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humano, fomentando una cultura organizacional basada en el aprendizaje continuo y la mejora
constante.

Finalmente, una planificacion financiera so6lida y la estructuracion de un sistema de costos
confiable se convierten en pilares esenciales que respaldan la sostenibilidad, la estabilidad y el
crecimiento continuo de la empresa. Estos elementos no deben ser vistos como simples
procedimientos administrativos, sino como estrategias que fortalecen la permanencia en el
mercado, consolidan la confianza de clientes y proveedores, y permiten proyectar la organizacion

hacia escenarios de mayor competitividad e innovacion.
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Recomendaciones

El disefio e implementacion de un sistema estructurado de costos por procesos se
convierte en una necesidad prioritaria para garantizar una gestion eficiente y transparente en la
empresa productora de queso doble crema. Dicho sistema debe permitir identificar, registrar y
controlar de manera ordenada los costos asociados a cada una de las etapas del proceso productivo,
desde la recepcion y analisis de la leche como materia prima, pasando por los procesos de
pasteurizacion, cuajado, separacion, hilado, moldeado, hasta llegar al producto final listo para su
comercializacion. Este nivel de detalle favorece un andlisis mas preciso y oportuno, el cual se
traduce en un soporte confiable para la toma de decisiones estratégicas orientadas a la
sostenibilidad y rentabilidad empresarial.

En este sentido, la capacitacion del equipo contable, gerencial y operativo en el uso y
manejo del sistema de costos se convierte en un eje central para garantizar su correcta aplicacion
y aprovechamiento. No se trata inicamente de introducir nuevas herramientas técnicas, sino de
promover una verdadera cultura organizacional basada en el control, la eficiencia y la
responsabilidad compartida. El fortalecimiento de las competencias del personal asegura que cada
integrante de la empresa comprenda su papel dentro del proceso y contribuya activamente a los
objetivos comunes.

De igual manera, la incorporacion de herramientas tecnologicas, tales como software
especializado en contabilidad y costos, constituye una estrategia clave para modernizar la gestion
empresarial. La automatizacion de la recopilacion, procesamiento y analisis de datos reduce los
margenes de error, incrementa la confiabilidad de la informacion y agiliza los tiempos de respuesta,
permitiendo asi una toma de decisiones mas informada y estratégica. Esta inversion tecnoldgica
no solo impacta en la productividad, sino que también refleja la vision de una empresa que busca
mantenerse competitiva en un mercado exigente y en constante transformacion.

Otro aspecto fundamental es la definicion de tiempos estandar y la estandarizacion de los
procedimientos en cada fase de produccion. La homogeneidad en los procesos facilita la medicion
objetiva de los costos, contribuye a mejorar la eficiencia, y permite reducir significativamente el
nivel de desperdicios o reprocesos. De este modo, se genera una dindmica de control y mejora
continua que fortalece tanto la calidad del producto como la competitividad de la empresa frente a

otros actores del sector.
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Asimismo, resulta indispensable establecer mecanismos claros y rigurosos para la
correcta asignacion y control de los costos indirectos de fabricacion. Estos costos, aunque no
siempre son facilmente visibles, tienen un impacto determinante en la estructura de costos totales.
Evitar que queden diluidos o mal asignados previene distorsiones en el calculo real del costo por
proceso, lo cual garantiza informacion transparente, precisa y confiable para la toma de decisiones
financieras y operativas.

Finalmente, la revision y ajuste perioddico del sistema de costos constituye una practica
esencial para asegurar su vigencia y pertinencia. Los cambios en los precios de los insumos, en los
volumenes de produccion o en las normativas vigentes exigen una constante actualizacion que
permita mantener la utilidad del sistema. Este proceso de revision continua asegura que el modelo
de costos no se convierta en una herramienta rigida, sino en un sistema dinamico, capaz de
adaptarse a las condiciones cambiantes del entorno empresarial y econémico.

La implementacion de un sistema estructurado de costos, acompanado de capacitacion,
tecnologia, estandarizacion de procesos, mecanismos claros de asignacion y una politica de
revision constante, no solo fortalece la eficiencia y la competitividad de la empresa, sino que

también consolida su sostenibilidad en el tiempo.
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Anexo A Formato de entrevista dirigido al contador de la empresa Lacteos Valle de Atriz de

Narinio S.A.S.

UNIVERSIDAD CESMAG
FACULTAD DE CIENCIAS ADMINISTRATIVAS Y CONTABLES
CONTADURIA PUBLICA

Propuesta de un Sistema de Costos por Procesos para la empresa Lacteos Valle de Atriz

de Narifio S.A.S. de la ciudad de San Juan de Pasto.

Objetivo: Conocer la opinion del contador con el propdsito de identificar como es manejo de los

costos al no contar con un sistema especifico en la empresa.

(Qué procedimiento aplica con respecto a los costos?

(Cuales son los tiempos ocupados en cada paso del proceso de produccién?
(Cuantas unidades se producen en cada departamento del proceso de produccion?
(Cada elemento del costo como se detalla en el proceso de produccion?

(Qué manejo se le da a las unidades danadas o defectuosas?

(Cuadl es la capacidad instalada de la empresa?

N kR w b

(La mano de obra utilizada en el proceso productivo es?
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Anexo B Carta de aceptacion de la empresa Lacteos Valle de Atriz de Naririo S.A.S. de la
ciudad de San Juan de Pasto

San Juan de Pasto, Agosto 2024

Sefiores
UNIVERSIDAD CESMAG P‘“'ﬂ.
a\e gehs .
cre® 0ot
Programa contaduria publica \2 de ?ga&‘\‘;%ggs‘\ 1
Pasto W
Cordial Saludo.

Yo YENNIISABEL RUALES FIERRO,

propietario de la embresa lacteos valle de Atriz de Narifio S.A.S , manifiesto y autorizo la
realizacion del trabajo denobminado " Propuesta de un sistema de costos por procesos
para la empresa lacteos valle de Atriz de Narifio S.A.S en la ciudad de pasto " a cargo de
Lucely Mufioz, Estefania Yela y Diana Lasso Santacruz del Programa de contaduria publica.
Ademas, manifiesto prestar informacién pertinente para el desarrollo del trabajo.

Atentamente

%fmy ﬂ‘b/ <) ﬁgwo

Powered by CamScanner
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Anexo C . Costo materia prima

Materia prima

Unidad
de Cantidad Valor

Productos medida mes unitario | Valor total mes
Materiales directos
Leche litros 64.000 $ 1.850|$ 118.400.000
Cuajo litros 60 $ 45.000|9% 2.700.000
Suero fermentado litros 1.200 $ 5.000|9% 6.000.000
Sal gramos | 750.000 |$ 2418 1.800.000

Total materia prima

$ 128.900.000

Nota. Este anexo presenta el costo de la materia prima. Fuente: Autoria propia.
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Anexo D. Liquidacion mano de obra operarios

LIQUIDACION MANO DE OBRA OPERARIOS

Sueldo S 1.423.500
Auxilio de transporte S 200.000
total devengado | $§ 1.623.500

Factor auxilio de transporte 17,66% ‘

Cesantias 8,33% S 135.238
Prima de servicios 8,33% S 135.238
Intereses a las cesantias 1% S 16.235
Total factor + auxilio de transporte ‘ $ 286.710

Factor sin auxilio de transporte

Vacaciones 4,17% S 59.360
Pensién 12% S 170.820
ARL 2,436 S 34.676
Caja de compensacion 4% S 56.940
Total factor sin auxilio de transporte S 321.796
Dotacion S 51.483
Salario integral S 2.283.490

Nota. Este anexo presenta la liquidacion de la mano de obra de operarios. Fuente: Autoria propia
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Anexo E. Costo insumos

Insumos
Productos Unlda.d de Cantidad mes | Valor unitario | Valor total mes
medida
Insumos
Funda | Unidad | 15.000  |$ 3.000 | $ 45.000.000
Total insumo S 45.000.000

Nota. Este anexo presenta los costos de los insumos utilizados para la elaboracion del queso

doble crema. Fuente: Autoria propia.
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Anexo F. Liquidacion mano de obra supervisor

112

Liquidacion mano de obra supervisor

Sueldo S 3.527.952
Total devengado S 3.527.952
Factor 17,66%

Cesantias 8,33% S 293.878
Prima de servicios 8,33% S 293.878
Intereses a las cesantias 1% S 35.280
Vacaciones 4,17% S 147.116
Pensién 12% S 423.354
ARL 2,436 S 85.941
Caja de compensacion 4% S 141.118
Total factor sin auxilio de transporte S 1.420.565
Dotacién S 51.483
Salario integral S 5.000.000

Nota. Este anexo presenta la liquidacion de la mano de obra de supervisor. Fuente: Autoria

propia.
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Anexo 1. Costo mantenimientos Preventivos

115

Total, mantenimiento S 16.500.000

Mantenimientos preventivos
Evento Costo por
Concepto por mes evento Produccion 85% |Area restante 15%
Mantenimiento industrial 1 S 12.000.000 | $ 10.200.000 [ $ 1.800.000
Mantenimiento transporte 1 S 4.500.000 | S 3.825.000 | S 675.000
$ 14.025.000 | $ 2.475.000

Nota. Este anexo presenta los costos de mantenimientos preventivos. Fuente: Autoria propia.
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Anexo J. Costo combustible

Combustible

Area restante

Concepto Costo mensual Produccién 85% 15%
Gas S 48.500.000 S 41.225.000 S 7.275.000
Combustible transporte | $ 15.000.000 S 12.750.000 S 2.250.000
Total combustible S 63.500.000 S 53.975.000 S 9.525.000

Nota. Este anexo presenta los costos de combustible. Fuente: Autoria propia
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Anexo K. Costo material de aseo

117

Costos de material de aseo

. Area
. Consumo | Consumo | Costo Costo Produccion

Concepto |Unidad .. . restante

diario mensual | unitario | mensual 85% 15%

(1]
Soda caustica litro 1 60 S 7.000| $ 420.000 | S 357.000 | S 63.000
Jabones litro 1 60 S 5.000| $ 300.000 | S 255.000 | § 45.000
Desinfectantes | litro 1 30 S 4.000| $ 120.000 |$ 102.000|S 18.000
Total costos de material de aseo S 840.000 | S 840.000 | S 126.000

Nota. Este anexo presenta los costos de material de aseo. Fuente: Autoria propia.




erdoid erioiny :9juon, ‘pepIfed 9p [0NUO0D P SO0IS0J SO BIUISaId OXoue Sy "PION

005°£88°C S 00S°29€9T $ 000°0SC'6T S pepijed ap |043u0d Jod S03S0d |eyo)
00S°¢9S S 00S°/8T°'E S 000°0SL°€ S 00SCT S (00]3 0T soapjiw sojuezjjelinau
00S°¢0¢ S 00S/LVT'T S 000°0S€'T S 00S'v S (00]3 0T soapjiw d
OAI}2B34 0JNJIO|)
000°00T'C S 000°006°'TT S 000'000%T S 00S/T S 008 S¢ soapjiw v
OAI12B34 04NIO|)
00s°¢c S 00s°LCT S 000°0ST S 00T S 00S'T 0s soJpjipw OpIXoJtad
9%ST 93Ue)sal edly | %G8 UQIINPOId jensuaw oleyun jensusaw ouelp epipaw ownsuj
|ejo} 03s0) 0350) ownsuo) ownsuo) ap
pepiun

pepijes ap [0J3u0d 3p 03daduod Jod soiso)

811

poprpo ap ]04JU0I SOISO)) ] OXoUl

SOLSOD dd VINALSIS N 4d V1S4dN1dOdd



PROPUESTA DE UN SISTEMA DE COSTOS

Anexo M. Distribucion costos indirectos

Distribucion costos indirectos

Areas restantes

Concepto 15%

Salario vigilante $ 1.027.570
Impuestos(predial) S 150.000
Depreciacion S 2.208.778
Amortizacion S 1.187.648
Material de limpieza y desinfeccidon S 126.000
Mantenimiento preventivo $ 2.475.000
Combustible $ 2.250.000
Energia eléctrica $ 2.715.000
Acueducto $ 1.200.000
Salario conductor S 685.047

Total costos indirectos $ 14.025.043

Nota. Este anexo presenta la distribucion de costos indirectos. Fuente: Autoria propia
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