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Resumen

El sistema de control interno representa dentro de su estructura a todas las normas y
procedimientos adoptados por la administracion de una entidad para ayudar a asegurar un

orden y gestion eficiente de estrategias y metas establecidas.

La empresa KIME E.L.LR.L. presenta limitaciones en sus procesos de produccién de
alimentos balanceados, las cuales generan un impacto en los resultados debido a que no
cuenta con un sistema de control interno adecuado. El proceso de produccién de alimentos
no sigue fases racionales ni tampoco cuenta con un flujograma de procesos establecido
que permita identificar actividades y puntos criticos. Ello estaria provocando riesgos y

efectos negativos en sus rendimientos.

La investigacion se realizo aplicando un disefio descriptivo — aplicativo. Los instrumentos
de recopilacion de datos acordes al disefio fueron la entrevista, dirigida a los directivos;
cuestionario, aplicado a los trabajadores para identificar el proceso de produccion; y la
observacion directa para identificar actividades caracteristicas de quienes laboran en la
empresa. Los resultados obtenidos permitieron conocer la situacién de la empresa, la cual

refleja la carencia de un sistema de control interno.
Se realizo un diagnostico de procesos, se identificaron riesgos y deficiencias y se procedid
a proponer un Sistema de Control Interno para mejorar los procesos de produccién de

alimentos balanceados en la empresa.

PALABRAS CLAVES: control interno, procesos, produccién, alimentos balanceados.



Abstract

The internal control system represents within its structure all the rules and procedures
adapted by the management of an entity to help ensure order and efficient management of

the strategies and goals established in a company.

The company KIME E.L.R.L. Presents difficulties in the production processes of balanced
foods, which generates a great impact on its profitability because it does not have an
adequate internal control system. The food production process does not follow the phases
nor does it have a flowchart of established processes that allows it to identify activities

and critical points. This causes their economic profitability to be affected.

The research was carried out applying descriptive application design. The instruments for
collecting data according to the design were the interview, directed to the managers;
Questionnaire, applied to the workers to know the production process; and direct
observation to identify behaviors, activities, characteristics of those who work in the
company. In analyzing the results obtained, the current situation of the company was

known, which reflects the lack of an internal control system.

After a non-favorable diagnosis was made to propose to the company KIME E.I.R.L., an

Internal Control System to improve the processes of production of balanced foods.

KEYWORDS: internal control, production processes, balanced foods.
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l. INTRODUCCION

En una encuesta Global del Alimento Balanceado realizada por Alltech (2015) se evalu6
la produccion de alimento balanceado de 130 paises del mundo siendo China el principal
productor con 182.69 millones de toneladas manufacturadas en todo el pais por 9,500
molinos. Los Estados Unidos y Brasil clasificaron en segundo y tercer lugar,
respectivamente, con una produccion en Estados Unidos de 172,5 millones de toneladas
métricas, proveniente de 6,718 molinos de alimento y Brasil con 66 millones de toneladas
métricas y 1,698 molinos. El Pert ocupa el lugar 37 con una produccién de 4,55 millones

de toneladas, aumentando un 2% en relacién al afo anterior.

Incrementar la productividad haciendo el uso mas eficiente posible de los insumos de
produccion en todo el sector pecuario serd fundamental para que el sector pueda satisfacer
la creciente demanda de productos ganaderos de calidad, Esto se podra lograr

desarrollando un buen proceso de produccion.

La Empresa KIME E.L.R.L, es una organizacion dedicada a la elaboracién de alimento
balanceado para vacunos y porcinos, inicia sus actividades en el afio 2008. A pesar del
poco tiempo que tiene la empresa, apuesta por procesos con tecnologia de primera e
innovacion. Sin embargo, se ha observado en ella que se puede lograr mejoras no solo a

nivel de resultados sino en la mejora continua de los procesos.

Se precisa que en la empresa existe cierto nivel de control, a nivel practico, sobre todo en
parte de los sistemas de informacion; sin embargo, al enfocarnos en el departamento de
produccion, este es deficiente. Se suele poner mayor énfasis en los resultados econémicos-
financieros, dejando de lado las formas en que se esta llegando a los resultados. Cuando
se habla de control en el area administrativa de produccion, se tiene una idea erronea y

compleja, porque se piensa que demanda cambios radicales, restructuraciones e inversion.
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Por lo tanto, ante esta situacion se planted el siguiente problema de investigacion: ¢Es
posible mejorar los procesos de produccién de alimentos balanceados en la empresa KIME

EIRL?, a partir de una propuesta de un sistema de control interno para el periodo 2016?

La hipotesis planteada asumid que si se aplica la propuesta de un sistema de control interno
mejorarian los procesos de produccién de alimentos balanceados en la empresa KIME
E.I.LR.L, evitandose sucesos indeseados que pueden afectar el funcionamiento adecuado
de la empresa y corregirlos oportunamente.

Para resolver el problema se plante6 desarrollar una propuesta de un sistema de control
interno para mejorar los procesos de produccion de alimentos balanceados en la Empresa
KIME E.L.R.L, cuya importancia radica en conocer las etapas del proceso de produccion
y las decisiones a tomar en la empresa, la investigacion se fundamenta en mejorar dichos
procesos de produccién de alimentos balanceados buscando optimizar procedimientos, a

fin de detectar algunas desfases que pudieran poner en riesgo los objetivos de la empresa.

De igual forma, la investigacion buscé desarrollar objetivos especificos tales como el
describir la empresa desde una vision de mercado; describir el proceso de produccion; los
procedimientos que son llevados a cabo dentro del area de produccion de alimento
balanceado; identificar las debilidades y riesgos existentes dentro del &rea de produccion;

y elaborar una propuesta de sistema de control interno para el area de produccion.

La razén e importancia de la presente investigacion se basa en la necesidad de atender a
la empresa KIME E.I.R.L. con el conocimiento de la situacion actual del control interno,
analizar e identificar los puntos débiles y las deficiencias, sus causas, y de esta forma
poder tomar acciones correctivas que debera realizar para mejorar sus procesos.

Ademas, busca ser un aporte para todas aquellas empresas que no cuentan con un
adecuado sistema de control interno, el cual resulta de vital importancia para su mayor
desarrollo y solo mediante la eficacia operativa podran mantenerse solidas en un mercado

competitivo.
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Il.  MARCO TEORICO
2.1.  Antecedentes del problema
Entre los principales antecedentes se tiene:

Rojas, W. (2008). En su tesis: “Disefio de un sistema de control interno en una empresa
comercial de repuestos electronicos”. Tesis de Maestria. Universidad de San Carlos de

Guatemala facultad de ciencias econdmica. Sostiene:

Que el control interno debe ajustarse a las necesidades y requerimientos de cada
organizacion, debe consistir en un sistema que permita tener una confianza moderada de
gue sus acciones administrativas se ajustan a los objetivos y normas (legales y estatutarias)
aplicables a la organizacién y un excesivo control puede ser costoso y contraproducente.
Ademas, debe tenerse cuidado al disefiarlo, porque las regulaciones innecesarias limitan

la iniciativa y el grado de creatividad de los empleados.

El control interno de una entidad debe adaptarse a las necesidades de la empresa y a las
normativas vigentes. Y debe priorizar las areas criticas de esta, Teniendo en cuenta la
probabilidad y el impacto de los riesgos que pueden representar, al no contar con un
sistema de control, para asi no malgastar los recursos en la implantacion de un sistema de

control interno que representen mas gastos en la empresa que beneficios generados en ella.

Alvarado Villatoro, P. (2004). En su investigacion titulada, el Control Interno de una
Empresa Comercial, de la Universidad Francisco Marroquin, Guatemala, concluye: que
el control interno ayuda a formar un buen ambiente de trabajo y por consiguiente mayor

rendimiento, tanto en las actividades laborales del personal, como de la empresa.

A través de un buen control interno ayuda a los duefios o a la gerencia a tener una

seguridad razonable de que los diferentes departamentos cumplen con sus funciones.
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Que la comprension del control interno por ciclos o areas, es méas féacil para comprender
las politicas y procedimientos de control interno de una empresa y aplicarlos. Esto sirve

también para auditoria interna como externa.

Este trabajo de tesis nos dice que el control interno es de mucha ayuda porque contribuye
a la seguridad que necesita una empresa para lograr sus objetivos, sobretodo en la
evaluacion y aplicacion de los procedimientos y politicas que estas necesiten e incurran

para un mayor rendimiento.

Los propietarios y gerentes de las organizaciones deben de aplicar controles internos para
que eviten futuras perdidas que pueden ser descuidos de empleados, tecnologias, el fraude

y el error.

Rodriguez Carranza, G. (2007), en su estudio: Influencia del control Interno en los
procesos logisticos en las empresas pesqueras de Puerto Malabrigo para una adecuada
gestion administrativa (tesis inédita de pre grado). Universidad Privada del Norte, Trujillo.

El autor llega a las siguientes conclusiones:

El control interno es una herramienta que involucra recursos humanos, métodos y
procedimientos coordinados a través de toda organizacién que permite controlar las
operaciones y registros; de esta manera se reforzaran los procesos que contribuirdn a
prevenir eventos futuros que pudiera poner en riesgo los objetivos de la organizacion de
igual modo proporcionara eficiencia y efectividad a las operaciones y labores realizadas.

Que la implementacion del control interno permitira el logro de los objetivos, mayores
niveles de eficiencia y efectividad; que en nuestro caso de estudio se ha materializado con

un ahorro 0 mejora en los tiempos de procesamiento.
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La tesis referida manifiesta que la implementacion de un control interno busca finalmente
contribuir en la adecuada toma de decisiones y a los cambios futuros que estos presenten

para asi llegar a cumplir metas con eficiencia y efectividad.

Los controles internos siempre van a promover la eficiencia teniendo en cuenta la
confiabilidad de la informacion financieray cumpliendo las normativas, asi también ayuda
a minimizar los riesgos que se puedan presentar en el camino para el crecimiento de la

organizacion.

Tesen Yanagui, M. y Vasquez Vasquez, L. (2012). En su investigacion: evaluacion de los
procesos operativos para establecer las deficiencias y limitaciones en el sistema de control
interno en el area de almacén de las empresas molineras en el departamento de
Lambayeque — Propuestas de Mejora (tesis inedita de pre grado). Universidad Catdlica

Santo Toribio de Mogrovejo, Chiclayo. Las autoras llegaron a las siguientes conclusiones:

A través de un eficiente sistema de control radica en que su principal propdsito es detectar
con oportunidad, cualquier desviacion significativa en el cumplimiento de las metas y
objetivos establecidos, asi mismo es importante que el control interno promueva la

eficiencia de las operaciones, ayudando a reducir los riesgos.

Después de haberse evaluado el area fisica no tiene capacidad suficiente para gran
cantidad de producto que se almacena, la situacién genera un riesgo del deterioro de las
existencias y existe una deficiencia en cuanto a la supervision de los movimientos de
entrada y salida del producto. La implementacién de un sistema de kardex de almacén,
manual o con software para que asi determine las funciones y responsabilidades del

personal que alli labora.

Este estudio sirvié como sustento para definir que un sistema de control interno eficiente

nos ayuda a detectar cualquier oportunidad que se presente y sobretodo ayuda a disminuir
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los riesgos para asi cumplir las metas y objetivos establecidos por la organizacion, con
ayuda del recurso humano la organizacion puede tener un mejor sistema y tomar mejores
decisiones para beneficios de esta.

Cuanto mas razonable sea la seguridad del control interno, este serd mas efectivo por la
misma confiabilidad de la informacion financiera que tiene como resultado de todas las

actividades y operaciones que se realiza en la organizacion.

2.2. Bases Teoéricas-Cientificas

2.2.1. Sistema de control Interno

Yarasca, P. (2006). Sistema de control interno significa, todas las politicas y
procedimientos (controles internos) adoptados por la administracién de asegurar, hasta
donde sea factible la ordenada y eficiente conduccion del negocio, incluyendo la
adherencia a las politicas de la administracion, la salvaguarda de archivos, la prevencion
y deteccion de fraudes y errores, la exactitud e integridad de los registros contables y la

oportuna preparacion de la informacién financiera confiable.

El control interno puede definirse como un conjunto de procedimientos, politicas,
directrices y planes de organizacion los cuales tienen por objeto asegurar una eficiencia,

seguridad y orden en la gestién financiera, contable y administrativa de la empresa.

(Aguirre, 2008). Es importante destacar que esta definicion de control interno no solo
abarca el entorno financiero y contable sino también los controles cuya meta es la

eficiencia administrativa y operativa dentro de una organizacion empresarial, nos

Vizcarra (2008), sefiala que en forma amplia el control interno es un proceso, efectuado
por la gerencia de una empresa disefiada para proporcionar una razonable seguridad con

miras a la realizacion de objetivos en las siguientes categorias:
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Efectividad y eficiencia de las operaciones
Confiabilidad de la informacién financiera

Acatamiento de las leyes y regulaciones aplicables

H w0 np e

Adhesion a las politicas de la empresa

Estupifian (2008), menciona que el control interno es un proceso ejecutado por la junta
directiva o consejo de administracion de una entidad, por su grupo directivo (gerencial) y
por el resto del personal, disefiado especificamente para proporcionarles seguridad

razonable de conseguir en la empresa las tres siguientes categorias de objetivos:

Efectividad y eficiencia de las operaciones
Suficiencia y confiabilidad de la informacion financiera

Cumplimiento de las leyes y regulaciones aplicables

2.2.2. Clasificacién del control Interno
Aguirre (2008), los clasifica de la siguiente manera:

- Control Interno Contable: Son los controles y métodos establecidos para garantizar la
proteccion de los activos y la fiabilidad y validez de los registros y sistemas contables.

Este control contable no solo se refiere a normas de control con fundamento puro contable
sino también a todos aquellos procedimientos que afectando a la situacion financiera o al

proceso informativo no son operaciones estrictamente contables o de registro.

- Control Interno Administrativo: Son los procedimientos existentes en la empresa para
asegurar la eficiencia operativa y el cumplimiento de las directrices definidas por la
Direccion. Los controles administrativos u operativos se refieren a operaciones que no
tienen incidencia concreta en los estados financieros por corresponder a otro marco de la

actividad del negocio, si bien pueden tener una repercusion en el area financiera-contable.
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2.2.3. Alcances del control interno
En todo sistema de control interno se deben definir unos alcances los cuales varian

dependiendo de las distintas caracteristicas que integren la estructura del negocio. La
responsabilidad en la decision de estos alcances para un adecuado control recae siempre

en la direccion en funcion de sus necesidades y objetivos.

2.2.4. Elementos del Control Interno
(Estupifian, 2008). Las finalidades principales incluyen controles administrativos y

contables enfocados en la organizacion, personal, supervision y sistemas y

procedimientos.

Yarasca (2007) puede considerarse como elementos basicos del control interno de los

siguientes:

2.2.4.1. Plan de organizacion
Comprende basicamente la estructura organica donde se establece claramente las lineas
de autoridad y responsabilidad de las diferentes areas y niveles de organizacion y

funciones debidamente aprobados por la alta direccion de la empresa.

Por tales razones, todo directivo debe comprender que ningun sistema de control puede
operar satisfactoriamente, si antes no se ha definido el plan de organizacion, cuidando
siempre gue este responda al cumplimiento de los objetivos de la empresa.

2.2.4.2. Niveles de autorizacion

Toda entidad debe establecer niveles de autorizacion para la iniciacion y aprobacion de
transacciones. Este elemento del control, también se asocia con los documentos y registros

contables, por cuanto estos ultimos indican la procedencia de los datos y sus tramites.
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2.2.4.3. Practicas sanas

Constituye los diversos requerimientos 0 medidas tacticas que se llevan a cabo en una
empresa para lograr los objetivos y metas previstas.

Las practicas sanas ayudan a obtener eficiencia, eficacia y transparencia en las actividades
de una empresa, por lo que es, es importante que se formalicen a través de normas y

procedimientos internos, mediante directivas o manuales.

2.2.4.4. Integridad e idoneidad del personal

Es muy importante sefialar que uno de los dos elementos basicos en que se apoya un
adecuado sistema de control interno, es la calidad humana e idoneidad de sus recursos
humanos, ya que, sin ello, todo el esfuerzo en disefiar un buen plan de organizacion y
procedimiento seria fértil, por cuanto la empresa no lograria sus objetivos y metas
trazadas. En tal sentido debe reconocerse la importancia que tiene el capital humano, por
lo que la gerencia debe establecer una adecuada politica laboral, que incluya normas y
procedimientos para reclutamiento, seleccion, control de asistencia, evaluacion de

desempefio, estimulos, sanciones, capacitaciones, etc.

2.2.4.5. Auditoria Interna;

La auditoria interna constituye un elemento de gran apoyo a la alta direccion para evaluar
la gestion y control interno en particular, detectando las debilidades para prevenir errores

y anormalidades mediante sus recomendaciones.

2.2.5. Elementos de los sistemas de control interno
Aguirre (2008) nos menciona que los elementos donde se tienen que basar los sistemas de

controles internos deben ser muy amplios para que pueda cubrir todas las areas de una

organizacion. Es por ello que existen tres aspectos a considerar:
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2.2.5.1. Organizacion Estructural
La organizacién de una empresa debe venir reflejada en el organigrama funcional de la
misma, definiéndose en cada linea las responsabilidades de cada cual, autoridad, canales

de comunicacion y los diferentes niveles de jerarquia.

A. Division de departamentos y sus responsabilidades
B. Division de funciones

C. Factor humano

2.2.5.2. Politicas y procedimientos contables y operativos

Es necesario que existan un conjunto de reglas y normas de actuacion que rijan tanto el
proceso informativo contable como el sistema operativo de la empresa.

En este apartado nos referimos principalmente al proceso informativo contable, en el que

se consideran las siguientes pautas:

Equipos para el proceso de transaccién

o o

Registros contables y comprobantes

Informacioén

o o

Organizacion contable y criterios
e. Controles extras

2.2.5.3. Supervision

La supervision da lugar a que el personal desarrolle los procedimientos de acuerdo con
los planes de organizacion establecidos.
Engloba dos funciones a destacar:

A. Reuvision por parte de la persona responsable,

B. Aprobacion y autorizacion de documentacion de situaciones para que puedan

seguir su ciclo normal dentro del circuito informativo contable.
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2.2.6. Objetivos del Control Interno
La fijacion de objetivos desarrolla la elaboracién de controles necesarios para las

actividades de gestion y direccion dentro del sistema informativo de la empresa. Por lo
que el objetivo primordial de un sistema de control interno es el alcance de la fiabilidad

de la informacién.

Los objetivos de control en el proceso de transacciones seran:

1. Autorizacién de las transacciones

2. Adecuado registro, clasificacion e imputacion del periodo contable de las
transacciones,

Verificacion de los sistemas,

Obtencion de una informacion exacta y fiable,

Adecuada segregacién de funciones,

Salvaguardia y custodia fisica de activos y registros,

N o gk~ W

Operanding de acuerdo con las politicas establecidas por la entidad,

Los controles a implantar en el sistema contable varian siempre de unos a otros en funcién
de la naturaleza. El objetivo de un sistema de controles internos se basa en la definicion
de un proceso de informacion contable y en la garantia de una correcta gestion

organizativa que evite la posibilidad de errores (Pefia, 2008).

Estupifian (2008), refiere que el control interno comprende el plan de organizacion y el
conjunto de métodos que aseguren que los activos estan debidamente protegidos y que la

entidad desarrolle eficazmente sus directrices marcadas para la administracion.
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2.2.7. Tipos de control interno
2.2.7.1. Control interno administrativo y financiero

Como puede apreciarse el ambito de control va mas alld de los aspectos contables-
financieros, es decir, abarca entre otros aspectos el planeamiento, organizacion, politicas,
métodos y procedimientos de la alta direccién y de las diferentes areas funcionales
(YYarasca, 2007).

2.2.7.2. Control Interno Administrativo

El control interno administrativo puede conceptuarse como el plan de organizacion y todos
los métodos y procedimientos que estan vinculados principalmente con la eficiencia de
las operaciones y la observancia de las politicas administrativas y por lo general tienen
relacion solo indirectamente con los registros financieros. Tienen que ver con los procesos
de decision que con llevan a la autorizacion de transacciones y actividades de parte de la

administracion.

2.2.7.3. Control interno Financiero

El control interno financiero que incluye el control contable puede definirse como el plan
de organizacion y los procedimientos y registros que se relacionan a la custodia de los
bienes y la verificacion de la exactitud y confiabilidad de los registros e informes

financieros.

2.2.8. Informe COSO I, como propuesta de supervision del sistema de control
interno:

El informe COSO 1 publicado en EE.UU. en 1992 sobre control interno surge como

respuesta a las tantas inquietudes que planteaban las diversidades de conceptos,

definiciones e interpretaciones existentes en cuanto a la tematica referida.
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El presente informe se da una definicién clara y precisa de lo que es control interno, asi
como sus componentes del control interno y su interrelacion, tanto con los métodos de

evaluacién del control interno.

2.2.8.1. Objetivos

El modelo COSO tiene 3 objetivos principales que son los que debe conseguir un Sistema
de Control Interno que esté funcionando correctamente estos son:

a. Efectividad y eficiencia en las operaciones.

b. Confiabilidad de la informacion financiera.

c. Cumplimiento de leyes y normas aplicables.

2.2.8.2. Componentes del control interno.

El control interno esta compuesto por cinco componentes interrelacionados entre si, los
mismos que se derivan de la manera como la administracion dirige un negocio, y estan
integrados en el proceso de administracion. Tales componentes son:

a. Ambiente de control.

b. Evaluacion del riesgo.

c. Actividades de control.

d. Informacion y comunicacion.

e. Monitoreo y supervision.

A. Ambiente de Control.
El ambiente de control es el pilar de todos los demas componentes del control interno
proporcionando disciplina y una estructura sélida. EI ambiente de control estad formado
por factores que son de mucha importancia los mismos que al momento de ser aplicados

variaran con la entidad en la cual se apliquen. Estos factores son:
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a. Integridad y valores éticos:
Un clima ético corporativo es de mucha importancia para el bienestar de la corporacion,
de sus componentes y del publico en general. Este nos ayuda a que todos y cada uno de
los integrantes de la empresa se comprometan a crear una buena reputacion de la empresa
para la que laboran.

b. Incentivos y tentaciones
En este punto se pueden sefialar que ciertos factores institucionales pueden influenciar la
probabilidad de que existan practicas de informacion financiera fraudulenta vy
cuestionable, haciendo que los individuos que laboran en la institucion se involucren en
actos deshonestos, ilegales o anti éticos.

c. Proporcionando y comunicado orientacion moral
En este punto nos dice claramente que los encargados de la administracion deben
comunicar a los empleados los valores y estandares de comportamiento de la entidad ya
que muchos de ellos pueden actuar sin la intencion de engafiar y lo hacen porque creen
que estan actuando en favor de la organizacion més no tienen la intencion de proporcionar
informacion financiera fraudulenta.

d. Compromisos para la competencia
En este punto se deben resaltar el conocimiento y las habilidades necesarias para realizar
las tareas que definen los trabajos individuales en este nivel las administraciones necesitan
especificar los niveles de competencia para los trabajadores.

e. Consejo de directores o comité de auditoria
El consejo de directores de auditoria tiene interdependencia frente a los administradores,
estos son de mucha importancia ya que de ellos depende el control y la orientacién, para
que exista un control interno efectivo.

f. Filosofiay estilo de operacion de la administracion
Este punto nos da un enfoque global de la naturaleza de los riesgos de la empresa, la
interaccion de la parte administrativa con la operativa y las actitudes que se toman frente

a la informacién financiera.
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g. Estructura Organizacional
Esta nos proporciona la estructura conceptual sobre la cual se plantean, ejecutan, controlan
y monitorean las actividades para la consecucion de los objetivos globales de la
organizacion ya que esta determina las areas claves de autoridad y responsabilidad de las
lineas apropiadas de informacion.

h. Asignacién de autoridad y responsabilidad
Esta nos da los alimentos claves para involucrar al personal de la organizacion son
obligados a usar su iniciativa para solucionar problemas asi también designa los limites
de su autoridad.

i. Politicasy practicas sobre recursos humanos
Las préacticas sobre recursos humanos envian mensajes a los empleados de integridad,
comportamiento ético y competencia y esta hace saber a todos los empleados de esta forma
el grado de compromiso que tiene la organizacién para con sus empleados y que tan
importantes son para ello.

J. Evaluacion del riesgo
Todas las entidades independientemente de su tamario, naturaleza, estructura o clase de
organizacion enfrentan una variedad de riesgos derivados de fuentes externas como
internas, de tal manera el Control Interno se ha desarrollado para mitigar los riesgos que
afectan las actividades de la organizacion ya que estos no pueden reducirse a cero, es por
eso que la administracion debe decidir el nivel de riesgo aceptable para su empresa.
Es importante identificar los puntos débiles, enfocando los riesgos tanto al nivel de la

organizacion como la actividad.

B. Nivel de la organizacion
Los riesgos pueden ser la consecuencia tanto de factores externos como internos como

se exponen a continuacion:
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a. Externos: Los avances tecnoldgicos, necesidades y expectativas de los
clientes, la competencia, nuevas normas y reglamentos, cambios politicos
econdmicos y sociales.

b. Internos: Las averias en los sistemas informaticos, los cambios en las
responsabilidades de los directivos, un consejo de administracion débil,

calidad de empleados y métodos de motivacion, entre otros.

C. Nivel de actividad
Este nos ayuda a enfocar la evaluacion de los riesgos en las unidades o funciones méas

importantes del negocio tales como: ventas, produccion, mercadotecnia, entre otras.

La fijacion de objetivos es el camino adecuado para identificar factores criticos de éxito,
una vez que dichos factores han sido identificados, la gerencia tiene la responsabilidad de
establecer criterios para medir y prevenir su posible ocurrencia, a través de mecanismos
de control e informacion.

Es importante que una empresa esté siempre lista para enfrentarse a los cambios, los
mismos que pueden influir en la efectividad de los objetivos fijados. Por tal razon existe
la necesidad de contar con un proceso que identifique las condiciones que pueden tener
un efecto desfavorable sobre los controles internos y atenten contra la seguridad del

cumplimiento de los objetivos.

D. Actividades de control
Son aquellas actividades y controles realizados por la gerencia y demas personal
administrativo de la empresa para cumplir diariamente con las actividades asignadas estas
actividades ayudan a asegurar o controlar que se esten tomando las acciones necesarias

para manejar los riesgos para el logro de los objetivos de la entidad
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E. Informacion y Comunicacion

En este punto se debe identificar, capturar y comunicar informacion pertinente y de forma
oportuna, para de esta forma ayudar y facilitar a que los funcionarios cumplan
adecuadamente con sus responsabilidades asignadas. Los sistemas de informacion
contienen informacion operacional, financiera y relacionada con el cumplimiento, esto
hace posible operar y controlar el negocio en todos los niveles.

Esta informacién esta relacionada no solamente con la informacién que se genera
internamente en la empresa sino también abarca informacidn sobre sucesos, actividades y
condiciones externad necesarias para la toma de decisiones.

También debe existir una comunicacion efectiva y amplia en todos los niveles de la
organizacion, todos los empleados que laboran en la organizacion deben recibir un
mensaje claro por parte de la administracion que las responsabilidades del control deben

asumirse seriamente.

F. Monitoreoy Supervision
Este componente hace referencia a que se realice un seguimiento constante a los controles
internos, asegurandose que el proceso se encuentre operando como se plane6 y comprobar
que son efectivos ante los cambios. Esta evaluacion debe orientarse a la identificacion de
los controles débiles, insuficientes o0 necesarios con el objetivo de promover su

reforzamiento.

Los niveles de supervision y gerencia juegan un papel importante ya que estos son quienes
deben concluir si el sistema de control es efectivo o ha dejado de serlo, tomando las

acciones de correccion o mejoramiento que el caso amerite.

2.2.9. El Manual, como documento oficial de la organizacion
Un manual refleja las pautas bajo las cuales el personal debe basarse para ejecutar

correctamente sus actividades. Los manuales son el medio que permite comunicar las
decisiones referentes a organizacion, procedimientos, politicas, antecedentes, aspectos

técnicos a la direccion.
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La comunicacion administrativa escrita, las instrucciones, las guias, los instructivos, los
reglamentos, los manuales en forma de documento oficial pueden considerarse parte del
control interno, el cual depende de la magnitud de la organizacidn, de su dinamica o de su
crecimiento. Los manuales son un medio que ayuda al personal a determinar por si mismo

lo que espera, cuando y como se espera lograrlo.

A continuacion, se dan algunas definiciones sobre lo que es un manual:

Segun Duhalt Karus Miguel A (1997), un manual es un documento que contiene, en una
forma ordenada y sistematica, informacion y/o instrucciones sobre historia, organizacion
politica y procedimientos de una empresa, que se consideran necesarios para la mejor

ejecucion del trabajo.

Conitnolo G. (1995), define manual como una expresion formal de todas las
informaciones e instrucciones necesarias para operar en un determinador sector; es una

guia que permite encaminar en la direccion adecuada los esfuerzos del personal operativo.

2.2.9.1. Clasificacion de los manuales
Los manuales administrativos se pueden clasificar en diferentes formas, nombre diversos

otros criterios, pero pueden resumirse de la siguiente manera:

A. Por su contenido
La primera clasificacion se refiere al contenido y se desprende de la propia definicion de
manual que se ha dado. Asi tenemos que habra manuales de:

a. Manual de Historia del Organismo
Describes los inicios de la organizacion, la constitucion, los esfuerzos, los problemas que
tuvieron que atravesar, la forma de administrar hasta la actualidad, los factores que han

influido para su crecimiento, los valores institucionales, en resumen, toda la trayectoria.
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Este tipo de manuales motivan a sus empleados a sentirse identificados con la
organizacion y dar lo mejor de si para su crecimiento.

b. Manual de Organizacién
Describe la estructura de la organizacion a traves del detalle de los objetivos, organigrama
funcional por area y general, perfiles de puestos, descripcidn de puestos, descripcion de
funciones, responsables de cada area. Es necesario que cada area o departamento tenga su
propio manual de organizacion y se utiliza con mucha frecuencia como herramienta de
induccién para el personal nuevo.

c. Manual de Politicas
Describe los lineamientos que el personal debe seguir para el cumplimiento de las
responsabilidades de las distintas areas funcionales que participan en el desarrollo de la
organizacion. Sirven como guia en el transcurso de las tareas asignadas para evitar
consultando constantemente a los niveles jerarquicos superiores sobre la forma de
proceder ante determinada situacion.

d. Manual de Procedimientos
Describe los procedimientos que debe hacer el personal para determinada actividad,
considerado como una guia de gran ayuda para el personal nuevo porque les da la pauta
de como proceder en la ejecucién de sus funciones. El objetivo de un manual de
procedimientos es evitar el desperdicio de tiempo sefialando quién, cdmo, cuando y dénde
es responsable de ciertas tareas.

e. Manual de Politicas y Procedimientos
Describe las actividades que debe seguir el personal en la realizacion de las funciones de
una organizacion. Ademas, incluye la descripcion de los puestos de trabajo y areas que
intervienen, indicando su responsabilidad y participacion, generalmente contienen
informacién muy util que aporta para el adecuado desarrollo de las actividades como
ejemplos de los documentos formularios, graficos de los equipos 0 maquinarias que se

utilizaran.
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f. Manual de Adiestramiento o Instructivo
Describe los procesos y actividades a realizarse en un puesto de trabajo, pero en forma
mas detallada que un manual de procedimientos. El detalle minucioso se debe a que va
dirigido especialmente a personas que saben poco del tema o casi nada. Po ejemplo,
instructivo de graduacion para los estudiantes que egresan de su carrera universitaria, ellos
no tienen conocimiento de los tramites y pasos que debe seguir para graduarse y en el
instructivo se detallan todos esos aspectos, facilitando el trabajo al estudiante.

g. Manuales Técnicos
Describe como realizas las actividades operacionales de un area funcional. Los manuales
técnicos se crean con la finalidad de ser la fuente de conocimiento para el personal de esa
area y de informacion general para el personal que esta relacionado con dicha area. Sirve

como base para futuras modificaciones.

B. Por la funcion especifica
El 4rea de actividad de que trata el manual, asi puede haber manuales de:

a. Manual de Produccion
Describe las instrucciones para el adecuado desarrollo de las actividades de fabricacion,
control de la calidad de la produccion, distribucion, empaque, etc. Proporcionando al
personal de produccion el conocimiento necesario para evitar errores pues el area
operativa mas importante de la organizacion que genera los ingresos que tiene.

b. Manual de Compras
Describe las pautas a considerarse en el proceso de compras y servir como guia ante
cualquier inconveniente que se presente en las actividades como cotizacién,
documentacion, adquisicién, ingreso de mercaderia, etc.

c. Manual de Ventas
Da al personal del area de ventas las pautas para desarrollar un buen trabajo, describe los
aspectos importantes como porcentajes de comision, beneficios, metas de ventas

mensuales y anuales.
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d. Manual de Finanzas
Establece las responsabilidades a cada empleado sobre la proteccién de la informacion
financiera que generan, asi como su traslado a los demas departamentos, la preparacién
de presupuestos que es una actividad de mucho cuidado, el manejo y distribucion de
dinero a las demas areas.

e. Manual de Contabilidad
Es de vital importancia porque el area de contabilidad es quien genera la informacion
financiera que sera presentada a terceras personas para su uso, segun el caso. En el manual
se describen aspectos relacionados al sistema contable, claves de acceso, responsables de
cada tarea, elaboracién de formularios y documentos contables, validez de informacion.

f. Manual de Crédito y Cobranzas
Un manual que establezca la forma de cobro, la custodia de los valores cobrados, politicas
para otorgar créditos, documentos validos, personal encargado, responsabilidades para
puesto de trabajo, podré disminuir errores departamentales y lograr una mayor eficiencia
en la utilizacion de recursos.

g. Manual de Personal
Son manuales que tienen relacion a todos los aspectos que conciernen al personal dentro
de toda la organizacion como politicas internas, perfil para seleccion de personal,
reclutamiento a personal nuevo, capacitaciones internas y externas, ascensos, sueldos,

comisiones, beneficios, uso de servicios, permisos, vacaciones, faltas.

2.2.10. Proceso
Adam, et al, (2009) Comenta: Se quiere decir sencillamente de una serie de actividades

que, tomadas conjuntamente, producen un resultado valioso para el cliente. De esta forma
definen un proceso de negocio como “Un conjunto de actividades que recibe uno o mas

inputs y crea un producto de valor para el cliente”.

Segun sefiala Cerron (2006) se puede definir a un proceso como el conjunto de recursos y
actividades que se interrelacionan para transformar elementos de entrada en elementos de

salida, los recursos pueden incluir personal, equipos, infraestructura, métodos, entre otros.
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Esta definicion es coherente con lo que sefiala la norma 1SO 9000:2000 (1999), la cual
indica que un proceso es “un conjunto de actividades mutuamente relacionadas o que
interactuan, las cuales transforman elementos de entrada en resultados”.

Asi mismo Beltran (2002) concuerda con los conceptos de proceso antes mencionados,
por lo que lo definen como una sucesion de actividades que van afiadiendo valor mientras
se produce un determinado producto en base a algunas aportaciones.

Esta definicion coincide con la brindada por Galloway (1998) quien define un proceso
como una secuencia de pasos, tareas o actividades que transforman las entradas en una
salida; en un proceso de trabajo se incorpora valor a las entradas transformandolos con la
finalidad de producir algo nuevo, hay que considerar como entradas a los materiales,
equipamiento, informacion, recursos humanos, monetarios o condiciones medio
ambientales necesarias para llevar a cabo un proceso, la salida es el producto creado en el
desarrollo del proceso.

Para Beltran (2002) la descripcion de un proceso busca determinar los criterios y métodos
para asegurar que las actividades que se realizan en dicho proceso se lleven a cabo de
manera eficaz, y permita el control del mismo. Lo cual significa que la descripcion de los
procesos se debe centrar en las actividades y en las caracteristicas relevantes del proceso
que permitan el control y la gestion del proceso. Para facilitar el entendimiento de la
secuencia e interrelacion de las actividades de un proceso es preferible utilizar diagramas
de proceso el lugar de una descripcién literaria clasica.

La descripcion de un proceso busca determinar los criterios y métodos para asegurar que
las actividades que se realizan en dicho proceso se lleven a cabo de manera eficaz, y

permita el control del mismo.

Seglin la norma ISO 9000:2000, un proceso es “un conjunto de actividades mutuamente
relacionadas o que interacttan, las cuales transforman elementos de entrada en

resultados”.
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Con esta definicion, se puede deducir que el enfoque basado en procesos enfatiza como
los resultados que se desean obtener se pueden alcanzar de manera mas eficiente si se
consideran las actividades agrupadas entre si, considerando que dichas actividades deben
permitir una transformacion de unos elementos de entrada en elementos de salida,
aportando un valor afiadido para el cliente, al tiempo que se ejerce un control sobre el
conjunto de actividades.

Al considerar las actividades agrupadas entre si constituyendo procesos, permite a una
organizacion centrar su atencién sobre la obtencién de resultados, que son importantes
conocer y analizar para el control del conjunto de actividades. Este enfoque basado en
procesos conduce a una organizacion hacia una serie de actuaciones tales como: definir
de manera sistematica las actividades que componen el proceso, identificar la interrelacion
con otros procesos, definir las responsabilidades respecto al proceso, analizar y medir los
resultados de la capacidad y eficacia del proceso también centrarse en los recursos y

métodos que permitan mejorar en el proceso.

2.2.11. Estructura de Proceso
Los procesos poseen unos componentes en su estructura que son necesarios definirlos para

conocer con mayor profundidad el concepto de proceso en una organizaciéon. Como se

pueden ver en la siguiente figura.

INPUTS REQUISITOS RECURSOS

1l

PROCESO

§!

OUTPUTS

Figura 1: Estructura de proceso

Fuente: Elaboracion Propia, adaptado de Cerron (2009).
Fecha: 2016
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Como siguiente se definiran los conceptos basicos de la estructura de los procesos basadas
en dichas definiciones en aspectos tedricos esto segun los autores James, H. (1991). &
Galloway, D. (1994).

2.2.11.1. Input

Entidades que se transforman por el proceso de crear los outputs. En general son
materiales y/o informacion, pero también pueden ser recursos humanos, recursos
financieros, o condiciones medio ambientales requeridas para llevar a cabo el proceso.
Son aportados al proceso por los proveedores, internos o externos. Recursos a transformar,
materiales a procesar, personas a formar, informaciones a procesar, conocimientos a

elaborar y sistematizar, etc.

2.2.11.2. Recursos

Son los elementos que producen la transformacion de inputs en outputs. Los recursos no

se transforman durante el proceso. Existen de dos tipos: recursos humanos y tecnologicos.

2.2.11.3. Requisitos
Definen, regulan y afectan al proceso. Tampoco son transformados por éste. Existen de
dos tipos, en cuanto a su naturaleza: internos y externos a la organizacién. En cuanto a su

influencia en el proceso pueden ser obligatorios o consultivos.

2.2.11.4. Output

Son el resultado de la transformacion de los inputs, por tanto, son los productos o servicios
creados en el proceso que son recibidos por los clientes, internos o externos. Si satisfacen
las carencias o necesidades de los clientes, entonces el proceso sera eficaz. Igualmente,

que los inputs, los outputs son en general materiales o informacion.



2.2.12. Tipos de Proceso

En las empresas se pueden distinguir gran variedad de procesos, pudiendo ser clasificados
atendiendo a distintos criterios, como son alcance, estructura, etc. La clasificacion mas
importante es, desde un punto de vista de gestién por procesos, en funcién del impacto

mas o menos directo sobre el usuario final. Esta clasificacion, utilizada de forma frecuente

por todos los especialistas en gestion de procesos

Tabla 1:

Tipos de procesos

Estratégicos:

Procesos destinados a definir y controlar las metas de la
empresa, sus politicas y estrategias. Estos procesos son

gestionados directamente por la alta direccion en conjunto.

Operativos:

Procesos destinados a llevar a cabo las acciones que permiten
desarrollar las politicas y estrategias definidas para la empresa para
dar servicio a los clientes. De estos procesos se encargan los
directores funcionales, que deben contar con la cooperacion de los
otros directores y de sus equipos humanos. Ademas, nos permiten

generar el producto/servicio que se entrega al cliente.

De apoyo:

Procesos no directamente ligados a las acciones de desarrollo de
las politicas, pero cuyo rendimiento influye directamente en el
nivel de los procesos operativos. Siendo también procesos que
abarcan las actividades necesarias para el correcto funcionamiento
de los procesos operativos. Suelen referir a procesos relacionados

con recursos y mediciones.

Fuente: Elaboracion propia, adaptado de Cerrén (2009).

Afio: 2016
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Para Pérez y Fernandez (1999) comentaron que los procesos se dividen en 2
grandes grupos:
a. Procesos Operativos:
De manufactura o para la prestacion de servicios que tradicionalmente han sido objeto de
control y medicion. Suelen tener una repercusién directa en la calidad del producto o
servicio y por ello forman parte del manual aseguramiento de calidad.
b. Procesos de Apoyo y Gestidén:
Que, si bien no influye en la calidad del producto o servicio, tienen un enorme potencial

de mejora de productividad, ya que en el pasado han sido de menor atencion directiva.

2.2.13. Representacion Gréafica de los Procesos
Consiste en la representacion esquematica, paso a paso, de los detalles de los procesos de

una organizacion. Incluye las entradas al proceso (inputs) y sus salidas (outputs), asi como
el conjunto de actividades y tareas en el desarrollo del mismo.

La representacion gréfica de los procesos es de gran utilidad para Visualizar globalmente
el proceso, los niveles de actuacion, los profesionales implicados, y los recursos
necesarios para obtener el resultado esperado, identificar rapidamente funciones,
responsabilidades y competencias de los participantes, identificar puntos donde se puede
medir la efectividad y eficiencia del proceso, estudiar cada una de las tareas del proceso
para ser capaces de reducir el ciclo de tiempo o aumentar la calidad y usar el proceso
actual como inicio para implantar las mejoras adecuadas en dicho proceso.

2.2.13.1. Diagrama de Proceso

Un diagrama de procesos facilita la concepcién de la organizacion como un sistema.
Existen una serie de simbolos estandar que representan diversas acciones en el mapa.

Estos simbolos estdn normalizados por la American National Standards Institute (ANSI).

En cuanto a las lineas, las continuas indican flujos fisicos de informacion o materiales, las
discontinuas a base de puntos, flujos temporales o informales, y las discontinuas a base de

trazos, transferencias electrénicas de informacion.
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2.2.13.2. Mapa de Proceso

Lucas, P. (2014), menciona en la memoria de gestion por proceso que los mapas de
proceso son un esquema grafico, que representa los distintos procesos que la organizacion
utiliza para operar y desemperiar sus funciones y que ofrece una vision en conjunto del
sistema de gestion de una organizacion. Es una herramienta mas extendida de analisis para
la mejora de la gestion, el mapa de procesos proporciona una perspectiva global — local,
obligando a “posicionarse” cada proceso respecto a la cadena de valor. Al mismo tiempo,
relaciona el propdsito de la organizacién con los procesos que lo gestionan, utilizandose
como instrumento de consenso y aprendizaje; la vision grafica de un proceso facilita la
comprensién integral del mismo y la deteccion de puntos de mejora. Mediante el mapa de
procesos se identifican y clasifican las diferentes actividades integrantes del proceso a
realizar y la interrelacion existente entre todas ellas.

El mapa de procesos se define como la manera mas representativa de reflejar 1os procesos
y sus interrelaciones dentro de una organizacion, siendo la representacion grafica de la
estructura de procesos que conforman el sistema de gestion.

2.2.13.3. Mapa de Flujograma

Los flujogramas o diagramas de flujo son instrumentos relativamente simples que ilustran
el flujo del proceso que esta siendo examinado; en este flujo se muestra la secuencia de
eventos de este proceso. Son particularmente Utiles para comprender la configuracion de
las entradas, el proceso y las salidas. Cuando los diagramas de flujo son usados por el
personal que trabaja con el proceso que se esta estudiando, se esta proporcionando una
base para la comprensidon objetiva del proceso, una mejora de la comunicacion y el
desarrollo de un sentimiento de propiedad del proceso.

Para Bravo, M. (2000), nos menciona que una seleccion de simbolos se viene usando con
frecuencia y el més usado durante muchos afios es el sistema horizontal. En este campo
cierto de ndmeros de simbolos han llegado a ser universales para ellos, como
consecuencia, la naturaleza de los signos a utilizar debe variar de acuerdo con el objetivo
que se persigue con el esquema, y los esquemas del auditor tienen un proposito

completamente distinto de los usados por los analistas de sistemas:
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Figura Utilizacion

2.2.8.1. Este simbolo representa un ARCHIVO comun y corriente de
oficina, en donde se guarda un documento en forma
permanente.
Simbolo ARCHIVO que representa la guarda o
almacenamiento de documentos de manera temporal.

2.2.8.2.

2.2.8.3. RETRASO. - Significa una espera o un desplazamiento por
agenda o la llegada de alguna cosa de quien se dependa para
proseguir el proceso.
Muestra un proceso o paso de accion, indican aquellos lugares
dentro del sistema en donde la informacién que ingresan se
procesa o transforma. Es decir, son las funciones o procesos
que transforman entradas de datos en salidas de informacion.
Indica las entradas o salidas de un proceso.

2.2.8.4.

2.2.8.5.

2.2.8.6. Representa cualquier tipo de documento que entre, se utilice,
se genere o salga del procedimiento.
Se utiliza para representar varios documentos.

2.2.8.7.
Representa un archivo comun y corriente de oficina.

2.2.8.8.

Tabla 2: Simbologia de flujograma

Simbologia de flujograma

Fuente: Vizcarra (2008)
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2.2.13.4. Flujograma de primer nivel

Un flujograma de primer nivel, muestra los pasos principales de un proceso y puede incluir
también los resultados intermedios de cada paso (el producto o servicio que se produce) y
los sub-pasos correspondientes. Este tipo de flujograma se usa por lo general para obtener

un panorama basico del proceso e identificar los cambios que se producen en el proceso.

nsumo  —™ Paso ™ Paso ™ Paso ™ Producto

Figura 2: Flujograma de primer nivel

Fuente: Vizcarra (2008). EI Control Interno y su Evaluacion.

2.2.13.5. Flujograma de segundo nivel

Un flujograma detallado, indica los pasos o actividades de un proceso e incluye, por
ejemplo, puntos de decision, periodos de espera, tareas que se tienen que volver a hacer
con frecuencia (repeticion de tareas o tareas duplicadas) y ciclos de retroalimentacion.
Este tipo de diagrama de flujo es util para examinar areas del proceso en forma detallada

y para buscar problemas o aspectos ineficientes.

&
<> O~ O

e

Figura 3: Flujograma de segundo nivel

Fuente: Vizcarra (2008). EI Control Interno y su Evaluacion.
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I1l. METODOLOGIA
3.1.  Tipo de estudio

El presente trabajo de investigacion de acuerdo a la naturaleza de estudio se trata de una
investigacion descriptiva, porque nos permite conocer el tamafio, actividades y
organizacion, asi como también el desarrollo de la producciéon, como hechos

organizacionales ya ocurridos en el tiempo y al interior de la empresa.

3.2. Disefo

El disefio de la investigacion fue No —experimental ya que en el estudio no se manipularon
variables, es decir solo se analizd la situacion ya existente tal y como se dio en su contexto

natural.

3.3.  Poblacion, Muestra de Estudio y disefio de la muestra

3.3.1. Poblacién y Muestra
- Poblacién
La poblacidn esta constituida por todo el personal que labora en la empresa Kime E.I.R.L.

- Muestra

La muestra en este caso es por conveniencia y estd comprendida por trabajadores del
departamento de produccion (4 Trabajadores).
1.3.1. Organizacion Estructural

La organizacién de una empresa debe venir reflejada en el organigrama funcional de la
misma, definiéndose en cada linea las responsabilidades de cada cual, autoridad, canales
de comunicacion y los diferentes niveles de jerarquia.

D. Division de departamentos y sus responsabilidades

E. Division de funciones

F. Factor humano
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3.4. Criterios de seleccion

Se seleccionaron todos los procesos vinculados a la gestion de inventarios en la

empresa.

En la seleccién se aplicd el método Empirico. Para Landeau, R. (2007), los
métodos empiricos son aquellos que plantean las relaciones fundamentalmente
causa — efecto; estan basados en el conocimiento dado por la experiencia una vez
que se realizan numerosas observaciones de la realidad circundante. Para este caso

se realizd un registro sistematizado de los procesos existentes.
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3.5.  Operacionalizacion de variables
Tabla 3 Operacionalizacion de variables
Variable Definicion Conceptual Definicion Dimensiones | Indicadores
Operacional
L Divisién de departamentos y sus responsabilidades.
Organizacion | Division de funciones
Sodas las politicas y procedimientos (controles | Es necesario evaluar | Estructural Factor humano.
internos) adoptados por la administracion de | el sistema de control - —
- - " Equipos para el proceso de transaccion.
asegurar, hasta donde sea factible la ordenada | interno de la | Politicas y Reqi
Sistema de ficiente conduccion del negocio, incluyendo | empresa KIME | procedimiento eglstros_ E:ontables y comprobantes
ye . gocto, Y P P Informacion.
Control la adherencia a las politicas de la | E.LR.L. para poder | scontablesy o o
Interno administracion, la salvaguarda de archivos, la | determinar si los | operativos Organizacion contable y criterios
iy ’ avag ’ - P Controles extras.
prevencion y deteccion de fraudes y errores, la | procedimientos
exactitud e integridad de los registros contables | establecidos por la Revision por parte de la persona responsable,
y la oportuna preparacion de la informacion | misma son  10s | g pervision Aprobacion 'y autorizacion de documentacion de
financiera confiable. adecuados. situaciones para que puedan seguir su ciclo normal
dentro del circuito informativo contable
Entrada de Productos
Recepcion Cont_rc_>| dg calidad
Clasificacion de granos
Pesaje de materia prima
Entrada de Productos
Un proceso de produccion es un conjunto de Almacenaje Clasificacion de granos
Procesos de | acciones que se encuentran interrelacionadas Stock disponible
Produccion | de forma dindmica y que se orientan a la Programacion del &rea de produccion
transformacion de ciertos elementos. Orden de produccion
Depésito en tolva de sin fin
Produccidn Mezcladora
Enmelazadora
Ensacado

Transporte al almacén del producto terminado
Almacén del producto terminado

Fuente: Elaboracién propia.

Afio: 2016




42

3.6. Meétodos, Técnicas e instrumentos de recoleccion de datos
- Métodos

El método empleado en la investigacion fue tedrico, donde se estudiaran las caracteristicas
fundamentales y relaciones esenciales del objeto de estudio, a la luz de la teoria del control

interno en las organizaciones.

- Técnicas de Recoleccion de Datos:

Las técnicas que se utilizaron para recoleccion de datos seran:

a. Técnicas de entrevista: la cual permitio obtener informacién a partir de un dialogo
con los empleados de las areas involucradas.

b. Observacion: mediante ella se observd el comportamiento y ejecucion de los
procedimientos en la organizacion, de tal manera que se analizaron las relaciones
de los procesos.

c. Analisis Documental: esta técnica permitio analizar informes, reportes,
organigramas, funciones y material impreso de la empresa, a fin de complementar
datos.

3.7. Procedimientos:

Para poder obtener los datos de la empresa KIME E.I.R.L. tuvimos que entrevistar al
gerente general quien nos brind6 toda la informacidn necesaria para el desarrollo del
trabajo de investigacion. Tales como los procedimientos, politicas, namero de
trabajadores, tipo de productos elaborados y data de ventas por mes.
En lo que respecta al proceso productivo la informacion fue obtenida del jefe de
produccion.
3.8.  Plan de procesamiento de datos

Para analizar la informacién y sintetizarla se utilizd una base, luego el software

informético Microsoft Excel Windows XP 2010. Se utilizaron flujogramas para describir

los procesos del area de produccion de alimento balanceado.
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Procesos

KIME EIRL.

3.9.  Matriz de consistencia
Tabla 4 Matriz de consistencia
Planteamie
nto del Marco tedrico Objetivos Hipdtesis General  Poblacién Muestra Disefio
problema
Antecedentes Bases  teoricas Objetivo General_:
cientificas. Proponer un sistema de
Sistema de control interno Control Intemo para mejorar Poblacién
. De qué los procesos de Produccion de
(J .
e alimentos balanceados en la L .
manera Clasificacion del control Interno La poblacién esta P
; : L El disefio de la
influye  la  Alcances del control interno E%Epzrgsi% KIME EIRL en el constituida por todo investioacion fue
propuesta de  Elementos del Control Interno Obietivos Especificos: La propuesta de un el personal que N gacio |
un Sistema  Elementos de los sistemas de 1-Jdescribir Igs enera'lidades sistema de Control labora en la 0 — experimenta
de Control  control interno de 1a empresa er? un contexto |Merno contribuiriaa - empresa  KIME ya que en el
Interno en la  Objetivos del Control Interno de mercaglo mejorar los procesos E.L.R.L. eStUC_jIO no se
mejorade los  Tipos de control interno 2 -Describif los de produccion de manipularon
procesos de Informe COSO I, como rocedimientos del 4rea de alimentos Muestra variables, es decir
produccion propuesta de supervision del produccic’m de  alimento balanceados, en la La muestra en este solo se analizd la
de alimentos  sistema de control interno Ealancea do empresa KIME caso es  por sjtyacion ya
balanceados El Manual, como documento g - E.LR.L. en el afio convenienciay esta istente  tal
- R 3.-Identificar las debilidades y - existente  fal y
de la  oficial de la organizacién ; . ~2 2016 comprendida  por ;
e riesgos del area de produccién . como se dio en su
Empresa Clasificacion de los manuales de alimento balanceado trabajadores  del contexto natural
KIME Proceso de produccion 4.- Proponer un Sistefna de departamento  de '
E.LR.L? En  Estructura de Proceso ) P . produccion (4
- : control interno para el &rea .
el afio 2016 Tipos de Proceso oroduccion  de  alimento Trabajadores).
Representacion Grafica de los balanceado de la empresa

Fuente: Elaboracion propia.
Afo: 2016
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3.10. Consideraciones éticas.

La informacion recolectada para ser analizada y los datos obtenidos de la entrevista al
gerente general de la empresa KIME E.L.R.L. Sr. Juan Manuel Mendoza Pérez y las
formulas utilizadas en la elaboracién de alimento balanceado elaboradas a partir de la
informacion brindada por el jefe de produccion, solo debera ser utilizada para fines de

investigacion.
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IV. RESULTADOSY DISCUSION

4.1. Empresa KIME E.l.LR.L.
4.1.1. Descripcion de la empresa desde una vision de mercado

Segun la encuesta realizada por la empresa Alltech, denominada encuesta global sobre
alimento balanceado llevada a cabo en el 2015, el Per( ocupa el quinto lugar a nivel de

Sud América con una produccién de 4,55 millones de toneladas.

La industria de elaboracion de alimentos preparados para animales se articula hacia atras
principalmente con el sector agricola para el abastecimiento de maiz y otros insumos
necesarios. Asimismo, hacia adelante con el sector agropecuario, especificamente el
pecuario, dentro del cual la industria avicola - que es la que méas desarrollo a
experimentado en los ultimos afios - demanda el 60% de la produccion del subsector. El
sector ganadero también ocupa un importante porcentaje debido a la demanda existente
de productos lacteos ya que ha sido uno de los mas dinamicos del Per( con tasas de
crecimiento anual superiores al 6% durante los ultimos cinco afios, debido tanto a la mayor
capacidad adquisitiva de la poblacion y porque constituyen los elementos basicos de la
canasta familiar de todos los hogares y la tendencia entre los consumidores a tener una
vida mas sana y saludable, esto comprometen a este sector a brindar un producto de
calidad el Unico que se obtendrd con una alimentacion balanceada en la dieta de los

animales vacunos, porcinos y aves.

La empresa peruana KIME E.L.R.L, dedicada a la elaboracion y comercializacion de
alimentos balanceados para ganado vacuno, porcinos y aves. Inicia sus actividades el 01
de enero del afio 2008, se ubica en la Calle Paul Harris N° 1760, Distrito de la Victoria,

de la ciudad de Chiclayo.

Cuenta con todos los equipos para realizar la transformacion de las materias primas ha
producto terminado, con maquinaria sofisticada con una planta de produccion con una

capacidad de produccién de 17 toneladas al diarias.
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Elaboracion y comercializacion de alimento balanceado para ganado vacuno y cerdos. El

producto final estd compuesto por las siguientes materias primas principalmente.

Tabla 5:

Insumos utilizados para fabricar alimento balaceado

MATERIA PRIMA ORIGEN APORTE
aceite de palma vegetal Energia
azufre mineral Azufre
carbonato de calcio mineral Calcio
cloruro de potasio mineral potasio
destilado de maiz vegetal proteina
forraje de maiz vegetal proteina
fosfato monodicalcico mineral fosforo y Ca
frijol soya extruido vegetal energia
grasa sobre pasante industria energia
harina de arroz vegetal energia
harina de maiz vegetal energia
harina de maiz alta en fibra  vegetal energia y fibra
harina de pescado animal Proteina
harina de trigo de 3ra vegetal Energia
leche en polvo animal Proteina
maiz amarillo vegetal Energia
maiz extruido vegetal Energia
melaza vegetal Palatibidad
sal de mar mineral Sodio
salvado de trigo vegetal Fibra

Fuente: empresa KIME E.I.R.L
Afio: 2016

4.1.3. Descripcion de los insumos
A. Maiz amarillo duro

El Maiz Amarillo Duro (MAD) constituye uno de los principales enlaces de la Cadena

Agroalimentaria del pais, la cual se inicia con su cultivo y termina en las cadenas e
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industria de carne de aves y cerdos respectivamente. Esta cadena productiva tiene sus
eslabones hacia adelante con la avicultura y porcicultura, que son cadenas importantes
debido a su alta participacion (pollo y cerdo) en el sector agropecuario, especificamente
en la canasta familiar de las familias peruanas. Este cultivo es considerado sensible dado
su importancia e implicancias en diversos aspectos y eslabones del sector agropecuario.
Unas de las caracteristicas de produccion de este cultivo que presenta algunas desventajas
debido fundamentalmente que los productores nacionales en su gran mayoria, poseen
unidades productivas de menores a 5 hectareas, por lo que su poder de negociacion con

los intermediarios y/o mayoristas se reduce o0 es muy bajo.

El maiz amarillo duro producido en el Peri posee un alto valor proteico y buena
concentracion de caroteno a diferencia del maiz amarillo duro importado, por lo que es
apreciado por las principales empresas dedicadas a la industria avicola, que minimizan el
uso de harina de marigold en la alimentacion de sus aves para la produccién de carne y

huevos.

Tabla 6:
Calendario de siembra de maiz

Jul

Caracteristicas  Ago Sep Oct Nov Dic Ene Feb Mar Abr May Jun
Siembras Mayores Siembras Menores Siembras Mayores Siembra Menores Siembras
(%) 9.8% 16% 11% 6.2% 5.0% 9.5% 10.1 9% 4.7% 4.4% 7.1% 7.3%

%

Fuente: MINAG. OEEE
Afio: 2015

Se visualiza en el cuadro que existen dos periodos de mayores siembras, entre agosto a
octubre con el 36.8% y de enero a marzo con el 28.6% de siembras, entre ambos periodos

hay un 65.4% de toda la superficie sembrada nacional. El mes con mayor nivel de siembras

se da en septiembre con un 16% de la superficie sembrada.
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Tabla 7: Precios referencia

Precios referencia les de maiz

Precios referenciales S/. x Novie Novie Novie Novie Novie Dicie
Kg mbre mbre mbre mbre mbre mbre
Lun-21 Mié-23 Vie-25 Lun-28 Mié-30 Vie-02

Lambayeque

(Moshoqueque) 1/

Precio Maximo 1.20 1.20 1.25 1.25 1.25 1.25
Precio Minimo 1.10 1.10 1.15 1.15 1.15 1.15
Fuente: Ministerio de Agricultura y riego.
Afio: 2016

B. DDGS:

Uno de los mayores logros de la energia sostenible es la reutilizacion de materia, en el
caso de la produccion de bioetanol encontramos que ademas de su produccion se obtiene

DDGS, un ingrediente para pienso animal.

Ante la subida de los precios del cereal, los DDGS (granos secos de destileria con
solubles), coproducto del proceso de produccion del bioetanol, se han convertido en una
alternativa fiable y rentable para muchos ingredientes de piensos para alimentacion
animal. Pero, ;dénde se originan los DDGS? En el siglo XIX, se descubrié que los
residuos de los procesos de fermentacion y destilacion de primera generacién se podian
utilizar para producir piensos animales. Estos residuos eran subproductos de cultivos ricos
en azlcar como la cafia de azucar, la remolacha o los cereales (maiz, trigo, cebada o

centeno).

Hoy en dia, tras la finalizacion del procesamiento de los cereales en la produccion y
destilacion del bioetanol, se recogen y conservan las fracciones no fermentables. Estos
residuos, una vez secados, constituyen la base para la produccién de los DGS (granos de
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destileria con solubles) o los DDGS (granos secos de destileria con solubles)
anteriormente mencionados. La diferencia entre ambos reside en si la forma final es
himeda (DGS) o seca (DDGS). Los DDGS contienen una alta concentracién de grasas y

fibra, lo que lo convierte en un pienso mas facil de digerir para el ganado.

Las caracteristicas y valor nutricional de los DDGS varian dependiendo del tipo de cereal
del que proceden. EIl maiz es el cereal mas comunmente utilizado como materia prima en
la produccién de bioetanol. Muchas refinerias utilizan otros cereales como el trigo, la
cebada o el sorgo. La eleccion de la materia prima suele depender de la ubicacién

geogréfica y la materia prima disponible.

Segun el estudio de la FAO (Organizacion de las Naciones Unidas para la Alimentacion
y la Agricultura), “Biofuelco-products as livestockfeed”, por cada tonelada de grano
procesado se genera un tercio de tonelada de pienso. Dado su origen vegetal, los granos
de destileria poseen buenas propiedades nutricionales (son una importante fuente de
proteinas, energia, fibra y vitaminas) que hacen que sean un atractivo sustituto parcial para
el maiz y la harina en la alimentacion de ganado y las aves de corral.

C. Polvillo o salvado de arroz

El salvado de arroz es una buena fuente energética en todas las especies, y sobre todo en
rumiantes, dado su alto contenido en grasa (12-18%) y su apreciable contenido en almidén
(21-28%). Tiene también un notable contenido en proteina, con una composicion en
aminodacidos esenciales relativamente bien equilibrada. Su contenido en fosforo es
bastante alto (1,35%), pero en su mayor parte (90%) esta en forma de fitatos. Su contenido
en calcio es bajo, aungue en algunas partidas puede elevarse notablemente por la adicion

de carbonato célcico.

La principal caracteristica del salvado de arroz es su alto contenido en grasa poliinsaturada
(4% de &cido linoleico). Ademas, contiene una lipasa capaz de hidrolizar los triglicéridos.

En consecuencia, el riesgo de enrancia miento es muy elevado, especialmente en zonas de
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clima célido y himedo, y donde las condiciones de almacenamiento no sean adecuadas.
En algunas circunstancias se han observado niveles de oxidacion de un 10% a las pocas
horas de obtenerse el producto.

La adicion de antioxidantes ayuda a prevenir el problema, pero deben afadirse
inmediatamente después del proceso de fabricacion, y en cualquier caso no impiden la
presencia de un elevado contenido en acidos grasos libres. Otras alternativas son la
extraccion del aceite, lo que reduce su valor energético, y su granulacién posterior, o el
tratamiento del salvado a altas temperaturas (extrusion, expansion) para inactivar la lipasa.

En cualquier caso, la principal recomendacion es que se consuma muy fresco.

El elevado contenido en grasa poliinsaturada plantea también problemas en la
alimentacion de vacas de leche (por sus efectos negativos sobre la digestion de la fibra) y
en piensos de acabado de mono gastricos (por su efecto sobre la calidad de la canal). En
éste Ultimo caso debe tenerse en cuenta que el efecto del acido linoleico sobre la calidad
de la grasa producida se pone especialmente de manifiesto para valores superiores de
linoleico a un 15% del total de la grasa corporal. La norma general para evitar los
problemas de grasa liquida es mantener la concentracion de acidos grasos poliinsaturados
de la dieta por debajo de un 1,6%.

D. Nelen

Esta constituida fundamentalmente por granos quebrados de arroz, contiene ademas entre
6 y 20% de particulas de color oscuro, que en su mayoria son granos dafiados por efectos
de procesado.

E. Torta de soya

Es un sub productos que se obtiene de la extraccidn del aceite de frijol soya.

Se utiliza en animales monogastricos y rumiantes.

La Torta de Soya es la Unica fuente vegetal de proteina rica en aminoacido y lisina.

Su proceso de extraccion es similar a la torta de algodon.

La semilla de soya se compone de proteinas, lipidos, hidratos de carbono y minerales;

siendo las proteinas y los lipidos las partes principales, constituyendo aproximadamente
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un 60% de la semilla. Las proteinas tienen un alto contenido del
minoéacido Lisina comparado con otros cereales. Se considera que la semilla de soya
limpia y seca con un 12 % de humedad puede ser almacenada hasta por 2 afios sin pérdida

alguna de su calidad.

Actualmente la soya esta considerada como la fuente proteica de mejor eleccién para la
alimentacion de cerdos y aves en crecimiento y finalizacion por su alto contenido proteico
(37.5%), alta digestibilidad (82%), buen balance de aminoacidos, calidad consistente y

bajos costos comparada con otras fuentes proteicas.

La semilla de soya se compone de proteinas, lipidos, hidratos de carbono y minerales;
siendo las proteinas y los lipidos las partes principales, constituyendo aproximadamente
un60 % de la semilla. Las proteinas tienen un alto contenido del aminoacido Lisina
comparado con otros cereales. Otra forma de la utilizacion de la soya como fuente de
proteina en la alimentacion de animales es la extrusion que consiste en mezclar harina de
soya, concentrados o proteinas aisladas con agua, alimentando un aparato extrusor para
coccion, con calentamiento bajo presion lo que permite su extraccion. La masa calentada
y comprimida se expande al extruirla y el resultado es una masa esponjosa que después
de hidratarse presenta una textura elastica y masticable.

Los principales paises exportadores de este producto sub producto so Colombia, Antioguia
o Cundinamarca.

F. Afrecho de trigo

Desde el punto de vista nutricional el afrechillo de trigo puede definirse como un alimento
de tipo energético-proteico, con valores intermedios tanto de energia como proteinas.
Puesto que es un subproducto de la extraccion de harina (almidon) el residuo que le
confiere el valor energético deriva fundamentalmente de la "fibra" de la cubierta de los
granos. Por lo tanto, se trata de una fuente de energia de menor digestibilidad y

"metabolicidad" que la del almidon. El valor proteico, proviene tanto del "germen™ de la


http://www.engormix.com/alimentos_balanceados_materia_prima_aminoacidos_s_list_prod_BAL-233-008.htm
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semilla como de las cubiertas del grano, siendo el germen el que contribuye con la mayor

proporcidn de sustancias proteicas de calidad.

El valor energético del afrechillo de trigo, tomando como referencia los valores promedio
de tabla, es s6lo un 22% inferior al grano de maiz. Sin embargo, los afrechillos de trigo
evaluados en ensayos bioldgicos de respuesta animal han demostrado poseer un valor
energético todavia mas bajo. En los trabajos realizados en la EEA Rafaela de INTA el
afrechillo de trigo, como suplemento energético para pasturas de alfalfa fresca, generd
respuestas productivas promedio del orden de 0,600 litros de leche/kg suministrado.

G. Harina de pescado

La harina de pescado es un producto obtenido del procesamiento de pescados, eliminando

su contenido de agua y aceite. El aceite de pescado es un importante producto secundario.

La harina de pescado, natural y sostenible, proporciona una fuente concentrada de proteina
de alta calidad y una grasa rica en acidos grasos omega-3, DHA y EPA. Proteina.

La proteina en la harina de pescado tiene una alta proporcion de aminoacidos esenciales
en una forma altamente digerible, particularmente metionina, cisteina, lisina, treonina y
triptofano. Presentes en la forma natural de péptidos, éstos pueden ser usados con
alta eficiencia para mejorar el equilibrio en conjunto de los aminoacidos esenciales
dietéticos.

La harina de pescado ofrece muchos beneficios en la nutricion animal ya que aporta
muchos proteinas y nutrientes; como ingrediente de alimentos para aves, aves ponedoras,
cerdos, rumiantes, vacas lecheras, ganado vacuno, ovino, y animales acuaticos (camaron,
pescado y otros), disminuyendo notablemente los costos de produccion industrial de estos
animales por su rapido crecimiento, su mejor nutricion, la mejora de la fertilidad y la
notoria disminucion de posibilidades de enfermedades.

La harina de pescado es normalmente compuesta por:

Proteina 60% 72% min.


http://www.monografias.com/trabajos12/elproduc/elproduc.shtml
http://www.monografias.com/trabajos14/problemadelagua/problemadelagua.shtml
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http://www.monografias.com/trabajos11/conge/conge.shtml
http://www.monografias.com/trabajos5/aciba/aciba.shtml
http://www.monografias.com/trabajos11/veref/veref.shtml
http://www.monografias.com/trabajos/tomadecisiones/tomadecisiones.shtml
http://www.monografias.com/Salud/Nutricion/
http://www.monografias.com/trabajos10/compo/compo.shtml
http://www.monografias.com/trabajos7/alim/alim.shtml
http://www.monografias.com/trabajos5/hiscla/hiscla2.shtml#aves
http://www.monografias.com/trabajos10/cani/cani.shtml
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Humedad 14 % max.

Grasa 5% 12% max.

Ceniza 10% 20% max.

H. Carbonato de calcio:

En la Alimentacién de Bovinos el Carbonato de Calcio es el componente esencial de los
huesos masculos cartilagos tendones, asi mismo; aumenta la produccién la calidad de la
leche evita la caida de vacas por descalcificacion favorece a la sanidad general, ya que el
Carbonato de Calcio forma parte de membranas y epitelios impidiendo la entrada de
patogenos Potencia el trabajo rumial, reduciendo problemas de timpanismo, acelera el
crecimiento y desarrollo de los animales en un mejora el estado general de los animales
mejora el desarrollo del feto favorece el trabajo de parto al fortalecer musculos tendones
mejor desarrollo y crecimiento de los terneros. Es importante en Bovinos, como en otras
especies, determinar el consumo adecuado de calcio en relacion con el fosforo de acuerdo
a las necesidades.

I. Sal

La sal para ganado es el producto obtenido a partir de la Sal Marina, granulada sin lavar,
sometida a cosecha y molienda en seco. Proporciona a los animales un gran porcentaje de
nutrientes y oligoelementos que aporta el agua del mar, de gran valor para la alimentacion
animal, lo cual configura un producto de éptima calidad.

J. Melaza

Es un sub producto de la cafia de azlcar. Los azlcares contenidos en la melaza tienen una
gran importancia desde el punto de vista de aportar a los animales una fuente energética

que pueda cubrir sus necesidades y a un precio econémicamente muy interesante.

Se han realizado numerosas investigaciones acerca del valor energético de la melaza, y
tomando como referencia el valor energético del maiz americano, esta mayoritariamente

aceptado un valor energético para las melazas del 75% del que tiene el maiz.
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Por lo tanto, y desde un punto de vista exclusivamente econémico, cuando el precio de la
melaza sea inferior al 75% del precio del maiz, resulta interesante utilizar las melazas
como fuente de energia en lugar del maiz. Pero en muchos casos las melazas se utilizan
tanto mas por su agradable olor y sabor que por su valor energético. Asi ese buen sabor y
aroma acttan estimulando el apetito, produciéndose un aumento de los niveles de
ingestion de los alimentos melazados, y por otro lado permite utilizar otros alimentos y
elementos de mal sabor que pueden ser rechazados por los animales (por ejemplo, cereales

de baja calidad, urea, minerales, etc.).

Las melazas son particularmente apreciadas en la alimentacion de los rumiantes,
especialmente para ganado vacuno lechero y para el ganado ovino, puesto que estimulan
el crecimiento de la flora ruminal y hace que los animales aprovechen de una forma mas
efectiva los alimentos fibrosos tales como la paja, heno, etc. Las melazas pueden tener un
gran valor cuando se alimenta a los rumiantes con materia fibrosa y se afiade como
suplemento un pienso melazado, ya que las melazas incrementan la digestibilidad de los

forrajes y aumentan por lo tanto el valor alimenticio de toda la racion.

Diversos trabajos han podido demostrar que incrementando los niveles de melaza en la
racion se aumenta la digestibilidad de la fibra bruta, y de la materia organica en general,
hasta niveles de inclusion del 16% de melaza, lo cual es perfectamente factible si se
dispone del equipo adecuado.

K. Urea

La Urea granulada es un fertilizante agricola que a partir de 1950 se usa en la dieta de
animales domésticos, ya que econdmicamente provee de nitrégeno no proteico para la
microflora digestiva del rumen. Los estudios se incrementaron a partir de los afios 1970
para utilizar esta fuente de nitrégeno no proteico y conocer sus funciones digestivas y
alimenticias para reducir los costos de produccion y mejorar los parametros productivos,

eficiencia y conversion.
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En la formulacién de alimentos balanceados no se consideran valores energéticos para la
Urea, aunque su composicion quimica sea a partir de carbono y nitrogeno. La Urea
comercial tiene 45% de nitrégeno (variando de 42 a 46% N) que multiplicado por 6.25 da
un valor de 281% de proteina, con rangos de 260 a 287.5% dependiendo de su nivel de

pureza y humedad, ya que es muy higroscopica y puede capturar humedad ambiental.

4.1.3.1. Linea de productos

Actualmente la empresa cuenta con una variedad de productos para ganado vacuno, cerdos
y aves establecida por el periodo de desarrollo, gestacion y engorde de los animales, y
comercializados con la marca Nutre Mas continuacion se presenta a detalle cada una de

sus presentaciones.

A. Linea de Vacuno
a. Inicio: Para terneros lactantes a voluntad de la ternera hasta maximo dos kilos por

ternera al dia.

LINEA VACUNO / CONCENTRADO DE INICIC

Proteina : Minimo 18.00% Calcio : Minimo 0.60%
NDT : Minimo 80% Fosforo : Minimo 0.359

MODO DE USO : Para terneras lactantes, a voluntad de la ternera hast
maximo de 2 kilos por ternera al dia

INSUMOS: Afrecho de trigo, carbonato de calcio, maiz, melazg
menestra, polvillo de arroz, premezcla, sal comun, ternebat-bi
y torta de soya

Figura 4: Etiqueta Inicio
Fuente: Empresa KIME E.I.R.L.
Afio: 2015
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Tabla 8:

Formula Inicio para vacunos

INSUMO CANTIDAD %
kg.
AFRECHO DE TRIGO 130 10%
CARBONATO DE CALCIO 12 1%
DDGS 173 17%
LECHE STANDARD 4 0%
MAIZ 350 35%
MELAZA 65 7%
POLVILLO 150 15%
SAL 6 1%
TORTA DE SOYA 140 14%
TOTAL 1000 100%

Fuente: Elaboracion propia, a partir de informacion de la empresa.

Afio: 2016
b. Crecimiento
Para terneras después del destete hasta la etapa de vaquillonas (25 — 21 dias antes del
parto) promedio de tres kilos por animal al dia.

[/ A— "\

(.nutnma ’
— T
LINEA VACUNO / CONCENTRADO DE CRECIMIENT(

Proteina : Minimo 16.00% Calcio : Minimo 0.60%
NDT : Minimo 70% Fésforo : Minimo 0.35%

MODO DE USO : Para terneras después del destete, hasta la etapa d
vaquillonas (25 - 21 dias antes del parto) promedio de 3 kilos por animal
al dia.

INSUMOS : Maiz de Melaza, Torta de Soya, Pasta de Algodén, Afrecho d
Trigo, Polvillo de Arroz, Premezcla, Carbonato de Calcio y Sal Comuan.

Figura 5: Etiqueta Concentrado Crecimiento
Fuente: Empresa KIME E.I.R.L.
Afo: 2015



Tabla 9 :
Formula Crecimiento para vacunos

INSUMO CANTIDAD %
kg.

AFRECHO DE TRIGO 190 19%
CARBONATO DE CALCIO 15 2%
DDGS 100 10%
HARINA DE PESCADO 50 5%
MAIZ 150 15%
MELAZA 90 9%
MENESTRA 50 5%
NELEN 50 5%
PALMISTE 90 9%
POLVILLO 200 20%
SAL 10 1%
UREA 5 1%
TOTAL 1000 100%

Fuente: Elaboracion propia, informacién de la empresa.

Afio: 2016
Pre —parto: Para vacas en gestacion 30 dias antes del parto hasta el parto en una

proporcion de 3 a 5 kilos por dia.

/ A\ LINEA VACUNO
( 4 )

3
3»
Q

APORTE NUTRICIONAL

Proteina Minimo 18%
NODT Minimo 80%

Calcio Minimo 0.60%
Fosforo Minimo 0.35%
MODO DE USO: Para vacas en gestaciéon: 30 dias antes
del parto - hasta el parto, en una
proporciéon de 03 a 05 Kg. por dia

INSUMOS : Maiz, Melaza, Torta de Soya, Pasta de Algoddn, Afrecho de trigo
Polvillo de Arroz, Premezcla, Carbonato de Calcio

PRODUCIDO POR KIME E.LLR.L Mz 32 Lote 03 - Chosica del Norte L Victoria - Chicl

Figura 6: Etiqueta concentrado Pre-parto
Fuente: empresa KIME E.I.R.L.

Afo: 2015
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Tabla 10:

Formula para concentrado pre — parto

INSUMO CANTIDAD %
Kg.

AFRECHO DE TRIGO gg 10%
DDGS 150 15%
HARINA DE PESCADO 50 5%
MAIZ 300 30%
MELAZA 45 5%
MENESTRA 50 5%
PASTA DE ALGODON 40 4%
PEPA DE ALGODON 50 5%
POLVILLO 150 15%
TORTA DE SOYA 70 7%
TOTAL 1000 100%

Fuente: Elaboracion propia, informacién de la empresa.
Afio: 2016

Alta: Para vacas en produccion desde el parto hasta los 100 dias de lactacion en una

proporcion de 1 kilo por cada tres litros de leche.

“ A\ LINEA VACUNO
(#ema3)

SENASA N* Rog. 00002390

APORTE NUTRICIONAL
Proteina : Minimo 21.00%
ENL : Minimo 1.82 Mcal/Kg. |
Calcio Minimo 0.90% y
Fosforo : Minimo 0.45%
MODO DE USO:  Para vacas en produccion: desde ol
parto hasta los 100 dias de lactacién,
en una proporcion de 1 Kg. por cada
03 Lt de leche.

INSUMOS: Maiz, melaza, torta de soya, p RodOr » de algodon,
harina de pescado, afrecho de trigo, polvillo de arroz, grasa protegida,

-

sesquicarbonato d dlo, cart

PRODUCIDO POR KIME E.LR.L. Mz, 32 Lote 03 - Chosica dl Norte ‘ Vllloll 8 (I(l

Figura 7: Etiqueta concentrado de alta
Fuente: KIME E.I.R.L.

Afo: 2015
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Tabla 11:
Formula para concentrado Alta

INSUMO CANTIDAD %
Kg.
AFRECHO DE TRIGO 75 8%
CARBONATO DE CALCIO 18 2%
DDGS 150 15%
HARINA DE PESCADO 40 4%
MAIz 300 30%
MELAZA 70 7%
PASTA DE ALGODON 40 4%
PEPA DE ALGODON 50 5%
POLVILLO 145 15%
SAL 12 1%
TORTA DE SOYA 90 9%
UREA 10 1%
TOTAL 1000 100%

Fuente: Elaboracion propia a partir de informacion de Kime EIRL
Afo: 2016

Media: para vacas en produccion desde los 101 dias hasta los 150en una proporcion de

1 kilo por cada tres litros de leche.

)

‘g"\
i
?»

N\ LINEA VACUNO
az)

APORTE NUTRICIONAL
Proteina : Minimo 18.00%
ENL Minimo 1.72 Mcal/Xg
Caicio Minimo 0 80%
Fostoro Minimo 0.40%

Para vacas en produccién: desde los
101 dias de lactacion hasta los 150
dias, en una proporcion de 01 Kg
por cada 03 Lt. de leche

INSUMOS: Maiz, melaza, torta de soya, pasta de algodon, pepa de algodon,
harina de pescado, afrecho de trigo, polvillo de arroz. sesquicarbonato
de s0dio, Carbonato de calcio, premercla y sal coman

Mz 32 Lote 03 - Cho

PRODUCIDO POR KIME E.LR.L

Figura 8: Etiqueta concentrado de media
Fuente: Empresa KIME E.l.R.L.
Afio: 2015
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Tabla 12:

Férmula concentrada de media

INSUMO CANTIDAD %
AFRECHO DE TRIGO ]lj.% 11%
CARBONATO DE CALCIO 18 2%
DDGS 150 15%
HARINA DE PESCADO 45 5%
MAIZz 200 20%
MELAZA 80 8%
NELEN 35 4%
PASTA DE ALGODON 40 4%
PEPA DE ALGODON 50 5%
POLVILLO 200 20%
SAL 12 1%
TORTA DE SOYA 50 5%
UREA 10 1%

TOTAL 1000 100%

Fuente: Elaboracion propia a partir de informacion de KIME E.L.R.L.

Afio: 2016
Standard: Para vacas en produccién de 151 dias post-parto a seca o con un promedio de

lactacion hasta 20 litros por dia, en una proporcion de 1 kilo por cada tres litros de leche.

1 \ LINEA VACUNO
(m

APORTE NUTRICIONAL:
ENL 2

’nmcﬂm*ul“m Parto a seca.
© con un promedio de Lactacién hasta 20 litros por dia.
En una proporcion de 1 Kg. por cada 03 Lts. de leche.

INSUMOS M.)x melaza, torta de soya, pasta de algodén, pepa de algodén

aaaaa de pescado. afrecho de trigo, poivilic de arroz, sesqQuicarbonato
de sodio, carbonato de calcio, premezcia y sal coman

Figura 9: Etiqueta concentrado Standard

Fuente: KIME. E.l.LR.L.
Afio: 2013
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Tabla 13:
Férmula para concentrado: Standard
INSUMO CANTIDAD %
Kag.
AFRECHO DE TRIGO 100 10%
CARBONATO DE CALCIO 18 2%
DDGS 80 8%
HARINA DE PESCADO 50 5%
MAIZ 100 10%
MELAZA 90 9%
MENESTRA 50 5%
NELEN 45 5%
PALMISTE 110 11%
PASTA DE ALGODON 35 4%
PEPA DE ALGODON 50 5%
POLVILLO 250 25%
SAL 12 1%
UREA 10 1%
TOTAL 1000 100%
Fuente: Elaboracion propia a partir de informacion de KIME E.I.R.L.
Afio: 2016

B. Linea de cerdos
INICIO: Para lechones lactantes hasta 45 dias después del destete disefiado para prevenir
problemas intestinales y respiratorios.

Tabla 14:

Formula para concentrado cerdos: Inicio

INSUMO CANTIDAD %
Kag.

CARBONATO DE CALCIO 12 1%
CLORURO DE COLINA 0.8 0%
DROP OFF 2 0%
FOSFATO DICALCICO 10 1%
LISINA 1 0%
MAIZ 620 62%
MELAZA 8 1%
METHIONINA 1 0%
POLVILLO 40.2 4%
PRIME 100 1 0%
PROTILAC 80 8%
SAL 4 0%
TORTA DE SOYA 220 22%

TOTAL 1000 100%

Fuente: Elaboracion propia a partir de informacion de KIME E.I.R.L.



Crecimiento: Para lechones después de 45 dias post destete hasta los 4 meses de edad,

se suministra a razén de 2-3 Kg. Por dia.

Tabla 15:

Formula para concentrado de cerdos: Crecimiento

INSUMO CANTIDAD %
Kag.

CARBONATO DE CALCIO 12 1%
CLORURO DE COLINA 0.8 0%
FOSFATO DICALCICO 7 1%
LISINA 1.3 0%
LECHE PRIME 100 1 0%
MAIZz 640 64%
MELAZA 20 2%
METHIONINA 1 0%
PASTA DE ALGODON 21 2%
POLVILLO 90 9%
SAL 4 0%
SINTOX 1.9 0%
TORTA DE SOYA 200 20%

TOTAL 1000 100%

Fuente: Elaboracion propia, a partir de informacion de la empresa.

Afo: 2016

Engorde: Para lechones o cerdos a partir de 4 meses hasta la saca o beneficio, se

suministra a razon de 2-3 Kg. dia.

Tabla 16:
Foérmula para concentrado de cerdos: Engorde

INSUMO CANTIDAD %
Kag.

CARBONATO DE CALCIO 12 1%
CLORURO DE COLINA 0.8 0%
FOSFATO DICALCICO 4 0%
LISINA 1 0%
LECHE PRIME 100 1 0%
MAIzZ 670 67%

MELAZA 25 3%
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METHIONINA 0.8 0%
PASTA DE ALGODON 45 5%
POLVILLO 84 8%
SAL 4.5 0%
SINTOX 1.9 0%
TORTA DE SOYA 150 15%
TOTAL 1000 100%

Fuente: Elaboracion propia a partir de informacion de la empresa.
Afo: 2016

Marrana gestante: Alimento balanceado para marranas desde su confirmacion de

prefiez hasta el final de la misma, se suministra a razon de 2-3 kg/dia.

Tabla 17;

Formula para: Marrana gestante

INSUMO CANTIDAD %
Kg

CARBONATO DE CALCIO 12 1%
CLORURO DE COLINA 0.8 0%
FOSFATO DICALCICO 10 1%
LISINA 15 0%
LECHE PRIME 100 1 0%
MAIZ 620 62%
MELAZA 25 3%
METHIONINA 1 0%
PASTA DE ALGODON 27 3%
POLVILLO 70 %
PROTILAC 25 3%
SAL 4.7 0%
SINTOX 2 0%
TORTA DE SOYA 200 20%

TOTAL 1000 100%

Fuente: Elaboracion propia

Afio: 2016

Marranas lactantes: Alimento balanceado para marranas desde el parto hasta el destete

de la camada, se suministra a razon de 2-3 kg dia.
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Tabla 18:
Formula para Marranas lactantes
INSUMO CANTIDAD %
Kg.
AFRECO DE TRIGO 93 9%
CARBONATO DE CALCIO 10 1%
CLORURO DE COLINA 0.33 0%
DROP OFF 0.26 0%
LECHE PRIME 100 1 0%
MAIz 564 56%
MELAZA 6 1%
METHIONINA 0.41 0%
POLVILLO 80 8%
SAL 5 1%
TORTA DE SOYA 240 24%
TOTAL 1000 100%
Fuente: Elaboracion propia
Afio: 2016

4.1.4. Mision
Somos una empresa de produccién de alimentos balanceado para ganado vacuno, porcino

y de aves de corral, comprometida en abastecer y satisfacer a sus clientes en cuanto a las
exigencias nutricionales, preparadas en afrontar los nuevos retos y desafios que se nos
presenten en nuestra labor de productores. Somos una empresa trabajadora y dedicada a
ofrecer productos con excelentes estandares de calidad.

4.1.5. Visién
En el 2019 ser una de las empresas lider en el mercado nacional, con personal altamente

capacitado y competente, capaces de brindar un servicio de calidad en la produccién de
alimento balanceado para ganado vacuno, porcino y aves de corral. Actuando siempre de

manera ética y profesional con nuestros clientes.
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4.1.6. Valores
Actualmente la empresa carece de documentos donde se visibilice los valores en forma

escrita, sin embargo, el personal conoce de los valores que se manejan en el &mbito laboral

de manera verbal ya que es el gerente quien les informa verbalmente.

4.1.7. Principales competidores en la region:
1. La Purina

2. Posan

3. El Milagro

4. Negocios Mego
5. San Andrés

4.1.8. Principales proveedores
1. Negocios Sialer: torta de soya

Luis Trujillo: harina de pescado
Gloria S.A. DDGS

Battilana: Pre mesclas

Estela Mego: Maiz

Consorcio Pomalca: Melaza

Milagros la torre: Polvillo

© N o g &~ w0 DN

Negocios Rojas: Pancamel

4.1.9. Andlisis FODA
Al requerir la informacion acerca de su andlisis FODA de la empresa, el gerente

comentaba que no se encuentra plasmada pero que, si se tiene el conocimiento acerca de
las fortalezas, oportunidades, debilidades y las amenazas que le implican y conlleva a la

empresa a estar en constante evolucion por la preferencia de del cliente en el mercado.
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Tabla 19:
Anélisis FODA
FORTALEZA OPORTUNIDADES
e Sus precios estan relacionados a su calidad del producto e Generadora de trabajo
que se ofrece. para la poblacion.
o El trato es personalizado gerente -cliente - proveedores. e Marca reconocida en
e Presentacion en su producto desde su ensacado. otros mercados.
e Comercializacién de los productos en forma directa.
e Cuenta con unidades de transporte para la entrega del

producto.

e Contar con maquinaria de alta calidad capaz de producir
quince toneladas diarias de alimento balanceado.

e Tener la autorizacion de SENASA N° de registro

00002390.
DEBILIDADES AMENAZAS
¢ No cuenta con personal para su area de ventas. e Nuevos Competidores
e Faltade incursién a nuevos mercados. con costes mas bajos del
o Falta de publicidad producto.
e Falta de un manual de control interno para mejorar los e Competencia desleal en
procedimientos de produccion. cuanto a guerra de
e Falta de un plan de Contingencia ante posibles precios y entrada de
eventualidades. nuevos competidores.
Fuente: Elaboracion propia, entrevista a personal de la empresa.
Afio: 2016

4.1.10. Estructura Organica
Al realizar la recoleccion de la informacién en la empresa se identificd que laboran 14

trabajadores de manera permanente y un adicional de personal que labora de manera
temporal o de medio tiempo, se identifico que su contabilidad es interna y el gerente es el
encargado de la supervision de las areas de la empresa, los departamentos estan distribuido

de la siguiente manera:

a. Departamento de produccion
Este departamento esta compuesto por maquinaria que cumple la funcién de la union de
los insumos y materia prima del producto, y el personal que labora en ella con la finalidad

que el producto este en excelente estado para el consumidor final.
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b. Departamento de compras

El encargado de llevar a cabo las operaciones que se realizan con los proveedores es la
administradora de la planta, quien es la encargada llevar el control de los productos que
se solicitan e insumos que son necesarios para la elaboracion del producto, ademas de ser
la responsable de realizar los depdsitos y pagos diversos a los proveedores, lo cual
conlleva a que se recepcione todo documento 0 comprobante de pago que seran necesario
para la contabilidad de la empresa.

Las compras se le realizan a frecuentemente pero no se cuenta con un documento
probatorio (orden de compra) que facilite la compra de insumos aun sabiendo las ventas
proyectadas para el dia siguiente siendo un conocimiento empirico del gerente y sin tener

un documento que lo sustente.

C. Departamento de almacén

Cuenta con un encargado de controlar la materia prima que es utilizada para la preparacion
de dichos alimentos. La mercaderia es ingresada y colocada en el ambiente designado,
previo pesado del camidn, y cuantificables de manera unitaria.

d. Departamento de venta
Actualmente no se cuenta por personal designado en este departamento ya que los pedidos
que son realizados a la empresa son realizado por parte de los proveedores de leche fresca
y son atendidos en el instante o el producto es enviado de manera quincenal al cliente

solicitante con la posibilidad de cancelar en efectivo o al crédito.
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Contabilidad
-
| |
Asistente Tesoreria
Acopio Produccién
— Jefe Produccién L.
— Jefe Establo —  JefePlanta - Logistica
— Auxiliar (1 -
- . ™| Recolector 1 (1) — Recibidor
Operario 1
—| Recolector 2 ] Auxiliar (2) Almacenaie
Operario 2
— Recolector 3 —  Auxiliar (3) Despachador
— Operario 3

Recolector 4

Figura 10: Estructura Organica

Fuente: Elaboracién Propia
Afio: 2016

4.1.10.1. Distribucién Interior de las Instalaciones:

Los factores que se han considerado para la distribucion de planta son:

a) Volumen de produccién

b) Movimientos de materiales

¢) Flujo de materiales, y

La distribucion estd dada de la siguiente manera:
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SALIDA ENTRADA

ESTACIONAMIENTO

BALAWZA DE CaAMIONES

ALMACEN DE PRODUCTO ALMACEN DE MATERIA
TERMINADO PRIMA
BANOS OFICINAS
Y ADMINISTR
VESTIDORES
MESCLADO
ENSACADO

Figura 11: Distribucién del area de produccion
Fuente: Elaboracion propia
Afo: 2016

4.2. Describir el proceso de produccion

4.2.1. Descripcion general
El proceso de elaboracion de alimento balanceado se hace de manera industrial, utilizando

un molino para los cereales y una mescladora para el mezclado de los diferentes insumos
siguiendo de manera estricta una formula previamente elaborada que proporciona los
nutrientes necesarios para el desarrollo equilibrado de los animales vacunos. Es un

proceso laborioso y tarda aproximadamente 40 minutos la elaboracion de una tonelada de
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producto. Tiene los espacios debidamente distribuidos los espacios estan distribuidos de

manera adecuada para cada sector.

El proceso de produccion de alimento balanceado para ganado vacuno “Nutre Mas”
inicia con la determinacion de la produccion para stock o para cumplir con pedidos de
clientes, en la que se establece la cantidad a producir de cada formula y termina con el
almacenamiento o envio del producto terminado al cliente. Se detalla a continuacion cada
una de las fases:

1. Establecer la produccion para stock o pedidos de clientes. La administradora
determina la cantidad que debe producirse de cada tipo de producto para
abastecer la demanda, también produce segun pedidos especificos de clientes.

2. Verificar disponibilidad de materiales. Administradora verifica los insumos
disponibles en almacen para identificar los que se necesitan.

3. Informar el stock de materiales. Administradora informa la cantidad de
materiales en almacén al Gerente.

4. Determinar la cantidad de materiales a comprar. El gerente indica a la
administradora el pedido a realizar a los proveedores.

5. Realiza pedido de compra. La administradora se proveedores, para realizar el
pedido y conocer los precios, el proveedor confirma la disponibilidad del
pedido.

6. Acuerdan forma de pago. Efectia pago en efectivo, deposito bancario, o
crédito. Ya confirmado la aceptacion del requerimiento de compra por parte del
proveedor, la administradora procede a realizar el depdsito en la cuenta bancaria
con el importe indicado.

7. Se comunica a proveedor el depdsito abonado. La administradora realiza la
Ilamada telefonica al proveedor indicando el nimero de deposito; el proveedor
verifica el abono.

8. Proveedor envia materiales comprados. Proveedor envia los insumos

solicitados o son recogidos por las unidades propias de la empresa.
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Recepcion y almacenamiento. La recepcion de la materia prima (harinas, granos,
pulpas secas, melazas, calcio y fosforos) se realiza en los patios de descarga, los

gue cuentan con una bascula para camiones.

Durante la descarga de los productos que vienen a granel se colocaran mallas para evitar

el paso de impurezas que puedan dariar el equipo de molienda. EI material que viene en

costales se estibara en plataformas de madera y por medio de montacargas se trasladaran

al almacén de materias primas.

La zona de almacenamiento deberd estar debidamente cubierta para evitar la humedad

excesiva en las materias primas hasta que sea requerido por la produccion.

10.

11.

12.

13.

14.

15.

Verificacion. El departamento de control de calidad toma muestras de la materia
prima para verificar la calidad de ésta. Las pruebas que se realizan a las materias
primas son para comprobar el porcentaje de proteina cruda digerible, total de
nutrientes, calcio, fosforo, grasa y fibra que contengan.

Se informa a operarios el plan de produccion. La administradora informa a los
operarios la produccion a realizar haciéndoles entrega de las férmulas para
preparar.

Envio de insumos a produccién. Los obreros seleccionan los insumos que se
requiere y lo trasladan a produccion.

Proceso Productivo. En el apartado 4.1.2.2 de esta seccidn se detalla el proceso
productivo de alimento balanceado.

Almacenar producto terminado. El producto se encuentra listo, para ser traslado
a almaceén de producto terminado.

Envia producto a clientes. Administradora realiza el envio de producto terminado

a los clientes.
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Flujo grama: Proceso de produccioén de alimento balanceado
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Figura 12: Proceso de produccién de alimento balanceado
Fuente: Elaboracion Propia a partir de la informacién empresarial.

Afio: 2016
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4.2.2. Produccion de alimento balanceado
La empresa cuenta con una planta de produccion y un area de molienda donde se procesa

los insumos que son comprados en grano, que posterior mente van al almacén.

a. Programacion del &rea de produccion
La administradora se encarga de hacer una programacion diaria de los productos que se
deben producir en las diferentes lineas que produce la planta durante el dia, basado en los
pedidos semanales que requieren los ganaderos. La programacion es entregada al jefe de
produccion que es el encargado de administrar los recursos y los procesos en la planta.
Contiene la siguiente informacion:
Fecha de produccién
Nombre del producto terminado
Numero de toneladas a producir

b. Orden de produccion

La administradora es la responsable de generar la orden de produccion que contiene:

e Formulacion que ha asignado el nutricionista: contiene la formulacién plasmada
de cada producto, las materias primas utilizadas y sus cantidades

e Materias primas: contiene nombre de las materias primas a utilizar

e Cantidades (Kg): Contiene la cantidad exacta de cada materia prima que lleva cada
formulacién, dependiendo del lote que se va a producir.

e Fecha de produccion: fecha que se realiza la produccion del producto terminado

e Fecha de férmula: fecha en que se realizo la formulacion del producto.

e Numero de orden de produccién: contiene el nimero de trabajo de la orden de
produccion con la que se hace todo el procedimiento, para tener un control del
proceso y del producto.

e Nombre del producto: se identifica el producto a producir.

e Cantidad a producir: kilogramos a producir de producto terminado
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e Turno de produccion: horario que cuenta la planta de produccién de todos los
operarios y encargados del proceso.
c. Ingreso de formulacion:
La orden de produccidn es llevada a la planta, al area de produccion, el jefe de produccion
es el encargado de verificar la formula del producto y que cuente con la cantidad exacta
de las materias primas que se encuentran en tolvas o en silos.

d. Clasificacion de granos:

Se realiza en la zaranda, donde se realiza la seleccién de granos, proceso eficiente que
cuenta con una malla de orificios de acero y movimiento fuerte, donde la semilla de menor
espesor que el orificio de la zaranda, pasa y cae hacia la tolva de espera y la semilla de
mayor espesor pasa al molino.

e. Molienda:

Las materias primas que pasan al proceso de molienda son descargadas por el
transportador helicoidal en el elevador de congilones, el cual a su vez descarga en la tolva
de alimentacién del molino. La molienda se llevara a cabo en circuito cerrado, el cual es
un método de trituracion en el que el material descargado de un molino, parcialmente
acabado, es separado por medio de un clasificador en dos partes: en producto totalmente
acabado y en producto no totalmente molido, éste Gltimo se devuelve al molino para una
molienda adicional. Luego el producto ya molido es descargado, ensacado y pesado de
50kg listo para ser utilizado.

f. Pesaje de materia prima:

Se hace el ingreso de acuerdo a la formula que se va a utilizar todas las materias primas,
que estan almacenadas, son llevadas al proceso, las que se encuentran en tolvas o silos son
transportadas por el personal al punto de inicio del proceso, donde se va a pesar y a
dosificar en la cantidad adecuada.

g. Deposito en tolva de sin fin:
Tolva de espera donde se descarga los insumos, anteriormente pesado por 1,000Kg, esta

tolva permite el traslado hasta la mescladora de todos los ingredientes que contiene la

férmula a elaborar.
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h. Mezcladora:

Se hace utilizando una maquina mezcladora para la obtencion de un alimento balanceado
totalmente homogénea. Se requiere un tiempo de al menos de 7 minutos para un lote de 1
toneladas, para que el producto quede totalmente mezclado. Después de esto la mezcla se
descarga en una tolva de retencion de la cual alimentara a la enmelazadora de paso.

i. Enmelazadora:

En la enmelazadora de paso se agrega la melaza a la mezcla. Este proceso se realiza
mientras el producto se traslada a la empastilladora. En este proceso se lleva a cabo otra
dosificacion, ya que la melaza se debe de agregar dentro de los rangos establecidos, para
darle palativilidad al alimento balanceado.

j. Ensacado

El alimento balanceado sera puesto en sacos de 50 kilos y para estos se contard con una
bascula ensacadora, la cual tiene acondicionada una tolva de alimentacion de donde el
producto se descarga por gravedad y tiene un alimentador de compuerta rotatoria de
paletas, para evitar una alimentacion deficiente a la ensacadora. El tener en sacos el
producto facilitara su maniobrabilidad y su control en el almacén.

k. Transporte al almacén del producto terminado:

Esto se realiza con ayuda de montacargas.

I. Almacén del producto terminado:

El producto es almacenado y estéa listo para su distribucién y venta.

4.2.3. Un dia tradicional de operaciones
e El proceso productivo se inicia las 8:00 a.m., y concluye a las 6:00 pm.

e EI jefe de turno verifica la recepcion de las materias primas. Al terminar cada
actividad del proceso se continta con otra, por lo que no se pierde la continuidad
del mismo, tal como se indicd en la explicacion a detalle del proceso productivo.
Para llevar a cabo lo anterior se debe llevar el control de cada carga del proceso,

detallando la fase en la cual se encuentran cada etapa del mismo.
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El encargado del control de calidad inicia las labores del dia, verificando que las

materias primas cumplan con las especificaciones de calidad requerida.

A la 1:00 los trabajadores tienen un pequefio descanso para que tomen un

refrigerio. Que dura una hora

Al finalizar el dia, el jefe de produccion verifica el volumen producido, asi como

la programacién de las entregas.

Al finalizar la jornada de trabajo se realiza la limpieza de la maquinaria y equipo,

asi como de las instalaciones.



Tabla 20:
Matriz de responsabilidades
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NO

Actividad

Gerente

Administrador

Jefe
Almacén

Jefe de planta

Obreros

Jefe de
almacén

Programacion

@)

Pedido de insumos

Contacto con el proveedor

O

Adgquisicién de compra

O—

Recepcion de insumos

Programacion de produccion

Orden de produccién

Ingreso de formulacion

O N o gl b WIN|-

Clasificacion de granos

[EY
o

Molienda

-
-

Pesaje de materia prima

[EY
N

Supervision de correccion de
INSUMOS.

13

Depésito en tolva de sin fin

14

Mesclado

15

Enmelazadora

16

Ensacado

17

Pesado del producto terminado

18

Costura y etiquetado

@}0@0{4 .ol

19

Traslado a almacén

0

Fuente: Elaboracion propia
Afio: 2016
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4.3. Identificar las debilidades y riesgos existentes dentro del area de produccion

4.3.1. Diagnostico y Evaluacion
De la evaluacion realizada a laempresa KIME E.1.R.L. mediante la aplicacion de técnicas

e instrumentos se logro determinar la situacién actual en relacién a las areas que posee.

a) Ausencia de Orden de Compra por parte del area de produccion para solicitar
insumos faltantes que son indispensables para la elaboracion de concentrado,
generando retraso y mano de obra ociosa.

b) A pesar de contar con un sistema de control de existencias la empresa no tiene
una persona responsable del control de consumo de materia prima, lo que
genera no saber con exactitud el consumo de las mismas por parte de
produccion, produciendo la no disponibilidad de insumos necesarios, ademas
que se pueden extraviar productos ocasionando perdida para la empresa.

c) Falta de control de calidad en sus materias primas ya que no hay personal
calificado que realice el analisis correspondiente y muchas veces genera

d) pérdida de materia primay retraso en la produccion.

e) Falta de Inspeccion en cuanto al proceso productivo ya que no existe personal
calificado lo que genera variaciones en el cumplimiento de la formula,
generando disminucion tanto en cantidad como en calidad del producto final.

f) Falta de supervision en las actividades laborales del personal porque realizan
actividades fuera de lo establecido es decir no tienen ninguna relacion en base

al area de produccion.

A continuacion, se presenta un cuadro con los riesgos y alternativas de solucion.



Tabla 21:

Matriz de deficiencias.
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ACTIVIDAD DEFICIENCIA CAUSA IMPACTO CONCLUSION RECOMENDACION
Planificacion No tener definidko el Noelaborar Faltadestock de La empresa no realiza una Actualizacidn diaria de stock utilizacion de
de la  volumen de produccion. un pronéstico  materia prima y proyeccion de ventas, al no un documento (de informe de producto
produccién de ventas producto hacerlo existe un alto terminado).
terminado en porcentaje de posibilidades de
No programar los tiempos almacén, no contar con producto Disefiar un cronograma de actividades a
Mercado terminado listo para la venta.  cumplir durante la jornada de trabajo.

Verificar la
materia prima
del almacén

Abastecimiento
de materia
prima.

Verificar la
recepcion  de
insumos en
almacén

Olvido de registro

Comprar en demasia o
desabastecimiento de ella

Recepcién de insumos de
baja calidad y con falta de
peso

No contar con
una persona
capacitada

para el cargo.

Registros
deficientes

Personal no
capacitado

desatendido.
Falta de insumos
para  elaborar
alimento
balanceado

kardex
deficiente
Demora en la
produccion, y
elaboracién de
una nueva
formula.
Deterioro de
insumos
Recepcion  de
materia prima en
mal estado o no
con el peso
establecido, lo
cual genera una
pérdida de 0,9%
mensual.

cuenta con un
profesional calificado para
realizar este trabajo,
generandose asi un punto
critico en el sistema de
produccién

No se

La empresa no realizar un
prondstico de ventas lo que
conlleva a un abastecimiento
no homogéneo

No se le da la importancia
debida a este proceso

Capacitar 1/O buscar a la persona con el
perfil técnico para desarrollar dicho trabajo

Elaborar una proyeccién de ventas
Quincenalmente para tener un prondstico
de la cantidad de materia prima a utilizar.

Responsabilizar y capacitar a una sola
persona.
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ACTIVIDAD

Orden de
produccién

Seleccion de

insumos a
utilizar en cada
formula

Inspeccion  de
conformidad
de insumos a
utilizar en la
elaboraciéon de
formula

Mezclado y
enmelazado

DEFICIENCIA

Confusién en el momento
de elaborar el tipo de
formula.

Olvido de algln
ingrediente para la formula

Producto terminado
deficiente con falta de
peso.

El tiempo de mezclado no
es el adecuado

El mezclado de los micro
minerales no es el
adecuado

No se controla el peso de
melaza al mezclar

CAUSA

No contar con
un formato

Lo realiza
cualquier
operario en el
molino

No contar con
un responsable
para
desarrollar
esta actividad.

Fala de
supervision
del proceso.

IMPACTO
Contar con
producto
terminado en
demasia 0

escases de ellos,
lo que genera
una pérdida de
1.2% mensual
Formula
deficiente lo que
conlleva una
pérdida de 1,5%
mensual.

Producto
terminado de
baja calidad y un
1,8%

El producto
terminado no
cumple con los
estandares
requeridos para
la nutricién
animal

CONCLUSION

Deterioro o desabastecimiento
de producto terminado

Producto terminado de baja
calidad

Producto terminado de baja
calidad

Producto terminado de baja
calidad.

RECOMENDACION

Elaborar un formato

produccién)

(Orden  de

Capacitacion y dar responsabilidad a una
sola persona.

Esta actividad solo lo debe ser realizada
por un profesional calificad.

Controlar el tiempo de mezclado
adecuar técnica de mezcla de micro
minerales

Colocar balanza en deposito de melaza
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Pesado de

producto
terminado

ACTIVIDAD

Almacenaje de

producto
terminado

Se da casos de falta de kg
en el lote

DEFICIENCIA

Algin producto podria
ingresar a bodega sin la
etiqueta.

Colocar el producto en el
lugar que no le
corresponde.

Olvido de
algin insumo.
Desperdicio
en el momento
del llenado de
sacos.
CAUSA

Ausencia de
personal
responsable de
verificar.

Formula
incompleta

IMPACTO

Confusién de
producto
terminado.

Orden de produccién
incompleta y mal elaborado

CONCLUSION

Se evidencia algunas unidades
sin su respectiva etiqueta, lo
que genera confusién tanto
para el area de
almacenamiento como
también para el consumidor

controlar ingreso de insumos al proceso de
mesclado

RECOMENDACION

Verificar el producto en el é&rea de
produccion
antes de entregar al area de almacén

Colocar identificaciones a los lugares
establecidos para cada tipo de alimento
balanceado

Fuente: Elaboracion propia, adaptado de Alvarado Villatoro, P. (2004)

Afo: 2016



4.3.2. Impacto econdémico

Tabla 22

Impacto econémico
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PRODUCCION PRECIO PERDIDAS
PROMEDIO %

MES Kg. | SACOS | PORSACO | VENTADELMES |PERDIDA| SACOS s/.
Enero | 153000 | 3060 |S/.  67.00| S/. 20502000 | 6.40%| 19584 | S/. 13121.28
Febrero | 148900 | 2978 |S/.  67.00] S/ 199526.00 | 590%| 175702 | S/ 11,772.03
Marzo | 138750 | 2775 |S/.  67.00[ S/. 18592500 | 5.80%| 16095 | S/ 10,783.65
Abril 140050 | 2801 |S/.  67.00, S/. 187,667.00 | 5.20%| 145.652 | S/.  9,758.68
Mayo | 144200 | 2884 |S/.  67.00] S/ 19322800 | 490%| 141316 | S/.  9,468.17
Junio | 137300 | 2746 |S/.  67.00] S/ 183982.00 | 4.10%  112.586 | S/.  7,543.26
Julio 136800 | 2736 |S/.  67.00] S/. 18331200 | 4.00%| 10944 | S/ 733248
Agosto | 137450 | 2749 |S/.  67.00| S/. 18418300 | 4.30%| 118207 | S/  7,919.87
Septiembre| 138250 | 2765 |S/.  67.00| S/. 185255.00 | 5.30%| 146.545 | S/. 981852
Octubre | 133250 | 2665 |S/.  67.00[ S/. 178555.00 | 5.20%| 13858 | S/.  9,284.86
Noviembre| 134800 | 2696 |S/.  67.00] S/ 180,632.00 | 530%| 142.888 | S/.  9,573.50
Diciembre | 128350 | 2567 |S/.  67.00, S/. 171,989.00 | 4.10%| 105.247 | S/.  7,05155
TOTAL (1,671,100/33422 S/. 2,239,274.00 1,692.95/ S/. 113,427.85

Fuente: Elaboracion propia

Afio: 2016

En la tabla se muestra el impacto econémico que generan las pérdidas producidas en

los procesos de produccion de alimento balanceado en el periodo 2016 sumando un

total de 1,692.95 unidades por 50 kg que expresado en soles genera una pérdida total
de S/113,427.85
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4.4. Discusion de resultados
La empresa Kime E.L.R.L. en la actualidad esta presentando debilidades en areas que

estan relacionadas directamente con el area de produccion si bien se sabe que un buen
desarrollo de un Sistema de Control Interno permite la mejora de procesos en una
empresa al realizar las investigaciones necesarias se llego a determinar la ausencia de

mecanismos en los procesos que permitirian un mejor desarrollo y control.

Una de las deficiencias es la falta de un sistema de control interno para el area de
produccion no esta detallado entre sus deficiencias, pero se considera por tal motivo
que los trabajadores saben sus funciones, pero no del todo detallado lo que genera
confusion y la consulta al administrador quien guia tanto a los trabajadores que laboran
como a los nuevos que ingresan, en cuanto a la elaboracién del alimento balanceado,

manipulacion de la maquinaria e insumos.

Las funciones de cada trabajador es asignado por el administrador quien en algunas
ocasiones tienen que realizar mas de una funcion, en ocasiones hay un
desabastecimiento de materia prima porque no existe una proyeccion de ventas o por
factores de alza de precios lo que generar el cambio de formula o en su defecto el
remplazo de del insumo por otro que contenga las mismas o similares propiedades
alimenticias, en ocasiones el personal de produccion realiza otras actividades cuya
consecuencia es el descontrol del proceso , hay que saber que se verifico la ausencia

de las 6rdenes de compra por parte de produccion.

Si bien el autor Eduardo Kohler define el Control Interno como una metodologia
general con la cual se lleva a cabo la administracion dentro de una organizacion dada;
asimismo, cualquier de los numerosos medios para supervisar, dirigir la operacion u
operaciones en general de una empresa, ayudando al mejoramiento de la misma.

En laempresa KIME E.I.R.L., se disefid un cuadro donde se expone la situacion actual
en la empresa, las deficiencias que tienen, cuales son sus causas y sus efectos que se

generan en ella. (Ver tabla 21).
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V. PROPUESTA DE UN SISTEMA DE CONTROL INTERNO EN EL
AREA DE PRODUCCION DE KIME E.I.R.L.
En esta parte se desarrolla la propuesta del Sistema de Control Interno en la Empresa
KIME E.L.R.L., el estudio realizado a la empresa refleja la necesidad de que laempresa

cuente con un sistema de control a través de: una organizacion estructural, un manual

de politicas vy funciones de control interno y una supervision programada (Aquirre,

2008), que detalle responsabilidades generales y especificas de los colaboradores,
normar funciones que garanticen el alcance tanto de los objetivos como las metas
segun las estrategias de la empresa, etc., para el buen manejo y cuidado de los activos

y garantizando procesos 0ptimos e informacion veraz.

El debil control interno actual de la Empresa KIME E.I.R.L. puede llevar a la pérdida
parcial o total de recursos, colocando a la empresa en un estado de vulnerabilidad y
con riesgos significativos, por tal razon se sugiere un disefio de control interno acorde
a las necesidades identificadas en la investigacion que se realizé en la empresa. A
continuacién, se presentan los elementos del Sistema de Control Interno propuesto:

1. Propuesta de Organizacion Estructural para la empresa KIME E.I.R.L.

2. Propuesta de Manual de Politicas y Control Interno.

3. Propuesta de Supervision Programada del Control Interno, segun Informe

Coso I.
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PROPUESTA DE ESTRUCTURA ORGANIZACIONAL
PARA LA EMPRESA KIME E.I.R.L.

Gerente General

Administrador

Control Interno

Recolector 4

Figura 13: Organigrama Propuesto

Contabilidad
Asistente Tesoreria
Acopio — | Produccién T
_ | Jefe Establo | JefePlanta Jefe — Logistica
Produccion
1 Operario 1 | Recolector 1 " - Recibidor
—1  Auxiliar (1)
— Operario 2 — i
p Recolector 2 | Auxiliar (2) - Almacenaje
—| Operario 3 — Recolector3 | | Auxiliar (3) | Despachador

Fuente: Elaboracion Propia, a partir de la informacién de la empresa Kime E.I.R.L.

Afio: 2016




Flujo grama: Proceso de produccion de alimento balanceado
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Figura 14: Proceso de produccion de alimento balanceado
Fuente: Elaboracion Propia a partir de la informacion empresarial.

Ano: 2016



1. Manual de Control Interno:

Area de produccion de alimento
balanceado.

Empresa KIME E.I.R.L.
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MANUAL DE CONTROL INTERNO - EMPRESA KIME E.I.R.L.

Introduccion.

El sistema de control interno representa dentro de su estructura a todas las normas y
procedimientos adaptados por la administracion de la entidad para ayudar a asegurar
un orden y el manejo eficiente de las estrategias establecidas por la Empresa KIME
E.l.R.L.

El presente manual se elaboré teniendo en cuenta el perfil de cada trabajador, riesgos,
politicas, procedimientos a seguir en cada una de las actividades a desarrollar en el
area de produccion de alimento balanceado, dentro de las actividades a desarrollar en
el area de produccion consideradas en el manual se pone énfasis al control de calidad
que debe realizarse por un profesional calificado, el proceso de seleccion de materia
prima la misma que debe estar a cargo de una sola persona y supervisada por el jefe
de produccidn, el mesclado que debe de cumplir con un tiempo de duracién de 20
minutos y el etiquetado que permitira distinguir la variedad de producto elaborado, con
ello nos permitird obtener eficiencia operativa, confiabilidad de los reportes, apropiada

identificacion y administracion de los riesgos que enfrenta la organizacion.
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Justificacion.

Toda empresa grande o pequefia necesita de la inclusion apropiada de un Sistema de
Control Interno para un desempefio empresarial de las actividades y operaciones de
manera eficiente para alcanzar sus objetivos, y como apoyo a la gestion administrativa
en el cumplimiento de politicas, normas y reglamentos aplicables, estas son unas de
las razones que justifican la necesidad del Disefio de un Sistema de Control Interno en
la Empresa KIME E.I.R.L.

Este Sistema de Control Interno se elaboraré en base a los requerimientos y actividades
desarrolladas por la empresa.

A. Objetivo del manual.
Proporcionar un instrumento comprensible que ayude la regulacion de las actividades
que se realizan en el area de produccion de la empresa KIME E.I.R.L., de esta forma

se incremente la confiabilidad de los procesos administrativos contables.

B. Responsable del Manual
El &rea de Control Interno, dependiente directamente de la Gerencia General sera la
responsable de la aplicacion y seguimiento del presente manual, asi como de su

cumplimiento.

C. Estructura del Departamento de produccién

a) Actividad: lineas de autoridad y responsabilidad en el departamento de
produccion.

b) Objetivo: Definir la adecuada estructura organizativa que permita asignar
claramente las lineas de autoridad y responsabilidad en el departamento de
produccion.

c) Riesgo: No definir adecuadamente la estructura organizativa que permita
asignar claramente las lineas de autoridad y responsabilidad en el

departamento de produccion.
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d) Politica: Las lineas de autoridad y responsabilidad dentro del

departamento de produccion seran de acuerdo a la jerarquia existente, es
decir que los responsables del area solo recibiran 6rdenes que provengan
de su jefe inmediato superior.

Procedimiento:

La Administracion de la empresa debera determinar como autoridad
superior al Gerente de Produccion.

La Administracion, por medio de las lineas de autoridad establecidas
identificara las personas responsables que estaran a cargo del Gerente de
Produccidn, las cuales fungirdn como supervisores de cada area (seleccion
de insumos, mesclado y ensacado).

El Gerente de produccion sera el responsable de asignar y aprobar las
responsabilidades de los supervisores de cada area

La Administracién por medio del Gerente de Produccion deberan definir
los auxiliares que sean necesarios para desempefiar las actividades de cada
area.

El Gerente de Produccion asignara el personal a disposicion de los
supervisores de cada area.

Los supervisores de cada é&rea asignardn las responsabilidades a

desempefiar por los auxiliares de cada area. (Ver anexo 2)

D. Departamento de produccion

a)

b)

c)

d)

Objetivo: Dar a conocer a través de un documento la estructura
organizativa del departamento de produccién.

Riesgo: No dar a conocer al personal del departamento de produccion su
estructura organizativa.

Politica: La estructura organizativa se dara a conocer por medio de un
manual de organizacion que contiene los aspectos relevantes de las
funciones de cada area del departamento de produccion.

Procedimiento:
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La Administracion debe definir las &reas del departamento de produccién
que consideren necesarias para llevar a cabo las actividades del
Departamento de Produccion.

La Administracion o el Gobierno Corporativo por medio del Gerente de
Produccion deben definir las funciones de cada area.

Establezca el perfil, habilidades, capacidades, experiencia y tipo de
responsabilidades que poseen los encargados de cada area.

Dar a conocer por medio de un manual de organizacion las funciones de
cada éarea, el perfil, habilidades, capacidades, experiencia Yy
responsabilidades de los encargados de cada area del departamento de
produccion. (Anexo 2)

E. Area compras

a)
b)

c)

d)

Actividad: Adquisicion de la materia prima.

Objetivo: Realizar los pedidos de la materia prima de acuerdo a los niveles
de produccion, segun la demanda de pedidos de nuestros clientes.

Riesgo: Detener la produccion por motivos de escasez de materia prima
en las bodegas, o tener un inventario saturado de la misma.

Politica: La administracion establecera los minimos y maximos del
inventario de materia prima en la bodega, en relacién a los niveles de
produccion.

Procedimiento:

El Gerente de Produccion y el encargado de almacén de materia prima
seleccionaran el personal calificado para llevar a cabo el inventario fisico
de materia prima.

El encargado de la bodega de materia prima debera imprimir un reporte de
existencias segun sistema computarizado.

El personal encargado de realizar el conteo fisico de la materia prima
debera hacerlo contra reporte de existencias segun sistema.

El encargado de la bodega de materia prima elaborard un reporte de
existencias de materia prima para determinar si se haran 0 no nuevos

pedidos. (Ver anexo 3)
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La Administracion Identificaran los proveedores nacionales y del exterior
segun la base de datos existente de los mismos. (Ver anexo 4)

El o los Responsables de realizar las compras de materia prima deberan
solicitar las cotizaciones a los proveedores identificados segun la base de
datos de los proveedores.

El o los encargados de realizar las compras de materia prima evaluaran las
cotizaciones en funcion de los requerimientos existentes para las mismas.
Los encargados de las compras aprobaran la cotizacion.

Realice el pedido a través de una orden de compra. (\Ver anexo 5)

F. Actividad: Calidad de la materia prima comprada

a)
b)

c)

d)

Obijetivo: Verificar cantidad y calidad de la materia prima solicitada.
Riesgo: Dafos y/o pérdidas de materia prima.

Politica: Previo al ingreso de la materia prima deberd realizarse una
revision fisica.

Procedimiento:

El encargado de realizar el proceso de compras de materia prima debera
revisar los datos de la empresa en la factura emitida por el proveedor.

El o los encargados de las compras de materia prima tienen que verificar
la orden de compra contra la factura emitida por el proveedor.

El o los encargados de realizar las compras de materia prima y los
encargados de almacén deberan hacer el pesado, conteo e inspeccion de la

materia prima antes del ingreso al almacen.

G. Actividad: Orden de produccion

a)
b)

Riesgo: no realizar una adecuada evaluacion de ciclo de trabajo

Politica: Se debe agregar o tomar en cuenta los riesgos propios del entorno
de trabajo y ademas riesgos que a un minimo criterio existe durante la
realizacién del trabajo

Procedimiento:

La administradora debe elaborar las 6rdenes de trabajo que se realizaran

de acuerdo una programacion ya establecida, esto lo hara manualmente.
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2. Asi mismo se debe adjuntar a la Orden de produccién, toda la informacion
necesaria como: Peligros, Formula, medidas de control a adoptar. (Ver
anexo 6)

3. El responsable de la actividad, debe verificar que todas las medidas y
controles indicados en la Orden de Trabajo estrictamente se cumplan antes
del inicio de las actividades de dicho trabajo y lo debe comunicar al jefe
de produccion.

4. El responsable el jefe de produccidn, deben firmar en el documento dando
la autorizacion al Inicio del Trabajo.

5. El jefe de produccién, debe archivar una copia de la Orden de Trabajo para
llevar el control de las Ordenes de Trabajo en Ejecucion. También es
altamente recomendable publicar la Orden de Trabajo en la zona donde se
desarrollan los procesos de mezclado autorizado

6. Elresponsable de la actividad, debe verificar que el trabajo esta concluido.

7. Asi mismo deberia coordinar con el encargado de Seguridad y registrarlos
pendientes que por diversos motivos no se culminaron, y que su
reprogramacion no afecte la seguridad del personal.

8. También el responsable de la actividad debe verificar que el area donde se
ha realizado el trabajo se encuentre limpia y ordenada.

9. Finalmente firma en el campo Permiso de Trabajo Cerrado dando de este
modo conformidad de cierre del trabajo y se entrega la Orden de Trabajo
cerrada al encargado de Seguridad para su respectiva gestion y

archivamiento.

H. Actividad: Seleccion de insumos a utilizar en cada formula

a) Riesgo: Olvido de un ingrediente, confusién de insumos y equivocacion
en el pesaje que genera un producto deficiente tanto en cantidad como en
calidad

b) Politica: Seleccién de insumos de acuerdo a cada formula a elaborar,
Supervision de conformidad de insumos antes de pasar a la etapa de
mesclado para asegurar la calidad en el producto

c) Procedimiento:
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Los auxiliares del area de produccion reciben la formula.

Los auxiliares del area seleccionan los diferentes insumos para la
elaboracion de la formula, distribuyéndose de la siguiente manera:
Auxiliar (1) Insumos derivados del arroz y maiz

Auxiliar (2) afrecho de trigo, torta de soya, harina de pescado y pasta de
algodon

Auxiliar (3) Aditivos

Se procede al pesado correspondiente para asegurarse de usar las
cantidades exactas.

El jefe de produccion da la conformidad de este proceso, en el caso de
errores son subsanados de inmediato.

Jefe de produccion da la orden de mezclado.

Los auxiliare proceden a depositar los insumos a la tolva de sin fin.

El tiempo promedio para desarrollar esta actividad es de 15 minutos.

I. Actividad: Mesclado y enmelezado

a)

b)

d)

Objetivo: Transformar los insumos en un alimento homogeéneo para
ganado de calidad.

Riesgo: Tiempo no controlado, demasiada o insuficiente melaza, presencia
de sustancias nocivas para la alimentacion animal. Que el producto no
cumpla con los estandares de calidad.

Politica: El concentrado debera mezclarse de forma que se reduzca al
minimo las posibilidades de una contaminacién cruzada entre los insumos
o ingredientes de los insumos que afecten la inocuidad, asi mismo debera
de respetarse el periodo de suspension para los piensos e ingredientes de
piensos

Procedimiento:

Auxiliar N° (1) Encargado de encendido de maquina

Auxiliar N° (2) Encargado de la apertura de Ilave para el paso de melaza,

previo pesado.
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Auxiliar N° (2) Encargado de controlar el tiempo de este proceso que debe

ser de (20 minutos)

J. Actividad: Descargue y pesado

a)

b)
c)

d)

Objetivo: el alimento balanceado Nutre Mas tiene que contar con 50kg.
Exactos.

Riesgo: Unidades con pesos diferentes.

Politica: Nutre mas no puede ser entregado si existen irregularidades con
Su peso.

Procedimiento:

Auxiliar (3) Es el encargado de abrir la compuerta de descargue de

producto ya mesclado y depositado en saco Nutre Mas.

Auxiliar (1) Encargado de calibracion de balanza y pesado del producto
(50Kg. Por saco)

Auxiliar (2) traslada las unidades al &rea de costura y etiquetado

Jefe de produccion supervisa todo el proceso.

K. Actividad: Costura y etiquetado de unidades

a)

b)

Objetivo: Colocar a cada unidad respectiva etiqueta y costura para que
permita identificar claramente el producto en sus diferentes lineas de
produccion.

Riesgo: Se podrian pasar al area almacén unidades sin su respectiva
etiqueta, lo cual dificultaria la identificacion y generaria confusion.
Politica: El area no autorizara la salida de producto terminado si no posee
la respectiva etiqueta que identifica la linea del producto.

Procedimiento:

Los auxiliares responsables del area tendran que separar las etiquetas
correctas y hacer el conteo respectivo de cada una de ellas.

Los auxiliares deberan colocar la etiqueta a las unidades segun sea su linea
y tipo.

El supervisor responsable del area debera verificar que cada unidad posea

su etiqueta.
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Los auxiliares bajo la supervision del responsable del area separaran las
unidades que no posean la etiqueta respectiva.
El supervisor del area, una vez separadas todas las unidades que no posean

etiqueta debe emitir reporte para su inmediata colocacion (Ver Anexo 7)

L. Actividad: Almacén de producto terminado

a)

b)

d)

Objetivo: Garantizar que todas las unidades que salen del area de
produccion se ubiquen el area de almacén en forma correcta y
oportunamente.

Riesgo: Mala ubicacion y confusion de unidades.

Politica: Las unidades deben ser trasladadas al area de almacén segun la
orden de produccién enviada por el area de acabado.

Procedimiento:

El responsable del &rea de almacén se encargara de verificar la orden de
produccion enviada por el &rea de produccion para constatar la cantidad de
unidades producidas al ingresar al area de almacén.

El encargado de almacén tendrd que cerciorarse de que las unidades
ingresen al area de almacén cumplan los requerimientos del pedido
ejecutado.

El encargado del almacén debera registrar el respectivo ingreso al area de

almacén. (Ver anexo 8)

M. Mantenimiento de almacén

a)

b)

d)

Objetivo: Asegurar las condiciones de almacenamiento y colocacién
adecuada del producto.

Riesgo: Que las condiciones del lugar no sean las apropiadas para asegurar
el buen estado del producto y colocar las unidades en un lugar que no le
corresponde de acuerdo sus linea y tipo.

Politica: La administracion se encargara, por medio de un comité, de darle
mantenimiento periodico al lugar donde almacenaran las cintas y colocar
identificaciones en los estantes.

Procedimiento:
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La Administracion por medio del Gerente de Produccion establece un
comité de limpieza.

El comité establecido realizara jornadas de limpieza periédicamente.

El encargado del area de almacén elaborara rotulos con las diferentes

lineas y clases de las presentaciones de Nutre Mas.

N. Resumen de la Evaluacion del sistema de control interno del departamento de

produccion

a)

b)

d)

Obijetivo: Evaluar a lo largo del tiempo la presencia y funcionamiento del
sistema de control interno establecido por la administracion para el
departamento de produccion.

Riesgo: Que no se estén aplicando los controles en el departamento de
produccion de acuerdo a lo establecido por la administracion.

Politica: La administracion evaluard el funcionamiento del sistema de
control interno establecido para el departamento de produccién por medio
de actividades de supervision continua y de evaluaciones separadas.
Procedimiento: La Administracion elegira los responsables de realizar la
evaluacion del sistema de control interno.

Los responsables de realizar la evaluacion del sistema de control interno
identificaran los factores relevantes del sistema de control interno.

Los responsables de dicha evaluacion elaborardn un cuestionario de
monitoreo del sistema de control interno.

Los responsables de la evaluacion ejecutaran el cuestionario de monitoreo
del sistema de control interno.

Una vez realizada la evaluacion, los ejecutores de la evaluacion elaboraran
un reporte con los resultados obtenidos.

Comunique a las autoridades competentes los resultados.
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Propuesta de programa de supervision del control interno, segun informe

COSO 1.

NOMBRE DEL
RESPONSABLE:

CARGO: Jefe de produccion

Estructura Organizativa

No

CRITERIO DE EVALUACION

Sl

NO

DESCONOZCO

OBSERVACION

1

¢Cuenta la empresa con un manual
de organizacion y de funciones para
el area de produccién?

¢Existe una manual operativo
exclusivamente para el area de
produccion?

PROCESO DE PRODUCCION

RECEPCION DE MATERIA PRIMA

3

¢Cémo primer paso el encargado
solicita las guias de remision
correspondientes al transportista?

¢Se verifica que los insumos
recibidos presentan todas las
condiciones de la orden de compra?
(calidad, cantidad, plazo de
entrega).

¢Se informar al departamento de
compras de las diferencias
observadas en el pedido y la
entrega?

¢Cuando todo esta en regla recién
Ingresa la mercancia?

¢En el caso que el pedido no esté
completo, se coordinara con el
proveedor para su inmediata
correccion?

¢Se comunica al &rea de compras la
recepcién de los pedidos de manera
inmediata?

¢Se registra de manera exacta las
cantidades y tipos de productos que
se reciben diariamente o cada vez
que se recibe?

10

¢Se traslada de manera réapida y
adecuadamente los insumos a los
lugares apropiados de
almacenamiento?

ALMACEN

11 |
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¢El area se conserva ordenada y
limpia?

12

¢El encargado verifica las entregas
en el almacén?

13

¢Se despacha los pedidos segun los
documentos internos?

14

¢Se realizar periodicamente el
control de los inventarios?

15

¢Se reponer los insumos antes de
agotarse?

16

¢Se toma las previsiones del caso
para que el producto no se
deteriore?

17

¢Ubica los insumos de tal forma
que puedan ser identificados y
trasladados al area de produccion
con facilidad?

PRODUCCION

18

¢El area de produccion esta
restringida a personas ajenas a la
organizacion?

19

¢El area de produccion cuenta con
procedimientos de manejo de
residuos solidos?

20

¢Se capacita al personal de la
planta

21

Existe un control para los
desperdicios ocasionados en la
empresa

22

¢Se realizan inspecciones sorpresa
para garantizar el cumplimiento
de las actividades de produccion?

23

Se realiza analisis de producto
terminado antes de ensacado

24

¢Cumple con los requerimientos
basicos que son asignados por
DIGESA?

25

¢Existe personal capacitado para
el control de insumos?

26

Existe una orden de compra por
parte de produccion solicitando
los insumos o0 materia prima que
hagan falta

27

¢Existe una nota de pedido
que sea entregada al area de
produccion para tener
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un codigo de ética fisico?
¢Los trabajadores
conocen el cddigo de
ética implementada por la
organizacion?

¢Conocimiento  lo  que se
producira?
AMBIENTE DE CONTROL
N° | PREGUNTA REF | RESPUESTA OBSERVACION
SI |NO | N/A
1 | ¢Cuenta la empresa con

¢La empresa cuenta con
un MOF definida para el
area de produccion?

¢Existe capacitacion por
parte de la empresa que
favorezca la mejora del
desempefio para cada uno
de los trabajadores?

;Se fomenta en la
empresa una actitud de
confianza  entre  los
trabajadores y gerencia?

i Se cumplen las
responsabilidades segun
estan definidas para cada
actividad que se realizaen
la empresa?

¢La empresa establece
procedimientos respecto a
las medidas correctivas o
sanciones de los
trabajadores?

¢El trabajador conoce las
sanciones disciplinarias
por incumplir las
funciones asignadas por
un jefe inmediato?

¢ Tiene laempresa un plan
de contingencia en caso
de no contar con la
cantidad necesaria de
trabajadores por turno?
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¢(ES de conocimiento de
los trabajadores?

¢La infraestructura del
area de produccion es
adecuada al tamafio y
naturaleza de las
operaciones que realiza la
empresa?

10

¢Se observa al personal
realizando  actividades
ajenas a sus funciones?

11

¢Existen  planes  de
capacitacion que
contemplen la orientacion
de nuevos trabajadores?

EVALUACION DE RIESGO

N° | PREGUNTA REF | RESPUESTA OBSERVACION
SI [NO [ NA

1 |¢Los problemas 0
necesidades que la
empresa ha tenido, han
sido identificados
claramente?

2 iSe definieron los
mecanismos para la
identificacion de riesgos
internos? ¢Funcionan
adecuadamente?

3 | ¢Existe un control para
identificarlos riesgos
externos en el area de
produccion?

4 | ;La empresa cuenta con
mapas de riesgo en areas,
procesos 0 actividades
que realiza?

5 | ¢Existe un cronograma de
cumplimiento de la
produccion estimada?
(¢Cantidades de
productos distribuidos en
el tiempo?

6 | ¢Se cuenta con medidas

seguridad en el uso y

manipulacion de
productos y materiales
peligrosos en las

actividades?
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¢Se evallla como esta el
posicionamiento de la
empresa frente a su
competencia?

ACTIVIDADES DE CONTROL

NO

PREGUNTA

REF

RESPUESTA

OBSERVACIOM

SI | NO N/A

1

¢Existen procedimientos
para verificar la recepcion
y despacho de los
productos?

¢Existe personal
capacitado que realice la
funcion de los
procedimientos?

¢La empresa cuenta con
controles que permitan
una proteccion de los
activos existentes?

¢La empresa cuenta con
un sistema de que permita
comunicar y controlar la
documentacion de
manera  oportuna y
correcta?

¢Se cuenta con personal
adecuado para cubrir las
diferentes areas y
operaciones  que  se
realizan en la empresa?

;Se tiene definidas las
actividades claramente
para que estas sean
cumplidas con  sus
respectivas metas
establecidas?

INF

ORMACION Y COMUNI

CACION

NO

PREGUNTA

REF

RESPUESTA

OBSERVACION

SI._ | NO | N/A

¢La comunicacion entre
el area de produccion y
demas es fluida, oportuna
y confiables?

¢Existe lacomunicaciony
retroalimentacion  entre
personal y el gerente de la
empresa?
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(EXisten lineas de
comunicacion para la
denuncia de situaciones
inapropiadas?

¢;La comunicacién es
evaluada entre las areas,
la integridad y
oportunidad de la
informacion que permitan
a que los empleados
cumplan con los
objetivos?

(Existe  comunicacién
con clientes para obtener
informacion sobre las
necesidades o dificultades
en cuanto al producto
despachado?

¢EXisten las
descripciones de las
funciones por escrito y los
manuales de referencia
que describan las
responsabilidades del
personal de produccion?

¢La empresa estd en la
capacidad de realizar y
presentar informes
financieros
oportunamente?

¢Las situaciones
inapropiadas que  se
presenten en la empresa
son investigadas
oportunamente por la
administracion?

SUPERVISION

NO

PREGUNTA

REF

RESPUESTA

Si

NO

N/A

OBSERVACION

1

¢ Se efectan
supervisiones a las tareas
asignadas para cada area
de la empresa?

¢Se pueden detectar las
deficiencias en las areas?

¢La administracion por
parte de la empresa
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conoce de las
eventualidades en las
actividades y procesos
que puedan presenciarse?

4 | ;Se realizan evaluaciones
al area de produccion para
la identificacion de las
insuficiencias en los
controles?

5 |¢Se formulan las
recomendaciones
necesarias  para  los
procesos y areas que
presenten dificultades?

6 | ¢Se realiza analisis del
producto terminado antes
del envase?

7 | ¢Se ha realizado revision
de calidad en cuanto a la
funcién de control por
terceros como auditores
externos independientes?

Fuente: Adaptado de Estupifian Gaitan, R. (2015).
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VI. CONCLUSIONES

1. Laempresa KIME E.I.R.L cuenta con maquinaria de alta calidad capaz de
producir 15 toneladas diarias de alimento balanceado, posee una marca
patentada: Nutre mas, y sus precios se relacionan con la calidad y son
competitivos en el producto. Presenta como deficiencia la falta de un

sistema de control interno para el area de produccion.

2. En el area de produccion de alimento balanceado de la empresa KIME
EIRL se desarrollan 19 actividades, siendo las méas relevantes la
programacion de la produccidn, la seleccion de materia prima a emplear

en la formula, el mesclado y traslado al area de producto terminado.

3. Dentro de las principales debilidades y riesgos existentes se encontraron:
Ausencia de orden de compra, no contar con personal especifico para
control de materia prima, falta de control de calidad, falta de supervision
al personal dado que ejecutan actividades fuera de lo establecido por la

empresa en produccion, generando ineficacia e ineficacia.

4. Laempresa necesita un sistema de control interno, que tome en cuenta el
perfil del trabajador, los riesgos, las politicas, los procedimientos a seguir
en cada una de las actividades del area de produccién de alimento

balanceado de la empresa KIME E.I.R.L, etc.

5. Dentro de las actividades a desarrollar en el area de produccion
consideradas en el manual, la empresa debe poner énfasis en el control
interno, el mismo que debe realizarse por un profesional calificado; el
proceso de seleccion de materia prima la misma que debe estar a cargo de
una sola persona y supervisada por el jefe de produccién, el mesclado que
debe de cumplir con un tiempo de duracién de 20 minutos y el etiquetado
que permitird distinguir la variedad de producto elaborado, entre otras

actividades.
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VIl. RECOMENDACIONES

1. Implementar la propuesta de un sistema de control interno para el area de
produccion, partiendo desde la estructura organizativa, produccion y
evaluacion disefiado sobre la base del modelo COSO 1.

2. Aplicar el sistema de control de calidad para mejorar la eficiencia en los
procesos de produccién de alimento balanceado.

3. Seleccionar y capacitar en forma continua al personal del area de
produccion de la empresa KIME E.I.R.L.

4. Anpartir de la presente investigacion es posible iniciar otras investigaciones
relacionadas a los temas de sistemas de costos, comercializacion, gestion

de clientes, control de calidad, gestion de riesgos, etc.
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IX. ANEXOS
Anexol:

MANUAL DE ORGANIZACION

Nombre del cargo: Control de calidad y Jefe de Logistica

Dependencia : Area Operativa

Reporta a : Gerencia

Requisitos Minimos
Requisicion de formacion Ingeniero industrial, Ingeniero zootecnista
Requisitos de Experiencia 2 afos de experiencia relacionada; Edad: 25-
39

Objetivo Principal

Es la persona responsable de satisfacer la demanda en las mejores condiciones de
servicio, coste y calidad, de gestionar las actividades de logistica, es el méaximo
responsable del correcto funcionamiento, coordinacion y organizacion del area de
Logistica, y control de calidad tanto de la materia prima como también del producto
terminado.

Funciones Esenciales

1. Supervisar las actividades diarias, prever los requerimientos del cliente y
mantener una buena relacion con el mismo.

2. Planear, organizar, dirigir, coordinar con almacén las entradas, reposicion y

devoluciones de mercaderia.

Aprobar pedidos de productos, suscribir Ordenes de Compra.

Verificar la documentacion de ingreso de productos.

Conducir y supervisar los procesos de recepcion, ubicacion fisica,

conservacion, control de inventarios.

Participar del inventario fisico.

Controlar eficaz y eficientemente la gestion de las existencias.

8. Coordinar la elaboracién de los documentos necesarios que permita a la
Gerencia General, la toma de decisiones.

9. Administrar los riesgos operativos, a través de la identificacion, tratamiento y
control de los mismos.

10. Supervisar al personal a su cargo.

oA~ w

~No
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Identificacion del Cargo

Nombre del cargo: 4. Asistente de Logistica

Dependencia : Area Operativa

Reporta a : Jefe de Logistica

Requisitos Minimos

Requisicion de formacion Ingeniero industrial, Bachiller en contabilidad,

economia o administracién con conocimientos
logisticos

Requisitos de Experiencia 1 afio de experiencia relacionada; Edad: 25- 35

| Objetivo Principal |

Es la persona responsable de revisar y atender los requerimientos, llevar un control de
existencias a fin de generar los reportes de compras y salidas mensualmente.

Funciones Esenciales

R

o

© © N

10.

11.

Emitir y hacer seguimiento a todas las érdenes de compras.

Revisar al detalle las érdenes de pedido.

Solicitar para cada compra las cotizaciones con los proveedores.

Coordinar condiciones de entrega de las mercaderias y forma de pago con los
proveedores.

Realizar pedido de mercaderia a los proveedores previa autorizacion del jefe de
Logistica.

Apoyar en la recepcion y despacho de la mercaderia.

Llenar los formatos que utilizan para el ingreso y salida de mercaderia.

Subir al sistema de almacén los documentos el ingreso y salida de mercaderia

Apoyar en el almacenamiento de las mercaderias.

Apoyar en las devoluciones de mercaderias a proveedores y solicitar el
comprobante respectivo.

Solicitar a los proveedores notas de crédito o débito por error en el precio,

cambios, devoluciones o cambios de factura.
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Identificacion del Cargo

Nombre del cargo: 1. Jefe de Produccion

Dependencia : Area Produccion en Planta

Reporta a : Gerencia

Requisitos Minimos
Requisicion de formacion Bachiller en Ingenieria Industrial, Técnico
especialista de SENAT]I, contabilidad o
administracion...
Requisitos de Experiencia 2 afos de experiencia relacionada; Edad: 25-
39 afos.

| Objetivo Principal |

Es la persona responsable de los bienes que custodia en almacén, del buen
funcionamiento y organizacién del area de almacén. Supervisar los procesos de
almacenamiento y despacho de las existencias a fin de mantener los niveles de
inventarios necesarios y garantizar un servicio eficiente a la organizacion. Conseguir
los objetivos previstos de manera eficaz y productiva,

Funciones Esenciales

1. Cumplir y hacer cumplir el Manual de Organizacién y Funciones, asi como
las Normas y Procedimientos establecidos para la buena marcha de su area.

2. Controlar el cumplimiento de los procedimientos de las existencias en las

actividades de almacén.

Planificar, controlar y supervisar las existencias en almacén.

Mantener el Almacén en orden.

Elaborar una relacion de bienes que resulten sobrantes o faltantes.

Limitar el acceso a las personas ajenas al almacén.

Autorizar las entradas y salidas de almacén siguiendo los lineamientos.

Fijar programaciones para la entrada de mercaderia.

© © N o g &~ w

Velar porque las deficiencias detectadas en la descarga de mercaderia sean
reportadas al departamento de Logistica.

10. Dar la orden de cierre semanal
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11. Elaboracion de informes, cuando sean necesarios o cuando sean requeridos.

12. Deteccion de necesidades de mercaderia.

13. Autorizar regularizaciones y devoluciones de mercancia

14. Conservacion de la mercaderia, que estén en perfecto estado desde su entrada
al almacén hasta su salida

15. Resolver las distintas incidencias.

Identificacion del Cargo

Nombre del cargo: 2. Auxiliar de Almacen

Dependencia  : Area Almacén

Reporta a : Jefe de Almacén

Requisitos Minimos

Requisicion de formacion Bachiller en contabilidad o administracion con

conocimientos de almacén

Requisitos de Experiencia 2 afnos de experiencia relacionada; Edad: 24- 35

| Objetivo Principal

Es la persona encargada de coordinar actividades de compras, movimiento inventarios
con las areas relacionadas.

Funciones Esenciales

N o g &

Controlar el cumplimiento de los procedimientos operativos en las actividades
de almacén.

Apoyar al jefe de almacén en las actividades de recibo, despacho y
almacenamiento de las mercaderias.

Inspeccionar y verificar la llegada de mercaderia contra facturas y otros
documentos.

Recibir y clasificar las mercaderias para almacenamiento.

Almacenar la mercaderia en forma ordenada y accesible en almacén.
Mantener los registros y kardex actualizado.

Entregar las mercaderias a los clientes.
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8. Hacer labores de monitoreo a las existencias en almacén.
9. Apoyar en las consultas de niveles de las existencias en almacén.
10. Apoyar en los requerimientos de mercaderia a logistica.

11. Enviar reportes diarios al jefe de almacén.
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REPORTE DE EXISTENCIA DE MATERIA PRIMA PARA CONTROL DE

LOS NIVELES DE PRODUCCION.

Llenado de Instrumento

El reporte de existencias de materia prima, en el encabezado se escribira la fecha de la
semana en que se estd trabajando, luego en el recuadro se escribird en la primera
columna la existencia inicial que tiene que ser la misma cifra que en el reporte de la
semana anterior esta como existencia final; en la segunda columna la descripcion del
producto; la tercera columna entradas de esa materia prima si se ha realizado algun
pedido; en la cuarta columna se escribiran todas las salidas de la materia prima que
seran transformadas y en la quinta columna la existencia final de la semana; ademas

este reporte debe ir firmado por la persona que lo elaboro.

KIME E.l.LR.L.
N°.0001
REPORTE DE EXISTENCIA DE MATERIA PRIMA
SEMANA DEL AL
EX|s_te_nC|a Descripcion Entradas Salidas EX|s_tenC|a
Inicial del Producto Final

Elaborado por: Revisado por: Autorizado por:




HOJA DE DATOS DE LOS PROVEEDORES NACIONALES Y

Anexo3.

EXTRANJEROS.

Llenado de instrumento
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Este Documento se llena con los datos del proveedor, identificando el nombre de la
identidad, el giro para identificar el tipo de mercaderia que nos provee, el pais para
saber si son nacionales o extranjeros, los nimeros de teléfonos para poder contactarlo
al momento de realizar otro pedido y un recuadro donde se llevara el historial de las

compras realizadas.

KIME E.l.LR.L.
HOJA DE DATOS DE PROVEEDOR

NOMBRE:
IDENTIFICACON TRIBUTARIA
GIRO
DIRECCION
PAIS
TELEFONO

HISTORIAL DE

COMPRAS

FECHA PRODUCTO CANTIDAD PRECIO
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Anexo 4.

ORDEN DE COMPRA PARA LA REALIZACION DE PEDIDO.

Llenado de instrumento

La orden de compra que se le envia al proveedor con la firma y sello de autorizacién
del Gerente de Produccién debe contener todos los datos de la empresa que sean
necesarios para emitir el Comprobante de Crédito Fiscal, posterior en el recuadro en la
primera columna va el numero correlativo de los productos que se estan solicitando,
en la segunda columna se coloca la cantidad de producto, la tercera columna se coloca
el nombre del producto solicitado, la cuarta columna se coloca el precio unitario del
producto el cual ha sido proporcionado por el proveedor en cotizacion y en la quinta
columna el resultado de multiplicar la cantidad de producto solicitado y el precio
unitario. Producto solicitado y el precio unitario.

KIME E.I.R.L.

ORDEN DE COMPRA

Razon Social:
NCR:
NIT:
Giro:

Direccion.

Nombre Proveedor:

Vendedor:

\i UNIDADES PRODUCTO PRECIO TOTAL

Elaborado por:

Revisado por:

Autorizado por:
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Anexo b.

ORDEN DE PRODUCCION.

Llenado de instrumento

Cuando se necesite producir algun tipo de cinta adhesiva se debe mandar a
produccion una orden de produccion con los siguientes datos el nombre del cliente
que solicita el producto, la fecha en la que se envia la orden de produccién, el
vendedor que lo solicita, luego en el recuadro se llenan los siguientes datos en la
primera columna el cédigo de la cinta que se necesita producir, en la segunda
columna la cantidad de cinta a producir y en la tercera columna una breve
descripcion de la del producto solicitado; ademas esta debe ser presentada con la
firma de autorizacién correspondiente

KIME E.I.LR.L.
ORDEN DE PRODUCCION
CLIENTE:
FECHA:
VENDEDOR:
Cddigo Cantidad Descripcion
Elaborado por: Revisado por:

Autorizado por:
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Anexo 6.

ETIQUETA DEL PRODUCTO

Llenado de instrumento

El &rea de acabado cuando encuentre rollos de cinta sin etiqueta emitira un reporte
detallando el nombre del producto, la cantidad y la fecha de entrega de la cinta
junto con el reporte.

KIME E.I.R.L.
N©° 001
REPORTE DE PRODUCTOS SIN ETIQUETA

Producto:

Cantidad:

Fecha de Entrega:

Elaborado por:

Revisado
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INGRESO DE MERCADERIA A ALMACEN.

Llenado de instrumento
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El area de acabado cuando el producto se encuentre debidamente etiquetado y

empacado se le dara ingreso a bodega detallando en este formulario de la siguiente

informacion, la fecha en que se esta entregando el producto terminado, luego en el

recuadro en la primera columna se colocara el cddigo del producto, en la segunda

columna la cantidad del producto y en la tercera columna la descripcion del producto

que se estd entregando; ademéas en la parte inferior del documento deberan ir

marginadas las firmas de la persona que entrega y la que esta recibiendo.

KIME E.l.R.L.
N°- 0001

INGRESO DE MERCADERIA A BODEGA

FECHA:

Cadigo

Cantidad

Descripcion




