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DISENO DE LA INVESTIGACION

CAPITULO |

1.1 Planteamiento del problema.

El tema de las mermas es muy importante, ya que son una de las principales causas de los
sobrecostos, mermas que se las conoce como la pérdida que tienen los productos
empleados como resultado de preparacion de alimentos y otras causas que por su
manipuleo se deterioran, ademads, esto incluye las pérdidas desde la etapa de
abastecimiento de los mismos incluso su preparacion y hasta que los restos en los platos
retornan al area de cocina.

La Empresa Lafattoria S.A. viene trabajando en la ciudad de Guayaquil dando servicio de
Catering desde hace 15 afios, durante el cual ha evidenciado algunos problemas con
relacion a las mermas, no se preocupan por la estabilidad de los inventarios y realizan
pedidos de los mismos teniendo en existencias, motivados muchas veces por la ausencia de
controles y el poco dominio que tienen de la existencia de los mismos, apelando al criterio

del cocinero.

El exceso de compras en la mercancia genera muchas pérdidas porque se estd
desperdiciando insumos que por su fecha de caducidad no se los puede utilizar, ademas no

cuentan con un buen departamento de calidad y las compras que se hacen son basadas en



los criterios del jefe de cocina y todo este proceso genera perdida para la Empresa.

La Empresa cuenta con personal no capacitados y esto ocasiona que en el momento de

preparar las comidas no utilicen las medidas correctas y se generen exceso en el uso de los

insumos y por ende se desperdicia mucha mercancia.

1.1.1 Arbol del Problema

EFECTO
Incorrecto . Inadecuada tomas de .
) Desperdicio de . Perdida de la
manejo de . decisiones en las
B} insumo . Empresa
mercancia compras de insumo

A

CARENCIA DEL CONTROL DE LAS MERMAS

T

T

T

|

Exceso de Personal no
compras de capacitado en Limitado control Mala calidad
la la preparacion de inventario de compras
mercancia de alimentos
CAUSA

Figura 1: Arbol del problema

Nota: Informacion tomada de Lafattoria S.A.




1.2. Formulacion del Problema

¢Como incide las mermas en el costo de ventas en la Empresa lafattoria S.A.?

1.3. Sistematizacion de problema

> ¢De qué manera las mermas afectan al margen de utilidad?

> ¢De qué forma las mermas sobresaltan al ingreso?

» ¢Cudles han sido los resultados debido al control de las mermas?

> ¢Qué percusion sobre la utilidad de la Empresa a causado la disminucion de las
mermas?

» ¢ Qué impacto sobre el costo de venta tendra la disminucion de las mermas?

1.4 Justificacion de la Investigacion

La siguiente investigacion esta encaminada a ayudar a la Empresa a mejorar el control de
la merma generada, se desperdician alimentos de manera innecesaria, lo que se traduce en
desperdicio de dinero para la Empresa. Ademas debemos pensar en los efectos negativos
en el medio ambiente que implica esa merma, cada afio el desperdicio de alimentos en el
mundo incrementa los gases de efecto invernadero con 3.3 mil millones de toneladas
(UNEP 2013).

La reduccion o eliminacion de la merma es posible siempre y cuando se conozca cuales
son las pérdidas y se tomen acciones en conjunto para utilizar los productos de manera

eficiente.



Esta investigacion es factible gracias al acceso de informacion que brinda la empresa
ademas de otros factores importantes que ayudaran a la realizacion original y satisfactoria
de ésta investigacion, lo son también: la disponibilidad de tiempo, posibilidad econdmica,
amplia disposicion bibliografica tanto en libros, revistas, Internet.

Los beneficiarios directos de esta investigacion son los propietarios de la empresa, que
contaran con informacion técnica y confiable para el buen desempefio de laciencia
contable y financiera, la cual ejercerén efectos en el incremento de suindice de rentabilidad

y productividad.

1.5. Objetivo General

» Analizar Las mermas y su incidencia en el costo de venta.

1.6. Objetivos Especificos

» Llevar un control de todas las mermas, registrando el motivo de las mismas.

» Tener un reporte de incidencia de las mermas generadas por el mal manejo de
mercancia para la toma de deciciones de la alta gerencia.
» \erificar el producto para llevar un control interno y notificar al proveedor, tratando

de llegar a un acuerdo para el cambio fisico de dicha mercancia.



1.7. Delimitacién de la Investigacion.

Campo: Contable

Area: Contabilidad-Inventario

Tema: Las mermas y su incidencia en el costo de venta.

Empresa: Lafattoria S.A.

Ciudad: Guayaquil - Ecuador

Afio: 2015

Direccion: Av. Juan Tanca Marengo Km. 6,5 de la Parroquia Tarqui.

1.8. Idea a defender:

La empresa debe realizar un analisis del control de las mermas disminuyendo el costo de

venta de la Empresa Lafattoria S.A.



MARCO TEORICO

CAPITULO Il

2.1. Antecedentes de la Investigacion.

La Empresa Lafattoria S.A. se caracteriza por ser la empresa lider en el mercado
local, dedicada a la prestacion de servicios de Catering para la Industria y el sector

empresarial.

Nuestro constante crecimiento se debe al talento humano capacitado y comprometido
con los objetivos corporativos, siendo la mayor fuente generadora de oportunidades y
el pilar fundamental para alcanzar la entera satisfaccidn de nuestros selectos

consumidores.

Es la primera empresa a nivel regional calificada para el proceso de certificacion 1SO

22000, cuyo cumplimiento total se prevé para el primer semestre del presente afio.

Actualmente servimos a 35.000 personas promedio diario en diferentes ciudades del
Ecuador; Guayaquil, Quito, Cuenca, Santo Domingo, Manabi, Napo,
Quevedo, Machala, Babahoyo; siendo justamente nuestra cartera de clientes,

quienes corroboran nuestro compromiso de servirles.

Incrementar y consolidar nuestra cadena de produccion y comercializacién de

alimentos procesados para el consumo empresarial e industrial a traves de la



capacitacién y desarrollo de nuestros proveedores, mejoramiento continuo de los
procesos y motivacion de nuestra fuerza laboral, y asi consecuentemente garantizar
la calidad requerida por nuestros clientes y lograr la méas alta productividad sin

descuidar el desarrollo de la comunidad y la conservacion del medio ambiente.

Ser la empresa lider nacional en catering industrial y empresarial en un entorno de
desarrollo confiable, seguro, solido, flexible y rentable; construyendo un cambio en
la era tecnoldgica del conocimiento con el soporte de la calidad humana de nuestra
gente, la gestion efectiva y el expertiz de nuestros directivos cuya gestion se

anticipe y adapte al cambio e innovacion permanente.

El presente proyecto de investigacion dentro de la fundamentacion tedrica plasmara todos
aquellos antecedentes referenciales que se constituye en elementos béasicos para el
desarrollo de la investigacién, asi mismo mostrara aquel marco tedrico que permita

reforzar la investigacion, la misma que es parte para extraer el marco conceptual.

Al no ser conscientes de la merma generada, se desperdician alimentos de manera
innecesaria, lo que se traduce en desperdicio de dinero y en los efectos negativos en el
medio ambiente que implica esa merma, cada afio el desperdicio de alimentos en el
mundo incrementa los gases de efecto invernadero con 3.3 mil millones de toneladas.

(UNEP, 2013)



En México todos los dias se desperdician méas de 30,000 toneladas de alimentos en buen

estado (El Financiero, 2014, pag. 30).

Estas pérdidas se producen a lo largo de toda la cadena de abastecimiento de alimentos,

desde el campo hasta el plato servido.

Para evitar tanto desperdicio es necesario aprender a gestionar las mermas, La gestion de la
merma es un conjunto de actividades que se realizan para un uso eficiente a todos los
insumos necesarios para la preparacion de alimentos, de tal manera que se generen menos

desperdicios de comida.

La reduccion o eliminacion de las mermas es posible siempre y cuando se conozca cuéles
son las pérdidas y se tomen acciones en conjunto para utilizar los productos de manera

eficiente.

2.2. Bases Tedricas

2.2.1 Marco Tedrico Referencial
El marco tedrico puede incluir en ciertos casos otros espacios relativos a la investigacion
que son conocidos como marco referencial y marco conceptual, (Juan Fernandez, 2013, p.

125)



2.2.2 Definicion de mermas
Se conoce como merma la pérdida que se tiene de los productos empleados como resultado
de la Preparacion de alimentos. Esto incluye las pérdidas desde la etapa de abastecimiento
de los productos (p.ej. tomates aplastados durante el transporte), almacenamiento (p.ej.
verduras podridas debido al mal almacenamiento), preparacion de alimentos (p.ej.

cascaras, raices, pepas, etc.) y hasta que los restos en los platos retornan al &rea de cocina.

Merma es la accién y efecto de mermar (hacer que algo baje o disminuya, consumir
una parte de algo, quitar alguna parte de una cierta cantidad). Una merma, por lo tanto,
es una porcion de algo que se sustrae o se consume naturalmente (Pérez y Merino. P.

2014).

¢Por qué es importante saber cuél es nuestra merma?

Al no ser conscientes de la merma generada, se desperdician alimentos de manera
innecesaria, lo que se traduce en desperdicio de dinero para el restaurante. Ademas, debes
pensar en los efectos negativos en el medio ambiente que implica esa merma, cada afio el
desperdicio de alimentos en el mundo incrementa los gases de efecto invernadero con 3.3
mil millones de toneladas (UNEP 2013). Para evitar esta situacion resulta necesario
aprender a gestionar la merma en los restaurantes. La gestion de la merma es un conjunto
de actividades que se realizan en un restaurante para darle un uso eficiente a todos los

insumos necesarios para la preparacion de alimentos, de tal manera que se generen menos



desperdicios de comida. La reduccién o eliminacion de la merma es posible siempre y
cuando se conozca cuales son las pérdidas y se tomen acciones en conjunto para utilizar los

productos de manera eficiente.

La reduccion de merma puede generar diversos beneficios.
% La mejora de herramientas de trabajo
¢+ Equipo de proteccién personal
¢ Uniformes
+» Cursos para el desarrollo del personal
¢+ Bonos monetarios

+«+ Caja de ahorro, entre otros.

2.2.2.1 Tipo de Merma
Las mermas se dividen en dos grupos:
Merma Conocida y merma desconocida
Cuando se conocen las causas de las perdicas estamos hablando de las mermas conocidas y
los factores que causan estas mermas son los vencimentos y las roturas.
La mercaderia o los insumos que conforman las area de comida tienen su fechas de
vencimiento.
Las roturas ocasionan perdidas que ocasionan graves problemas que en ciertas ocaciones

representan un elevado porcentaje del total de la merma.
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La causas que provocan roturas pueden ser muchas, de las cuales citaremos algunas:
Error al packaging de los productos

Inadecuada manipulacion en los procesos de reposicion

Inapropiada utilizacion de la mercaderia exhibidos por parte de clientes

Inadecuada estiba de productos se los lugares de dep6sitos

Transporte de los productos a los puntos de ventas.

2.2.4 Mermas y su tratamiento contable y tributario

Se comprende por merma a la disminucion o rebaja de un bien, en su comercializacion o en
su proceso productivo, debido a la pérdida fisica que afecta a su constitucion y naturaleza
corpdrea, asi como a su pérdida cuantitativa por estas relacionada a cantidades.

Para efectos contables las mermas o desmedros se reconocen de la siguiente manera:

DESCRIPCION DEBE HABER
B8 ProVISIONES ......veveviiiiieee e XXX
29 Provision por desvalorizacion de existencias .............o.coeveveiiiiiiiinnn.. XXX

No hay norma que establezca el monto aceptable de merma o desmedro, ese monto se obtiene
mediante informe técnico de profesional independiente.

Para efectos tributarios las mermas o desmedros deben encontrarse sustentados con el
informe del profesional independiente para su deduccion como gasto.

En lo tributario, segun la Ley del Impuesto a la renta, todas las empresas que realizen labores
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industriales o de servicios y que detecten perdidas en sus insumos 0 materias primas como
proceso normal en el giro de su negocio, pueden acogerse a los beneficios tributarios sobre el
caso, a fin que estos puedan hacer las deducciones correspondientes para el pago del
Impuesto a la Renta, para que esta deduccion sea aceptada por el SRI, la empresa debe
sustentar esta perdida.

Los desperdicios de alimentos suceden en gran medida de las condiciones especificas y
situacion geografica de cada pais o cultura. En muchos paises de ingresos bajos, las pérdidas
de comida o de alimento se deben a varias limitaciones relacionadas con los metodos
utlizados en el cultivo, el acopio, el transporte, el procesamiento, las areasfrigorificas, las
infraestructuras, y el sistemas de envasado y comercializacion del mismo.

Las cuantiosas perdidas de alimentos se producen debido a las condiciones sociales y
culturales, algunas de las cuales pueden estar ligadas a los variados papeles productivos y
sociales que ejecutan hombres y mujeres en las diversas etapas de la cadena de valor. De
hecho, a pesar de que las damas juegan con frecuencia un papel importante en la produccion
agricola, el manejo poscosecha y la comercializacion, las barreras sociales estan presentes en
el medio rural y pueden obstaculizar su participacion en la cadena.

Existen varios motivos de desperdicio de alimentos en los paises de ingresos elevados que
estan relacionadas con el comportamiento del usuario y las politicas y normativas existentes
para tratar otras preferencias del sector. Las contribuciones agricolas, por ejemplo, pueden
provocar demasiado cultivos agricolas, los mismos que se perderan o desperdiciard; El

empleo de los estandares de calidad pueden ayudar que alimentos que todavia son
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inofensivos para el consumo humano se descarten de la cadena de suministro. Cuando no se
planifica adecuadamente las compras y no se consumen los alimentos antes de su fecha de

caducidad conllevan un desperdicio de alimentos inevitable.

2.2.5 Fases en la Gestion de la Merma

Fase 1: Antes de la preparacion de alimentos, esta fase se refiere principalmente a la
adquisicion y almacenamiento de productos. Incluye todas las actividades realizadas antes de

poner los productos a disposicion del cocinero para que empiece su labor.

Fase 2: Durante la preparacion de alimentos, esta fase se produce cuando el cocinero esta
preparando los platos del menu del dia. ;Qué tipo de merma se podria producir en esta etapa?

Principalmente cascaras de verduras y frutas, huesos, grasa animal, entre otros.

Fase 3: Después de la preparacion de alimentos, una vez que los platos son servidos a los
clientes, jel trabajo no termina ahi! Esta fase se enfoca en la comunicacién con los
comensales al tomar las érdenes y todo lo que ocurre después que retornan los platos al area

de cocina.

La comida se pierde o desperdiciaen el proceso de la cadena alimentaria, desde la elaboracion
agricolainicial hasta llegar al consumidor final. En los grandes paises, los alimentos

sedesperdician significativamente en la etapa del consumo, esto significa que se rechazan
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incluso si todavia son utiles para el consumo de las personas. En las paises industrializados,
también existen importantes perdidas al inicio de las cadenas de suministro de productos, en
cambio en los paises deingresos bajos, los alimentos se desperdician muchas veces durante
los inicios y las etapas intermediasde la cadena de abastecimiento de alimentos y se
desperdician menos alimentos en el consumo.En forma habitual, en el mundo industrializado
se desperdician mas alimentos per cépita que en lospaises en desarrollo. Se puede decir por
muchos estudios que el desperdicio per cépita de alimentos por cliente en Europa yAmérica
del Norte es mayor que en el resto de paises.El origen o causa de las pérdidas y el desperdicio
de los alimentos en los paises de bajo recursos estan esencialmenteerelacionadas con las
restricciones econdmicas, técnicas y de tramite de las técnicas de utilizacion, lasinstalaciones
para el acopio y la refrigeracion en situaciones climaticas dificiles, el equipamiento,el
envasado y los metodos de comercializacion. Si se tomara en cuenta que pocos agricultoresde
los paises en desarrollo habitan al limite de la perplejidad alimentaria, una disminucion en las
pérdidas dealimentos lograriaatesorar un impacto inmediato y muy significativo en sus forma
de vida.Las series de abastecimientos de alimentos en paises en desarrollo deben fortalecerce,
entre otros, alentando alos pequefios agricultores a organizarse para variar y su produccion y
comercializacion. Igualmente es necesario asignar en equipamiento, transportes, emepresas
alimentarias y de envasado. Es importante resaltar que elsector publico como el privado
deben desempefiar una buena funcion para lograr estos objetivos.Existen muchas causas de
las pérdidas y por ende el desperdicio de alimentos en muchsos paises de ingresos altos y

medianosque se dan principalmente por el comportamiento del cliente o consumidor y de la
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ausencia de coordinacion entre losdiversos actores de la serie de suministro. Las aliansas de
venta entre compradores y agricultorespueden colaborar al desperdicio de muchos cultivos
agricolas ya que muchos alimentos se desperdiciandebido a estandares de calidad que
expulsan productos alimenticios que su apariencia no esperfectas. Otras causas que generan
desperdicio a nivel de usuario o consumidor son la insuficienteplanificacion a la hora de
hacer la compra, las fechas de caducidad de los productos que no se consideran al ahcer fias
compras Yy la actitudindiferente de aquellos consumidores que pueden permitirse desperdiciar
comida.

En nuestro pais no hay cifras exactas y claras de la pérdida de alimentos. Pero la FAO
incluye a nuestro pais entre los 12 del continente en donde los alimentos que se desperdician
alcanzaria para alimentar a muchas personas para lograr terminar con el hambre.

Para bajar las cifras de desperdicios de alimentos, se deben aplicar las iniciativas como la
Estrategia de Reduccion de Pérdidas y Desperdicios de la FAO, que empezo en el afio 2014
en Septiembre para América Latina.

En nuetro pais hay propuestas. El Sr, César Moreira (2015) afirma que, catedratico de
Ingenieria en Alimentos de la Espol, las carencias en la poscosecha, en exclusivoentre
pequefios productores, ocasionan 21% de pérdidas en el agro. Como una solucién, propone,
se deberian disefiar contenedores maviles, con ambientes de frio para transportarlos a los
sitios de cosecha. (p. 205)

Una buena capacitacion de agricultores, en temas relacionados como el punto éptimo de

maduracion, incluso ayudaria, expresa. A parte de esto, indica el Sr. Moreira, definir estas
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estrategias depende de una buena articulacion entre , la industria, la academia y el Estado.

Existe otro escenario donde se producen pérdidas que es la industria, en que los estrictos
estandares de calidad como por ejemplo el color, tamafio y maduracion sefialan la diferencia
entre el articulo aprobado y el despreciado. Los ultimos sefialados tienen una nueva
oportunidad en industrias dedicadas a fabricar subproductos. Graciela VVasconez, Directora
de la carrera de Ingenieria en Alimentos de la Espol, pone de ejemplo el banano. El
producto que no se exporta con el tiempo puede convertirse en compotas y a veces

deshidratados.

La Espol se encuentra liderando una investigacion acerca de los cereales, pseudocereales,
tubérculos y raices, El objetivo es evitar la extincion de alimentos ricos en nutrientes como

papanabo, camote y zanahoria blanca.

Por medio de la industrializacion, sefiala Graciela VVasconez (2013), se pueden inventar sopas
instantaneas, las barras nutricionales, el pan y harinas compuestas. De esta manera, sus
ingredientes, que al ambientesurgerian en un par de semanas, persistirian cerca de un afio. De

esta manera loos residuos al final tendrian utilidad. (p. 156).

Los alimentos para los animales de granja y la utilizacion del metano de la descomposicion
organica son diderentes ejemplos para evitar el desperdicio. Algunos paise como Suecia, el

metano de la basura se mofifica en energia para calefaccion y generar electricidad. En nuestro
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pais, la ciudad de Cuenca se encuentra desarrollando un proyecto semejante, utilizando una

planta de biogas.

El banco de alimentos es otro aliado en la lucha para combatir los desperdicios . En la ciudad
de Guayaquil se construye una bodega de Diakonia, que guardan las donaciones de algunas
empresas. El alimento es abastecido a varias agencias beneficiarias, esto se consigue gracias a
una cuota solidaria que es equivalente al 10% del valor original. La comida es distribuida a

miles de personas de escasos recursos en especial a los nifios..

El Gerente de operaciones del banco el Sr. Recalde, indica que al mes se manejan de 7 a 8
toneladas de alimentos. Existen muchas empresas que estan tomando conciencia de no
quemar o botar los productos que por diversos motivos por ejemplo, por fallas en envases,
etiquetas o que su fecha de caducar se aproxima, no salen de las perchas de los

supermercados..

Existen estudios de la carrera de Nutricion de la Espol, que cooperana con Diakonia, revelan
que la elaboracion de platos de comida utilizadon ingredientes de alto valor nutricional del

banco, puede costar muy poco Yy alcanzar para varias personas.

Para incrementar la variedad de productos, adquieren las legumbres y frutas que se

desperdician en el mercado de Montebello en la ciudad de Guayaquil. Segin Recalde (2014)
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los comerciantes al dia en ese lugar se pierden algunas toneladasde alimentos.

Con la tecnologia al alcance de todos el Internet es una herramienta valiosa a la hora de
sacarle provecho a los desperdicios. La pagina Piensa-Aliméntate-Ahorra es una buena
iniciativa del Programa de las Naciones Unidas para el Medio Ambiente, en cooperacion con
la FAO, y esta enfocado a los consumidores, con buenos y practicos consejos de adquisicion

de compra, porciones y variedad de preparacion. (p. 175).

El problema de las pérdidas de alimentos es muy significativo en el afan para combatir el
hambre, subir los ingresos y aumentar la seguridad alimentaria en muchos paises pobres del
mundo. El desperdicio de alimentos perjudican a la seguridad alimentaria de los mas pobres,
a la calidad alimentarias, al crecimiento economico y al medioambiente. En el mundo entero
las causas precisas de las pérdidas de alimentos cambian y en muchos casos dependen de las
condiciones especificas y de la situacion local de cada territorio. En otras palabras, las
pérdidas de alimentos estan influenciadas por las deciciones tomadas en la produccion de
cultivos y de sus patrones, el equipamiento y capacidad interna, los sitios comerciales y los
medios de distribucidn, asi mismo por las compras de los usuarios y las destreszas de uso de
alimentos. Lo aconsejable es que estas pérdidas de los alimentos se mantengan al minimo en
cualquier pais, libremente de su nivel de desarrollo economico y del desarrollo de sus
sistemas.

Estas pérdidas de los alimentos conllevan el desperdicio de recursos empleados en la
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produccién, como son la tierra, el agua, la energia e insumos. Elaborar comida que no va a
consumirse evidencia emisiones innecesarias de CO2 y ademas de pérdidas en el valor
afiadido de los variados alimentos producidos.

Las perdidas de alimentos a nivel economico, tienen un impacto negativo directo en los
ingresos, que afecta tanto a los agricultores como a los consumidores. Debido que muchos
agricultores viven al margen de la inseguridad alimentaria, al disminuirlas pérdidas de
alimentos puede tener un impacto inmediato y muy significativo en sus medios de vida. No
hay duda, que la prioridad para los consumidores pobres es el acceso a productos alimentarios
nutritivos y asequibles. Es importante sefialar que la inseguridad alimentaria es, a veces, mas
una cuestion de acceso de poder adquisitivo que de suministro. Parapoder ayudar a disminuir
el coste de los alimentos para el usuario final y de esta manera incrementar el acceso a estos
se deberia mejorar la eficacia de la cadena de abastecimiento de alimentos . Debido a la
magnitud de las perdidas de alimentos, la inversion de manera rentable en su disminucion
puede ser una forma de bajar el precio de los alimentos pero teniendo en cuenta que
laganancia financieros originados de la reduccion de las pérdidas no sean mayores que sus
costes.

Actualmente no podemos determinar exactamente la cantidad de alimentos que se pierden y
desperdician en el mundo y qué medidas de prevencion se pueden establecerse, aunque es
imposible saber de manera precisa, no hay muchas investigaciones que se esten haciendo al
respecto. Es muy sorprendente si consideramos que las previsiones sugieren que la

produccion de alimentos debe incrementarse de manera elocuente para agradar las futuras
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demandas mundiales

Actualmente la disminucion de los desperdicios es uno de los mayores desafios para la
industria restaurantera, aunque no solo por las pérdidas de alimentos y el derroche de dinero,
incluso porque hoy en dia existe un nuevo consumidor, el consumidor consciente, el que se

preocupa por la procedencia de sus alimentos y por conocer dénde finalizan.

En el altimo trimestre del 2013 y el primero del 2014 y en el marco del programa FORLAC
(Promocion de la Formalizacion en América Latina y el Caribe), se establecio una capsula de
capacitacion en torno a la reduccién de desperdicios alimenticios en restaurantes PyME en la
zona turistica de Bahia de Banderas de Nayarit. Asi mismo se establecieron indicadores que

midieron el desperdicio de alimentos y los costos que esta pérdida implico.

Luego de un periodo piloto de 5 meses, los resultados obtenidos a traves del sistema de
medicion SIMAPRO de la OIT, mostré una reduccion de mas de media tonelada de
desperdicios en cinco restaurantes, demostrandoque es posible contribuir a la mejora de la
productividad implementando préacticas verdes de manera consciente. Los ahorros generados
en el uso apropiado de alimentos pudieron ser empleados para la formalizacion del empleo en

los restaurantes piloto.
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2.2.6 DEFINICION DE DESMEDROS

Para el Diccionario de la real academia Espafiola la palabra “desmedro” significa “accion y
efecto de desmedrar” y el verbo desmedrar es sinénimo de deteriorar, que significa
“Estropear, menoscabar, poner en inferior condicion algo”, el segundo sinénimo de
desmedrar es decaer, en el sentido de ir a menos y tiene como significado lo siguiente,
dicho de una persona o de una cosa: Ir a menos, perder alguna parte de las condiciones o

propiedades que constituian su fuerza, bondad, importancia o valor.

Coincidimos con FERNANDEZ ORIGGI cuando precisa con respecto a los desmedros
que “este es el caso tipico de la perdida de perecibles. Por ejemplo, aquel caso en donde se
adquieren alimentos, los cuales se pierden por degradacién natural (caso tipico de

cargamento de frutas)”

Se debe realizar una distincion entre la merma y el desmedro, ello se puede apreciar en la

RTF N° 199-4-2000, en donde el Tribunal Fiscal determina que:

La distincion entre mermas y desmedros consiste en que la primera alude a una perdida en
cantidad, mientras que la segunda se refiere a una disminucion en calidad. Las mermas y
desmedros no necesariamente se derivan del proceso productivo, toda vez que se refiere a

bienes, insumos y existencias en general.
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2.2.6.1 EJEMPLOS DE DESMEDROS
Para poder entender la figura de los desmedros analizaremos propondremos algunos

ejemplos.

1. La venta de pan embolsado en los centros comerciales y tiendas donde tiene una
fecha de vencimiento, una vez vendida la misma si no se ha vendido se retira del
comercio pasando a la calidad de desmedro, toda vez que el pan ha perdido sus
propiedades que lo hacen apto para la venta.

2. Repuestos para maquinas que ya estan descontinuadas en el mercado o que por el
avance tecnoldgico se fabrican modelos mas avanzados.

3. Un lote de esparragos empaquetados listo para ser embarcados para su exportacion,
pero se detecta un brote de hongos, lo cual los convierte en no aptos para consumo
humano.

4. Bobinas de papel que son utilizadas en los procesos de impresion de texto que se
encuentran en un almacén lleno de humedad, lo cual ha deteriorado en méas de un
70% el contenido de las mismas.

5. Muebles de melanina que estan ubicados en un almacén contiguo a un local que se
incendid y que las fuertes cantidades de agua que fueron utilizadas por los
bomberos originaron que la humedad del almacén se incremente, de este modo las

planchas de melanina de los muebles empezaron a desprenderse.



¢ES LO MISMO MERMA QUE DESMEDRO?

No es lo mismo, conforme a lo ensefiado por la NIC 2, se define a la merma como el dafio
fisico tanto en el volumen, peso o cantidad de las existencias, originada por causas

inherentes a su naturaleza o al proceso productivo.

(Origgi, 1980) menciona que la RTF N° 16274 de 16 de diciembre de 1980 precisa que
dentro del concepto de mermas estdn comprendidas las péerdidas de productos en el
proceso de produccion y envasado, la rotura de botellas llenas dentro del almacén de la
planta y manipuleo de embarque del deposito a los medios de transporte, y las perdidas en
operaciones que se realizan normalmente, tales como envasado que no reune las
condiciones formales para su venta, como igualdad de niveles de contenido, etc., que se

suele entregar gratuitamente al personal o al pablico.

2.2.6.2 EJEMPLOS DE MERMAS
Veamos algunos ejemplos de mermas que nos permitiran diferenciar esta figura del

concepto de desmedro.

% La pérdida de partes de cartdén y badana en la encuadernacion de agendas con
cubierta de cuero, ello debido al hecho que se deben realizar cortes en ambos
materiales para adaptarlos a los distintos tamafios de las agendas.

% La pérdida de papel de regalo, mofios y cintas adhesiva en la envoltura de regalo

realizada por los centros comerciales en fechas de fiestas, debido al distinto tamafio

de los regalos y por la premura del corto tiempo en envolverlos.
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% La pérdida de volumen que se produce en la elaboracién de pifias en rodajas, cada
vez que quitarles la cascara, el centro y los bordes.

% La pérdida del combustible que se produce en la carga y descarga de los depositos
en los grifos y estaciones de bomberos, debido al proceso de evaporacion. Esto es
mas acentuado en climas donde la temperatura es mas elevada.

% La pérdida de peso de los animales cuando se produce el traslado para su
comercializacion por efecto de la deshidratacion, como es el caso de los pollos

trasladados de las granjas avicolas al centro de comercializacion.

2.2.7 INVENTARIOS:

Los inventarios tienen como finalidad ser usados especialmente, para evitar que la
carencia de productos deje sin satisfacer la demanda de los mismos e incluso llegue a
parar la actividad de la empresa. Por esta razon su primer objetivo serd determinar la
situacion de las existencias, tanto de forma general como por secciones y familias de
productos. De esta forma, se podra saber la cantidad y el valor de los bienes

disponibles.

E inventario es el conjunto de productos o articulos que tiene la empresa para
comercializar con clientes, aceptando la compra y venta o la fabricacion primero antes
de venderlo, en un cierto periodo econdémico determinados. Deben aparecer en el grupo

de activos circulantes.

24



El inventario en otras palabras es la comprobacion de las mercaderias existentes en el

almacén, en cantidad y valor. Con él inventario se consigue:

R

% -Saber la situacién exacta de los productos.

0,

% -Verificar, confrontar y definir la situacion fisica.

Al no tener un surtido adecuado en el inventario, se producen perdidas en las ventas y
se generan insatisfacciones en el usuario. De esta manera, la planeacion del inventario,
es fundamental para la manufacturacion. La carencia de materiales 0 componentes
pueden parar una linea de fabricacion o imponer a generar cambios en el programa de
produccion, adicionar un coste mas elevado o una posible escasez de los articulos

terminados.

2.3. Marco Conceptual

La materia Prima: La materia prima es considerada todos los elementos que se insertan o se

utilizan en la fabricacion de un producto para su venta respectiva.

El método de reconocimiento: Este metodo es una forma de apreciar los inventarios de

mercancias de la empresa.

PEPS: Primeras Entradas y Primeras Salidas: Significa en darle salida del inventario a
aquellos productosque se obtienen primero, por lo que en los inventarios quedaran aquellos

productos obtenidos o adquiridos mas recientemente.
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El Promedio ponderado: Este promedio es realizado mediante el calculo promedio del costo

de las mercaderias existentes y las ultimas mercaderias ingresadas al almacen.

Articulos: Los articulos o productos son aquellos bienes que se localizan en proceso de

produccion, a la fecha de los estados financieros.

Articulo Terminados: Son productosfabricados por la empresa destinados para su venta.

Contabilidad: La contabilidad es una ciencia,que permite realizar el registro de los
datos para poder clasificarlos, ordenarlos, analizarlos e interprestarlos para hacer las
transacciones en una empresa y de esta manera tener un control de las cuentas con unos

estados financieron correctos.

El costo de mantener un inventario: Para obtener este valor es un porcentaje del costo de
un producto y es la suma de los siguientes componentes principales:

EL costo del capital: Este costo es el factor dominante del costo de mantener inventario de
productos que no se vuelven desusado con rapidez.

El costos de deterioro: En este costo seestima la taza a la que el valor del producto guardado
disminuye debido a que su valor del mercado o calidad disminuyen. Este costo puede

soportar variaciones impresionantes, desde tazas de muy altas de porcentaje hasta casi cero,
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dependiendo del tipo de producto. dado

El costo del manejo de inventario: Este tipo de costo debe incorporar unicamente los costos
incrementales de admision y almacenaje que cambian con la cantidad de mercaderia recibida.
Si la cantidad manejada requiere mas personas, se aumenta un costo de manejo incremental al
costo de mantener inventario.

El costo de ocupacion: Esterefleja el cambio incremental en el costo de espacio debido a un
cambio en el inventario de ciclo.

Los costos varios: Estos costos son muy pequefios, que incorporan robos, seguridad, dafios,
impuestos y cargos adicionales de seguro en que se incurre.

Los costos del inventario: Estos costos dependen del tamarfio delos inventario, es necesario
considerar los siguientes costos :

1. Costo de transporte, este incluye los costos de las instalaciones de acopio, seguros,
desperdicios, depreciacion, impuestos y el costo de oportunidad de capital.

2. Costos de configuracion. La manufacturacion de cada producto comprende la obtencion
del material necesario, el arreglo de las configuraciones en el equipo, informe del papeleo
requerido, el cobro adecuado del tiempo vy las salidas de las presencias anteriores.

3. Costos de pedido. Estos costos son administrativos y de oficina por preparar la orden de
compra o produccion.

4. Costos de faltantes. Cuando se termina la mercaderia, el pedido debe esperar hasta que las

existencias se vuelvan a surtir o bien es necesario cancelarlo.
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El método FIFO o PEPS: Significa en que lo primero que entra es lo primero en salir. Su
estimacion se adapta mas a la realidad del mercado, ya que utiliza una valoracion basada en
COStos mas nuevos.

El método del Costo Promedio Aritmético: Este es dado por la media aritmética de los
precios unitarios de los articulos.

El método del Costo Basico: EI metodo atribuye valores fijos a las existencias minimas, este
método es muy parecido al LIFO con la diferencia de que se aplica solamente a la cantidad de
inventario minimo.

La mercaderias: Las mercaderias son los productos que las empresas adquieren para luego
comercializarlos y destinanarlos a la venta sin transformacion.

El Valor Neto Realizable: Es el valor de venta de un producto en el curso normal de la
explotacion, menos los costes estimados para terminar su produccién y los necesarios para
llevar a cabo la venta.

Precio Razonable: Este valor es el precio por el cual puede ser variado un activo o cancelado
un pasivo, entre partes interesadas y bien informadas, que realizan una transaccion en
condiciones de independencia mutua.

Mermas: Son las perdidas fisicas, en el tamafio o volumen, en el peso o cuantia de las
existencias, originadas por diferentes causas relacionadas a su naturaleza o al proceso
productivo.

Los desmedros: Son las perdidasde tipo cualitativo y que no se pueden recuperar de las

existencias, haciéndolas inutiles para los fines a los que estaban destinadas.
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Los gastos no deducibles: Estos gastos son todos aquellos cuya documentacion sustentatoria
no cumpla los requisitos minimos establecidos en el Reglamento de Comprobantes de Pago.
Los gastos Deducibles: Son todos los gastos que disminuyen del ingreso bruto para calcular

el beneficio para efecto de los impuestos.

2.4. Marco Legal

2.4.1 Norma Internacional de Contabilidad n°2 (NIC 2)

Las Normas Internacionales de Contabilidad (siglas: NIC) son un conjunto de normas o
leyes que establecen la informacion que deben presentarse en los estados financieros y la
forma en que esa informacion debe aparecer, en dichos estados. Las NIC no son leyes
fisicas o naturales que esperaban su descubrimiento, sino mas bien normas que el hombre,
de acuerdo sus experiencias comerciales, ha considerado de importancia en la
presentacion de la informacion financiera. (Nueva edicion revisada y ampliada
comprender las normas internacionales de Contabilidad NIC. O. (Amat, J. Perramon, S.
Aguila., 2000)

La presente Norma, revisada en 1993, estard vigente para los estados financieros que
abarquen ejercicios que comiencen a partir del 1 de enero de 1995, sustituyendo a la NIC 2,

Valoracion y Presentacion de las Existencias segun el Sistema del Coste Histdrico, aprobada
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por el Consejo del IASC en octubre de 1975.

2.4.1.1NIC2 Inventario
Nos habla de que el objetivo de esta Norma es prescribir el tratamiento contable de los
inventarios. Un tema fundamental en la contabilidad de los inventarios es la cantidad de costo
que debe reconocerse como un activo, para que sea diferido hasta que los ingresos
correspondientes sean reconocidos. Esta Norma suministra una guia practica para la
determinacion de ese costo, asi como para el subsiguiente reconocimiento como un gasto del
periodo, incluyendo también cualquier deterioro que rebaje el importe en libros al valor neto
realizable. También suministra directrices sobre las formulas del costo que se usan para
atribuir costos a los inventarios. Los inventarios se mediran al costo o al valor neto
realizable, segun cual sea menor. Valor neto realizable, es el precio estimado de venta de un
activo en el curso normal de la operacion menos los costos estimados para terminar su
produccion y los necesarios para llevar a cabo la venta. El costo de los inventarios
comprendera todos los costos derivados de su adquisicion y transformacién, asi como otros
costos en los que se haya incurrido para darles su condicion y ubicacién actuales. El costo
de los inventarios sera asignado siguiendo el método de primera entrada primera salida (FIFO)
0 el coste medio ponderado. La entidad utilizara la misma férmula de costo para todos los
inventarios que tengan una naturaleza y uso similares. Para los inventarios con una naturaleza
o uso diferente, puede estar justificada la utilizacion de formulas de costo también diferentes.

El costo de los inventarios de productos que no son habitualmente intercambiables entre si,
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asi como de los bienes y servicios producidos y segregados para proyectos especificos, se
determinara a través de la identificacion especifica de sus costos individuales.

Cuando los inventarios sean vendidos, el importe en libros de los mismos se reconocera como
gasto del periodo en el que se reconozcan los correspondientes ingresos de operacion. El
importe de cualquier disminucion de valor, hasta alcanzar el valor neto realizable, asi como
todas las demas pérdidas en los inventarios, sera reconocidas como gasto en el periodo en que
ocurra la disminucion o la pérdida. EI importe de cualquier reversion de la disminucion de
valor que resulte de un incremento en el valor neto realizable, se reconocerd como una
reduccién en el valor de los inventarios, que hayan sido reconocidos como gasto, en el

periodo en que la recuperacion del valor tenga lugar.

2.4.1.2 OBJETIVO
El objetivo de esta Norma es prescribir el tratamiento contable de las existencias dentro del
sistema de valoracion del coste historico. Un tema fundamental en la contabilidad de las
existencias es la cantidad de costes que se reconocen como un activo y se difieren hasta que
los ingresos ordinarios correlacionados sean reconocidos. Esta Norma constituye una guia
practica para la determinacion del coste y su consiguiente reconocimiento como gasto del
gjercicio, incluyendo también cualquier deterioro que reduzca el importe en libros al valor
neto realizable. También sirve de guia sobre las formulas de coste que se usan para calcular

los costes de las existencias.
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2.4.1.3 ALCANCE
1. Esta Norma debe ser aplicada, dentro de los estados financieros preparados en el contexto
del sistema de coste histdrico, para contabilizar las existencias que no sean:
(@) obra en curso, proveniente de contratos de construccion, incluyendo los contratos de
servicio relacionados con ella (véase la NIC 11, Contratos de Construccion);
(b) instrumentos financieros; y
(c) existencias procedentes de la produccion agricola y forestal, menas de mineral y
productos agricolas, que estén en poder de los productores, siempre gque sean valorados segun
el valor neto realizable de acuerdo con las préacticas tradicionalmente establecidas en ciertas
industrias.
(d) activos bioldgicos relacionados con la actividad agricola (véase NIC 41, Agricultura).
2. La presente Norma sustituye a la NIC 2, Valoracion y Presentacion de las Existencias
segun el Sistema del Coste Historico, aprobada en 1975.
3. Las existencias a que se ha hecho referencia en 1(c) se miden al valor neto realizable en
ciertas etapas de la produccion. Ello ocurre, por ejemplo, cuando se han recogido las cosechas
agricolas o se han extraido las menas del mineral, siempre que su venta esté asegurada por un
contrato de futuro o la garantia de las Administraciones Publicas, o bien cuando existe un
mercado homogéneo donde el riesgo de fracasar en la venta es minimo. Tales existencias,

como se ha dicho, caen fuera del alcance de la presente Norma.

32



2.4.1.4 DEFINICIONES
4. Los siguientes términos se usan, en la presente Norma, con el significado que a
continuacion se especifica:
Existencias son activos:
(a) poseidos para ser vendidos en el curso normal de la explotacion;
(b) en proceso de produccion de cara a tal venta; o
(c) en la forma de materiales o suministros, para ser consumidos en el proceso de produccion,
0 en la prestacion de servicios.
Valor neto realizable es el precio estimado de venta de un activo en el curso normal de la
explotacién, menos los costes estimados para terminar su produccion y los necesarios para
llevar a cabo la venta.
5. En las existencias también se incluyen los bienes comprados y almacenados para revender,
entre los que se encuentran, por ejemplo, las mercaderias adquiridas por un minorista para
revender a sus clientes, asi como los terrenos u otros activos inmobiliarios que se tienen para
ser vendidos a terceros. También son existencias los productos terminados o en curso de
fabricacion por la empresa, asi como los materiales y suministros para ser usados en el
proceso productivo. En el caso de un prestador de servicios, tal como se describe en el parrafo
16, las existencias se valoraran por el coste de los servicios para los que la empresa ain no ha

reconocido el ingreso correspondiente (véase la NIC 18, Ingresos Ordinarios).
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2.4.2REGLAMENTO DE APLICACION DE LA LEY DE REGIMEN
TRIBUTARIO INTERNO, LORTI.
Articulo 41°.- Inventarios
Los inventarios se deben ajustar de acuerdo al siguiente procedimiento:
a) Cuando se trate de inventarios no procesados o0 no transformados por el contribuyente, sean
éstos de bienes finales 0 materias primas, se deben ajustar en base al Gltimo costo de
adquisicion en que haya incurrido el contribuyente. Si no se hubieren realizado adquisiciones
durante el Gltimo mes del ejercicio los inventarios se ajustaran, con el valor que resulte de
aplicar al costo de la Gltima adquisicion realizada en el ejercicio, el porcentaje proporcional
de ajuste calculado segun lo indicado en el numeral 2 del articulo 37 de este Reglamento.
De no haberse realizado adquisiciones en el ejercicio, los inventarios se ajustaran aplicando,
al costo ajustado que tenian al cierre del ejercicio anterior, el porcentaje de ajuste indicado en
el numeral 1 del articulo 37 del presente Reglamento.
El nuevo valor ajustado del inventario no podra ser mayor al precio de mercado vigente a la
fecha del reajuste.
La diferencia entre el valor ajustado, segun lo descrito en los incisos anteriores, y el costo en
libros al cual se encontraban registrados los inventarios, se registrara como un crédito o un
débito en la cuenta Reexpresion Monetaria.
b) (Reformado por el Art. 8 del D.E. 2553, R.O. 643-S, 28-11-95).- Cuando se trate de
inventarios de productos semielaborados o terminados fabricados por el contribuyente, se

ajustaran de la siguiente manera:
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La porcion del costo correspondiente a la materia prima e insumos directos utilizados en la
fabricacion, se ajustara de acuerdo con los procedimientos descritos en la letra a) precedente.
La porcion del costo correspondiente a mano de obra y gastos indirectos de fabricacion se
ajustard al ultimo costo incurrido por el contribuyente.

Si no se hubiere realizado ninguna produccién durante el dltimo mes del ejercicio, se
ajustaran aplicando al costo de la mano de obra y gastos de fabricacién de la Gltima
produccion, el porcentaje proporcional de ajuste indicado en el numeral 2 del articulo 37 del
presente Reglamento.

Cuando no exista produccién durante el respectivo ejercicio, los inventarios de productos
terminados procesados por el contribuyente, se ajustaran aplicando al costo unitario que
tenian éstos al 31 de diciembre del afio anterior, el porcentaje de ajuste calculado segun lo
indicado en el numeral 1 del articulo 37 del presente Reglamento.

La diferencia entre el costo unitario registrado en libros y el costo ajustado, se debe registrar
como un débito o crédito en la cuenta Reexpresién Monetaria.

¢) Cuando se trate de inventarios de productos que al cierre del ejercicio anual se encuentren
en proceso, se ajustara Unicamente el costo correspondiente a la materia prima de acuerdo con
los procedimientos descritos en la letra a) precedente. El ajuste se registrara como un débito o
crédito en la cuenta Reexpresion Monetaria.

d) Como procedimiento alternativo el contribuyente puede optar por ajustar los inventarios de
productos comercializados, semielaborados, terminados y en proceso fabricados por él, de la

siguiente manera:
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El costo ajustado se calcula como el resultado de restar del precio promedio de venta para
bienes iguales o similares durante el Gltimo mes del ejercicio impositivo, el margen de
utilidad bruta por linea de producto o general del contribuyente correspondiente a ese
gjercicio, segun la politica de laempresa. El resultado que asi se obtenga se multiplicara por
las unidades del inventario final y por sus respectivos porcentajes promedio de terminacion,
para obtener el valor ajustado.

Cuando existan ventas durante el ejercicio impositivo pero no se hubieren realizado éstas
durante el ultimo mes, el precio promedio de venta del Gltimo mes en que se hayan generado
ventas se incrementara en el porcentaje proporcional de ajuste indicado en el numeral 2 del
articulo 37 de este Reglamento y a este valor se le restara el margen de utilidad bruta. El
resultado que se obtenga se multiplicarda por las unidades de inventario final y por sus
respectivos porcentajes promedio de terminacion para obtener asi el valor ajustado.

Cuando no existan ventas durante el ejercicio impositivo, los inventarios de productos
procesados por el contribuyente, se deben ajustar aplicando al costo que tenian éstos al 31 de
diciembre del afio anterior, el porcentaje de ajuste calculado segun lo indicado en el numeral
1 del articulo 37 de este Reglamento.

El nuevo valor ajustado del inventario no podra ser mayor al precio de mercado vigente a la
fecha del reajuste.

La diferencia entre el valor ajustado, segun lo descrito en los incisos anteriores, y el costo en
libros al cual se encontraban registrados los inventarios, se registrard como mayor o0 menor

valor de los inventarios, segin corresponda, y como contrapartida se registrara un crédito o
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débito en la cuenta Reexpresion Monetaria.

Para cambiar el procedimiento adoptado, el contribuyente requerira autorizacion previa del
Director General de Rentas.

e) Las mercaderias en transito se ajustaran por el porcentaje de ajuste indicado en los
numerales 1 y 2 del articulo 37 de este Reglamento, segun corresponda. El nuevo valor
ajustado no podréa ser mayor al precio de mercado vigente a la fecha del reajuste.

f) Cuando se trate de inventarios tales como: terrenos, edificios, oficinas u otros bienes
inmuebles destinados a la venta de acuerdo con el giro del negocio de actividades como
urbanizadoras, lotizadoras, constructoras, empresas dedicadas a la transferencia de inmuebles
y otras similares, el ajuste se lo hara

segun lo indicado en los numerales 1 o 2 del articulo 37 del presente Reglamento y se
registrara como un mayor valor del activo y como contrapartida un crédito en la cuenta
Reexpresion Monetaria. El nuevo valor ajustado no podra ser mayor al precio de mercado
vigente a la fecha del reajuste.

g) El contribuyente debera reexpresar individualmente y de acuerdo con lo establecido en las
letras anteriores, por lo menos el 70% del valor total de los inventarios fisicamente
disponibles, antes del ajuste. El saldo restante en su conjunto, debera ser reexpresado en
funcién del indice promedio resultante del ajuste antes mencionado.

h) Cuando el valor de mercado de los inventarios sea inferior al valor ajustado de los mismos
y el contribuyente pueda justificarlo y documentarlo apropiadamente, se debe efectuar el

reajuste hasta el valor de mercado. Los inventarios obsoletos no estan sujetos a reexpresion
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pero se los registrara en una cuenta separada.

i) Cuando el costo de ventas sea determinado por el sistema de diferencia de inventarios, el
valor del inventario inicial sera el saldo ajustado al cierre del ejercicio anterior y el valor del
inventario final aquél que se obtenga antes de efectuar los ajustes indicados en los literales

precedentes.

2.4.2.1. Titulo |
DEL IMPUESTO ALARENTA
Capitulo IV

DEPURACION DE LOS INGRESOS

8. Pérdidas.

a) Son deducibles las pérdidas causadas en caso de destruccién, dafios,
desaparicion 'y otros eventos que afecten econdmicamente a los bienes del
contribuyente usados en la actividad generadora de la respectiva renta y que se deban a
caso fortuito, fuerza mayor o delitos, en la parte en que no se hubiere cubierto por
indemnizacion o seguros. El contribuyente conservard losrespectivos documentos
probatorios por un periodo no inferior a seis afos;

b) Las pérdidas por las bajas de inventarios se justificardn mediante
declaracion juramentadarealizada ante un notario o juez, por el representante

legal, bodeguero y contador, en la que se establecerd la destruccion o
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donacion de los inventarios a una entidad publica o instituciones de caracter
privado sin fines de lucro con estatutos aprobados por la autoridad competente. En el acto de
donacion compareceran, conjuntamente el representante legal de la institucion beneficiaria de
la donacién y el representante legal del donante o su delegado. Los notarios
deberan entregar la informacion de estos actos al Servicio de Rentas Internas en los plazos
y medios que éste disponga.

En el caso de desaparicion de los inventarios por delito infringido por
terceros, el contribuyente debera adjuntar al acta, la respectiva denuncia efectuada durante
el ejercicio fiscal en el cual ocurre, a la autoridad competente y a la compafiia aseguradora

cuando fuere aplicable.

12. Mermas.

Las mermas que ordinariamente se susciten en los procesos de produccion,
almacenamiento o transporte de productos susceptibles a reducirse en su cantidad o
volumen, en los porcentajes que sefiale el Director General del Servicio de Rentas Internas,

mediante resolucién.

2.4.3. Anticipo del Impuesto a la Renta
Es un impuesto que grava los ingresos obtenidos por personas naturales o sociedad en un
periodo econdmico comprendido del primero de enero al 31 de diciembre de cada afio.

Es destinado a todas las personas naturales o empresas que en un periodo determinado de
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tiempo han generado una utilidad, a la cual se le debe restar los costos y gastos deducibles
permitidos por la ley tributaria, para asi determinar una base imponible sobre cual calcular
dicho impuesto.

En conclusion el impuesto a la renta es un gravamen que se aplica a los ingresos obtenidos
por los contribuyentes en un determinado tiempo y que es recaudado por el estado para

formar parte de su presupuesto anual.

2.4.4 Norma Internacional de Contabilidad n°8 (NIC 8)
Politicas contables, cambios en las estimaciones contables y errores
Esta Norma revisada sustituye a la NIC 8 Ganancia o pérdida neta del ejercicio, errores
fundamentales y cambios en politicas contables, y se aplicara en los ejercicios anuales que

comiencen a partir del 1 de enero de 2005. Se aconseja su aplicacion anticipada.

2.4.4.1 Objetivo
1. El objetivo de esta Norma es prescribir los criterios para seleccionar y modificar las
politicas contables, asi como el tratamiento contable y la informacién a revelar acerca de los
cambios en las politicas contables, de los cambios en las estimaciones contables y de la
correccion de errores. La Norma trata de realzar la relevancia y fiabilidad de los estados
financieros de una entidad, asi como la comparabilidad con los estados financieros emitidos

por ésta en ejercicios anteriores, y con los elaborados por otras entidades.
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2. Los requisitos de informacién a revelar relativos a las politicas contables, excepto los
referentes a cambios en las politicas contables, han sido establecidos en la NIC 1

Presentacién de estados financieros.

2.4.4.2 Alcance

3. Esta Norma se aplicara en la seleccion y aplicacion de las politicas contables, asi como en
la contabilizacion de los cambios en éstas y en las estimaciones contables, y en la correccion

de errores de ejercicios anteriores.

4. El efecto impositivo de la correccion de los errores de ejercicios anteriores, asi como de

los ajustes retroactivos efectuados al realizar cambios en las politicas contables, se

contabilizara de acuerdo con la NIC 12 Impuesto sobre las ganancias, y se revelara la

informacion requerida por esta Norma.

2.4.4.3 Definiciones

5. Los siguientes términos se usan, en la presente Norma, con el significado que a

continuacion se especifica:

La aplicacion prospectiva de un cambio en una politica contable y del reconocimiento del
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efecto de un cambio en una estimacién contable consiste respectivamente en:
(@) la aplicaciéon de la nueva politica contable a las transacciones, otros eventos y
condiciones ocurridos tras la fecha en que se cambio la politica; y en
(b) el reconocimiento del efecto del cambio en la estimacion contable para el ejercicio
corriente y los futuros, afectados por dicho cambio.

La aplicacion retroactiva consiste en aplicar una nueva politica contable a transacciones,

otros eventos y condiciones, como si ésta se hubiera aplicado siempre.

Un cambio en una estimacion contable es un ajuste en el importe en libros de un activo o de
un pasivo, 0 en el importe del consumo periddico de un activo, que se produce tras la
evaluacion de la situacion actual del elemento, asi como de los beneficios futuros esperados y

de las obligaciones asociadas con los activos y pasivos correspondientes.
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METODOLOGIA DE LA INVESTIGACION

CAPITULO 111

3.1.Metodologia

“La investigacion es el proceso mediante el cual la persona que investiga orienta sus
esfuerzos hacia hechos o situaciones para lograr conocimientos de indole cientifico”.
Tamayo y Tamayo (2001). Tomando esta definicion podemos indicar al tipo de
investigacién como descriptiva debido a que entra en el nivel de registro, analisis e

interpretacion actual de fendmenos.

3.2.Tipos de Investigacion

Existen algunos tipos de investigacion que les permitira cumplir con los objetivos planteados.

3.2.1. Investigacion Analitica
Este tipo de investigacion permitira hacer el andlisis de las compras e inventario de la

empresa LafattoriaS.A. con la finalidad de describir la situacion de la empresa.

3.2.2. Investigacion Documental
Es una informacion muy confiable y forma parte importante en el proceso de la investigacion
ya que es una estrategia donde podemos consultar e indagar en los diferentes tipos de

documentos para encontrar informacion relacionados al tema.
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3.2.3. Investigacion de Campo

La investigacion de campo nos permite obtener informacion directamente de la realidad ya
que podemaos cerciorarnos cdmo se estan llevando los precesos y obtener informacion real de

los datos.

3.3.Enfoque de la Investigacion

Es un método correcto y cauteloso que permitira hacer el analisis preciso de la informacion y

esta relacionado a los metodos de investigacion.

3.4.Técnicas e Instrumentos de Investigacion

Existen algunas técnicas muy importantes para hacer la recoleccion de los datos:

3.4.1. La Observacion
Esta técnica muy utilizada para la recopilacion de datos ya que consiste en observar hechos y
realidades presentes en el contexto real, donde se desarrollan normalmente sus actividades.
Nos permite revisar los procedimientos en la preparacion de las comidas, y el desperdicio que
se producia y se observo la forma como almacenan los productos y el inventario que realizan,

ademas se pudo observar el procedimiento de compras que utilizan basandose en el
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inventario de insumos.

3.4.2. Entrevista
La entrevista nos permite recolectar informacion mediante una conversacion directa y de esta
manera obtenemos los datos haciendo muchas preguntas que pueden ser o no estructuradas

previamente elaboradas para poder indagar mas con relacion al tema que se investiga.

3.4.3. Anélisis de datos
El anlisis de la informacidn obtenida consiste en revelar los significados de un documento, y
seleccionar la informacién util que nos permitira de ayuda para sacar concluciones sobre la

informacion obtenida.

3.5. Poblacion y Muestra

3.5.1. Poblacién

El termino poblacion es el grupo de personas de las cuales se desea indagar informacion para
la investigacion en este caso la conformaron todos los colaboradores de la empresa

Lafacttoria S.A los cuales se encuentran detallados en la tabla N°1.
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Tabla 1: Poblacion

Colabotadores Numero de colaboradores
Gerente general 1
Asistente de gerencia 1
Contador 1
Asistente contable 2
Jefe de compras 1
Jefe de bodega 1
Jefe de cocina 1
Cocineros 15
Asistentes de Cocina 50
Operaciones 15
Administracion 15
TOTAL 103

Nota: Informacion tomada de Lafattoria S.A
3.5.2. Muestra
La muestra es una parte de la poblacion de la que se llevara a cabo la investigacion,

En la tabla 2 esta el cuadro de la muestra obtenida.

Tabla 2: Muestra

Colaboradores Dpto, Inventarioy Numero de colaboradores
compras
Gerente general 1
Contador 1
Jefe de compras 1
Jefe de cocina 1
Total de colaboradores 4

Nota: Informacion tomada de Lafattoria S.A



3.6. Andlisis de Resultados

El analisis de resultados les ayudard a tener un escenario mas claro de nuestra investigacion
gracias a las tecnicas utilizadas como son la obeservacién y la entrevista se pudo obtener los
siguientes resultados:
++ No existe una buena capacitacién al personal de cocina y esto provoca desperdicio en
la preparacion de comidas.
%+ No existen politicas de un buen inventario con un buen sistema para poder determinar

el tiempo de caducidad de cada insumo.

%+ Se pudo observar muchos platos preparados sin ser distribuidos, esto es por falta de
mala informacion recibida.

En el siguinte cuadro se detallan los resultados de las entrevistas realizadas en la empresa:

Tabla 3: Entrevista efectuada al Gerente General

Objetivo de la Entrevista Analizar la incidencia de las mermas en el

costo de venta en la Empresa Lafattoria S.A

Cargo del entrevistado Gerente General
Nombre del Entrevistado Ing. Richard Villagran
Fecha de la Entrevista 10 de Enero del 2017

Nombre del Entrevistador

Nota: Informaciéon tomada de Lafattoria S.A
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1. ¢La empresa cuenta con los recursos necesarios para operar el negocio?

El gerente respondié que si cuentan con todos los recursos para operar.

Andlisis: Segun desde el punto de vista del Gerente General la empresa cuena con todos los

recursos necesarios para operar ya que esta en proceso de crecimiento.

2. ¢ Como gerente de la empresa usted solicita la informacion periddica de las mermas
produciadas?
El gerente indica que por el momento no se esta solicitando dicha informacion porque no la

concidera necesario.

Analisis: El gerente no solicita la informacion periddica de las mermas porque no lo

considera necesario debido al desconocimiento de las mismas.

3. ¢ Actualmente se esta ejecutando un andlisis para clasificar las mermas?
El gerente indica que en los actuales momento aln no se realiza un analisis de las mermas por

el desconocimiento de las mismas.

Analisis: Actualmente no se esta realizando un analisis periodido de las mermas por el

descococimiento de las mismas.
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4. ; Cada cuanto se realiza el inventario fisico?
Este inventario se lo realiza sesmanalmente, porque la mercaderia tiene su fecha de caducidad

y es importante utilizar los productos.

Analisis: El inventario se lo hace semanalmente porque la mercaderia tiene su fecha de
caducidad y es importante utilizar los productos y evitar de esta manera el desperdicio del

mismo.

5. ¢La empresa cuenta con un programa de capacitacion a los empleados?
Por el momento la Empresa se encuentra con muchos gastos y no es posible invertir en la

capacitacion.

Analisis:La empresa recien esta recuperandose economicamente y no es posible invertir en

capacitacion del personal.

6. Considera usted necesario aplicar politicas que ayuden a mejorar el tratamiento de

las mermas y desmedros?

Lo tendre muy encuenta para en el futuro.

Analisis: Por el momento Lafactoria S.A. no cuenta con politicas que mejoren el tratamiento

de las mermas y lo piensan tener en cuenta para el futuro
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7. ¢ Sabe cual es tratamiento contable que se le da a los desperdicios ocacionados por
las comidas?

Realmente no tengo mucho conocimiento sobre el tratamiento contable de los desperdicios.

Anadlisis: El tema de los desperdicios y su tratamiento contables es desconocido por el

Gerente.

8. ¢ Usted junto con el contador realizan un analisis de las mermas y desmedros?

Por el momento no se ha realizado el analisis de las mermas y desmedros.

Analisis: Por desconocimeinto del tema aun no se ha considerado necesario realizar un

analisis de las mermas y desmedros.

9. ¢Usted es el encargado de autorizar el pago de los productos adquiridos para la
elaboracion de los alimentos?

El gerente indica que es el que autoriza las cancelacion de todo en la Empresa.

Analisis: En su calidad de Gerente General es el unico encargado de autorizar todos los pagos

en la Empresa.
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10. ¢ Existe un estudio de mercado para expandir el negocio?

Si, contamos con el departamento de Marketing.

Analisis: La empresa si cuenta con un estudio de mercado, por el cual esta en constante

crecimiento.

Tabla 4: Entrevista efectuada al Contador

Objetivo de la Analizar la incidencia de las mermas en el costo de
Entrevista venta en la Empresa Lafattoria S.A
Cargo del Contador

entrevistado

Nombre del Mercy Rivera

entrevistado

Fecha de la 10 de Enero del 2017
Entrevista

Nombre del

Entrevistador

Nota: Informaciéon tomada de Lafattoria S.A.
1. ¢ Qué es un gasto deducible para usted?

Son elementos concurrentes para calificar desembolsos.

Andlisis: Segun el criterio del contador tiene buen conocimiento sobre los gastos deducibles.
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2. ¢ Usted lleva un control adecuado de las mermas en la Empresa?
La contadora indica que no se lleva un control de las mermas por desconocimiento de las

mismas.

Analisis: Por falta de conocimiento no se lleva un adecuado control de las mermas.

3. ¢ Conoce usted sobre la NIC 2?

La contadora indica que si posee conocimientos sobre las Norma Internacional de

Contabilidad

Analisis:: El contador si posee cococimientos sobre la NIC 2. El objetivo de esta Norma es

prescribir el tratamiento contable de las existencias dentro del sistema de valoracion del coste

historico.

4. ¢ Cada cuanto se realiza un analisis de inventario?

La contadora dice que el inventario se hace semanalmente.

Andlisis: El andlisis del inventario de compras se las hace semanalmente.

5. ¢Existe en la empresa un sistema contable que lleve organizadamente sus

inventarios.
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No existe por el momento.

Andlisis: Actualmente la empresa no cuenta con sistema contable que lleve un control

adecuado del inventario.

6. ¢ Qué tratamiento se le da a las mermas en los asientos contables?

No existen ningun tratamiento de asientos contables.

Analisis: En la actualidad no se cuenta con un buen sistema contable.

7. ¢Que método considera que se debe aplicar para el tratamiento de las mermas y
desmeros en la empresa?

La contadora prevé revisar algunas situaciones en las cuales el incumplimiento de los
requisitos para la pérdida del gasto y hacer cambios normativos que permitan mejorar el

tratamiento tributario de los desmedros.

Andlisis: La contadora tiene buen conocimiento de como mejorar el tratamiento tributario

de los desmedros.

8. ¢ Conoce usted sobre la NIC 87

Son las Norma Internacional de Contabilidad
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Ganancia o pérdida neta del ejercicio, errores fundamentales y cambios en politicas contables,

y se aplicara en los ejercicios anuales

Analisis: El contador si posee cococimientos sobre la NIC 8. La Norma trata de realzar la
relevancia y fiabilidad de los estados financieros de una entidad, asi como la comparabilidad
con los estados financieros emitidos por ésta en ejercicios anteriores, y con los elaborados por

otras entidades..

9. ¢Considera usted que se le esta dando algan tratamiento contable al gasto no

deducible ?

No se le esta dando ningun tratamiento a los gastos no ddeducibles.

Analisis: En los actuales momentos no se le estd dando ningun tratamiento contable ni

tributario a los gastos no deducibles.

10. ¢ La empresa cuenta con una planificacion tributaria?

Por el momento no existe ninguna planificacion tributaria.

Analisis: Se pudo evidenciar que no existe una planificacion tributaria en la empresa.
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Tabla 5: Entrevista efectuada al Jefe de compras

Objetivo de la Entrevista Analizar la incidencia de las mermas en el

costo de venta en la Empresa Lafattoria S.A

Cargo del entrevistado Jefe de Compras
Nombre del Entrevistado Ing. Cristhian Patrel
Fecha de la Entrevista 14 de Enero del 2017

Nombre del Entrevistador

Nota: Informacion tomada de Lafattoria S.A.
1. ¢En que se basa para realizar las compras?

La compras se las hace diariamente dependiendo del informe de bodega.

Analisis: Segun el Jefe de compras estas se realizan diariamente por pedido de bodega y
como se tratan de los insumos para preparar la comida estas no pueden estar guardadas
mucho tiempo y tienen que ser frescas.

¢Considera usted que se esta llevando un control dedido de los desperdicios de
alimentos?

Pienso que no se esta llevando un control de los desperdicios de alimentos.

Anadlisis: Se pudo evidenciarque no se esta llevando un adecuado control de los desperdicios

de alimentos.
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3. ¢Se efectia un analisis de las mermas y desmedros periddicamente para
clasificarlos?
El analisis de las mermas y desmedros no se realiza periédicamente, por desconocimiento de

los mismos.

Analisis: Actualmnte no se esta realizando un analisis constante sobre las mermas y

desmedros y esto causa perdidas en la Empresa.

4. ;Donde y como se compran los productos que requiere la Empresa para su normal
funcionamiento?
Los productos son comprados semanalmente a proveedores reconocidos en el mercado con

precios comodos y garantia de los mismos.

Analisis:Los productos son comprados a proveedores que llevan tiempo en el mercado y que
ya tienen precios comodos y con garantia de los mismos, estos proveedores tienen mucho

tiempo

5. ¢Como lleva usted el control de los registros de las compras efectuadas?
Todos los registros de compras efectuadas las tengo registradas en una hoja de célculo en
Excel.

Analisis:Por el momento no existe un sistema contable que lleve un buen control de las
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compras.

6. ¢, Conoce usted que se hace con el desperdicio de las compras realizadas?

No se que se hace con el desperdicio.

Analisis: No existe conocimiento por parte del Jefe de Compras que tratamiento se le da al

desperdicio de insumos perdidos.

7. ¢, Conoce un metodo idoneo para evitar tanto desperdicios de alimentos?
Considero que se deberia llevar un mejor control en bodega y asi hacer un mejor control en

las compras.

Analisis: El Jefe de Compras prevé revisar algunas situaciones en las cuales podria mejorar

el sistema de compras de insumos.

8. ¢ Conoce usted sobre las mermas que se producen en la preparacion de alimentos?

Las mermas son desperdicios que se producen en la preparacion de los alimentos.

Analisis: El Jefe de compras si tiene conocimientosobre las mermas ocasionadas en la

preparacion de alimentos.
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9. ¢Cuando un producto esta por caducar que acciones se toman?
Semanalmente se hace el inventario de las compras para evitar estos inconvenientes y

utilizarlos antes que caduquen.

Andlisis: El Jefe de Compras basandose en el inventario semanal lleva un control y utiliza el

insumo para evitar su caducidad y asi evitar perdida para la Empresa.

10. ¢ Al realizar las compras el proveedor le facilita la ficha tecnica de la mercaderia?

Actualmente los proveedores si me facilitan la ficha tecnica de la mercaderia.

Andlisis: El Jefe de Compras solicita la ficha tecnica y esta le sirve para llevar un mejor

control del producto.

Tabla 6: Entrevista efectuada al Jefe de cocina

Objetivo de la Entrevista Analizar la incidencia de las mermas en el

costo de venta en la Empresa Lafattoria

S.A
Cargo del entrevistado Jefe de Cocina
Nombre del Entrevistado Jorge Aguero
Fecha de la Entrevista 14 de Enero del 2017

Nombre del Entrevistador

Nota: Informacion tomada de Lafattoria S.A.

1. ¢En que se basa para realizar los platos de comida?
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La Nutricionista realiza el menu semanalmente

Analisis: Segun el Jefe de cocica los platos de comida se realizan diariamente basandose en

el criterio de una nutricionista que existe.

2. ¢ En que se basa para preparar la cantidad de platos de comida por dia?

La preparacion se la hace en base a la solicitud de la Nutricionista.

Andlisis: De acuerdo a la respuesta dada por el Jefe de cocina la Nutricionista es la persona

encargada del menu del dia a pedido de la cartera de clientes.

3. ¢Se efectia un anélisis de las mermas y desmedros periddicamente para
clasificarlos?

No se esta realizando por desconocimiento de los mismos.

Andlisis: Al desconocimiento del mismo no se esta realizando un analisis sobre las mermas y

desmedros y esto causa perdidas en la Empresa.

4. ¢ Existe capacitacion para el personal de cocina?

No existe capacitacion para los cocineros, todos los contratados tienen experiencia.
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Andlisis: El personal de cocina no es capacitado porque todos son contratados por su

experiencia.

5. ¢ Qué se hace con los platos de comida que no son despachados?

Todos los platos de comida en exceso se botan.

Analisis: Los desperdicios por exceso de comida se botan un recaudaor de basura todos los

dias en la tarde pasa retirando.

6. ¢Siente que la empresa le ha brindao espacios en los que usted puede opinar y
aportar sus conocimientos a la misma?

Si me ha brindado espacio para opinar y aportar con mis conocimiemtos.

Analisis:La empresa acepta sugerencias y esto es muy bueno porque el personal se siente que

es parte fundamental de la empresa y puede hacer sugerencias de nuevos menu.

7. ¢Como evitaria tanto desperdicio de insumos en la elaboracion de alimentos?

Llevando un mejor contro de los mismos, es decir estar pendiente de la fecha de caducidad y

tratar de usarlos en el tiempo apropiado.

Anadlisis:El Jefe de Cocinasugiere llevar unm mejor contro en la bodega y con tiempo utilizar
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los insumos para evitar su fecha de caducidad.

8. ¢ Conoce usted sobre las mermas que se producen en la preparacion de alimentos?
Las mermas son perdida ocasionada por los desperdicios que quedan en la preparacion de

alimentos.

Andlisis: El Jefe de cocina si tiene conocimientosobre las mermas ocasionadas en la

preparacion de alimentos.

9. ¢ Cual aspecto considera mas importante para desempefar su cargo?

Lo importe es el buen trato al personal y capacitaciones constantes.

Analisis: El Jefe de cocina considera que lo mas importante es el buen trato y matener
capacitado al personal, esto influye mucho ya que un personal capacitado se siente motivado

y esto es beneficioso para la Empresa.

10. ¢ Considera usted que el personal de cocina esta preparado para realizar todo tipo

de menu?

Si estan preparados porque todos son contratados por su experiencia y algunos son

profesionales en el campo Gastronimico..

Anadlisis: El Jefe de Cocina considera que sus cocineros son contratados por su experiencia y
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todos estan preparados para preparar cualquier menu.

3.7.Andlisis de los Estados de Situacidon Financiera

3.7.1 Analisis Porcentual del Estado de la Condicion Financiera

Para este analisis de esta informacién se inspeccionaron los estados de situacion financiera de

la Empresa Lafattoria S.A. con el objetivo de determinar los flujos de las cuentas contables.

LAFATTORIAS.A.

ESTADO DE SITUACION FINANCIERA

AL 31 DE DICIEMBRE DEL 2015

Tabla 7: Estado de Situacion Financiera al 31 de Diciembre del 2015

Nombre de la Cuenta Contable 2.015 %
Efectivo y equivalentes al efectivo 406.950,19 2,9%
Obligaciones por cobrar comerciales corrientes relacionadas locales 710.940,58 5,0%
Obligaciones por cobrar comerciales corrientes no relacionadas locales 6.960.132,74 49,0%
Pasan...
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Nombre de la Cuenta Contable 2.015 %

Vienen ...

(491.542,28) -3,5%
Provisién para cuentas incobrables
Diferentes cuentas y documentos por cobrar corrientes relacionadas locales 3.676.125,81 25,9%
Diferentes cuentas 'y documentos por cobrar corrientes no relacionadas locales 32.698,91 0,2%
Inventario de suministros, herramientas, repuestos y materiales 159.281,52 1,1%
Inventario de producto terminado 261.484,67 1,8%
Arrendamientos operativos pagados por anticipado 4.250,00 0,0%
Otros gastos pagados por anticipado (PREPAGADOS) 2.023,00 0,0%
Otros activos corrientes 162.290,57 1,1%
Terrenos costo historico antes de reexpresiones o revaluaciones 859.107,85 6,1%
Edificios y otros inmuebles (EXCEPTO TERRENOS) costo Histéricos antes

301.737,94 2,1%
de reexpresiones o revaluaciones
Maquinaria, equipo, instalaciones y adecuaciones costo histérico Antes de
348.670,42 2,5%

reexpresiones o revaluaciones
Construcciones en curso y otros activos en transito 563.725,58 4,0%
Muebles y enseres 168.336,36 1,2%
Equipo de computacion 98.916,91 0,7%
Vehiculos, equipo de transporte y caminero movil 675.549,57 4,8%
(-) Depreciacion acumulada de propiedades, planta y equipo del costo historico

(772.521,77) -5,4%
antes de reexpresiones o revaluaciones
Marcas, patentes, licencias y otros similares 25.055,07 0,2%
Otras cuentas y documentos por cobrar no corrientes no relacionadas locales 51.930,18 0,4%
TOTAL DEL ACTIVO 14.205.133,82 100%
Cuentas y documentos por pagar comerciales corrientes relacionadas locales 730.841,11 5,2%
Cuentas y documentos por pagar comerciales corrientes no relacionadas locales 2.971.160,57 20,8%

Pasan...
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Nombre de la Cuenta Contable 2.015 %

Vienen ...
Otras cuentas y documentos por pagar corrientes a accionistas o socios 625.000,00 4,4%
Dividendos por pagar en efectivo 1.661.214,56 11,7%
Otras cuentas y documentos por pagar corrientes no relacionadas locales 43.163,08 0,3%
Obligaciones con instituciones financieras- corrientes no relacionadas locales 4.082,46 0,0%
Impuesto a la renta por pagar del ejercicio 138.519,46 1,0%
Pasivos corrientes por beneficios a los empleados participacion trabajadores

410.915,38 2,9%
por pagar del ejercicio
Pasivos corrientes por beneficios a los empleados obligaciones con el IESS 125.507,65 0,9%
Otros pasivos corrientes por beneficios a empleados 416.978,45 2,9%
Otras provisiones corrientes 925.384,58 6,5%
Otros pasivos corrientes 1.079.356,61 7,6%
Pasivos no corrientes por beneficios a los empleados jubilacion patronal 234.589,00 1,7%
Pasivo no corrientes por beneficios a los empleados desahucio 83.381,00 0,6%
TOTAL DEL PASIVO 9.495.863,22 67%
Capital suscrito y/o asighado 11.000,00 0,1%
Reserva facultativa 6.000,00 0,0%
Otras reservas 92.693,07 0,6%
Utilidades acumuladas de ejercicios anteriores 2.686.503,26 18,9%
Utilidad del ejercicio 1.416.701,33 10,0%
Ganancias y pérdidas actuariales acumuladas 493.372,94 3,5%
TOTAL PATRIMONIO 4.704.270,60 33%
TOTAL PASIVO Y PATRIMONIO 14.205.133,82 | 100%

Nota: informacion tomada de LAFATTORIA S.A.

Como se puede apreciar en la tabla N° 7 (analisis porcentual sobre el estado de situacion

64



financiera):

Los activos estan representados en un 49% por las cuentas por cobrar a clientes dandonos a
entender que su liquidez a corto plazo depende mucho sobre los cobros realizados en la
cartera mas que en la rotacion del inventario.

El pasivo se forma casi exclusivamente por deudas a corto plazo; es decir que deberan
pagarse en menos de 1 afio y el 21% de estas deudas son a proveedores, adicional no parece
tener dependencia sobre entidades financieras sino mas bien sobre sus accionistas.

El patrimonio tiene un impacto del 33% pero esto es debido al hecho que no se hayan
distribuido los dividendos a los accionistas; lo cual causard en su momento un mayor

incremento en las deudas.

3.7.2 Control de la Materia Prima
No existe un control sobre los materiales utilizados para la creacion del producto final, esto es
muy notable ya que sus costos de ventas son elevados; simplemente se maneja un proceso de
adquisicion y utilizacién, dejando restos de ciertos productos (materia prima) los cuales son

desechados.

3.8 Analisis de Estado de Resultado Integral

3.8.1 Anélisis Porcentual del Estado de Resultado Integral
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LAFATTORIA S.A.

ESTADO DE RESULTADO INTEGRAL

AL 31 DE DICIEMBRE DEL 2015

Tabla 8: Estado de Resultado Integral al 31 de Diciembre del 2015

Nombre de la Cuenta Contable 2.015 %
Ventas netas locales de bienes gravados 29.365.528,37 100,0%
Costo de ventas 21.941.042,10 74,7%
UTILIDAD BRUTA EN VENTAS 7.424.486,27 25,3%
Gastos 5.173.935,07 17,6%
Intereses con instituciones financieras no relacionadas locales 249.284,88 0,8%
UTILIDAD DEL EJERCICIO 2.499.836,08
Participacién Trabajadores 374.975,41 1,3%
UTILIDAD ANTES DE IMPUESTOS 2.124.860,67
Impuesto a la renta 707.159,34 2,4%
UTILIDAD NETA DEL EJERCICIO 1.417.701,33 4,8%

Nota: informacion tomada de LAFATTORIAS.A.

Como se puede observar en la tabla N°8(analisis procentual sobre el estado de resultado

integral), hemos obtenido utilidad al final del ejercicio, pero lo més recalcable es el hecho que

su costo de venta sea del 75% lo cual es un valor bastante alto y dejando a los gastos en

18%encontrandose dentro de un rango razonable.

3.8.2 Incidencias en el Estado de Resultado

La falta de control sobre los inventarios y la no reutilizacion de la materia prima ocasiona que

los costos se inflen en cierto porcentaje; el cual si bien es cierto no representa un gran impacto

pero podria representar un incremento en las utilidades.
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3.8.3 Reconocimiento de las Mermas
Basandonos en la NIC 2 no se estable una fecha exacta para reconocer las mermas, pero se
sobreentiende que cada empresa tiene la obligacion de verificar la condicién de sus
inventarios como minimo una vez al afo, en el periodo fiscal en el cual se elaboran los
estados financieros. De acuerdo con el parrafo 9 de la NIC 2 que trata sobre las Existencias,

indica que los inventarios se deben calcular al Costo de Adquisicion.

3.8.4 Causas de las Mermas
1. Exceso de Compras
2. Productos de mala calidad
3. No rotar adecuadamente los productos
4. Personal de cocina que no se encuentra debidamente capacitado en cuanto a la
preparacion de las materias primas
5. Falta de supervision en el personal de la cocina
6. No contar con espacios o0 instalaciones adecuadas
7. Problemas con la temperatura ya sea en la cocina o en las mesas
8. [Exceso de produccion en las preparaciones
9. No establecer politicas de procesamiento de las materias primas

10. No reciclar productos (empaques, productos enteros no consumidos, etc)
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3.8.5 Formato para Control de Inventarios de Materia Prima

Como se verificd con anterioridad no existe un control sobre los items usados simplemente se

estima que todo lo comprado se usé; por lo que se recomienda comenzar con un formato

béasico en excel y de manera mensual sobre cada producto o item, con el fin de saber cuanto se

esta comprando y cuanto se esta utilizando en la creacion de cada plato. A continuacion se

presenta el formato comun recomendado para el control de la materia prima en unidades:

Tabla 9: Control de Inventarios de Materia Prima Bésico

LAFATTORIAS.A.

CONTROL MENSUAL DE INVENTARIOS EN UNIDADES

UNIDAD DE INVENTARIO
PRODUCTO INICIAL | ENTRADAS | SALIDAS | FINAL DIFERENCIAS
MEDIDA FISICO
Articulo 1 Unidad 10 100 70 40 35 5
Acrticulo 2 Unidad 15 100 60 55 54 1
Articulo 3 Unidad 20 100 50 70 65 5
Articulo 4 Unidad 25 100 40 85 84 1

Nota: informacion tomada de LAFATTORIA S.A.

Cabe recalcar que en este formato no se esta calculando su valor de mercado; es decir, no se

procede a buscar el costeo de los items.
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INFORME FINAL

CAPITULO IV

4.1 Justificacion del Informe

Tras verificar en la citada compafiia la inexistencia de acciones sobre el reconocimiento de
mermas o desechos en la materia prima, este trabajo propone una implementacién de un
proceso claramente estructurado y definido de como llevar el control de las mermas en la
empresa LAFATTORIA S.A. debido a que actualmente existe un superavit en los costos de
ventas que la empresa ha venido realizando desde hace mucho tiempo, tomando como
ejemplo el afio 2015 donde la empresa realiz6 el mayor nimero de compras de materia prima

con respecto a los afios anteriores.

El enfoque principal esta dirigido al departamento contable ya que es el encargado de
presentar los estados financieros, pero en el plan de mejoras esta incluido el departamento de
compras Yy el departamento de produccion (cocina), siendo el objetivo que en los proximos
afios ya sea que incrementen o disminuyan la cantidad de compras de materia prima en la
empresa se pueda identificar los residuos o mermas en la produccion para su posterior

afectacion a los costos de venta.

Se pretende dejar establecidos los formatos iniciales para el proceso de reconocimiento de las

mermas pero se espera seguir mejorando en este proceso y llegar a ser lo mas exactos posible

al momento de costear las ventas.
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Una vez incorporado este proceso en la empresa LAFATTORIA S.A. se podra tomar mejores
decisiones sobre los costos y gastos incurridos en el ejercicio fiscal y adicionalmente se podra

obtener un aumento en la liquidez ya que se podria dar otro uso a las mermas detectadas.

4.5 Impacto Financiero

Un correcto control sobre los inventarios proporcionara a la empresa mejoras financieras que
en algunos casos pueden ser muy representativas; esto es debido a que esta implementacion
no solo se puede usar como verificador en inventarios sino también para llevar control sobre

las compras que se esta realizando.

El departamento contable de la empresa LAFATTORIA S.A. como encargado de supervisar

que se este llevando a cabo el control sobre las materias primas y la determinacion de las

mermas podra presentar estados financieros mas precisos, ayudando a gerencia para una

mejor toma de decisiones en lo que concierne a gastos en inventarios.

4.6 Razones Financieras

Activo Corriente

Liquidez =
q Pasivo Corriente

11,885,625.71

Liquidez =~ 5322

Liquidez = 1.30
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Como se puede observar la empresa tiene un dolar con treinta centavos ($1.30) por cada dolar
del pasivo corriente, con lo cual se puede inferir que la empresa tiene capacidad de pago y

puede cumplir con sus obligaciones a corto plazo.

Pasivos Totales

Endeudamiento =
Activos Totales

9,496,863.22

Endeudamiento = 14,204,133.82

Endeudamiento = 67%
El 67% de los activos estan financiados por los acreedores y si hubiese la necesidad de
liquidar la empresa no existirian incovenientes para cancelar las deudas vigentes, incluso

sobrarfa un 33%.

Utilidad Neta

ROA =
Activos Totales

_1,417,701.33

ROA= 14,204,133.82

ROA =10%
La empresa genera 10% de rendimiento sobre sus inversiones; es decir, que la empresa
maneja de manera efectiva y eficiente las inversiones ya que por cada délar invertido se

genera $0.10 ctvos de utilidad.
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Ventas

Rotacion de Cartera =
Cuentas por Cobrar

29,365,528.37 x 360
6,961,132.74

Rotacion de Cartera =

Rotacion de Cartera =4.22

La rotacion en la cartera de la empresa LAFATTORIA S.A. es de 4.22 veces indicandonos

que si se realiza una recuperacion sobre la inversion realizada en las ventas del producto final.

Inventario x 360
Costos de Venta

Rotacion de Inventario =

262,484.67 x 360
21,941,042.10

Rotacion de Inventario =

Rotacion de Inventario = 4.31

Los inventarios de la empresa van al mercado cada 4.31 dias, o que muestra una baja rotacion.
Tomando en cuenta que se trabaja con productos perecibles y estos a su vez produce mermas
0 desechos.

Aunque la utilidad producida es buena no sucede lo mismo con la rotacion del inventario y al
aumentar la efectividad en el uso de los productos tambien aumentard la utilidad obtenida o
caso contrario, al reconocer las mermas y desechos en la produccién se estaran presentado

resultados mas apegados a la realidad.
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4.7 Flujogramas

471 FLUJOGRAMA DEL PROCESO PARADETERMINAR LAS MERMAS EN
LAS COMPRAS DE LA MATERIAPRIMA

Figura 2: Flujograma del proceso para determinar las mermas en la produccién

Pedido del Cliente

v

Recepcion del pedido por el personal de
cocina y nutricionista

v

Solicitud de los productos necesitados al
departamento de compras

v

Compra realizada al proveedor Y entrega de
los productos en la cocina

v

Revisidn de la mercaderia recibida por el
personal de cocina para su posterior

v

Especificacion de las materias primas
sobrantes o no utilizadas en el pedido del
cliente (Mermas)
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472 FLUJOGRAMA DEL PROCESO PARA DETERMINAR LAS MERMAS EN

LA PRODUCCION

Figura 3: Flujograma del proceso para determinar las mermas en las compras de la materia prima

Recepcion de la materia prima solicitada

v

Almacenamiento de los productos recibidos

Materia prima en

mal estado

Especificacion de las
materias primas no

utilizadas

Utilizacién de la materia prima

v
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4.8 Procedimiento

1. Control de Inventarios.

2. Control de Mermas.

3. Valorizacion de las Mermas.

4. Contabilizacion de las Mermas.

5. Presentacion de Estados Financieros.

4.8.1 Control de Inventarios

Se ha determinado que todas las compras dentro de la ciudad de guayaquil tendran un

incremento del 0,50% para eventualidades.

Para llevar un mejor control sobre las materias primas, se optara por usar otro tipo de formato

un poco mas detallado con el fin de no solo saber cuanto y cuando se esta haciendo pedidos,

sino que tambien podrian saber a quien se los hace, en que fechas se isieron, cuanto tarda en

llegar lo solicitado y cuanto tarda en salir el stock que se mantiene; pero en este caso habria

que llevar una hoja de control por cada item.

Tabla 10: Ejemplo de Control de Inventarios de Materia Prima Detallado

ARTICULO |[N° DE ARTICULO |N° DE PAGINA
PEDIDO RECIBIDO VENDIDO SALDO
Ne FECHA
FECHA PROOVEDOR | CANTIDAD |FECHA |CANTIDAD |PENDIENTE FECHA |PEDIDO |CANTIDAD |SALDO | COMENTARIO

PEDIDO

ENTREGA
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4.8.2 Control de Mermas
Una vez realizado el control sobre las materias primas (control de inventarios) pueden
comenzar a identificar las mermas en la produccion; esto sera en base a la siguiente

informacion:

Tabla 11: Control de Mermas en base a los Inventarios Mensuales (Tabla 9)

LAFATTORIA S.A.

CONTROL DE MERMAS

PRODUCTO | CANTIDAD | DEPARTAMENTO MOTIVO DE LA MERMA

Exceso en pedidos (Bodega sobre stockeada)
Articulo 1 5 Compras Materia prima dafiada por mal almacenamiento

Materia prima recibida en mal estado

Restos en la preparacion (Proceso de

Articulo 2 1 Cocina Produccion)

Basandonos en este formato podrian identificar que areas tiene mayor cantidad de
desperdicios 0 mermas, las razones que se producen para dichas; adicionalmente pueden
Ilevar un mejor control ya sea sobre ciertas areas o sobre ciertas materias primas y finalmente

se identificara las cantidades de mermas para su posterior conversion en valor monetario.

4.8.3 Célculo de las Mermas
1. Inventario realizado al final del mes para poder determinar las diferencias entre el

stock del sistema vs fisicamente.
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Tabla 12: Inventario de las Materias Primas en el mes de enero

afio 2017

LAFATTORIA S.A.

INVENTARIO DE MATERIA PRIMA

AL 31 DE ENERO DE 2017

INVENTARI

PRODUCTO INICIAL | ENTRADAS | SALIDAS |[FINAL | OFISICO | DIFERENCIAS

Ternera (1kg) (cadera o similar) - 100.000 95.238| 4.762 3.762 1.000
Cebollas (1kg) - 20.000 19.047 953 753 200
Platanos (1kg) - 20.000 19.047 953 753 200
Tomates (1 kg) - 20.000 19.047 953 753 200
Arroz (1kg) - 20.000 19.047 953 753 200
Lechuga (1 unidad) - 20.000 19.047 953 753 200
Naranjas (1 kg) - 20.000 19.047 953 753 200
Manzanas (1 kg) - 20.000 19.047 953 753 200
Pechugas de pollo (1 kg) - 20.000 19.047 953 753 200
La cerveza importada (33 cl) - 15.000 14.285 715 565 150
Cerveza nacional (0,5 litros) - 21.000 20.000( 1.000 790 210
Botella de Vino (Calidad media) - 21.000 20.000( 1.000 790 210
Agua (1,5 litros) - 21.000 20.000| 1.000 790 210
Queso fresco (1 kg) - 20.000 19.047 953 753 200
Una docena de huevos - 20.205 19.242 963 761 202
Un kilo de pan (1 kg) - 20.000 19.047 953 753 200
Leche (1 litro) - 21.000 20.000| 1.000 790 210
TOTAL DIFERENCIAS EN INVENTARIOS 4,192
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Como se puede observar en la tabla N°12, procederemos a usar como baseel analisis del mes
de Enero del 2017para determinar las diferencias en el inventario de las materias primas.

2. Determinar el motivo por el cual existen las diferencias en la tabla N°12

Tabla 13: Mermas justificadas en el mes de enero2017

LAFATTORIA S.A.

CONTROL DE MERMAS

AL 31 DE ENERO DE 2017

PRODUCTO CANTIDAD | DEPARTAMENTO MOTIVO DE LA MERMA
Ternera (1kg) (cadera o
similar) 750 | Compras Producto dafiado por no refrigerar
250 Cocina No utilizado en los platos
Cebollas (1kg) 150| Cocina No utilizado en los platos
50| Compras Exceso de compras
Producto dejado al ambiente mucho
Platanos (1kg) 200 | Cocina tiempo
Tomates (1 kg) 150| Cocina No utilizado en los platos
50| Compras Exceso de compras
Arroz (1kg) 20| Cocina No utilizado en los platos
180 | Compras Producto en mal estado
Lechuga (1 unidad) 150| Cocina No utilizado en los platos
50| Compras Exceso de compras
Naranjas (1 kg) 200 | Compras Exceso de compras
Producto dejado al ambiente mucho
Manzanas (1 kg) 200 Cocina tiempo
Pechugas de pollo (1 kg) 100| Cocina No utilizado en los platos
100| Compras Producto dafiado por no refrigerar
La cerveza importada (33 cl) 150| Cocina No utilizado en los platos
Cerveza nacional (0,5 litros) 210| Compras Exceso de compras
Botella de Vino (Calidad
media) 210| Cocina No utilizado en los platos
Agua (1,5 litros) 210 Compras Exceso de compras
Queso fresco (1 kg) 150| Cocina No utilizado en los platos
50| Compras Exceso de compras
Una docena de huevos 202 | Compras Producto en mal estado
Un kilo de pan (1 kg) 50| Cocina No utilizado en los platos
Producto dejado al ambiente mucho
150| Cocina tiempo
Leche (1 litro) 180| Cocina Producto dafiado por no refrigerar
30| Compras Exceso de compras
TOTAL MERMAS 4.192
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Las diferencias entre el stock del sistema vs el fisico se debe totalmente a las mermas

justificadas dentro del mismo mes; tal como se expresa en los cuadros N° 12 y 13

3. Valorizacion de las mermas en el mes de enero 2017

Tabla 14: Costo en compras de las materias primas y valorizacion de las mermas

PGS PRECIO TR VALOR MERMAS | VALOR
a b ¢ = (a*b) d e = (a*d)

Ternera (1kg) (cadera o

similar) 6,25 100.000 625.000,00 1.000 6.250,00
Cebollas (1kg) 0,96 20.000 19.200,00 200 192
Platanos (1kg) 0,79 20.000 15.800,00 200 158
Tomates (1 kg) 0,96 20.000 19.200,00 200 192

Arroz (1kg) 1,27 20.000 25.400,00 200 254
Lechuga (1 unidad) 0,59 20.000 11.800,00 200 118
Naranjas (1 kg) 1,39 20.000 27.800,00 200 278
Manzanas (1 kg) 1,73 20.000 34.600,00 200 346
Pechugas de pollo (1 kg) 5,25 20.000 105.000,00 200 1.050,00
La cerveza importada (33 cl) |2,22 15.000 33.300,00 150 333
Cerveza nacional (0,5 litros) 0,95 21.000 19.950,00 210 199,5
Botella de Vino (Calidad

media) 10 21.000 210.000,00 210 2.100,00
Agua (1,5 litros) 0,88 21.000 18.480,00 210 184,8
Queso fresco (1 kg) 4,42 20.000 88.400,00 200 884

Una docena de huevos 1,6 20.205 32.328,00 202 323,2

Un kilo de pan (1 kg) 1,35 20.000 27.000,00 200 270

Leche (1 litro) 0,88 21.000 18.480,00 210 184,8
TOTAL EN DOLARES 1.331.738,00 13.317,30

En la tabla N°14 hemos determinado el valor real de las mermas que incurren dentro del costo

de ventas para el mes de enero del afio 2017.
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4. Célculo de las mermas para el periodo fiscal 2017
Tomando como base el analisis realizado en el mes de enero 2017 (Tablas N° 12, 13 y 14),

procedemos a determinar la incurrencia de las mermas en el afio 2017 de la siguiente manera:

Total Mermas
Mermas enero 2017 = * 100
Total Compras

13.521,30

135213800 " 100

Mermas enero 2017 =

Mermas enero 2017 = 1%

5. Caélculo de las mermas para el periodo fiscal 2015

Tabla 15: Calculo Estimado de las Mermas en el afio 2015

Nombre de la Cuenta Contable 2.015
Compras de materia prima 14.698.357,80
Importaciones de materia prima 0,00
COMPRAS NETAS DE MATERIAS PRIMAS 14.698.357,80
Mermas incurridas en el periodo 1% 146.983,58

Nota: informacién tomada de la Super de Cias presentados por LAFATTORIAS.A.

En base a los datos obtenidos por la empresa segun los anélisis realizados hemos estimado el
valor del 1% sobre las compras de materias primas dandonos un valor de $146.983,58; esto a
su vez representa una afectacion contable tanto en los costos como en los activos, la cual se

presenta a continuacion:
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4.8.4 Contabilizacion de las Mermas

Tabla 16: Contabilizacion de las Mermas al fnal del periodo 2015

Fecha Nombre de la Cuenta Contable Debe Haber
31/12/2015 | Costo de venta por mermas 146.983,58
Inventario de materia prima 146.983,58

periodo 2015

P/r Pérdidas por mermas en inventarios del

4.8.5 Cambios en el Estado de Resultado

LAFATTORIA S.A.

ESTADO DE RESULTADO INTEGRAL
AL 31 DE DICIEMBRE DEL 2015
Tabla 17: Variacion en el Estado de Resultado Integral 2015 incluyendo las mermas

Nombre de la Cuenta Contable Original Modificado Variacion
Ventas netas locales de bienes gravados 29.365.528,37 29.365.528,37 -
Costo de venta -21.941.042,10 -21.941.042,10 -
Mermas - -146.983,58 -146.983,58
UTILIDAD BRUTA EN VENTAS 7.424.486,27 7.277.502,69
Gastos -5.173.935,07 -5.173.935,07 -
Intereses con instituciones financieras
no relacionadas local 249.284,88 249.284,88 -
UTILIDAD DEL EJERCICIO 2.499.836,08 2.352.852,50
Participacion trabajadores -374.975,41 -352.927,88 22.047,54
Gastos no deducibles 1.089.432,05 1.089.432,05 -
UTILIDAD ANTES DE
IMPUESTOS 3.214.292,72 3.089.356,68
Impuesto a la renta 707.144,40 679.658,47 -27.485,93
UTILIDAD NETA DEL EJERCICIO 1.417.701,33 1.320.251,22
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3

%

Conclusiones

Se evidencio que no estan definidos los procedimientos que debe ejecutar la empresa

para determinar el uso de la materia prima y el proceso de compras.

No se estan presentando Estados Financieros reales, ni se esta llevando control de

inventarios de las mercaderias.

Por ultimo, se concluyd que no existe un control de las materias primas adquiridas

para la preparacién de alimentos utilizacién dando como resultado la caducidad de

ciertos productos.
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Recomendaciones

++ Capacitar al personal de cocina y bodega sobre el procedimiento y la utilizacion de la

materia prima.

+ Monitorear y analizar periodicamente sobre cada departamento involucrado desde la
adquisicion de la materia prima hasta su conversion en el producto final y venta

conforme a las cantidades de mermas producidos para optimizar los recursos.

¢+ Conocer los procesos desde la compra de insumo hasta la preparacion de alimentos
(Flujo de Proceso de Produccién), para identificar las diferencias de inventarios al
final del ejercicio contable, en la cual conoceremos el valor de las mermas que inciden
en los Estados Financieros para que de esta forma sean confiables, tanto para los

socios o duefios, asi como para las entidades del sistema financiero.

X/
£ %4

Tener un plan regular de almacenamiento del producto o de insumos para que se
difundan en un manual de procedimientos con cronogramas y tiempos de caducidad

establecidos.
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