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Resumen Ejecutivo

El Documento presentado a continuacion es el resultado de la evaluacion
realizada a la empresa llamada Alimentos Landaverde & Mufioz, S.A. de C.V.
utilizando para ello un proceso de identificacion de las areas de fortaleza y las
posibles areas de oportunidad que pueden llegar a afectar la competitividad y
desempefio, todo esto con el propdsito de implementar las acciones correctivas

pertinentes.

La metodologia utilizada para la ejecucion de esta consultoria consistio en
un proceso de diferentes etapas las cuales se muestran a continuacion:
entrevistas, visitas a la empresa, observacion directa, disefio de informe,
validacion y aprobacion de informe, presentacion de informe final. Es oportuno
sefalar que en cada una de las etapas antes mencionadas se conté con una
interaccion continua entre el equipo consultor, el empresario y sus colaboradores

directos.

Como resultado del proceso de Diagnéstico Integral realizado por el
Equipo Consultor se logré identificar aspectos puntuales en 12 grandes areas de
gestidn con sus correspondientes sub-areas evaluadas, lo que permitié sefialar
las principales “Areas de Oportunidad” las cuales se describen ampliamente en

la seccion de Diagndstico del Consultor.



En una etapa posterior y a partir de la informacién recopilada y analizada
se determinaron 7 areas prioritarias a intervenir, de acuerdo a variables de

Impacto y factibilidad, siendo estas:

Cuadro N° 1. Areas prioritarias a intervenir

Areas de mejora Sub Areas
Direccion y Liderazgo Instrumentos de Gestion
Produccion y Operaciones Andlisis de Proveedores
Produccion y Operaciones Planificacion de la Produccion
Finanzas Tributaria y Normas Legales
Finanzas Analisis de Costos
Finanzas Administracion Financiera
Recursos Humanos Politica de Personal

Fuente: Elaboracién propia equipo consultor

En reunion con el empresario y el equipo consultor se determiné el area
de oportunidad a intervenir estableciéndose la accion clave de éxito a
implementar la cual consiste en Implementacién de metodologia de evaluacion

permanente a través de hojas electronicas de analisis de costos en la empresa.



El alcance de esta solucion serd el siguiente:
e Analisis de Costos.

e Capacitacion del personal.

Con esta accion clave, la empresa se vera beneficiada ya que podra:

e Fortalecer la gestion de costos.

e Minimizar el riesgo de producir a costos altos.

e Identificar los productos de mayor rentabilidad.

e Generar ventaja competitiva al identificar y controlar costos ocultos que
minimizan la rentabilidad.

e Gestion de informacion oportuna para la toma de decisiones.

e Reduccion del riesgo financiero.

Ademas, como equipo consultor tuvimos una segunda intervencion en el area de
Recursos Humanos, Subarea Politica de personal, elaborando y sensibilizando

el Reglamento Interno de Trabajo.

Es asi como en un plazo de dos meses se implement6 la accion clave la cual
fue elaborada de manera conjunta con el empresario y sus colaboradores mas

cercanaos.

Los resultados obtenidos de la implementacién fueron los siguientes:



e Se tiene el control de los costos de produccion y una base financiera para
la asignacién de los precios.

e El empresario tiene claridad de cuéles son aquellos productos que tienen
de mayor demanda.

e Se tiene un documento adecuado que exteriorice la potestad que tiene
todo empleador de dirigir, controlar y fiscalizar la prestacion de los

servicios de sus trabajadores.

Como equipo consultor agradecemos al empresario y colaboradores todo el
apoyo, interés y colaboracion que nos brindaron a lo largo de este tiempo
esperando con esta consultoria haber contribuido a la sostenibilidad y

competitividad de la organizacion.



|. Parte: Diagndéstico y Accion clave de éxito

1.1 Informacién Basica de la Empresa

SOLICITUD DE DIAGNOSTICO

Ref. Nombre Campo Contenido Campo
1 Nombre Contacto Empresa Mauro Alexander Muioz
2 Cargo Accionista Mayoritario
3 Razén Social Empresa Alimentos L&M, S.A. de C.V.
4 Matricula de Comercio 2010067496
Manejo, preparacion,
5 Giro Empresa comercializacion y distribucion de
alimentos.
7 Sector Comercio
8 N° Empleados Jefes 5
9 N° Empleados Administrativos 3
10 N° Empleados Operarios 5
11 N° Operarios Permanentes 5
12 N° Operarios Temporales 50
13 Direccién 62y 102 Calle Pte. N° 1913,
Colonia Flor Blanca
14 Ciudad / Pais San Salvador, El Salvador
15 Teléfonos 2504-9786
16 Fax
17 E-mail alexandez.mufioz@multibanquet
es.com
18 Mes / Afio Fundacion Empresa 22/01/2010
19 Numero de Productos 50
20 Principal Producto / Servicio 1
21 Principal Producto / Servicio 2
22 Principal Producto / Servicio 3
25 Ventas Netas Totales Ultimo afio US$ 660,874.52



mailto:alexandez.muñoz@multibanquetes.com
mailto:alexandez.muñoz@multibanquetes.com

SOLICITUD DE DIAGNOSTICO

Ref. Nombre Campo Contenido Campo
26 ;/F?Qtas Netas Totales Penultimo US$ 448,302.44
Ventas Netas Totales
21 Antepenultimo afio US$ 353,043.07
28 Exportacién Directa (SI/NO) No
29 Exportacién Distribuidores (SI/NO) | No
30 Exportaciones Totales Ultimo afio No
31 Ei<portaC|ones Totales Penultimo NoO
afno
32 ExportaCJo_rles Tgtales No
Antepenultimo afio
33 ¢, Ha utilizado instrumentos de No
fomento?
34 ¢Cudles? No aplica

1.2 Diagndstico del Equipo Consultor

A continuacion, se presentan los aspectos relevantes encontrados en las

Areas de Gestion, especificamente en cada una de las subareas que las integran,

por el Equipo Consultor en el proceso de entrevistas mas verificacion visual y

visitas a la organizacion.

1.2.1 Direccion Estratégica

1.2.1.1 Misién — Vision

El negocio de la empresa Alimentos L&M S.A de C.V, es la elaboracion de

alimentos, servicio de banquetes a domicilio y administracion de cafeterias,

contribuyendo a sus clientes con buenas practicas de manufactura, honestidad
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en entregar lo que en realidad se ofrece y puntualidad; dando cobertura a nivel

nacional.

Su mision es definida como una empresa orientada a la alimentacion y
ambientacion de eventos empresariales, servicio de alimentos para empresas y
capacitaciones. Para alcanzar la mision busca nuevos mercados y motiva a sus
empleados para que se sientan bien en la empresa teniendo como ventaja el

servicio al cliente.

1.2.1.2 Historia de la empresa

La empresa fue fundada por don Alexander Mufioz y su amigo Sergio Oliva
e inicio con el nombre de “El Chef de Los Banquetes”. El nombre de
Multibanquetes se lo adquirié a una amiga. Las etapas principales han sido su

inicio, permanencia en el mercado y la expansion.

La familia ha tenido influencia econémica y el beneficio que ha adquirido
del Estado ha sido a través de la contratacion de sus servicios pese a la tardanza

de los pagos.



1.2.1.3 Objetivos Estratégicos
Los objetivos principales son fijados por el empresario, y actualmente
estan centrados en hacer crecer la empresa DiEventus, la venta de equipos y

mejorar el rubro de los banquetes.

A corto plazo, desea poner en marcha la panaderia El Chef del Pan y
ordenar la parte administrativa de AdBares. A Largo plazo, pretende expandir su

marca DiEventus y ganar mercado a sus competidores directos.

Como parte de su objetivo estratégico trabaja en conseguir mas
proveedores de mobiliario en China y mantener ordenada la parte administrativa,;
sin embargo, presenta dificultades tales como el factor econémico, mantener
ordenada la parte administrativa, el costo exacto de cada menud y no contar con

el debido personal calificado.

Prioriza sus actividades en base a las fechas de los eventos, siendo la chef
guien se encarga de determinar lo que exactamente debe comprar como
insumos. El accionista mayoritario decide sobre la compra de equipos, negocios,

precios y el crecimiento de la empresa.



1.2.2 Direccion y Liderazgo

1.2.2.1 Estilo Directivo

El accionista mayoritario se encarga de tomar las decisiones financieras,
administrativas y de personal, aunque hay otras que delega a los encargados de
area; si es necesario, participa en las actividades operativas. El criterio de
asignaciéon de autoridad tomado en cuenta por la administraciébn se encuentra
basado Unicamente en la percepcion que se tiene del potencial liderazgo del

personal.

Respecto a los puestos de jefatura, se menciona que estos estan
ocupados por colaboradores particulares y unicamente existe uno que comparte

un lazo de consanguinidad con el empresario.

Se ha establecido por la gerencia como unico indicador para la evaluacion
del rendimiento del trabajo de los colaboradores los resultados obtenidos en hoja
de encuesta de satisfaccion del cliente, la cual se obtiene al finalizar cada uno de

los eventos.

1.2.2.2 Autonomia
Por el momento la responsabilidad de la toma todas las decisiones recaen
unicamente sobre el accionista mayoritario y solo en algunas ocasiones se toma

en cuenta la opinién de los empleados a través de los jefes de area, para el



préximo afio se espera tener un gerente general, el cual le apoyara en estas

responsabilidades.

1.2.2.3 Instrumentos de Gestién
Las decisiones se basan en el crecimiento de la empresa valiéndose de
los presupuestos y costos, actualmente se trabaja en la politica de compra. La

informacién sobre el crecimiento es remitida a través de los estados financieros.

1.2.3 Analisis del Entorno

1.2.3.1 Normativa e Institucionalidad

La empresa se ve influenciada por regulaciones sanitarias, de salud y de
trabajo, aunque es oportuno mencionar que por el momento no se cuenta con el
permiso emitido por el cuerpo de bomberos para almacenar gas propano. Recibe
apoyo de Centro de Desarrollo de la Micro y Pequeiia Empresa (CEDEMYPE),
Fundacion Salvadorefia de Apoyo Integral (FUSAI) Camara de Comercio y la
Fundaciéon Promotora de la Competitividad de la Micro y Pequefia Empresa

(CENTROMYPE).

En lo que respecta al Estado, hay capacitaciones en el Ministerio de
Economia (MINEC), cabe sefialar que el empresario en algin momento realizé
las gestiones para ser incluido en un programa de apoyo a la microempresa con

el propdsito de recibir apoyo para adquirir una selladora de pan, pero que al



finalizar las gestiones respectivas no obtuvo el respaldo esperado. Las
organizaciones CEDEMYPE y CENTROMYPE ayudaron a la empresa a

gestionar un crédito hace cinco afios.

1.2.3.2 Comprension del Sector

El sector al que pertenece la empresa se comporta segun tendencia de la
economia, ya que segun la hip6tesis planteada por el empresario al haber un
auge en el sector comercio las empresas y personas requieren mayor niamero de
servicios de banquetes y alimentos, sin embargo, éste esta diversificado en

alimentos y servicio comercial debido al surgimiento de emprendedores.

La informacion de su sector es obtenida a través de la Camara de
Comercio e Industria de El Salvador. Las dificultades a las que se enfrenta son
econdmicas y financieras, por tanto, investiga a sus competidores para mejorar

la calidad de sus productos.

1.2.3.3 Alianzas
Ha realizado alianzas con la empresa llamada Servicios Divinos para
obtener mesas y sillas. Sus nuevos negocios tienen que ver con la administracion

de cafetines y banquetes, ofreciendo un servicio integral.



1.2.4 Mercadeo y Ventas

1.2.4.1 Relacion con Clientes

El seguimiento a sus clientes lo brinda el vendedor, ya que no cuenta con
la unidad encargada de esta funcion. Entre los clientes se encuentran empresas
privadas, Organizaciones No Gubernamentales (ONG’s) y el Gobierno. Sus
clientes principales son 10 y la base de datos la lleva en archivos de Excel. Los
atributos principales que mas se destacan en su producto son la calidad y el

servicio al cliente.

1.2.4.2 Segmentacion, Mercado Meta y Posicionamiento

Los clientes se clasifican segun la cantidad que compran y el pronto pago.
El mercado meta de la sociedad es la administracion de cafetines, aunque en la
actualidad el 80% de las ventas se concentra en las Organizaciones no
gubernamentales (ONG"). La base de datos se almacena en un archivo de Excel,

la cual es actualizada con la informacion del vendedor.

En las reuniones se conoce lo que los clientes piensan acerca de la
empresa, logrando identificar que el sabor de los productos ha sido de
importancia para la aceptacion en el mercado. Se concientiza a los colaboradores

sobre la importancia del servicio al cliente.

1.2.4.3 Producto



La publicidad se genera segun el menu de platillos existente y la
temporada del afio. La opinion de los vendedores se obtiene en las reuniones
de trabajo, donde se conoce el nivel de satisfaccidén de los clientes, esto, junto a
la experiencia de la chef, es muy valioso al momento de crear nuevas recetas o

mejorar las que ya se tienen.

El accionista mayoritario es quien da la aprobacién de la publicidad y el

departamento de ventas no tiene intervencion en este proceso.

1.2.4.4 Precio

La materia prima representa el principal costo, en este sentido, su
estructura es de 21% en costos fijos y 89% en costos variables. Sus competidores
principales son Delibanquetes, Rincon Culinario y empresas de nuevos
emprendedores; los precios se comparan con el de estas empresas procurando
mantenerlos fijos pero competitivos alrededor de tres afios y varian segun la

época, también la calidad y el sabor influyen en la fijacion de precios.

1.2.4.5 Gestion de Ventas
La fuerza de ventas tiene el 100% de importancia para los accionistas, y
el jefe de esta unidad es el responsable de los resultados. Las ventas se tienen

registradas en una gréfica de barras y se analizan segun lo presupuestado. Las



comisiones se asignan en una tabla que mide el logro de las cuotas de ventas

las cuales son definidas en base al punto de equilibrio.

Los vendedores son los que obtienen informacion directa de los clientes,

sus opiniones o reclamos son canalizados en las reuniones de trabajo.

1.2.4.6 Comunicaciones

No hay politicas de promocién de producto, por lo tanto, la publicidad es a
través de una empresa subcontratada; su impacto y la consistencia del plan de
comunicaciones se mide en funcion de los nuevos clientes que se obtienen. El
presupuesto de la promocion lo definen los accionistas dependiendo del

segmento de la poblacion al que se quiera llegar.

1.2.4.7 Distribucion
El canal de distribucion es directo, por tanto, no utiliza intermediarios

para preparar los alimentos ni en la organizacion de eventos.

1.2.5 Produccidn y operaciones

1.2.5.1 Andlisis de Proveedores

Entre los criterios mas importantes para la seleccién de proveedores se
evallan la entrega oportuna de la materia prima en el domicilio de la planta de

produccion, el tiempo de crédito que ofrecen, responsabilidad y cambio de
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materia prima defectuosa. Hay un proveedor por cada producto principal y con la
mayoria se logra negociar facilidad de pago, excepto los de compra directa.

Algunos tienen desde 1 hasta 10 afios de antigiiedad en el mercado.

El departamento de produccién no tiene programado un plan de compras,
en ocasiones el encargado de esta area gestiona los insumos a ultimo momento.
El tiempo de crédito es variado, el cual ronda los 8 dias y en ocasiones es de 15
0 30 segun el acuerdo al que se logre llegar con los proveedores, ya que algunos

buscan el pago inmediato.

1.2.5.2 Manejo de Inventarios
Se cuenta con un encargado de bodega que revisa los productos que
ingresan (vegetales y cereales), en el caso de las carnes, es la chef la que los

recibe.

El encargado de bodega revisa y rechaza producto cuando no cuenta con
la calidad acordada, en esas ocasiones los proveedores cambian el producto que

no cuenta con las caracteristicas requeridas.

Para recibir la materia prima, el encargado de bodega tiene una bitacora
para comparar contra lo que ha solicitado, cuando las compras se han realizado

por la noche, los productos son verificados hasta el siguiente dia al momento de
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procesar los documentos, si se encuentra mercaderia defectuosa es rechazada.
Se reporta el control de entradas y salidas, pero el reporte general de existencias
no es confiable debido a que en ocasiones el inventario no esta debidamente

actualizado.

El proceso de adquisiciones inicia cuando el departamento de ventas,
segun el menu elegido por el cliente, remite el pedido de insumos al
departamento de compras, quienes consultan a bodega sobre las existencias de

estos y, si es necesario, se compra el complemento faltante.

Los ingresos de mercaderia se registran en el sistema de control de
inventarios. Los comportamientos historicos de consumos determinan lo que se

debe comprar para mantener como reserva.

El almacenamiento de los productos se realiza en una bodega “seca”, por
ejemplo, los cereales y granos basicos; en un cuarto frio se almacenan las frutas
y verduras y en el congelador se resguardan las carnes. Para corroborar lo que
indica el sistema contra lo que esta fisicamente en las bodegas se hace conteo

fisico de forma mensual.

El despacho de insumos es a través de requisiciones de ingredientes que

manda el area de produccion, el sistema de despacho es el de primeras entradas
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primeras en salidas (PEPS), ya se han tenido pérdidas por vencimiento o por mal

manejo de inventarios.

1.2.5.3 Planificacion de la Produccién

El encargado de bodega tiene estimado lo que se gasta en cada cafetin
ya que esta definido el menu y la cantidad de platillos a preparar diariamente;
pero, en el caso de los banquetes, las proyecciones semanales se hacen de
acuerdo al comportamiento del mercado. En ocasiones se compra por anticipado,
ya que no se cuenta con pronoésticos especificos para la planificacion de

produccion.

La meta de ventas mensuales es de $18,000 en el rubro de los banquetes.
Se espera que la demanda incremente con nuevos clientes de cafetines y ONG’s,

sin embargo, no se tiene cuantificado en qué porcentaje sera el crecimiento.

El plan de produccion se estructura una semana antes de cada evento,
esto es responsabilidad de los departamentos de Compras y Produccion. El
primero se encarga de la compra de materia prima, y el segundo planifica la mano
de obra directa, el equipo y el tiempo para la elaboracion de los platillos. Los
pedidos considerados como importantes se desarrollan con mayor prioridad.

Los recursos se distribuyen de la siguiente manera: El departamento de

Compras determina la necesidad de insumos y gestiona su adquisicion, el
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departamento de produccibn se encarga de elaborar los alimentos
oportunamente, y el area de Servicio al Cliente transporta y sirve los alimentos
en el lugar del evento. En todo el proceso el jefe de cada area debe cumplir con
sus funciones de acuerdo a los tiempos estipulados. El registro de los insumos
se lleva en el Kardex el cual se alimenta con cada compra, al realizar la
preparacién de los platillos se descargan del sistema los insumos utilizados,
estas actividades las ejecuta el encargado de bodega quien también realiza un

cuadre entre las compras recibidas y lo pagado a los proveedores.

1.2.5.4 Distribucion de Planta

La distribucion en planta se ha realizado segun criterio de la Chef quien
ha distribuido la planta segun su criterio. El flujo de materiales al interior inicia
con la recepcidon de materia prima, luego se almacena en las bodegas a espera
de la requisicion de materiales para la elaboracion de los alimentos, los cuales
se entregan al area de transporte para llevarlos hasta el lugar donde se realiza

el evento.

La expectativa respecto al aumento de produccion es de crecimiento. Se
considera que la planta soporta un incremento en la produccion y se cuenta con
espacio fisico para instalacion de nueva maquinaria la cual se estima que
requiera unos 42 metros cuadrados. La empresa no cuenta con diagrama de

produccion.
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1.25.5 Nivel Tecnolégico

La antigliedad de algunos equipos es de dos afos y otros de cuatro, con
frecuencia se les brinda mantenimiento correctivo y preventivo, entre estos
equipos hay un horno semi industrial el cual no es digital. Todos estan en
condiciones adecuadas de funcionamiento ya que la Ultima reparacion de una de
las maquinarias fue aproximadamente hace seis meses. Respecto a la
competencia, no se tiene conocimiento del estado de la maquinaria que poseen

ni de su nivel tecnoldgico.

El accionista mayoritario es quien decide sobre adquisiciones de nueva
maquinaria, ya que no se tiene un plan estratégico de adquisiciones.
Actualmente, se necesita comprar un horno de 10 latas para cubrir la demanda
en el area de panaderia, se estima que dicha adquisicion se realice antes de

diciembre.

Las maquinas que se poseen no cuentan con manuales o bibliografia que
especifiqguen el uso y el mantenimiento recomendado por el fabricante.
Actualmente, todas las reparaciones y mantenimientos son solicitados por el jefe
de cada area y se registran en una bitacora.

1.2.5.6 Mantencién de Maquinarias

El plan de mantenimiento es principalmente preventivo, sobre todo en el

area de cocina; en algunas ocasiones se realizan reparaciones correctivas por
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parte de una persona externa quien brinda un buen servicio. No se tiene una

programacién con fechas especificas para revisar el estado de las maquinas.

El mantenimiento de la maquinaria se realiza de acuerdo a la necesidad y
del tiempo disponible ya que las fallas no son frecuentes. Se gestiona mediante
el area de produccidon quién se comunica con el area administrativa para
contactar al técnico que brinda este servicio. En caso que se requiera una mayor

inversion se consulta a los accionistas.

La frecuencia de lubricacion de la maquinaria es de cada tres meses y el

técnico externo es quien la deja en condiciones 6ptimas de funcionamiento.

1.2.6 Gestion Ambiental

1.2.6.1 Normativa Ambiental

En la politica ambiental la empresa, se cuenta con un documento de
buenas practicas de manufactura y se entrega un ejemplar a cada uno de los
empleados. El principal residuo que se genera es la grasa, la cual se almacenay
elimina en una trampa de grasa. El proceso de produccidn no genera quejas por
parte de la comunidad. Como proceso critico esta la compra de materia prima,
ya que debe cumplir con la calidad y medidas de higiene para cuidar de la salud

de los clientes.
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1.2.6.2 Manejo de Residuos
Los residuos tienen una caracteristica grasosa (aceites, mantequillas,
grasa animal o vegetal entre otros) y estos son eliminados a través de una trampa

de grasa.

1.2.6.3 Riesgo y Salud Ocupacional

Los encargados de cada area son los responsables de prevenir riesgos,
hasta la fecha no se han registrado accidentes laborales. Para la prevenciéon de
riesgos el personal de la planta de produccion y administracion es capacitado en
la oficina centrales de Alimentos L&M S.A de C.V, a excepcion de los
trabajadores que estan destacados en los cafetines propiedad de las empresas
con las que se tiene contrato, ya que estos ultimos son incluidos en las

capacitaciones que estas brindan.

Dentro del sistema de seguridad ocupacional en la planta de produccion,

se cuenta con dos extintores, plan de evacuacion y extractores de aire. Las

operaciones no generan polucién al medio ambiente.

1.2.7 Estructura Organizacional

1.2.7.1 Division del Trabajo
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Cada é&rea posee un encargado con sus subalternos. EI manual de
funciones ha sido entregado a cada trabajador en el primer dia de incorporarse a
la empresa, pero se sabe que algunos no lo leen completamente. El accionista
mayoritario brinda las indicaciones generales sobre lo que se debe hacer y de

gué manera.

Cada encargado de area puede tomar decisiones excepto las que son de
caracter econdmico. Los cargos son definidos segun la experiencia de cada

persona.

1.2.7.2 Poder de Decision

Los accionistas deciden sobre aspectos de inversion y de estrategia. La
chef define los procesos que tienen que ver con la producciéon de los alimentos,
los empleados ya saben lo que tiene que hacer y lo supervisa el encargado de

area. Los empleados participan dependiendo del tipo de decision que se tome.

1.2.8 Finanzas

1.2.8.1 Tributaria y Normas Legales

La empresa lleva los registros legales exigidos por la ley, la actualizacion
de estos se encuentra en un 90%. En algunas ocasiones la empresa ha tenido

retraso respecto al cumplimiento en tiempo de sus compromisos tributarios, el
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responsable de realizar los pagos de estos es el auxiliar contable con la

autorizacion previa de los accionistas.

La planificacién tributaria para el pago de impuestos se realiza de acuerdo
a los objetivos del negocio, estos los controla el auxiliar contable en base al
calendario tributario. No hay evaluacion periddica sobre el impacto de las

reformas tributarias en las operaciones de la empresa.

Se esta al tanto sobre las obligaciones de la ley Contra el lavado de dinero
y activos, sin embargo, no se ha evaluado el nivel de impacto que tienen en la
operatividad de la empresa, tampoco se ha iniciado algun proceso para cumplir

con las obligaciones requeridas por dicha ley.

1.2.8.2 Registros Contables
Los registros contables los lleva el auxiliar contable y el contador externo.
El criterio para realizar los asientos contables son las Normas Internacionales de

Informacioén Financiera para la Micro y Pequefia Empresa (NIIF para PYMES).

Los registros se llevan en libros de IVA y asientos contables. Ademas, se
manejan los registros para la administraciéon del Impuesto sobre el Valor
Agregado (IVA) y se genera una provision mensual para la recuperacion del

impuesto.
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Existe un area de contabilidad y finanzas, siendo la auxiliar contable la
encargada de llevar los registros, su estudio académico es universitario
intermedio de licenciatura en contabilidad, también se tienen los servicios de un

contador externo.

Actualmente capacidad de respuesta en cuanto a informacién actualizada
sobre la operatividad financiera de la empresa no es inmediata ya que se tienen

dos meses de retraso en su actualizacion.

El registro de cuentas por pagar y cobrar se lleva en Excel al igual que la
facturacion, ya que se pensaba que el sistema de contabilidad no estaba
enlazado con los inventarios. Como capital de trabajo se cuenta con lo que se
tiene en el dia a dia, las proyecciones de salidas e ingresos de efectivo no se

tienen documentadas.

1.2.8.3 Andlisis de costos

No hay una estructura de costos definida, la poca informacién que se tiene
de forma inmediata son los costos de las recetas, sin embargo, no estan
actualizados ni ordenados ya que no hay una persona encargada de estos
registros; por lo tanto, dicha informacion no se utiliza para la toma de decisiones
y no se generan informes al respecto. Estos registros se llevan en Excel, y cuando

se incluye un nuevo producto en el mena se demora en obtener el costo.
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1.2.8.4 Administracion Financiera

La falta de presupuestos dificulta la comparacion de los resultados entre
diferentes periodos de tiempo, al igual que no se tiene certeza del rendimiento de
las inversiones realizadas. Por lo tanto, para la adquisicion de infraestructura,
magquinaria o equipo se comparan los intereses y facilidades de pago que ofrece

cada proveedor.

Actualmente, se utilizan ratios que indican como los resultados obtenidos

en cada en mes y asi como al final de afio respecto a las utilidades.

1.2.9 Recursos Humanos

1.2.9.1 Desempefio del Personal

El personal calificado que se requiere en la empresa son cocineros y
administrativos, ya que se dispone de todo el personal con las cualidades y

capacidades necesarias.

El nivel académico de los operarios es como maximo estudios de
bachillerato, los conocimientos y habilidades los han adquirido en la empresa,;
cualidades que son importantes para la asignacion de los puestos o tareas, si el

operario no muestra buen desempefio es cambiado a otra area.
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1.2.9.2 Politica de Personal

El personal que se integra a la empresa recibe una pequefia induccién por
parte del encargado del area donde se les ha asignado, y se le entrega el manual
de funciones. En el proceso de reclutamiento, el criterio principal es que tengan
conocimiento sobre el trabajo a desempenfar pues no se cuenta con un programa

de seleccion de personal.

La empresa promueve a sus integrantes a través del crecimiento y
habilidades adquiridas, pero también se considera la antigiedad. Se requiere
incorporar a una persona que supervise todos los eventos y un gerente general.
Para capacitar al personal se esta aprovechando las capacitaciones que brinda

la Camara de Comercio.

Debido a que no se cuenta con una planificacion estratégica del personal,
la necesidad de contratacion se determina de acuerdo al crecimiento del negocio;

de igual manera no se tiene elaborada la descripcion de puestos de trabajo.

1.2.9.3 Incentivos y Beneficios del personal
Se incentiva al personal mediante el reconocimiento de las horas extras,
celebracion de los cumpleafieros del mes, segun la ocasion se les brinda

alimentacion y hay flexibilidad en conceder permisos; sin embargo, no se ha
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realizado una mediciéon del grado de motivacion de cada empleado ni de la

relacion entre tarea/rendimiento y remuneracion.

Cuando existe un percance derivado de un descuido, al responsable les
es cobrado el producto dafiado. Se considera que el rendimiento de los
trabajadores es bueno, pero lo pueden mejorar. El personal conoce que cuenta

con los beneficios de ley.

1.2.9.4 Clima y Motivacion del personal
Al conversar con los empleados ellos manifiestan que se sienten bien en
la empresa y orgullosos de formar parte de esta. Hasta el momento, no han

participado en actividades extra programaticas.

Se satisfacen las necesidades economicas, sociales y personales de los
integrantes de la empresa, el personal valora que se les trate bien, se da

flexibilidad en conceder permisos, y se les pagan las horas extras.

La frecuencia de rotacion de personal es poca. No se tiene conocimiento
de cémo es el nivel de sueldo de la empresa respecto al sector. Las personas
gue se retiran de la empresa son las que han cometido alguna falta o han robado,

0 simplemente renuncian porque saben que han cometido un error.
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1.2.10 Gestion de Informacion

1.2.10.1 Informacién

Se maneja informacion interna, y lo que se refiere a informacién externa la
maneja el encargado de la Fan Page quien también sondea lo que esta
ofreciendo la competencia; esta informacion es analizada por el accionista
mayoritario para la toma de decisiones. En lo que respecta a los empleados, la
comunicacion fluye primeramente a través de WhatsApp. Al publico se le

mantiene informado a través de Facebook y la pagina web.

1.2.10.2 Comunicacion
La informacion fluye sin bloqueos y de manera horizontal por medio de
WhatsApp y correo electronico. El resto del personal conoce los objetivos en las

reuniones, de las cuales no siempre se hacen tablas o minutas.

1.2.11 Gestion de Calidad

1.2.11.1 Control de calidad

La politica de calidad de la empresa se basa en tratar que sus productos
tengan higiene y cumplan las normas de calidad e higiene. Por lo tanto, el proceso
de adquisicion de materia prima es clave para que los productos tengan las
caracteristicas antes sefialadas. Para ello, la chef quien tiene experiencia por 10
afos, es la que se encarga de su cumplimiento. En este sentido, el rechazo de

materia prima sucede internamente, y alcanza hasta un 2%.
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1.2.11.2 Aseguramiento de la Calidad
Los estandares que el mercado demanda a los productos que la empresa
elabora son altos, manteniendo siempre el buen sabor; por lo cual la produccion

toma muy en cuenta este aspecto en el proceso de elaboracion de los alimentos.

A pesar de esto, la empresa no cuenta con instrumentos de medicion
estandarizados. La manera en la cual se refuerza la cultura adquirida de actuar
de acuerdo a los estandares establecidos es mediante los constantes
recordatorios y muestras aleatorias que realiza la chef durante el periodo de

produccion.

El punto critico de medicion de la calidad dentro del proceso se da en la
cantidad oOptima de materia prima para determinada cantidad de platillo a
elaborar, sobre este punto no se tienen debidamente documentados y

controlados en tiempo y recursos a utilizar.

1.2.11.3 Calidad de Producto

El procedimiento de revision de producto se basa en un chequeo aleatorio
por parte de la chef, quien realiza monitoreos sensoriales en cada platillo, como
se sigue una receta previamente establecida se asegura que el resultado esté
dentro de parametros. Esto lo realiza cada vez que se esta preparando un menu

solicitado tanto en plato fuerte como en sus acompafiamientos.
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1.2.12 Innovacién Tecnolbgica

1.2.12.1 Estrategia Tecnoldgica

Como parte de la innovacion de la empresa se realiza la busqueda de
nuevas tecnologias, se conocen equipos que estan orientadas al giro del negocio,
esta es utilizada cada vez que surge la necesidad de adquisicién de maquinaria
y equipo de vanguardia; tal es el caso, que se tiene identificado como una
préxima inversion la compra de un horno de 10 latas y dosificadores. Sin
embargo, no se tiene una evaluacion definida de la tecnologia utilizada en

comparacion al lider del mercado y los demas competidores.

También, se ha introducido en el sistema de inventario y contabilidad
modulos sistematicos de control. Ademas, se tiene la licencia de Office 365 y con
el propésito de mejorar sus procesos se esta trabajando con la consultora Ad
Bares. Todo esto con el proposito de Buscar nuevos proveedores para
administrar mas cafetines con el personal y el equipo de elaboracién de
alimentos, ya que en los dltimos 2 afios no se han introducido o desarrollado

nuevos productos en la empresa.”

1.2.12.2 Cultura de Innovacion
La empresa ha implementado un sistema de hoja de satisfaccion, a través
del cual pregunta a sus clientes sobre sus productos y servicios e incorpora estas

sugerencias para realizar mejoras o desarrollos. Otra de las virtudes de este

26



sistema es el brindar una muestra de las necesidades de los clientes o cambio
de gustos para incorporar mejoras a los productos existentes o crear nuevos.

Basados en la informacion recolectada se ha mejorado la atencion al cliente.

La empresa realiza capacitaciones técnicas a su personal
(aproximadamente cada dos meses), apoyandose en instituciones como el
Instituto Salvadorefio de Formacion Profesional (INSAFORP) y la Camara de
Comercio. La evaluacion de las nuevas competencias técnicas adquiridas se

corrobora mediante reuniones con el personal al regresar de los cursos.

Las acciones de mejoramiento apuntan hacia la calidad y a la disminucion
de costos, y en caso de ser necesario, se realizan cambios en los procesos
asegurandose que cada uno de los empleados de la empresa conozcan y estén
comprometidos con los estandares de calidad, asi como en el mejoramiento de
su trabajo. En tal sentido, se esta trabajando en documentar los procedimientos
incorporando algunas ideas nacidas de los empleados. El personal participa en
los cambios tecnoldgicos, ya que en la empresa existen programas de calidad y

grupos de mejoramiento.

La politica de la empresa tiene como objetivo incentivar al personal a
aportar sugerencias e ideas, asi mismo, el sistema de incentivos es utilizado

continuamente.

27



1.2.12.3 Sistema e Infraestructura

El Sr. Alexander Mufioz (accionista mayoritario) se relaciona con la
Fundacion Promotora de la Competitividad de la Micro y Pequefia Empresa
(CENTROMYPE) y La Fundacion Salvadorefia de Apoyo Integral (FUSAI) para
el desarrollo tecnoldgico y de sus empleados principalmente. Sin embargo, la
chef es quien se encarga de llevar adelante mejoramientos o desarrollos en la

empresa respecto a los mendus.

A pesar que se desconoce quién es al lider del mercado nacional respecto
al rubro en el que se encuentra su empresa, mantiene relacion y alianzas con las
empresas Servicios Divinos, dedicada al alquiler de mobiliario; Floristeria
Miranda, dedicada al alquiler, venta de flores y decoracion; y, Expresiones

Flower, dedicada a la ambientacion de eventos.

1.2.12.4 Ejecucién de Proyectos de Innovacion Calidad de Producto

El criterio de la de empresa de seleccion y clasificacion de proyectos de
innovacion se basa en la llegada de nuevos clientes, los cuales demandan un
servicio que requiere la compra de determinado mobiliario y equipo. El resultado
de los estados financieros es la forma en la cual se evalla el impacto de estos
proyectos en la empresa. Actualmente se estd gestionando un crédito para
adquirir un horno para pan con capacidad de 10 latas y una dosificadora para

aumentar el capital humano.
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1.2.12.5 Tecnologias de Informacion

Unicamente el sistema administrativo tiene equipamiento computacional el
cual se encuentra enlazado con una red local y un servidor. El &rea contable se
basa en el sistema Servicios Tecnoldgicos de Informacion (STI). El uso de correo
electrénico esta definido para las gerencias y aquellos departamentos que se

relacionan con proveedores y con clientes.

Cada empleado administrativo cuenta con un equipo computarizado, pero
anicamente la persona que maneja el sistema contable esta autorizada para el
uso de software a nivel de usuario. La inversion realizada en el equipamiento y
software en los ultimos 2 ejercicios ha sido de US$ 3,000, dicha inversion se dio
en la adquisicion del software de control de inventario y dos laptops. Se espera
gue pronto se tenga un presupuesto anual asignado para incorporar tecnologia.
El proveedor del equipo se encarga de capacitar al personal, cabe sefalar que la

ultima capacitacion se dio hace 6 meses.

1.3 Analisis de la Informacién: Areas de Oportunidad

A continuacion, se presentan los resultados del andlisis de la informacion
recopilada en el Diagnéstico Integral en el cual se validé la informacion obtenida
por el equipo consultor en las entrevistas y visitas, para extraer los aspectos

prioritarios a intervenir segun se describen en la siguiente tabla:
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Area-subarea

Direccion y
Liderazgo:
Instrumentos de

Gestion

Fundamentacion y Consecuencias al superar la

debilidad

Fundamentacion:

- No se tienen instrumentos de gestion, se tiene una serie
de KPI's pero no se han ejecutado, solo estan por escrito.
- Las decisiones no se respaldan.

- No se realizan estudios econémicos para desarrollar
algun proyecto de inversion.

- No contar con instrumentos de gestion, la falta de
respaldo a las decisiones y no realizar estudios
econdémicos para invertir, no permite la efectiva toma de
decisiones, poniendo en riesgo la sostenibilidad vy

competitividad del negocio.

Consecuencias al Superar la Debilidad:
- Analisis estratégico alineado al negocio.
- Indicadores de cumplimiento de los objetivos
estratégicos.

- Impulso a la mejora continua.
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Area-subarea

Producciony
Operaciones:
Analisis de

Proveedores

Fundamentacion y Consecuencias al superar la

debilidad

- Enfoque hacia el crecimiento de la organizacion.

Fundamentacion:

- En ocasiones se realizan compras de urgencia, lo cual
incrementa los costos de operacion.

- Los problemas de abastecimiento se ven acrecentados
por la aceptacion de pedidos de urgencia incrementando
los costos operativos.

- No se tiene programacion de produccion para realizar
las compras de manera oportuna, debido a la entrega

extemporanea de pedidos.

- Contar con una base de proveedores reducida y con
cortos tiempos de abastecimiento, aumenta los costos de

compra, afectando la rentabilidad y sostenibilidad.

Consecuencias al superar la debilidad:

- Optimizacién en los tiempos de compra.
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Area-subarea

Producciony
Operaciones:
Planificacion de

la Produccién

Fundamentacion y Consecuencias al superar la

debilidad

- Fortalecimiento de la gestion de compras.

- Reduce el riesgo de comprar a precios no competitivos.

- Mayor eficiencia para el area de produccion al contar

con los insumos en tiempo.

Fundamentacion:
- A pesar de existir necesidades de adquirir materia
prima de manera recurrente, no se tiene planificacion de
compras.
- La falta de prondstico y planificacion de crecimiento

aumenta el riesgo de desabastecimiento.

- No se tiene control del flujo de materiales, tiempos
operativos y productividad.

- No contar con una programacion de la demanda pone
en riesgo el abastecimiento de materias primas
necesarias para cumplir con los pedidos de ventas,

genera retraso en toda la logistica produccién.
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Area-subarea

Finanzas:
Tributariay

Normas Legales

Fundamentacion y Consecuencias al superar la

debilidad

Consecuencias al superar la debilidad:
- Minimiza el riesgo de producir a costos altos.
- Mejora el control del flujo de materiales, tiempos
operativos y productividad.
- Genera ventaja competitiva, ya que se reduce el riesgo
de desabastecimiento.

- Mayor eficiencia en el uso de recursos.

Fundamentacion:

- Se tienen atrasos en el cumplimiento de las obligaciones
tributarias y mercantiles.

No se posee una planificacion para el pago de
impuestos.
- No se ha realizado valoracion del impacto respecto al
cumplimiento a la Ley Contra el Lavado de Dinero y de
Activos.
- No contar con una planificacion para el cumplimento de

las obligaciones tributarias, mercantiles de la Ley Contra
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Area-subarea

Finanzas:
Analisis de

Costos

Fundamentacion y Consecuencias al superar la

debilidad

el Lavado de Dinero y de Activos, incrementa el riesgo

operativo, afectando financieramente a la empresa.

Consecuencias al superar la debilidad:
- Optimizacion de la planificacion tributaria y mercantil en
la empresa.
- Planificacion tributaria para el cumplimiento oportuno de
las obligaciones formales y sustantivas (pago).
- Incrementa la gestion financiera.

- Medicion y cuantificacion del impacto del cumplimiento

a Ley Contra el Lavado de Dinero y de Activos.

Fundamentacion:
- La ausencia de analisis de costos y la falta de reportes,
impide el control oportuno para la toma de decisiones.
- La falta de costos actualizados de las recetas no permite

identificar los productos de mayor rentabilidad.
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Area-subarea

Finanzas:
Administracion

Financiera

Fundamentacion y Consecuencias al superar la

debilidad

- Unicamente se tienen identificados los costos asociados
a mano de obra y materia prima, existiendo costos
adicionales no controlados.

- No contar con un oportuno control de costos, genera
riesgo de producir con costos altos, disminuyendo la
rentabilidad de los productos, afectando su competitividad

y sostenibilidad.

Consecuencia al superar la debilidad:
- Fortalece la gestion de costos.
- Minimiza el riesgo de producir a costos altos.
- Identifica los productos de mayor rentabilidad.
- Genera ventaja competitiva al identificar y controlar

costos ocultos que minimizan la rentabilidad.

Fundamentacion:

- No se da seguimiento ni existe evaluacién de

rendimientos sobre las inversiones realizadas.
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Area-subarea

Fundamentacion y Consecuencias al superar la

debilidad

- Las decisiones no estan respaldadas por analisis de
presupuestos.

- El crecimiento de la empresa es el Unico aspecto que se
considera para la toma de decisiones relacionadas a la
inversion en equipos e inmuebles.

- No contar con presupuestos, plan de inversion en
equipos e inmuebles y carecer de indicadores financieros,
puede afectar la adecuada toma de decisiones,

disminuyendo su competitividad y sostenibilidad.

Consecuencia al superar la debilidad:
- Genera control financiero, para la evaluacion del
rendimiento sobre las inversiones realizadas.
- Gestién de informacién oportuna para la toma de
decisiones.
- Genera indicadores para la toma de decisiones
relacionadas a la inversién en equipo e inmuebles.

- Reduccion del riesgo financiero.
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Area-subarea

Recursos
Humanos:
Politicade

Personal

Fundamentacion y Consecuencias al superar la

debilidad

Fundamentacion:
- No se cuenta con politica de induccion formalizada, ni
informacion documentada para mejorar las competencias
del personal.
- Existen capacitaciones, pero no se tiene una
programacion formalizada.
- No se tiene un proceso de reclutamiento y seleccion de
personal.
- No contar con una politica de reclutamiento, induccion
formalizada y capacitaciones, genera desmotivacion y
estancamiento del talento humano, afectado Ia

operatividad del negocio.

Consecuencia al superar la debilidad:
- Mayor competencia del recurso humano.
- Estandarizacion en el proceso de reclutamiento y

seleccién del personal.
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- Optimizacién de recursos por la adecuada gestion de

capacitaciones.
- Cumplimiento de disposiciones legales en materia

laboral.

1.4 Recomendaciones: Acciones a realizar de manera inmediata

Area: Finanzas

Subarea: Andlisis de costos

Accion clave de éxito 1

Implementacion de metodologia de evaluacion permanente a través de hojas

electronicas de analisis de costos. El alcance de esta solucion sera el siguiente:
e Andlisis de Costos.

e Capacitacion del personal.
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Otras intervenciones

Area: Recursos Humanos
Subérea: Politica de personal
Accioén clave de éxito 2

Elaboracién de Reglamento Interno de Trabajo.

ll. Parte: Accidn clave de éxito: fundamentacion, beneficios e
implantacion

2.1 Proceso seguido en ladeterminacion de la accidn clave de éxito a
implantar

A continuacion, se detalla el proceso seguido en la consultoria realizada a

la empresa Alimentos L&M, S.A. de C.V.
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2.1.1 Proceso de Consultoria
El proceso realizado para determinar la Accion Clave de Exito fue a través de la
implantacion de la Consultoria Integral Colaborativa, que se divide en 10 pasos,

los cuales se muestran a continuacion:

Contacto con el empresario.

Presentacion de equipo consultor.

Realizacién de Diagnostico.

Presentacion de fortalezas y areas de oportunidad y seleccion de accion clave de
éxito a implementar.

Elaboracién accion clave de éxito.

Presentacion al empresario de avance de accion clave de éxito.

Presentacion al empresario de accién clave de éxito finalizada.

Implementacién y seguimiento.

Evaluacién de implementacion: resultados obtenidos.

Presentacion final de consultoria: informe final, Accién Clave y resultados obtenidos.

€€ EEKEKEEKX

Fuente: Elaboracion propia del equipo consultor

Con una herramienta de diagnostico se evaluaron diferentes areas de la
empresa en donde se determinaron fortalezas y areas de oportunidad, las cuales
debian ser atendidas para mejorarlas. Por ello, se realizaron visitas, reuniones y

entrevistas con el empresario.
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Después de haber finalizado el proceso de visitas para realizar las

entrevistas, se dio paso a calificar los datos obtenidos. La metodologia que se

siguio para la calificacion de los aspectos obtenidos de cada area se muestra en

el siguiente cuadro.

Cuadro N°1. Metodologia de calificacion

Calificacion

Categorias

Resultado

Deficiente

No lo posee, no lo practica o no lo
desarrolla/ Larespuesta dada no responde

lo consultado.

Insuficiente

Lo posee, lo practica o lo desarrolla, pero
de manera eventual, ademas de no estar
formalizado / La respuesta es muy vaga
carece de precision y fundamentacion

respecto a lo preguntado.

Suficiente

Lo posee, lo practica o lo desarrolla a
menudo, ademas de no estar formalizado /
La respuesta responde lo preguntado, pero

carece de evidencias.

Bueno

Lo posee, lo practica o lo desarrolla es ya
parte de su gestion solo que no esta
formalizado / la respuesta responde lo
preguntado y hay evidencias de lo que se

afirma.
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Calificacion Categorias Resultado
Lo posee, lo practica o lo desarrolla es ya
parte de su gestiéon y esta formalizado / La
5 Excelente

respuesta no solo responde lo preguntado

sino también da mayores aportes.

2.1.2 Presentacion al

empresario de

Fuente: Herramienta de Diagnostico Maestria UTEC

las fortalezas, areas de

oportunidad, y determinacion de la accion clave de éxito.

En la presentacion realizada al accionista mayoritario, se plantearon las

fortalezas, areas de oportunidad y consecuencias positivas al superar dichas

areas, sefaladas en la herramienta de diagndstico.

Fortalezas

L we

Direccién Direccién
Estratégica Estratégica
* Misidn - Visidn * Historia de la

empresa

Estructura Gestidn de Gestién de
Organizacional informacién calidad
* Pader de * Comunicacién * Control de
decisidn calidad

llustracién 1. Elaboracion propia del equipo consultor




Areas de oportunidad

Direccién y
Liderazgo

Instrumentos de

o

Produccién y
Operaciones
Analisis de

Planificaciéon de la

< _JRC Y

Producciény

Operaciones Tributaria y Normas

Legales
Gestién Proveedores Produccién
/-.' I -,;) @ g
Finanzas Finanzas Recursos
Analisis de costos Administracion Hu"fa"o'
financiera Politica de
Personal

llustracién 2. Elaboracion propia del equipo consultor

llustracién 2. Presentacion de Fortalezas y areas de oportunidad
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Durante la presentacién se seleccion6 la accién clave de éxito a
implementar, determinando el area y su area, para este caso: “Finanzas/ Analisis
de Costos — Administracion Financiera”. La solucién que se plante6 es:
Implementacion de metodologia de evaluacién permanentemente a través hojas
electrénicas de analisis de costos y elaboracion de presupuesto en la empresa.
Ademds, se implementd la accion clave de éxito en el area de Recursos
Humanos/Politica de Personal. La solucion que se plante6 es: Elaboracion de

reglamento interno de trabajo.

2.2 Beneficios de la accidn clave de éxito a implantar
Como resultado de superar el area de oportunidad en forma integral, los

beneficios son los siguientes:

Beneficios de accién clave de éxito 1: Implementacion de
metodologia de evaluacion permanentemente a través hojas electrénicas
de analisis de costos:

e Fortalecer la gestion de costos.

e Minimizar el riesgo de producir a costos altos.

e |dentificar los productos de mayor rentabilidad.

e Generar ventaja competitiva al identificar y controlar costos ocultos que

minimizan la rentabilidad.
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Beneficios de otras intervenciones: Elaboracion de reglamento
interno de trabajo:

e Determina las directrices sobre las cuales se llevaran a cabo las
actividades de los subordinados, misma que fueron pactadas en los
contratos individuales de trabajo.

e Estandarizacion en el proceso de reclutamiento y seleccién del personal.

e Cumplimiento de disposiciones legales en materia laboral.

2.3 Descripcion de la accion clave de éxito
La accion clave de éxito tiene un impacto significativo en la empresa.
Todas las compaifiias incorporan en sus proyecciones el estricto control de los
costos, y sobre todo reducirlos. Para Alimentos L&M S.A de C.V, la determinacion
exacta de los costos para cada uno de sus platillos es de vital importancia, pero
esto no debe afectar la calidad y sabor que los ha caracterizado de sus

competidores.

A través de la Consultoria Integral Colaborativa, que consiste en la
evaluacion de 12 areas y 46 subareas de una empresa mediante una herramienta
de diagndstico, el equipo consultor junto al accionista mayoritario de Alimentos
L&M S.A de C.V, determinaron la accion clave de éxito enfocada al area de
Finanzas, y dentro de esta, a la subarea Analisis de Costos, ademas de una

segunda intervencién en el area de Recursos Humanos.
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La accién clave de éxito enfocada a “Finanzas — Andlisis de
Costos/Administracion Financiera”, permitira a Alimentos L&M superar esta area

de oportunidad permitiéndole tener mayor control en su proceso de produccion.

2.3.1 Accién Clave de Exito desarrollada: Implementacion de
metodologia de evaluacion permanente a través de hojas electrénicas de

analisis de costos.

A continuacion, se desarrolla la accion clave de éxito a través de
Implementacion de metodologia de evaluacion permanentemente que consiste

en hojas electronicas de analisis de costos.

2.3.1.1 Objetivos

e Crear una herramienta mediante la cual se pueda visualizar de manera
resumida el costo de los diferentes componentes de un platillo.

e Implementar la herramienta en Alimentos L&M, S.A. de C.V.

e Contar con una herramienta que se pueda actualizar de manera practica,

mediante la actualizacion de los precios del Kardex.

2.3.1.2 Alcance
El alcance de la herramienta se limita a las recetas de banquetes cuyos

componentes el accionista ya tiene identificados, con el objetivo de Fortalecer el
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area productiva maximizando sus rentabilidades por medio de la obtencién de
informacion oportuna y veraz, permitiendo la creacién de sus propios indicadores
de productividad y tener mayor control de la gestidén, uso eficiente de los
inventarios y aumento la produccién; asi como, reduciendo costos innecesarios

en stocks.

2.3.1.3 Creacion e implementacion de herramienta de costeo.
Creacion de herramienta de analisis de costos para el trabajo integrado

con el sistema SAC que posee la empresa.

Alimentos L&M S.A de C.V, es una empresa dedicada a la elaboracion de
alimentos, servicios de banquetes a domicilio y a la administracion de cafetines,

ubicada en el municipio de San Salvador.

Mediante reuniones con el accionista mayoritario y los colaboradores de
la planta de produccion, se obtuvo primeramente la informacidén necesaria para

el diagnodstico que ayudé a determinar la Accion Clave de Exito.

El control de costos a través de medios tecnoldgicos permite integrar la
informacion que la empresa obtiene con el Sistema de Administracion Contable
(SAC), del cual posee licencia de uso, y la informacion que le proporciona la

herramienta de costeo elaborada por el equipo consultor.
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El departamento administrativo y el departamento de produccion se
encuentran ubicados en direcciones diferentes, por lo que fue necesario llevar a

cabo reuniones en ambos lugares.

Conjuntamente el equipo consultor y el accionista mayoritario determiné

gue la intervencion seria en el area de Finanzas y la subarea Analisis de Costos.

La accion clave de éxito sobre la que se llevo a cabo la consultoria fue
“Implementacion de metodologia de evaluacién permanente a través de hojas
electronicas de analisis de costos”, que consiste en la creacién de una
herramienta que ayude a la determinacién del costo por cada uno de los platillos

gue ofrecen en el mendu.

Esta accion clave ayuda a que, mediante el adecuado analisis de los
costos, se asigne un precio mas real y competitivo a los platos que ofrecen. En
este sentido, la empresa tomara decisiones que le agreguen mas valor, generar

ventaja competitiva y le ayuden a trascender en el rubro al que se dedica.

La informacion entregada para dar inicio con la creacién de la herramienta
de costeo fue obtenida mediante sesiones con el empresario y el equipo de
colaboradores, quienes proporcionaron la documentacion correspondiente a las

ordenes de produccion de tres meses consecutivo, es decir agosto, septiembre y
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octubre; dichos datos que fueron ordenados y tabulados para determinar los

platillos que son mas demandados por los clientes.

Carnea laplancha en salsadevino
Carnea la plancha

Carneal mojo dechimichurri
Feitasde carne con veget ales
Churrasco de lomo de sguja

Carnea las 3 pimientas

Carnes

B VECES

llustracion 3

Fuente: Elaboracion propia equipo consultor
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Pollo

Pan con pollo

Pechugade pollo en sakade hongos

Pechugaa la plancha en =lsa criclla

Lasagna de pollo

Croasndwich de polio

Pechuga de pollo en saka de almendras

Pechuga a la plancha con salsa de pimientos
Pechuga de pollo caprece

Pechiuga ala cordon blue

Pechiuga a la plancha en sls de pollo guisado
Panini de pollo cricllo

Pechuga de pollio deshuezada en salsa de esparragos
Grap de pollo con aderezo

Filete de pollo ala plancha en sals de aimendras
Empanadachilena de polio

Ciabattade pollo criolio
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llustracion 4

Fuente: Elaboracién propia equipo consultor

Arroz

Arroz con maiz

Arroz a & jadinera

Arroz con pimientos

Arroz verde

Arroz a lBshierbas

Arroz con vegetales

Arroz con hongos y pimentos

Arroz campestre
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20

llustracion 5

Fuente: Elaboracion propia equipo consultor
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Ensaladas

vesecsesvepr [ -
Vegetalesa la mantequilia _ [
Ensalada fresca con semillas _ 5
Ensalada mediterranea _ 3
[ ]

Vegetalesa la jardinera

=]
[
&
=1
x

10 12 14

mWVECES

llustracion 6 Fuente: Elaboracion propia equipo consultor

Posteriormente, hubo reuniones con la chef de la empresa para tener
conocimiento sobre los insumos para la elaboracion de los platillos, y con esto,

iniciar el proceso de elaboracién de la herramienta.
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llustracion 7. Equipo consultor reunido con la Sra. Raquel chef de Alimentos L&M S.A de C.V

La informacion proporcionada por los colaboradores fue un recetario en
archivo de Word donde se encuentran cada uno de los platillos, asi como el
Kardex del sistema SAC para conocer los precios de los insumos. En las
siguientes imagenes se muestra un ejemplo de como aparece la informacion en

el documento.
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MARINACION DE POLLD

INGREDIENTES MEDIDA PESO
ACEITE 1 GALON 626 ONZAS
PAPRIKA % 1B 807

CONSOME DE POLLO & CDAS 2602

A0 MOLIDO 5 CDAS 1807
TOMILLD 1 RAMITA 0.18 0Z

LALREL 10 HOJAS NO HAY PESO
OREGANO 1CDA 0.70 0Z
PIMIENTA 1CDTA 0.70 0Z

SAL /N /N

llustracion 8. Recetario proporcionado por colaboradores de Alimentos L&M, S.A. de C.V.

ARROZ A LA JARDINERA
INGREDIENTES MEDIDAS PESO
ARROZ PRECOCIDO 3185 4807
CHILE VERDE 1U 407
CHILE ROJO 10 407
ZANAHORIA 10 807
CEBOLLA 11 407
MAIZ (LATA 425 gramos ) 1U 1502
ACEITE 2 CDA 0.507
AGUA 10 TAZAS | 2.5 LITROS
CONSOME 1 CDA 0.407
PIMIENTA CDTA 1/8
SAL /N

llustracion 9. Recetario proporcionado por colaboradores de Alimentos L&M, S.A. de C.V.
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LasaGhA DE POLLO

INGREDIENTES CANTIDAD PESO
PASTA DE LASAGHA 24 LAMINAS 17LB
PECHUGA 96 07 5 LB
CHILE EqY] 1507
CEBOLLA 1U [
ZANAHORIA 20 8502
PEREJIL % MAZO BOZ
SALSA RANCHERA 20 16 0Z
SALSA CRIOLLA 1U BOZ
QUESILLOD 30 3B
QUESO MOZARELLA RALLADO | 118 16 07
QUESO MOZARELLA EN LASCA | 1 P/16 LASCAS 807
CREMA 1B 1307
PAN BAGET EqY] 22518
MARGARINA 1U 307
MANTEQUILLA 1U 40z
ACEITE 4 CDAS 10 0Z
CONSOME DE POLLO 2 CDAS BOZ
PIMIENTA 2 CDTA 1402
SAL C/N

llustracién 10. Recetario proporcionado por colaboradores de Alimentos L&M, S.A. de C.V.

lustracion 11. Hoja de Kardex emitida en sistema SAC
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Luego se procedio a la recoleccién de informacién adicional para conocer

los costos indirectos de produccion.

llustracion 12. Equipo consultor en proceso de recoleccién de informacion

Con la informacion obtenida, se procedié a la elaboracion de la

herramienta de costeo en Excel.
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2.3.1.1.1 Elaboracion y funcionamiento de herramienta de costeo.

La herramienta consiste en una carpeta que contiene 8 archivos
correspondientes a cada tipo de platillo, entre estos archivos, hay uno que
contiene el resumen de los 7 restantes, este documento servird para verificar

rapidamente el costo de produccién de determinada cantidad de platos.

= | COSTED - 1 = I
nirk Cargari bl ﬂ

COSTED -
Hrmhes O — - S—
# Arcws ripide .
A BASE CALOULD ACOMPARAR ENTIS zan v pazes [ w cikol [
W Eecrbane N
) B BASE CAL ALDO5 2N 12:23 Huje 2 ciboale & SIKE
& nzzarg aF uss o b1t " ryga = ealole Ak
Documentas O BASE CALCULD FEFRISERID DLLCE [ I [
& lelgens B B&SE CALTULD SALSAS LEIM 2 TR0 2125 Huje S ciboalo 2 KE
e =[S E LS AE T ETART T TR | ] rge = rakouls ¢ K
AppAMETRACIoN | Fseco depneio de bodega I [
A" Resurmen cosizn de roodis 1 [E
e e
I Este euign
o Rl

llustracion 13. Carpeta con las opciones de costeo segun el tipo de platillo

Cada archivo tiene contrasefia de escritura y ha sido entregado
directamente al empresario para que designe a la persona responsable de
administrar la herramienta. La informacién a colocar esta basada al formato de
Kardex que se extrae del sistema SAC para que los datos se copien y peguen en

la herramienta, la cual actualiza automaticamente el resto de hojas.
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La facilidad que brinda la herramienta es que Unicamente se debe
actualizar el archivo llamada “Listado de precios de bodega”, el cual actualiza la
hoja llamada “Menu principal” que se encuentra en cada uno de los otros

archivos.
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llustracion 14. Carpeta con las opciones de costeo segun el tipo de platillo

Cada archivo cuenta con una hoja de instrucciones de uso que explica la
manera en que la persona debe trasladar la informacion obtenida del Kardex del
sistema SAC hacia el archivo “Listado de precios de bodega”, ademas se

explican los pasos para poder navegar entre las diferentes hojas de cada archivo.
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llustracion 15. Hoja llamada “Menu principal” que se encuentra en cada uno de los archivos.

Los accionistas tenderan a disposicion un archivo resumen que contenga
cada una de las hojas llamadas “Menu principal” por categoria, lo cual permitira
observar rapidamente el costo de produccidny porcentaje que se ganara en base
al precio de venta, a peticion del empresario se colocaron 4 columnas formulando
en cada una el porcentaje de ganancia que el accionista ha solicitado, el resultado
es que la herramienta devuelve cuatro precios en los que el accionista puede

optar para asignar el precio que considere conveniente.

Si se llegara a crear una nueva opcién de plato dentro del menu, basta con
copiar una hoja, segun la categoria (caldos, acompafiamientos, pastas,
refrigerios dulces, refrigerios salados y salsas) y completar la informacion.
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Los accionistas y los colaboradores deben tener claro que es importante
colocar la medida exacta de los ingredientes, lo cual sirve para el célculo del costo
por platillo. Adicional, hay una celda en la que se debe colocar la cantidad de

platos a preparar y automaticamente se obtiene la informacion de la cantidad

de ingredientes a utilizar y el costo total de preparar ese volumen de produccioén.
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llustracion 16. Informacién por cada ingrediente para la elaboracion de determinado platillo.

En la herramienta de costeo se asigno el cédigo de inventario de cada
ingrediente, para que el sistema y la herramienta de costeo estén relacionados.
La integracion de la informacion de la herramienta y la que genera el sistema

SAC serviran para la toma de decisiones apegadas a datos mas especificos y
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confiables. También permite detectar en qué etapa del proceso de produccion se

debe prestar mayor atencién para reducir costos.

Al finalizar la herramienta de costeo en Excel y con lainformacién tabulada
de las ventas de los ultimos meses, se procedié a la creacion de categorias y
dentro de estas la agrupacion de los platillos en el Sistema de Administracién
Contable (SAC), del cual la empresa cuenta con licencia de uso. Este proceso
sirvib como insumo para realizar los ensayos necesarios y comprobar que dicho
sistema permite facturar los platillos, este ultimo proceso se hacia de forma
manual mediante un formato elaborado por la auxiliar contable, quien
manifestaba que solamente se podia facturar un articulo o platillo y que no se
podian agregar mas, y por tal razon es que no era viable hacer este proceso en

el sistema.

A continuacion, ejemplos de creacidon de productos en el sistema, en el
cual se agrega el costo generado por la herramienta y se asignan los diferentes
atributos del producto (cédigo, descripcion, unidad de medida, precios, costos, si

es un producto inventariado, si se debe aplicar CESC, etc.)
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0110090 Tipo de Impusstoc I&wuh !
Descripeién del producter | VEGETALES 4 LA MANTEQUILLA
Fecha de ingresoc | 277127219 | " Inventaiado
N ] mmmow
Precio de costor usmooo] Apiica CESC
Pracios de Venta (No incluyen IVA)
DEFINIDOS POR FACTOR DEFINIDOS POR PORCENTAJE
2 0.280000 Precio 3 & 0,370000
G 0.000000 Precio 4: 2 0,370000
st
Existencia minima Emml
Infoemacibn adicionat S
v
Nombie archivo de imager: | i
Cta Contable de Ingresos:

Proveedor que bo distnbuye

||i|<-e:mhmamum

llustracién 17. Creacion de platillo en sistema SAC




DUBX AG  MP 4R

0110041 Tipo de Impuestor | Gravada
Descripcsin def producta: | ARROZ PRIMAVERA

Fecha de ingreso: | 27/12/2019 |  Inventariado
Uridad de medida: ] Lo o
Procsn de costo: 0240000  Aplica CESC
Precios de Venta (No incluyen IVA)
DEFINIDOS POR FACTOR DEFINIDOS POR PORCENTAJE
Precio 1: x 0160000 Precio 3 3 0.240000
Precio 2 2 0,000000 Preco 4 23 0.240000
Existencia Actuat
Existencia minma: Existencia méma |
Informacién adicionat N
Vi
Nombee archivo de imsger: | B

Cra Contable de Ingresos: <-- Especifique Ia cuenta de inventarios
Pioveedor que lo distribuye:

llustracién 18. Creacion de platillo en sistema SAC
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4 Productos y/o Servicios

DEZ X AS M P (MW Prodicio compuesto

Grupo

SUB-Grupo:
Cédigo dal producto:
Descripeadn del producto:
Fecha de ingreso:
Uradad de medida
Precio de costo

BANQUETES

AVES

0250001 Tipo de Impuestor | Gravada
PECHUGA EN SALSA DE HONGOS —
Q7nzrans Inventanado

ONZAS Inactivo
Producto compuesto
0950000 Aplica CESC

Precio 1:

| Precio 2

l

Existencia Actuat

|
|

Existencia minima:

Informacsin adicionat

Nombee archivo de imagen
Cra Contable de Ingresos
Proveador que lo dstribuye

Precios de Venta (No incluyen IVA)
DEFINIDOS POR FACTOR DEFINIDOS POR PORCENTAJE
200 1.800000 Precio 3 000 : 0950000

250 * | 2 380000 Precio 4. 000 : 0.950000

Existencia mixma

. <—Especifique la cuenta de Inventarios

llustracion 19. Creacion de platillo en sistema SAC

Luego se procedio al proceso de facturacion en SAC en la cual se colocan

los datos del cliente y el detalle de lo que se requiere facturar, esto puede llenarse

sin referencia a pedido; si el pedido ha sido ingresado en el respectivo médulo

por parte del vendedor se puede obtener toda la informacion del cliente y los

productos haciendo clic en el botén “Obtener pedido” esto vuelve agil el proceso

de facturacion.
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TOTAL: 0,00

llustracion 20 Pantalla de médulo de facturacion sistema SAC

Ejemplo de pantalla de facturacion completa con los datos requeridos para

procesar una factura

Una vez todos los datos estén correctos se procede a guardar e imprimir,

el sistema solicita un nimero de comprobante de factura el cual sera el correlativo

de los formularios de facturas.
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Tigw s Fachaa Conuumdor Fral || Fecha de Compuobarte: 21/12/2019
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llustraciéon 21 Pantalla de médulo de facturacion sistema SAC
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ALIMENTOS L & M
S.A.DEC.V.

Gll‘o Elaboracién de etros productos alimonticios no clasificados pnﬂmm

0a. Callo Poniane, mﬁvm LALAES FﬂlnhlG N

FAELOA
Nv 00945
NIT, 0814 220140:101-9

com

infofi
Tel.: 2504-9786, 2223.9971

[FOCM 042N ]
p
Sefior(es) CENTRO NACONAL DE REGISTRO NCR: W
Direccion: FONDO GRCULANTE DE MONTO O NIT:
Cond. de |s Operacion:
Dopartamento._____ SANSALVADOR _ Venlaa Cuenla de. J
.
; 7 2)
CANTIDAD DESCRIPCION RO | NOSUIETAS] NS | channs
10 | SERVICQIO DE ALIMENTACION $9.95 $
ALMUERZO
16 SERVICIO DE ALIMENTAOON $198 $ W
ALMUERIO
FECHA: 23.01-2020
SON: SUMAS $26.0
DOSOENYOS VEINTE Y CUATRO CON 69/100 DOLARES
(<} IVA RETENIDO 0
SUB-TOTAL e
OFCRACION IGUAL O SUMERION A
ez b por Nobre VENTAS NO SUJETAS
Narbre Fetregady por VENTAS ELENTAS
oul oer
fre frm TOTAL S24.69
Cancelado de 20
Wiz i Ty T I T ot GRS T TEE prmed
W1 DI GDEE U 1 bt & d?ﬂ;‘" 74k ta g $72/TBS febade R rurcsn 517 i o bzt

Es towrda Rty V502 Saa Syt

| e

)
Poage e GESNUFE0 J @200 100

Trotcado Cortabddag M

llustracién 22. Impresion de factura mediante el uso de Excel
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Giro: Elab

ALIMENTOS L & M
S.AA.DEC.V.

de olros prod:

10a. Cate Porsante. mrum ama Frente a
* o g
Toi.: 2504-0786 2223-8971

no clasificadens previaments

Gmmm Naconal. San Sakador

FAETORA

NIT: 0614-220110-101.9
___NRC.:168867.9

[Facna: 21 g0 cucsmmere o0 200 ]
[ Soories)_ALMSA pecy. NCR:
Diraccion; NIT,
Cond. de la Operacitn:
Sen Sabador
gmm g Venta a Cuanta de: J
(1 Meco | venmas | ventas | vooas )
CANTIOAD| DESCRIPCION o [ o SsETas| ExEnies | ormons,
12 PECHUGA £8 SALSA DU HONGOS FAL 5%
b+ ARRQZ PRIMAVERA o Fal
12| VEGETALES A LA MANTEGURIA 03 10
SON:
SUMAS
TRENTA y 005 G0/100 UG DOIARES L
() WARETENIDD 00
SUB-TOTAL 00
L O moR A 00
Restidopar Yeodre VENTAS NO SUJETAS o
Novdre Ertregady o 000
o s VENTAS EXENTAS
Frra frra TOTAL L0
h_CMwm oo de 20 J
Fog WUSTU Frasivooe ¥ BV T T00 Orgensl Emiser. Bancy
:‘f‘n'ma‘)frx :i,:hu}m Thhteng BT femt Mo

Iraje el FRARKT £ 1 D00 20

Duzbeatn Cleme Verds
Triptcado Contabidsad Avarity

llustracién 23. Impresion de factura mediante el uso de sistema SAC
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Una vez realizada la parametrizacion contable, la facturacién quedara

habilitada en el sistema, esto genera poder utilizar una serie de reportes que al

momento no se cuenta con ellos.

%4, Productos y/o Servicios B3
D H @ X “ 0 - " ’ ‘ “ ‘l‘ Piocucto compuesto
Grpo  BANQUETES
SUBGu i Busqueda de cuentas B
Codigo ded produx
Descripcite del prod Cédigo de Cuerta Nombes da la cuanta
Fecha de
S ACTIVO ~
Uridad de medi | 44 ACTIVOS CORRIENTES
Preciodeco: 1101 EFECTIVO Y EQUIVALENTES

110101 CAJA GENERAL
11010101 Mauro Alexander Mufioz \JE

Prock 110102 CAJA CHICA o0
11010201 Marinet Melgar

Precx 110103 FONDOS PARA CAMBIOS 000

AT 110104 BANCOS —

Exstencia At 44010401 Depositos en Cuenta Cormiente
Exstenciamira 1101040101 BANCO AGRICOLA
Irformackin adcke | 1101040102 SCOTIABANK
1101040103 DAVIVIENDA o
o tcepin (= Sok
Noembee archevo de maghit
Cra Contabla da Ingresos D<»~ Especfique 1a cuenta de inventarios L
Pioveedor que o dstrbuye

llustracion 24. Reporte de facturacion

Muestra el consolidado de lo facturado en un rango de fechas asi como

reportes por cliente. Informacién muy valiosa tanto para andlisis de ventas como

para aspectos contables.
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5’. Reporte de ventas por periodo

Fechalrecist  21/1272010
Bodega  (Todas las bodegas)

® Veriome. [ At

GRIPN . Soluciones

FechaFnst 211127209

(& Begers

~

llustracion 25. Blsqueda de facturaciones en rango de fechas

Victa prefirinar [« |
4 4 | 8| » bl |[roe 2] B> & FEne2020 - 05:18-03 am
E— .DECV. Pig e 1
INFORME DE PRODUCTO FACTURADOD POR PERIODO
Ineluye todas las bodegas
21 de Diciermire de 2018
Fecha del No. | | Precia | cse | Total
comprobante | Comrobants | Cantidd Descripeiin del articulo U nitaric Vendide
212208 FAD004E |2U{I PECHUGAEN SALTA DE HD'u‘GDS 18000 22.80
2N22M8  FADDDME 1200 SAROZ PRIMAVERA 0.180% 7 16
222018 F D084 1200 WVEGETALES & LA MANTE QUILLA 02800 138
Totak 8,32

llustracion 26. Reporte de ventas por cliente

Reporte de ventas por cliente

Permite visualizar lo facturado con hacia un cliente o un rango de clientes y en

distintos periodos.
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%4 Total de ventas por clientes [ =

Derde cherte: || [} E

Pl corlind e

Hasta charte: L
Hombse:

| Ecdega | [Todas b bodegas] b
Fecha lnecast | 2850152020 Fecha Fnal | 250152020

B Wes mhosmes [ & Excel [ Begesa

llustracion 27. Busqueda de facturacion de un cliente o rango de clientes

25{Ene /2020 - 09:19:21

ALIMENTOS LANDAVERDE & MUNOZ S.A. DEC.V. Pig s 1
TOTALES DE VENTA POR CLIENTE
Incluye todas las bodegas
21 de Diclerbre de 2019
Fechadel | Tipode N, Tota 1
comprobante | Comprobante | Comprobante Vendido
ALPINA 5. DE CV.
212/3019 FA 00546 B2
Tl Cliente: By
Totz! General: i )

llustracion 28. Informacién de la facturacion de un cliente especifico
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Informe de ventas y costo de producto vendido.

Muestra las ventas de un periodo, su costo correspondiente y la utilidad

generada por dicha venta, el accionista puede conocer diariamente como estuvo

el comportamiento del negocio.

TR0

095433 am
ALIMENTOS LANDAVERDE & MUNODZ S.A. DE C.V. Fig.# 1
Incluye todas las bodegas

Informe de ventas y costo de products vendido
21 de Diclembre de 2019

| | | Total | Totl |
C odl. Provducin Descripeidn del producto Carftickad Vients U tilsdad

Comitey
SERVICIOS
0110041 ARROZPRIMAVERA 12.00 T.95 288 508
0110050 VEGETALES & LA MANTEQUILLA 12,00 10,62 444 618
GEh001 PECHUGAEN SALSA DE HONGOS 1200 224 1238 10.85
Total: SERMVICIOS 7 4152 1987 2
Totak: L - 1987 213

llustracion 29. Informe de ventas y costo de productos vendidos

Tanto la herramienta de costeo y las modificaciones en el sistema SAC
trabajan de manera conjunta, ya que si dentro del sistema se llevan al dia las
entradas de productos cada uno agrupado en la categoria correcta; y, ademas,
las salidas de bodega se registran diariamente, se obtendra un Kardex detallado

gue servira de insumo para la actualizacion de la herramienta de costeo.
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La herramienta de costeo brindard, en base a la actualizacion del Kardex
emitido por el sistema SAC, la informacion necesaria para el control de los costos
de produccion, asi como la debida propuesta de asignacion de los precios.
También, brinda la facilidad de calcular exactamente la cantidad de ingredientes
para elaborar los platillos solicitados por los clientes. Todo esto estara disponible
para los accionistas de manera resumida dentro de un solo archivo, el resto
servira para actualizar los elementos que componen las recetas actuales e

ingresar nuevas a la variedad que ofrecen.

2.3.2 Otra Intervenciones

2.3.2.1 Elaboracion de Reglamento interno de trabajo

Durante el proceso de consultoria y desarrollo de la accién clave de éxito
resulté evidente que era necesario un acompafiamiento y gestion del cambio y
cultura organizacional que permitiera exponer en forma clara las normas,
obligaciones y derechos de los colaboradores para con la compaiiia, fue
manifestada por el accionista durante las entrevistas, identificando esa necesidad
y convirtiéndola en otra herramienta importante para el éxito de la gestion

empresarial.
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Por lo que se tomo6 a bien la elaboracién de un reglamento interno de
trabajo siguiendo las disposiciones legales establecidas por el Cédigo de Trabajo

de El Salvador.

Posteriormente se compartié con el socio mayoritario, y se dio a conocer
los beneficios de contar con un reglamento interno de trabajo pues este establece
las reglas obligatorias de orden técnico o administrativo, necesarias y Utiles para
la buena marcha de la empresa, a las cuales deben sujetarse tanto patronos

como trabajadores en la ejecucioén o desarrollo del trabajo.

llustracion 30. Socializacion al empresario del reglamento interno de trabajo

73



2.3.3 Implementacion y Sensibilizacién de la Accion Clave de Exito

La socializacion de la herramienta se le brindé al empresario en su oficina,
y se le explicé la manera de insertar la informacion extraida del sistema SAC en

la herramienta de calculo de costos.

llustracion 31. Socializacién de la herramienta de costos al empresario.
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llustracion 33. Socializacion de la herramienta de costos con colaboradores
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llustracion 34. Socializacion de la herramienta de costos con colaboradores
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2.4 Fundamentacion tedrica de la accion clave
Los modelos de costeo son los distintos procedimientos utilizados para
asignar y acumular los costos de los productos y para calcular el resultado

periddico, para controlar la actuacién de los responsables de las secciones

Factores clave de éxito
Los clientes desean que las compafiias utilicen la cadena de valor y la de
suministros para Ofrecer niveles de desempefio cada vez mejores con respecto

a varios (o incluso todos) de los puntos siguientes:

Costo y eficiencia: las compafiias se encuentran bajo una presion
continua para reducir el costo de los productos o servicios que venden. El
contador administrativo intenta entender las tareas o actividades que ocasionan

la elevacion de los costos.

Calidad: los clientes esperan alto nivel de calidad. La administracion de
calidad total (TQM, del inglés total quality management) es una filosofia en la que
la administracion mejora las operaciones de toda la cadena de valor para ofrecer

productos y servicios que excedan las expectativas del cliente.
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Tiempo: el tiempo tiene muchos componentes. El tiempo para el
desarrollo de un nuevo producto, el tiempo de respuesta a los requerimientos del

cliente.

Innovacién: Un constante flujo de productos o servicios innovadores es la

base para conseguir el éxito continuo de una compania.

2.4.1.2. Términos y objetivos de los costos
Costos y terminologia de costos

Los contadores definen al costo como un recurso sacrificado o perdido
para alcanzar un objetivo especifico. Un costo se mide por lo general como la
cantidad monetario que debe pagarse para adquirir bienes o servicios. Un costo
real es el costo en el que se haincurrido (un costo histérico o pasado) a diferencia

de un costo presupuestado que es un costo predicho o pronosticado.

Los gerentes desean saber cuanto cuesta algo en particular para poder

tomar decisiones. A este “algo” le llamamos objeto del costo, que es todo aquello

para lo que sea necesaria una medida de costos.

Un sistema de costeo por lo general representa los costos en dos etapas
basicas: la acumulacion, seguida de la asignacion. La acumulacion del costo es

la recopilacion de informacién de costos en forma a través de un sistema

78



contable, ejemplo recopilar los costos de las unidades individuales de un material
gue se utilizan en cualquier mes para obtener el costo total mensual de comprar
ese material. La asignacion de los costos es un término general que abarca: 1 el
rastreo de costos acumulados que tienen una relacion directa con el objeto del
costo, y 2 el prorrateo de costos acumulados que tienen una relacion indirecta

con el objeto del costo.

Costos directos y costos indirectos
A continuacion, describiremos como se clasifican los costos en directos e
indirectos y los métodos que se utilizan para asignar estos costos a los objetos

del costo.

Rastreo y prorrateo del costo.

Los costos directos de un objeto del costo estan relacionados con el
objeto del costo en particular y pueden rastrearse de manera econémicamente
factible, es decir, efectiva en cuanto a costos se refiere. El término rastreo del
costo se utiliza para describir la asignacién de costos directos a un objeto del

costo en particular.

Los costos indirectos de un objeto de costos se relacionan con un

objeto del costo en particular, pero no pueden rastrearse a ese objeto de manera
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economicamente factible. El término prorrateo del costo se utiliza para describir

la asignacién de costos indirectos a un objeto del costo en particular.

Factores que influyen en la clasificacion de los costos directos e indirectos.
Existen diversos factores que influyen para clasificar a un costo como

directo o indirecto:

La importancia del costo de que se trata. Mientras mas pequefia sea la
cantidad de un costo menor sera la probabilidad de que sea economicamente

factible rastrearlo en un objeto del costo en particular.

La tecnologia disponible para recopilar informacion. Las mejoras en
tecnologia para recopilar informacién hacen posible que cada vez mas costos

puedan considerarse como directos.

El disefio de las operaciones. Resulta mas facil clasificar un costo como

directo si las instalaciones de una compafiia o parte de ella se utilizan

exclusivamente para un objeto del costo en particular.

Hay que tener en cuenta que un costo especifico puede ser tanto un costo

directo en un objeto del costo como un costo indirecto de otro objeto del costo.
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Es decir, la clasificacion de costos directos/indirectos depende de la eleccién del

objeto del costo.

Patrones de comportamiento del costo: costos variables y costos fijos.
Los sistemas de costeo registran el costo de los productos adquiridos,
tales como materiales, mano de obra y equipo e identifican como se utilizan esos
recursos para producir y vender productos y servicios. El registro de los costos
de los recursos adquiridos y utilizados permite a los gerentes darse cuenta del

comportamiento de los costos.

Costos variables: Si una compafia fabricante de automdviles compra un
volante en $60 por cada vehiculo entonces el costo total de los volantes seria de

60 multiplicado por el nimero de vehiculos producidos.

El costo del volante es un ejemplo de un costo variable porque el costo
total cambia en proporcién a los cambios que ocurren en el nimero de vehiculos
producidos. El costo por unidad de un costo variable es el mismo, cuando
considere el comportamiento de los costos variables concéntrese siempre en los
costos totales. Otro ejemplo respecto a una actividad diferente: el salario de $20
por hora de cada trabajador por el montaje de maquinas en planta; el costo de la

mano de obra por montar las maquinas es un costo variable con respecto a las
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horas invertidas en el montaje porque el costo por montaje cambia en el total en

proporcion al namero de horas utilizadas en esta actividad.

Costos fijos: suponga que se incurre en un total de 100 millones de
dolares por costos de arrendamiento al afio en la planta. El total de estos costos
no cambia de acuerdo con un rango designado del nimero de vehiculos
producidos durante un periodo de tiempo dado. Los costos fijos disminuyen cada
vez mas sobre una base unitaria a medida que aumenta el nimero de vehiculos

ensamblados

Causantes del costo.

Una causante del costo es una variable, tal como el nivel de actividad o de
volumen gque afecta causalmente los costos en un periodo determinado. Es decir,
existe una relacion de causa y efecto entre un cambio en el nivel de actividad o

volumen y un cambio en el nivel de los costos totales.

La causante del costo de un costo variable es el nivel de actividad o de
volumen cuyos cambios ocasionan cambios proporcionales en el costo variable
por ejemplo el nimero de vehiculos ensamblados es la causante del costo del

precio de los volantes.
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El rango relevante

El rango relevante es la banda del nivel o volumen de la actividad normal,
donde hay una relacion especifica entre el nivel de actividad o volumen, y el costo
en cuestién. El supuesto basico del rango relevante también se aplica a los costos
variables. Es decir, fuera del rango relevante, los costos variables, como los
materiales directos, quiza no cambien en forma proporcional con las variaciones
en el volumen de produccion. Mas alla de cierto volumen, por ejemplo, los costos
de los materiales directos aumentan a una tasa menor debido a descuentos en

precio sobre compras mayores de cierta cantidad

Costos totales y costo unitario.

Costos unitarios. - por lo general quienes toman decisiones deben
pensar en términos de costos totales y no de costos unitarios. Sin embargo, en
muchos contextos de toma de decisiones es esencial calcular un costo unitario.
Los sistemas contables por lo general presentan informacion tanto de los montos
de los costos totales como de los montos del costo promedio por unidad. Un costo
unitario, también conocido como costo promedio, se calcula dividiendo el costo
total entre el nimero de unidades. Las unidades pueden expresarse de varias
maneras, algunos ejemplos son los automéviles ensamblados, los paquetes

entregados o las horas trabajadas.
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Los costos unitarios se encuentran en toda la cadena de valor, al sumar
todos los costos unitarios de toda la cadena de valor los gerentes calculan el
costo unitario de los diferentes productos o servicios que ofrecen y determinan la
rentabilidad de cada producto o servicio, la informacion puede utilizarse por
ejemplo para decidir en qué productos deben poner mas atencién y los precios

gue deben cobrar.

Pese a que por lo general se utilizan los costos unitarios en los informes
financieros y para la mezcla de productos y la toma de decisiones, en muchas
decisiones los gerentes deben pensar en términos de costos totales en vez de
unitarios. Los costos unitarios frecuentemente se deben interpretar con
precaucion porque el costo unitario combina el costo total y el numero de
personas de una manera comunicativa y practica, por lo que los sistemas de
contabilidad por lo general reportan tanto los montos del costo total, como los
montos del costo promedio por unidad. Un costo unitario, también se denomina
costo promedio, se calcula dividiendo el costo total entre el nUmero de unidades

relacionadas.
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Importancia de la gestién de los costes en la gestion empresarial.

El coste es el gasto econdmico que representa la fabricacion de un producto o
los gastos para la prestacion de algan determinado servicio, esta formado por el
precio de la materia prima, la mano de obra directa y la indirecta mas el costo de

amortizacion de la maquinaria y edificio.

El buen manejo de los costes es uno de los aspectos mas importantes dentro de
las empresas, para tomar buenas decisiones, obtener un producto o servicio de
calidad, gastando el menor dinero posible, ofrecer precios razonables a nuestros
clientes, mejorar ante la competencia, y obtener mayor rentabilidad e ingresos,

es indispensable para toda empresa tener un control de los costes.

Una empresa obtiene ventaja competitiva en costes cuando puede comercializar
un producto o servicio a precio inferior que el resto de las empresas y permite a

las empresas ganar dinero si lo explota correctamente.

El calculo de los costes es indispensable para una correcta gestion empresarial,
ya que si se establecen precios de ventas sin determinar si este cubre nuestro
precio de ventas no se obtendra la rentabilidad necesaria para que el negocio
prospere. La determinacion de los costes de nuestros productos o servicios nos
ayudard a determinar la rentabilidad de los mismos a partir de la comparacion

con los precios del mercado. La rentabilidad comercial de los productos o
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servicios de una empresa pasan necesariamente por adecuar los costes de los

mismos.

El analisis y gestion de los costes empresariales permite conocer cémo, donde,
cuando, en qué medida y porque paso, lo que facilita lograr los objetivos
operativos y una mejor administracién del futuro, ya que la reduccién de los
costes implica saber su cuantificacion y distribucion. Disponer de un sistema de
céalculos de costes e informacion de los costes de nuestros productos y servicios
va a facilitar la toma de decisiones de una forma racional. Mientras que si no
tenemos de una forma clara nuestras informaciones se promueven las
actuaciones precipitadas y sin planificacion basadas en la simple intuicidon y esto

en pocas ocasiones conducen a las empresas al éxito.

Los objetivos principales de una buena gestion del coste son: fijar los precios de
los productos, conocer los verdaderos precios de los productos, conocer la
productividad de la mano de obra, conocer los indices de productividad del
negocio, conocer los margenes de productividad de los productos o servicios,
mantener tasas de rendimiento razonables segun los objetivos de la empresa y

corregir las variaciones de los estandares y planes de le empresa.

Ademas de saber la rentabilidad global de los capitales invertidos y los costes

unitarios en cada producto o servicios, es muy necesario saber los rendimientos
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de las demas actividades, es decir necesitamos un sistema de contabilidad
interno que refleje y represente los flujos entre los departamentos internos que
permita conocer como los distintos elementos productivos de la empresa se van
incorporando al valor del producto. Se debe tener informacion analitica que
desglose los detalles econémicamente razonables de las diferentes partes

integrantes del coste de los productos o servicios ofrecidos por la empresa.

Para mejorar y reducir los costes la gestion desempefia un rol relevante, deben
de estar en la busqueda constante de: mejora de los procesos, innovaciones
tecnoldgicas (tanto en procesos como en productos), una adecuacion, seleccion
y asignacion de recursos. Ademas, la direccion de la empresa debe implicar a
todo el personal en procesos de reduccidbn de costes, promoviendo
comportamientos de busqueda continla de alternativas mas econdmicas, el
comportamiento ante los costes debe representar una cultura en la empresay la
direccion es la responsable de fomentar y promover en toda la organizacion

acciones activas ante los costes y la reduccion de los mismo.

Al hablar de costes debemos mencionar también el punto de equilibrio: este es
el punto donde los ingresos son iguales que los costos, es el punto donde no
existe ni utilidad ni pérdida. Para hallar nuestro punto de equilibrio es necesario
definir nuestros costes, clasificarlos, hallar el coste unitario, comprobar los

resultados y luego analizar para poder determinar a partir de qué cantidad de
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ventas empezamos a generar utilidades y saber a partir de qué nivel de ventas
puede ser recomendable cambiar un coste variable o fijo y determinar si es

factible para la empresa continuar con un determinado producto o servicio.

Algo que se debe tener muy presente en la correcta gestion de los costes es que
la mejora de los costes no debe alterar la calidad de los servicios o productos

ofrecidos. (Beriguette De Leon, 2012).

2.4.2 Fundamentacion tedrica de las acciones complementarias

2.4.2.1 Reglamento interno de trabajo

Antecedentes:

La reglamentacion interior de trabajo, tiene su origen en la época en que se inicia
el maquinismo, habiéndose manifestado simplemente como el conjunto de
disposiciones que el propietario del taller de trabajo, dictaba dentro de la
empresa, y se entendia como un derecho natural del que disponia el propietario,
en tal sentido, el reglamento interno de trabajo era de caracter oral, carecia de
formalidades y era un simple dicho por parte del propietario de la empresa o
maquinaria, el cual ademas de contener la forma en que debia realizarse también
era capacitador e informante de como habia de realizarse el trabajo, el uso de

las maquinas, formas de produccion etc.
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A finales del siglo XVIII, al generalizarse el sistema de las convenciones
colectivas de trabajo, el reglamento se redujo a la determinacién de la forma y
manera como debian desarrollarse los trabajos; acertadamente se le caracterizd
como un residuo, el ultimo refugio del antiguo poder del empresario, y a efecto

de establecer la diferencia se le nombré reglamento interior de trabajo.

Antes del maquinismo, no se hablaba del contrato individual de trabajo, porque
tal institucion se desconocia, ya que lo que en realidad existia era el llamado
reglamento de trabajo, que, formulado unilateralmente por el patrono, contenia

una serie de normas de caracter imperativas y unilaterales.

En El Salvador, los antecedentes historicos de la legislacion sobre la materia se
inician cuando el consejo de gobierno revolucionario, el primero de junio de 1949,
emitié la primera ley denominada “reglamentacién interna de trabajo en la
empresa y establecimientos comerciales e industriales; siendo publicada en el
diario oficial del dia tres del mes y afio antes mencionado, fecha en la cual entré
en vigencia. Pero esta reglamentacion interna de trabajo era insuficiente para
poder contener la demanda por la reglamentacion laboral, siendo hasta el afio de
1963, con la aprobacion del Codigo de trabajo, donde sustancialmente se incluyé
como una ley dentro del cddigo, en donde se hace un requisito de cumplimiento,
debe mencionarse que antes de la aprobacién de dicho cadigo, la reglamentacién

en materia laboral solo se daba a través de decretos, de los cuales se tiene poco
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o nulo conocimiento, solo se sabe que mas bien eran consideradas reglas
técnicas y no tenia una fuerza vinculante u obligatoria, pues eran mas bien

normas que el patron podia adoptar o no.

Concepto:

El reglamento de trabajo es el conjunto de normas que gobiernan la relacién entre
el empleador y los trabajadores, en las que se incluyen las conductas que son
sancionables, lo mismo que las sanciones a imponer y el procedimiento para

imponerlas.

El reglamento interno de trabajo, constituye un instrumento juridico de vital
importancia para el desarrollo y mantenimiento de los centros de trabajo, ademas
de ser un instrumento juridico respaldado por el cédigo de trabajo, en el cual se
reglamentan actuaciones, conductas, formas, y diferentes tipos de
comportamientos suscitados y/o esperados en los centros de trabajo; de tal
manera, que si bien es cierto pueden existir centros de trabajo que no cuenten,
con un reglamento interno de trabajo, ello no es lo mas conveniente ni mucho
menos lo correspondido y en apego a las exigencias legales plasmadas en el

cbdigo de trabajo.
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¢, Quién debe elaborar el reglamento interno de trabajo?

Si bien el reglamento de trabajo afecta a empleador y trabajadores, es el
empleador quien tiene la facultad para elaborar el reglamento e incluir en él segun
su voluntad, sin que los trabajadores tengan derecho a participar en la

elaboracién de su contenido.

Finalidad del reglamento interno

Para su aprobacion, el reglamento interno de trabajo debera estar de acuerdo
con las disposiciones del Codigo de trabajo de El Salvador, las leyes, contratos y
convenciones que lo afecten; y tendra como fin establecer con claridad las reglas
obligatorias de orden técnico o administrativo, necesarias y utiles para la buena
marcha de la empresa, a las cuales deben sujetarse tanto patronos como

trabajadores en la ejecucion o desarrollo del trabajo. Art. 303.-codigo de trabajo.

En todo caso, el empleador no tiene libertad absoluta para colocar aspectos que
puedan perjudicar al trabajador en la medida que vayan contra sus derechos
fundamentales, o que desmejore condiciones que la ley claramente ha
establecido, para ello el reglamento interno de trabajo debe ser aprobado por el
Director General de trabajo, sin cuyo requisito no se considerara legitimo. Toda
modificacion del reglamento debera hacerse en la misma forma, Art. 302 cédigo

de trabajo. (Diaz Aquino, Herndndez Galdamez, y Orellana Martinez, 2014)
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2.5 Plan de implantacion de la accion clave de éxito

En concordancia con la accién clave de éxito seleccionada se determind un
plan de accidn, el cual se plasmé como un Diagrama de Gantt, dado que de esta
forma se tendria una herramienta eficaz para la gestion de proyectos, ya que
permite ver de manera grafica, el cronograma de actividades que forman parte
del programa, su duracion, secuencia, responsables, fechas inicio y finalizacién
de cada una de las etapas que componen el programa disefiado y las actividades
planificadas. Con lo que se aumento el control del inicio de las diferentes fases
del proyecto, se establecié una linea de tiempo para cada actividad de un

proyecto y se determind un calendario general.

Dicho cronograma sirvio de guia para la implementacion de la solucion
propuesta a la empresa Alimentos Landaverde & Mufioz, S.A. de C.V. y se

muestra a continuacion:
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Accién Clave de Exito: Implementacion de metodologia de evaluacion permanente a través de hojas

electronicas de analisis de costos.

MAGRAMA DE GANTT
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< Plan de implementacion ACE 1
4 Etapal
Presentacion de Equipo consultor
Realizacion de Diagnostico

Presentacion de Diagnostico y
Seleccidn de Accion Clave de Exito

4 Flapa2?
Elaboracion de Accion Clave de Exito

Presentacion de avances de Accion
Clave da Exito

Presentacion finalizada de Accion
Clave de Exito

4 Etapa3
Implementacion y seguimiento de
Accion Clave de Exito
Evaluacion de Implementacion y
seguimiento de Accion Clave de Exito
4 Etapad
Fresentacion de Informe Final,
Accion Clave de Exito y Resultados
Dbtenidos

Druracidn
100 dias
15 dias
5 dias
5 dias
5 dias

60 dias
30 dias
15 dias

15 dias

20 dias
10 dias

10 dias

4 dias
5 dias

-

Comienzo - Fin -
lun 090919 vie 24/01/20
lun 09/09/19 vie 27/09/19
lun 09/0%/13 vie 13/05/13
lum 16/0%/19 vie 20/03/19

lum vie 27/09/19
23/09/19

lum 20/09/19 vie 20/12/19
lum 30405719 vie 03/11/19

lur vie 29/11/19
11711719
lur vie 20/12/19
02/12/15
lun 23/12/14 vie 17/01/20
lur vie 03/01/20
23/12/19
lur vie 17/01/20
06/01,/20
Tun 200120 vie 24/01/20
lur vie 24/01/20
200120

sepliembre

e

L

F

actubre

P

Y]

F

naviembre

P

K

diciembre

P

M

F

enero

P

I

93



Accibn Clave de Exito: Elaboracién de Reglamento Interno de Trabajo

ﬂ a|=“L -~  Nombre de tarea w | Duracidn
1 - 4 Plan de implementacion ACE 2 70 dias
2 - 4 Elapal 15 dias
3 - Presentacion de Equipo consultor 5 dias
- - Realizacion de Diagnostico 5 dias
E - Presentacion de Diagnostico y Seleccon de Accion 5 dias
Clave de Exito
B - 4 Etapa 2 0 dias
T - Elaboracion de Acclon Clave de Exito 20 dias
E g - Presentacion de avances de Accion Clave de Exito 5 dias
L & - Presentacion finalizada de Accion Clave de Exite 5 dias
E 10 - 4 Plapa3l 20 dias
g 1 - Implementacion y seguimiento de Accion Clave de 15 dias
z Exito
Eﬂ 12 - Evaluacion de Implementacion y seguimiento de 5 dias
= Accion Clave de Exito
13 - 4 Etapa 4 5 dias
14 - Presentacion de Informe Final, Accion Clave de 3 dias
Exito y Resultados Obtenidos

~ Comienze = Fin -
lun 09/09/18 vie 13/12/19
lun 09/09/19 vie 27/09/19
lun 09/09/19 vie 13/09/19
lun 16/09/19 vie 20/09/15

lun vie 27/09/19
23/08/19
lun 30,/09/19 vie 08/11/19

lun 20,/09/19 vie 25/10/19
lun 28/10/139 vie 01/11/1%
lun 04/11/19 vie 03/11/19

lun 11,1119 vie 06/12/19
lun vie 29/11719
11/11/19
lun wvie 061219
02/12/19
lun 09/12/19 vie 13/12/19
lun vie 13/12/1%
091213

I

sepliembre noviembre diciem
F M F P ~A F F
1 1
-
1

[ll. Parte: Resultados implementacion accién clave de éxito

A continuacién, en la siguiente tabla se resumen los principales resultados obtenidos de la intervencién realizada

por el equipo consultor en el periodo comprendido entre el 09 de septiembre de 2019 al 24 de enero 2020.
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Area-subarea intervenida: Finanzas — Analisis de Costos

Antes de la intervencién

Después de la intervencion

Evidencias

No se contaba con la informacién
necesaria para el control de los
costos de produccion, tampoco la
propuesta de asignacion de los

precios.

No existia relacion entre las recetas
y los ingredientes que se manejan

en el inventario

Se desconocia como utilizar el
sistema para realizar la facturacion
lo que conlleva a utilizar hojas
electronicas y tener el sistema sub-

utilizado

Se tiene el control de los costos de
produccién y una base financiera

para asignacion de los precios.

Existe una identificacion entre los
codigos de los ingredientes y el
cuadro de costeo de las recetas,
ademas que el inventario pasa a
formar el

principal insumo para

calcular los costos

Se comprueba que la facturacion

puede realizarse  directamente
desde el sistema, ademas también
se puede llevar el control de los

pedidos de clientes

Ver 2.3.1.1.1

funcionamiento de herramienta de

Elaboracion 'y

costeo.

Ver 2.3.1.3 Creacion e
implementacion de herramienta
de costeo.

Ver 2.3.1.1.1 Elaboracion vy
funcionamiento de herramienta de
costeo.

Ver 23.1.1.2 proceso de

facturacion en sistema

Elaboracion y funcionamiento
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Antes de la intervencién

Después de la intervencion

Evidencias

Al iniciar la intervencibn no se
tenian identificados por parte del
empresario los productos de mayor

demanda.

El empresario tiene claridad de
cuales son aquellos productos que

tienen de mayor demanda.

Ver ilustraciones 4, 5,6 y 7.

Area-subérea intervenida: Recursos Humanos — Politica de personal

Antes de la intervencioén

Después de la intervencion

Evidencias

No se contaba con un reglamento

adecuado que exteriorice la
potestad que tiene todo empleador
de dirigir, controlar y fiscalizar la
prestacion de los servicios de sus

trabajadores.

Se tiene un documento adecuado
gue exteriorice la potestad que tiene
todo empleador de dirigir, controlar y
de los

fiscalizar la prestacion

servicios de sus trabajadores

Ver anexo 3 Reglamento Interno

de Trabajo.
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Conclusiones del Equipo Consultor

A continuacion, se presentan las conclusiones del proceso de consultoria

realizado:

Alimentos L&M fue fundada por don Alexander Mufioz y su amigo Sergio

Oliva e inicié con el nombre de “El Chef de Los Banquetes”. EI nombre de

Multibanquetes se lo adquiri6 por la compra de la empresa. Las etapas

principales han sido su inicio, permanencia en el mercado y la expansion.

Como resultado del diagnoéstico realizado se identificaron 5 fortalezas, las cuales

son:

Areas de Fortalezas

Area

Sub Area

Direccion Estratégica

Mision - Vision

Direccion Estratégica

Historia de la empresa

Estructura Organizacional

Poder de decision

Gestion de informacion

Comunicacion

Gestion de calidad

Control de calidad
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Ademas, el diagnostico reflejé el resultado de 6 areas de oportunidad, de las
cuales se propusieron soluciones para el fortalecimiento y desarrollo de la

empresa, estas son:

Areas de Oportunidad

Area Sub Area
Direccion y Liderazgo Instrumentos de Gestion
Produccion y Operaciones Andlisis de Proveedores
Produccion y Operaciones Planificacion de Produccion
Finanzas Tributaria y Normas Legales
Finanzas Andlisis de costos
Finanzas Administracion Financiera
Recursos Humanos Politica de Personal

De acuerdo a las areas de oportunidad presentadas al socio mayoritario, se
seleccionaron las soluciones de mayor factibilidad e impacto que contribuyan al
mejoramiento de la empresa, planteadas en acciones clave de éxito, las cuales

son:
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Area — Finanzas, sub area - Andlisis de costos

"Implementacién de metodologia de evaluacion permanentemente a través hojas

electronicas de andlisis de costos. El alcance de esta solucion es el siguiente:

-Analisis de Costos.

-Capacitacion del personal.”

Beneficios al superar el area de oportunidad:

Fortalecer la gestion de costos: al tener la visibilidad del costo por receta
el accionista puede tomar acciones orientadas al uso oOptimo de los
recursos y puede identificar las combinaciones de los componentes de los
platillos que le generen un mayor margen.

Minimiza el riesgo de producir a costos altos: al contar con las cantidades
de ingredientes y los precios de estos, se orientan esfuerzos para
eficientar el uso de los insumos y mantener siempre la busqueda de
compras al mejor precio para producir con el menor costo posible
manteniendo la calidad que caracteriza a la compaifiia.

Mejora los procesos mediante la gestion de los impulsores de costos: Al
mantenerse vigilante de los costos de los productos se genera una cultura
del buen uso de los recursos y destinar a cada actividad Unicamente lo
necesario, reduciendo mermas o desperdicios.

Genera ventaja competitiva incrementando la efectividad: el rubro de los

alimentos es sumamente variado y competitivo por eso el contar con una
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estructura de costos eficiente brinda una ventaja sumamente valiosa para
competir, el accionista sabra aprovechar el maximo la estructura de
precios que lo mantenga competitivo en el mercado, conocera cuéles
alternativas ofrecer a los clientes de acuerdo al presupuesto de estos sin

gue ello signifique sacrificar utilidad.

Area — Recursos humanos, sub area - Politica de personal

"Elaboracién de Reglamento Interno de trabajo”

Beneficios al superar el area de oportunidad:

e Determina las directrices sobre las cuales se llevaran a cabo las
actividades de los subordinados, misma que fueron pactadas en los
contratos individuales de trabajo.

e Estandarizacion en el proceso de reclutamiento y seleccion del
personal.

e Cumplimiento de disposiciones legales en materia laboral.
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Beneficios econdmicos

Finalmente, es importante que Alimentos L&M de seguimiento a la
implementacion y continuidad de la accién clave de éxito seleccionada con el fin
de potenciar la gestion de la entidad, maximizando la interpretacion de
resultados, eficientizando cada uno de sus procesos, Yy, por consiguiente,

alcanzar los objetivos de la empresa.

Al haber seleccionado la accion clave de éxito antes mencionada los
accionistas han obtenido beneficios econdmicos, basados en las experiencias y
conocimientos de consultorias e implementaciones, los cuales se describen a

continuacion:

Beneficios Economicos

Tarea dias Horas Valor US$ Monto US $

1[Realizacion de Diagnostico 100 $ 1,500.00
Reuniones con el empresario 36|$ 15.00 |$ 540.00
Reuniones con personal de proyecto 16]/$ 15.00|$ 240.00
Elaboracion de informe de diagnostico 32|$ 15.00|$ 480.00
Presentacion accion clave de éxito 16/$ 15.00|$ 240.00
2|Determinaciéon y Elaboracion de accién clave de éxito 464 $ 8,980.00
Revision de sistema SAC 36|$ 20.00|$ 720.00
Recoleccion de informes de produccion 16|$ 20.00[$ 320.00
Elaboracion de recetas 120| $ 20.00 | $ 2,400.00
Vinculacion de recetas 60/ $ 20.00|$ 1,200.00
revision de recetas con Chef 16($ 20.00|$ 320.00
Identificacion de recetas de mayor venta 72|'$ 20.00|$ 1,440.00
Carga de productos al sistema de inventarios 60| $ 15.00 |$ 900.00
Elaboracion de Reglamento Interno 84| $ 20.00 | $ 1,680.00
3|Entrega de Herramienta de costeo 144 $ 2,460.00
Pruebas de sistema de facturacion 36|$ 20.00|$ 720.00
Pruebas de operaciones con costeo generado por herramienta 24|$ 20.00|$ 480.00
Capacitacion al empresario 16| $ 15.00 [ $ 240.00
Elaboracion de informe final de la consultoria 68/ $ 15.00|$ 1,020.00
4|Presentacion final 32 $ 640.00
Preparacion y presentacion al empresario 32| $ 20.00|$ 640.00
Total horas de consultor 740 $13,580.00
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Recomendaciones del equipo consultor

Inventarios

Se recomienda la depuracion de cédigos y descripcion de materiales,
actualizacion del Kardex de inventario que es la columna vertebral de la
herramienta de costeo, de ahi deriva la importancia que el sistema refleje

informacion confiable y que se mantenga debidamente actualizada.

Es recomendable que dentro de las actividades del cierre de cada mes se
incorpore la toma fisica de inventarios de todas las bodegas, previamente todos
los traslados y consumos del inventario deben estar completamente al dia. El
resultado de la toma fisica debe actualizarse en el sistema para contar siempre

con saldos confiables.

Actualizacion de recetas

Cuando exista la necesidad de realizar un cambio de ingrediente o
componente en las recetas debe actualizarse la herramienta, tanto con el cédigo
del ingrediente como su respectiva conversion a onzas para que la herramienta

genera un costo por onza real.
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Depuracién de recetas

A partir de los resultados de la herramienta de costeo, en la cual permite
a simple vista poder apreciar los costos tanto de plato fuertes, postres y
acompafiamiento, Se recomienda realizar una revision de los costos que a simple
inspeccion se percibe que tenga una inconsistencia, la forma de revision debe
ser primero de los ingredientes utilizados, luego su conversién a onzas, seguido

de su costo y finalmente el tiempo invertido por la auxiliar de cocina o de la chef.

Médulo de pedidos

El sistema SAC cuenta con un médulo de pedidos desde el cual el area de
ventas puede registrar los diferentes pedidos de los clientes y que todas las areas
involucradas vayan dando seguimiento, este modulo al igual que el de facturacion
no se esta utilizando, de implementarlo se contaria con una herramienta de
gestion que facilita el seguimiento a los pedidos, contar con estadistico del area
de ventas, ademas desde el mismo pedido se puede generar la facturacion,
eliminando papeleo y duplicidad de trabajo del area de ventas como de

contabilidad y facturacion.

Facturacion.

Cargar al sistema los cédigos de los platillos completos y asignarles costo,

gue seria equivalente a la suma de sus componentes.
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Anexo 1. Informes de

seguimiento del proceso
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Ubiversidad Toonolégioa

Nuestro Compromiso es la Innovacion

INFORME DE SEGUIMIENTO

. .
Actividad realizada: _~ Nm¢m en‘frzv»sfa

Fecha: 2! /O 20)9

Equipo Consultor: :.rmmcfo eamsv”—ow.f

Nombre y Apellidos Firma
Ardres ,I{omerv Orter ﬂ% f(“
DPrenda Leenlin  Bethon ’é’/// et 3
banic' A’fmso Jlery mev?”q ._I{'I'J’.L'J N 5 —
ojo dau«/v'n‘r-‘vrc‘ﬁla "[}’ ’/cf_(,{“_ ‘.
< ] E

Breve descripcion de la actividad realizada:

Sesion d¢ ¢ntrevista : Diretion c':s"fgk'gr;co. 5; Ofreecion
|

' i -
Llaemago.,
J

Firma del Empresario: l/.. /
77

Se deben anexar fotos donde este todo el grupo como comprobacion que todos han participado
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Primera visita de Diagndstico

\\ 2019/9/ 2
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Un.lvvmldad zonolégdoa

Nuestro Compromise s la Innovacion

INFORME DE SEGUIMIENTO

Actividad realizada: Sequna’q £n‘ffw"5+4
Fecha: 10 1 10120]

Equipo Consultor: L. ry, ym*o Aonsvltores 5
Nombre y Apellidos Fyma
Oscar Aciolfo Aalderon Archila éﬂj/ (74 —u(_,
Brendn Veralq Belmn _— ’@Jiﬁa‘d;f 72
/)n&*{l ?om O\r\»ot. 2@0&

Breve descripcién de la actividad realizada:
Cebon de ertrenste: Andlests del entono, ;“'}crca&eo t{
\e nas , Prahq:u'&-;\ ol{ Olbz/raabnﬁ‘.

/

Firma del Empnuq{): 1 L ot
/ J

Se deben anexar fotos donde este todo el grupo como comprobacién que todos han participado
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U;zlwuldad zonaldﬂoa

Nuestro Compromiso es la Innovacion

INFORME DE SEGUIMIENTO

Actividad reallzada: l;rcc M entrapsdg

Fecha: /2 /|c [ 2019

Equipo Consultor: T "V‘FM-IV éo—v.su/h'ans
Nombre y Apellidos

Brenda  Veri e )bt”r‘cl‘l

ﬂ\e\ AKCY\:O N‘ﬂ\l MNI‘G\
4/70/1 / ;?;,. -2 (,..__,
é e Adoks Hcl(r:nuAﬂlu(a

Breve descripcion de la actividad reallzada:
Toin de omtrekie. 6{6{'\'0& amlpfental. tr-':'{wc}vm O

aocene | —y!r‘?mnza,s

P

T
!

i Ll
—-——

|
Se deben anexar fotos donde este todo el grupo como comprobacién que todos han participado
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Tercera visita de Diagndéstico
\ ’
| i

@J TP ulll[ '

I'lllll

‘-4&. r‘

26191419
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L“; Ubiversidsd zonoldﬂo.

Nuestro Compromiso s la Innovacion

INFORME DE SEGUIMIENTO

Actividad restizada: _(vach entredcie
Fecha: ' | /101309

Equipo Consultor: —mpacto Jengu 4o7es

Nombre y Apellidos Firma
Crenca Virnl®a e Mrin __:z*“agf///%
. N . = o ay
Hrche ) | /7 zn g0 Y722
{ ecie Moo (101aein A rduda SR, u
Breve descripcion de Ia actividad realizada:
Sestoin de srtreitn: Recusms Numonas ostton de
fn{mmtuo’é\ éf‘;rgz,ka'n de. &!I’o’aa’ . ._InnMu"c;\ r,rano.'QQy-'ci
— 0

74
g
{

/ /
/ /
Fhmdd:mwtgﬂox |
& 1’(__,_,_.———-'

Se deben anexar fotos donde este todo el grupo como comprobacién que todos han participado
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mlvamldad ﬂonoldgloa

Nuestro Compromiso es la Innovaciin

INFORME DE SEGUIMIENTO

PO
Actividad realizada: r?e entes Ao

Fecha: 22 / 1072019
Equipo Consultor: 1mM bonssltoves

Noprs y putos alaé/ F'm’?",u} /'h’l
£ scaf,c 'fﬂ m/ﬂ% L /-g

P <)

77/) gres "’lamm (Ovdo2 e \c,g'gz (ol
z %
Drends ymlt. Doelberss _-:7‘,-1(,/_’-,-«) -

Breve descripcidn de la actividad realizada:

R'csen‘}aamn a_Stud Im_l@"""‘b a( }aﬁilas L/ aretw'

(J(_ ony'fun?cl"c} :[ Qf!(({'h\ n/l QECOY) C#it't ale wt
l

N

Firma del Emmﬂq‘ /L /',.,/ /

-

Se deben anexar fotos donde este todo el grupo como comprobacion que todos han participado
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Uhiversidad Aoonologioa

Nuestro Compromiso es la Innovacion

INFORME DE SEGUIMIENTO

Actividad realizada: 9?53 lTﬂ (2] pb""’n C/C ;?tQ{UCQOU\:\

Fecha: L9/ 1012019

Equipo Consultor:

Nombre y Apellidos Firma
Lyher Aomers _Oitet e
Daniel Afono Ner7 :

Breve descripcién de la actividad realizada:
'4 ’ -
gtfolcaf ovn Ade ordenes ole ’1710{/cm'cm Y revisien

de pstera S AC

-

Firma del Empresario:

Se deben anexar fotos donde este todo el grupo como comprobacidn que todos han participado
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2019/10/12 09:46
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“‘ Uiversidad Aoonolégioa

Nuestro Compromiso es la Innovacién

INFORME DE SEGUIMIENTO

Actividad realizada:

A ,u[@{a de IIMJJMH:A

Fecha: 2 /10 |20)9

Equipo Consultor:

Nombre y Apellidos Firma
”/7 /-c'f :P.:m ():--‘0\ /@
_Denel Moo Nay Ml

Breve descripcién de la actividad realizada:
U\\e St Ae cxtema SAC c./ recetonds

Firma del Empresario:

se deben anexar fotos donde este todo el grupo como comprobacién que todos han participado
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mlnxﬂdad z«ynolégicn

Nuestro Compromiso ex la Innovacién
INFORME DE SEGUIMIENTO

~

Actividad realizada: 1'\ leccdi ¢ n Lo

Fecha: 6 /// /20/4
Equipo Consultor: IM\%“"-’ éam;l‘hrrqf

e ife ﬂd(o}mw Am/zét /%V_
— = S

/7)//0/6' S M v B

Breve descripcién de la actividad realizada:

gwnfcm o 2mpiedanod mm recoku-m-. de nLormeies
re/a(.famda a DL —precdos, e ‘ﬂfmmc-m re lacEmade
a Fal.’hms dela m}mﬂ

Se deben anexar fotos donde este todo el grupo como comprobacién que todos han participado
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Ukiversidad Aoonolégios

Nuestro Compromiso es la Innovacién

INFORME DE SEGUIMIENTO

Actividad realizada: Sonshilezacssin de gmbmmk
Fecha: Ko | /2] 7019 =
Equipo Consultor: L \w’m Lense Hores
Nombre y Apellidos
Oscar Aoblpo Coleron Arel.
[Pcence M{c:/fa [ Mran

Breve descripcion de la actividad realizada:

‘25@ nfon_ pan eio mayedtano e ompertiy 6/
/

R_chlt.nwn'to frtuno de *){’«(x-rfa

-

]

=

= /
deben anexar fotos donde este todo el grupo como comprobacién que todos han participado
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ulnrlidnd zonoldglo-

Nuestro Compromiso es la Innovacidn

INFORME DE SEGUIMIENTO

Actividad realizada: O reactonn de plfllos
!
fFecha: 14 114/ 201G

Equipo Consultor:

Nombre y Apellidos Firma
_'_//’/'6'!‘ Lﬂow Or ’31 %
[Prends, Verultn  FBoelt ron )V f
DaN g\ A D
ﬁ{" AN Kloife &

Breve descripcién de la actividad realizada:
© | © )
\[?J-'L’« a | L‘a nla de producieon _para Z(‘ Ctea: ‘,’.»—;1 J d

m-l.'f {o.'p (-’e_ DMTNO?'_I 20 _,.'i'ofonu' SAC, pedfeacten dg
| ]

fnymtvdos .

Firma del Empresario:

Se deben anexar fotos donde este todo el grupo como comprobacién que todos han participado
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mnrddad z«::oldﬂoa

Nuestro Compromiso es la Innovacion
INFORME DE SEGUIMIENTO

et e el At Iolnb"//%
Fecha: 27/ 12 /2015

Equipo Consultor:
Nombrchp_cllldou
‘ﬂaég_l_zq_mr‘ O ¢ ber J .
Prende. |foralta 1Betmn i i
‘ \ ! ,l‘
o W2 [ ciov Archél f / 0. WAD

"""

Breve descripcion de la actividad realizada:
\sfle o plnta de pradvct?oy pora lo crecfon del

.
[
C!b*f'[tv:m ’c}( IDL':IT/IO\%{?) a"shm QAC—

14

U

Firma del Empresario:

Se deben anexar fotos donde este todo el grupo como comprobacién que todos han participado
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Uhiversidad Toonotsgioa

Nuestro Compromiso es la Innovacién

INFORME DE SEGUIMIENTO

wmma:l{eufﬁo"ﬁ Jt recetss Y dostas
/

recha: 04 /0172020

Equipo Consultor:

Nombre y Apellidos Flrm
ﬁ/)lfwj ;Dar».go O {“e\ /Qt
(Drondn Veralta Jbe/hain T 7

Dariel Nery Mool

Facar Mleife (A
L&

Breve descripcién de la actividad realizada:
Visla a / P,ﬁrlfﬂ' «-:-’t precloeefssy o recokedfon

. 7 !
ad? fone) e ;nn‘o:. Y gastos e pockxiStin asi temo
p [ 4 4o,
’f[un[)?'u') revf’b{v;\ c‘{[/r:’((‘f"o r"e l)}f’)‘//(k\ don) /43 t"!'ﬂ"#
7

Firma del Empresario:

Se deben muuhtadmdcmwdodmmmmmobummtmshmpm
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tLlwmldad ﬂonolégloa

Nuestro Compromiso ex la Innovacion

i

~
148
INFORME DE SEGUIMIENTO

Actividad realizada: }%(sf;fcm de_secetns

fecha: /4 /O] | 2020
Equipo Consultor:

Nombre y Apellidos Firma

/[ e ?om C)r loc /é o
/&’('Z’Jﬂ 1}7‘7/"-1 @/{fd:’\ /?—

Breve descripcion de la actividad realizada:

f | | 4 ’ '
\!“_'I 1. a_le ()'r‘u l‘lf ae | .,U{.,-,.:{‘m 101G rcv?d‘?av\ {?w_‘, { alg
[ /] / { 1
ceccles dm & ui :'1(-,4
J
Firma del Empresario:

Se deben anexar fotos donde este todo el grupo como comprobacién que todos han participade
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Uhiversidad Xoonolsgioa

Nuestro Compromiso e la Innovacién

INFORME DE SEGUIMIENTO

Activided reslizada: s 2Nt wfipaa'a;l de / \ersamentz,

Fecha: 35 /01 | 2020

Equipo Consultor: I \')ﬁt/’b 6&19}[ hﬂf

Breve descripcidn de la actividad realizada:
o amn  Molpbovadere, & dernashnc’-v o

¢L_N_r ramignte de egateo y revirn sen Sstema TAS,
A.o}fqmtnao'o"n a’; m__‘_‘_g_m L}AB&‘J’(J 'pmjua'.r}c.; :1 j/'nc f‘ma‘ch

Firma del Empresario;

Se deben anexar fotos dande este todo el grupo como comprobacién que todos han participado
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Anexo 2. Manual de usuario de

herramienta de costeo
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EMPRESA: ALIMENTOS L&M, S.A. de C.V.

MANUAL DE PROCEDIMIENTO

ACTUALIZACION HERRAMIENTA DE

COSTEO

Version: 1.0.1.00
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Objetivos:

El presente documento tiene el objetivo de describir el uso de la herramienta de
costeo elaborada para Alimentos L&M para que pueda ser administrada por la

persona responsable del analisis de costos.

Generalidades

Costos Unitarios: El costo medio unitario o costo por unidad de volumen, es el
cociente de dividir el costo total por el volumen de actividad, los costos unitarios

son por lo tanto valores promedios.
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1. Elementos del costo de un producto.
e Materiales
e Mano de obra.

e Otros costos de manufactura.

1.1. Materiales
e Son los materiales los principales bienes que se usan en la produccién y

gue se transforman en articulos terminados. Estos materiales se pueden
dividir en materiales directos e indirectos.

e Los materiales directos son todos aquellos elementos fisicos que sean
imprescindibles consumir durante el proceso de elaboracion de un
producto o servicio, y representan el principal costo de la materia prima en
el proceso de manufactura.

e Los materiales indirectos son todos los que no estan asociados

directamente con el producto o servicio terminado.

1.2. Mano de Obra
La mano de obra se define como el esfuerzo fisico o mental gastado en la

fabricacion de un producto o servicio.
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1.3. Otros Costos de Manufactura
Los otros costos de manufactura son todos los costos de produccion, excepto los
materiales y la mano de obra. Son aquellos en que incurre un centro para el logro
de sus fines, salvo casos de excepcion, son de asignacion indirecta, y por lo tanto
precisa de bases de distribucion. Aqui aparece el término Costo Indirecto de
Fabricacion. Son aquellos que no son identificables con el producto o servicio y

gue se relacionan con él de forma indirecta

2. Descripcion del proceso
2.1. Ubicacion de lainformacion.
Se ha dispuesto una carpeta contenedora de los archivos que componen la
herramienta de costeo, es importante considerar que para garantizar la integridad
de los calculos se recomienda que la carpeta permanezca integra, es decir evitar

mover los archivos que la conforman.
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Inicio Compartir Vista Herramientas de carpeta comprimida

&« w » Este equipo » Escritoric » COSTEQ.ALIMENTOS.LE&M » Recetas Alimentos L&M.3
Mombre a Tipo Tarnafic comprimide |

i A
| £33 Basze calculo acompafiamientos pa..  Hoja de calculo de Micros... S9KB
- ~ [37] Base calculo Arroz xlsx Hoja de calcule de Micros... 13 EE
* B Base calcule Caldos, sopas y crema.. Hoja de calculo de Micros... IGEKE ]
‘@Y Base Calculo Pastasxlsx Hoja de calcule de Micros... 14TKE
" [ B Base calcule refrigerio dulcexlsx Hoja de calcule de Micros... 167 KB
Bt B Base calculo Refrigerios Saladosxlsy  Hoja de calculo de Micros... 144 KB ]
35 Basze calculos Salsas xlsx Hoja de calculo de Micros... I0SKE
@ o B3 listado de precie de bodega.xlsx Hoja de calcule de Micros... B2 KB
[ gz B3 Resumen costeo de recetas.xlsx Hoja de calculo de Micros... 32KE 1]

m

Figura 1 estructura de carpeta de Costeo.

2.2. Descripcion del contenido.
La herramienta se encuentra compuesta de una carpeta cuyo contenido integra
hojas electronicas vinculadas entre si, cada libro que contiene la informacién de
las recetas inicia su denominacién con la palabra “Base” seguido de la
descripcion del calculo del grupo de recetas que contiene, se han creado libros
por cada una de los tipos de platillos que alimentos L&M prepara los cuales
podemos numerar: acompafiamientos, caldos, pastas, refrigerio dulce, refrigerio

salado, salsas y arroz.

La carpeta esta conformada por siete archivos con prefijo Base que son los que
contienen el costeo de las recetas, un archivo denominado “listado de precios de

bodega” que es el archivo de donde se toman los precios de todos los
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ingredientes y que esta vinculado a cada archivo base, un archivo resumen de
costeo de recetas el cual posee una copia de cada hoja resumen de los archivos
base, esto para facilitar al accionista una panoramica general de todos los costos,

facilitando su analisis y comparacion.

2.2.1. Hojas Base
Cada hoja que inicia con el nombre “Base” Contiene instrucciones de uso, el
resumen de costeo, y una hoja con la informacion de cada variedad de platillo

que se costea.

La hoja instrucciones de uso explica cuales son las partes del libro que se
puede modificar, se ha protegido con la intencion de contar con seguridad es el
contenido del libro que se puede modificar, ademas describe la estructura de

cada hoja y como navegar en el archivo, como se muestra en la figura 2

El resumen del calculo de los costos se encuentra en la hoja llamada "Menu principal”
Proteccion: El archivo se encuentra protegido contra escritura, la contrasefia se ha propocionado al administrador de la informacion

proceso para Actualizacidn Para actualizar los precios de los ingredientes se debe generar el kardex del sistema SAC, descargarlo en excel
1.- Generar el kardex del sistema SAC
2.- Descargarlo en excel
3.- Abrir la carpeta "Costeo de alimentos L&M"
4.- Abrir el archivo "listado de precios de bodega”
5.- Copiar |z informacion tal como la genera el kardez y pegarla en el archivo "listado de precios de bodega
resultado: la informacion de los costos de todas las recetas se ha actualizado

Navegacion en el documento cada archivo cuenta con una hoja resumen llamada MENU PRINCIPAL
En la Hoja MENU PRINCIPAL hay vinculos para cada una de las hojas con recetas, para ir a determinada receta unicamente de clic en el nombre

de lareceta a la cual desea dirigirse
Para regresar al MENU PRINCIPAL desde cualquier hoja de recetas, unicamente de clic en el boton de MENU PRINCIPAL BULVRG (o] 1S

Figura 2 hoja instrucciones de uso
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Se ha dispuesto una hoja por cada variedad la informacion.

Hoja menu principal: En esta hoja encontramos un resumen de los célculos de
todo el libro, se muestra la lista de recetas contenidos, con ello se obtiene una
vista rapida de las recetas, en el nombre de cada una existe un vinculo con la
hoja en la que se han realizado los calculos permitiendo optimizar tiempo en
navegacion y haciendo mas practico las consultas o revision; el resumen se ha
dispuesto en columnas, cantidad base, materia prima, mano de obra, unitario
materia prima, unitario mano de obra, costos indirectos, costo unitario

produccion, precio de venta, margen, % margen.

ACOMPANAMIENTOS PAN Y PAPAS | Cantidad Base Materia prima  mano de obra unitarioMP UnitarioMO costos indirectos Costo unitario porcion 50%
PURE DE PAPAS 2|3 459§ 146[8  018]% 0.06 |8 005 $ 0298 058§ 073|$ 117|8 146
PURE DE PAPAS CON MAIZ 2|8 542§ 1468 028 0.06 | § 005 % 0338 0.65 (8§ 081]$ 130|8 163
PURE DE PAPAS CON BROCOLY 50| § 556§ 1468 ou|s 0.03 |8 005 ]S 019§ 038§ 048[% 076|5 095
PURE DE PAPAS CON ZANAHORIA 50[ § 330§ 146 | S 0075 0.03 |5 0.05 (5 0155 0.29($ 036|% 0585 0.73
PURE DE PAPAS CON TOCINO 50| § 705§ 146[8 0148 0.03[8 005 ]S 0228 044[§ 055|% 083|8 110
PURE DE PAPAS CON ALVERIAS 50| § 3645 146[8 0078 0.03 |8 005 % 015§ 030§ 038|$ 061)8 076
PAPAS CAMBRAY CON PEREIIL 50[ $ 13.74 | § 146 | S 0.27 |5 0.03 |5 0.05 |5 0355 071|$ 0885 142|% 1.77
PAPAS FRITAS ECO doz 50| § 15.09 | § 1468 0308 0.03 |8 0.05|$ 0388 0.76 [§ 095|% 152|8 191

Figura 3 hoja menu principal.

138



A continuacion, se presenta la descripcion de cada una de las columnas de la
hoja resumen:

Cantidad base: es la cantidad de porciones sobre la cual se han calculado los
ingredientes y el tiempo de preparacion que toma ya sea tiempo de la chef, del
auxiliar de cocina o ambos. Esta cantidad permanece estatica y es importante no

cambiarla a menos que el propésito sea recalcular toda la receta.

ACOMPANAMIENTOS PAN Y PAPAS /" Cantidad Base  Mate ia prima mano deobra uf
PURE DE PAPAS 459 |§ 146 | ¢
1 1

Materia prima: es la suma del costo de todos los ingredientes utilizados en el

lote de produccion.

ACOMPANAMIENTOS PAN YPAPAS | Cantidad Base Materiaprima mai>deobra unitarioMP Unitario MO
PURE DE PAPAS

Mano de obra: esla suma del valor de costo de la mano de obra utilizada en la
preparacion del platillo para el lote de produccion, resulta del célculo del tiempo
invertido por la chef o el auxiliar de cocina multiplicado por el costo por hora, este
a su vez es el resultado del salario mensual mas prestaciones entre la jornada
laboral, para el caso practico es salario entre 30 dias y el resultado dividido entre

ocho horas.

ACOMPARAMIENTOS PAN Y PAPAS | Cantidad Base Materia prima  manode obra unitari MP Unitario MO col
PURE DE PAPAS

P P 1 arl & - | A a1 gg® s
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Unitario materia prima: resulta de la division del monto de material prima entre

la cantidad base.

ACOMPARAMIENTOS PAN Y PAPAS | Cantidad Base Materiaprima manode obra unitarioMP Unirio MO costos indirectos (4
PURE DE PAPAS

1
[T ———— I e PP w ar | & el n

Unitario mano de obra: resulta de la division del monto de mano de obra entre

la cantidad base

ACOMPARAMIENTOS PAN Y PAPAS | Cantidad Base Materiaprima manode obra unitario MP_ iitario MO cuzto:
PURE DE PAPAS 8

Costos indirectos: Es el indice unitario de los costos indirectos por porcion de

produccion.

ACOMPARAMIENTOS PAN Y PAPAS | Cantidad Base Materiaprima manodeobra unitarioMP UnitarioMO - Jstos indirectos Cg
PURE DE PAPAS

Costo unitario produccién: es el resultado de sumar los costos unitarios de
materia prima, mano de obra y costos indirectos, representa el costo unitario por

porcién preparada.

ACOMPARAMIENTOS PAN Y PAPAS  Cantidad Base Materiaprima manodeobra unitarioMP Unitario MO costos indirectos Costo Laitario parcion
PURE DE PAPAS
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Precio de venta: a solicitud del accionista se insertaron cuatro opciones de
precio de venta con margenes de 50%, 60%, 75% y 80% con ello el accionista
tendrd a la vista cuatro opciones de precio con las cuales podra decidir y
seleccionar de acuerdo a la negociacion que estime conveniente, la opcion

seleccionada representa al valor al cual se facturara la porcion.

ACOMPARAMIENTOS PANYPAPAS  Cantidad Base Materiaprima manodeobra unitarioMP UnitarioMO castos indirectos Costo unitario porcion 50%
PURE DE PAPAS 4535 146|5 018]% 0.06 | § 005 | % 0.29((5
~ e e A a s Al s nne |- ane |- ~an

0588 073 [$ 117]$ 145
P I B

2.2.2. Beneficios
Representar el resultado del costeo, precio y margen resulta de gran utilidad para
el accionista ya que en una vista rapida puede realizarse un analisis de precios y
margen indicando si el precio indicado es conveniente, ademas puede realizar
comparativos con recetas equivalentes y determinar si es necesario revisar o
hacer ajustes de férmulas, también puede construir los platillos seleccionando
entre los complementos los que mayor oportunidad representen o brindar
alternativas econdémicas sin sacrificar margen si el objetivo es no perder

oportunidades de negocio.
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Contenido de Hojas de recetas

Cada hoja de receta contiene la informacién para el costeo, a continuacion, la

explicacion de la estructura:

CUADRO CALCULO|COMPRA DE MATERIA PRIMA PARA LASANA DE VEGETALES MENU PRINCIPAL

conico
KARDEX

PRODUCTO

PRECIO GLOBAL
PRODUCTO

Precio por Onza

CANTIDAD

UTILIZADA

MEDIDA

cosTo
PRODUCCION

COSTO UNITARIC
DE PRODUCCION

0060123

PASTA PARA LASAGNA NOVAPAST 400 GR

$

192

S 0.12

27.20

onzas

s 3.27

0120030

0.75

S 0.05

5.00

onzas

s 0.23

Codigo Kardex: el codigo del Kardex asignado a cada ingrediente.

Producto: corresponde a la descripcidn del producto.

Precio global producto Kardex: Es el valor que aparece en la columna de

Kardex que corresponde al precio promedio por unidad de presentacion.

Cantidad producto (Onzas): es la cantidad de onzas a la que corresponde el

precio en el Kardex, esto sirve para realizar una conversion de los precios por

presentacion a onzas.

Precio por Onza: resultado de dividir el precio segun Kardex entre la cantidad

de producto.

Cantidad utilizada: es la cantidad de cada ingrediente utilizada en la receta.

Medida: unidad de medida en que esta expresada la cantidad.

Costo produccion: es el producto del precio por onzay la cantidad utilizada.
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Costo unitario de produccién: es el costo unitario de la porcién resulta de dividir

el valor total entre la cantidad del lote de produccion.

Es importante relacionar los ingredientes utilizados en cada receta y revisar las

cantidades para cada lote de produccién, para facilidad del manejo las cantidades

de ingredientes estan convertidos a onzas; cuando se realice una modificacion a

una receta debe revisarse que el precio en el kardex y la cantidad de producto

en onzas sea incorporado correctamente para obtener informacion confiable, asi

mismo es importante mantener el inventario libre de duplicidades y manejar hojas

de conversion de las diferentes presentaciones

CUADRO DE COSTO UNITARIO PURE DE PAPAS CON MAIZ MENU

CODIGO PRODUCTO PRECIO GLOBAL CANTIDAD Precio por Onza | CANTIDAD | MEDIDA CoSTO COSTO UNITARIO
KARDEX PRODUCTO KARDEX | PRODUCTO (Onzas) UTILIZADA PRODUCCION | DE PRODUCCION
0120002 PAPAS S 0.34 16.00 | $ 0.02 96.00 |Onzas S 2.01
0150022 MANTEQUILLA DOS PINOS CON SAL $ 1.39 4.00 (S 0.35 4.00 |Onzas S 1.39
0150028 LECHE ENTERA SALUD GALON S 4.42 127.98 | $ 0.03 31.96 |Onzas S 1.10
0060328 MAIZ DULCE LATA ABRE FACIL 24/425 GRS| $ 0.83 15.00 [ $ 0.06 15.00 |Onzas S 0.83
0060095 NUEZ MOSCADA S 2.01 16.00 | $ 0.13 0.25 [Onzas S 0.03
0060042 SAL PICAPIEDRA LIBRA S 0.13 16.00 | $ 0.01 0.25 [Onzas S 0.00
006186 PIMIENTA BLANCA MOLIDA FRASCO S 3.37 16.00 | $ 0.21 0.25 |Onzas S 0.05
TPCC TIEMPO PRODUCCION COCINA CHEF S 1.67 S 1.67 0.50 [HORA S 0.83
TPCA TIEMPO PRODUCCION COCINA AUXILIAR | $ 1.25 S 1.25 0.50 |HORA S 0.63
S 6.88 S 0.28
MATERIA PRIMA S 542 S 0.22
MANO DE OBRA . S 146 S 0.06
BATCH DE PRODUCCION 25 'OO

Figura 4. Cuadro de costo unitario
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3. Proceso de actualizacion.
Todas las hojas de recetas estan vinculadas con un archivo de Kardex, el cual es
generado en el sistema SAC, el proceso se ha concebido para que al realizar el
cierre de cada mes se pueda actualizar el costeo con los precios promedios
actualizados con los movimientos en dicho periodo. El periodo de actualizacion
sera definido por el accionista de acuerdo a la observacién en las variaciones de

los precios de los insumos.

Para realizar la actualizacién de los precios se debe seguir los siguientes pasos:

1) Crear una copia completa de la carpeta de costeo Alimentos L&M para

resguardar una version anterior.

2) Generar el Kardex en el sistema SAC

BEBIDAS

322500
BANDEIA DE ALUMINIO 500
“BOLSA 38 ORARAMUSCA 2,900.00
BOLSA 5X8  11B5 2,500.00
© BOLSA 6X10 2LIBRAS 5,600.00

i A AE ARDABA AC IR 82800
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3) Descargar el informe en Excel

4) Copiar la informacién desde la columna A

5) Seleccionar el archivo “listado de precios de bodega” de la carpeta de

Costeo Alimentos L&M.
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6) Pegar la informacion manteniendo la misma estructura
El resultado de los pasos anteriores es que el costeo fue actualizado con

los nuevos precios del Kardex en la nueva carpeta.

“ullapapeies 1x ruene ™ ANnEGLILN In wumery ™ Eatnus Leiuas

H ©- E- 3 & X x g ‘M & ip- 2l -0 B w98 B K e Ee (g
Al 57 fe cod_grupo

A B c D E F G H | J
1 |cod_grupo  |cod_sgrupo cod_produ| ¥ | descripcion |~ |saldo_anterio entradas salidas saldo_actual costo_unitariccosto_total
2 001 00002 BANDEJA 6X6 4560 0 0 4560 0.064502 29413
3 (001 00004 BANDEJA DE ALUMINIO 13 0 0 13 0.969231 12.6
4 1001 00005 BOLSA 3X8 CHARAMUSCA 2900 0 0 2900 0.005 145
5 (001 00006 BOLSA 5X8  11BS 3100 0 0 3100 0.004452 138
6 (001 00007 BOLSA 6X10 2 LIBRAS 48845 0 0 48845 0.005868 286.62
7 (001 00009 BOLSA DE ARROBA 25 LBS 1746 0 0 1746 0.065395 114.18
8 (001 00012 BOLSA GABACHA 7002 0 0 7002 0.009273 64 93
9 (001 00015 CUCHARITAS 175 0 0 175 0.199943 3499
10 {001 00016 CUCHILLO 2900 0 0 2900 0.0134 36.66
11{001 00017 EXTERNOS 83 0 0 83 0.7 58.93
12 {001 00019 PAPEL HIGIENICO 462 0 0 462 023 106.26
13 {001 00020 PAJILLA 118 0 0 118 0.003571 042
14 {001 00023 POLIPEL 38 0 0 38 2.035263 T7.34
151001 00025 SERVILLETAS 803 0 0 803 0460648 369.9

Se puede realizar una revision aleatoria de algunos ingredientes para comprobar

gue los costos han sido actualizados.
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4. Agregar nueva receta

Para agregar una nueva receta siga los siguientes pasos

1. Crear hoja seleccione el libro base donde desee agregarla, para facilidad
lo recomendable es crear una copia de una receta existente, actualizar

encabezado con la descripcién de la nueva receta.

RRL A1) s TR Tl cose LTAEC L T RANT
AATY GOLCTD FRONICTO PRONNMTD | Precis por G AR | e
1 RN juias)
o[y [iesis paks Lasanka nousras ) amas & L taim | & 2 ] L3V
i NIATI BECHIISAR NF RO DAE S DF DR [ [ e & W
T [cmcvoec i aw oo 5 51
& Ay [CEROLLE ELeWES & [ & dmrw 8 [
o MMM [TAMAEAALR 3 [ED i innl [ [
s fapo i La¢ [r— H e
11 0L & BAHADS 107 paarn £ ™ B e cdzion Bl Léx
LTI T [ 2 - 1 [ L
12 BNEY  |SALEE UE IUPARIE RARKCHERA PATUHAS ] [ - : ] 1
14 Tl £A158 ECFRITO CRIZILO K [ whr dusicige 5 )
12 MBS |GUESLLG CIRTCLAL % [T Sepk [ 5T
b USRS |Lik HALLALG B USARELS H asy Yhrira ] B
7RISR [ PA0 KOPRRFIL G P A50E 5 3l e s ] [
v ¥ - WLHU FRANOL LeSehn CL 0LLT LEARAE D POLLG CORN HONHGUE A L, LRSS DEWEC . h 4
Linla BEos

Seleccionar el check de Crear una copia y mover al final para que la hoja

nueva quede ubicada al final del libro.

Maover o copiar ? X
Mover hojas seleccionadas

- Al libro: i
—| | Base Calculo Pastas.xlsx ~“IT

Antes de la hoja:

= | Instrucciones de uso -
MENU PRINCIPAL
LASANA DE POLLO
— | LASAMNA DE POLLO CON HOMNGOS A LA -
LASANA DE VEGETALES
LASANA DE CARMNE

E Bl (mover al final) o

LCrear una copia
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Renombrar la hoja colocando el nombre de la nueva receta, para hacerlo

debe dar doble clic en la pestafia nombre de la hoja.

LA 5 6.59 16.00 | ¢
WA 5 2.01 16.00 | ¢

LASANA DE CARNE Nueva receta

2. Actualizar Nombre de la receta actualizar la descripcion del nombre de

la receta.

MATERIA PRIMA PARA LASANA DE POLLO CON HONGOS A LA ITALIANA

CUADRO CALCULO COMPRA DI

4
H E
fl
(4

3. Actualizar ingredientes agregar los codigos y descripcion de los
materiales, verificar que el archivo devuelva los precios correctos en la

columna “precio global producto Kardex” luego.

COoDIGO PRODUCTO
KARDEX

Para agregar manualmente la formula para la busqueda del costo del material se
utilizara la funcion de Excel BUSCARYV, los parametros a ingresar deben ser en

el siguiente orden:
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Buscar el cddigo del material, en el archivo “precio global producto kardex,

indicador de columnas: 7, ordenado 0) para ingresar la formula manualmente

debe abrir el archivo “precio global producto kardex”.

4.1.

Descripcion de uso funcién BUSCARV

Primeros pasos
Hay cuatro partes de la informacion que necesita para crear la

sintaxis de BUSCARYV:

El valor que desea buscar, también conocido como el valor de

basqueda.

El rango donde se encuentra el valor de busqueda. Recuerde que
el valor de busqueda debe estar siempre en la primera columna del
rango para que BUSCARYV funcione correctamente. Por ejemplo, si
el valor de la busqueda esta en la celda C2, su rango deberia

empezar con C.

El nimero de columna del rango que contiene el valor devuelto. Por
ejemplo, si especifica B2: D11 como rango, debe contar B como la

primera columna, C como la segunda y asi sucesivamente.
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4.2.

Opcionalmente, puede especificar VERDADERO si desea una
coincidencia aproximada o FALSO si desea una coincidencia
exacta del valor devuelto. Si no especifica nada, el valor
predeterminado siempre sera VERDADERO o la coincidencia

aproximada.

Ahora coloque todas las respuestas anteriores de la siguiente
forma:

= BUSCARYV (valor de busqueda, rango que contiene el valor de
busqueda, el numero de columna del rango que contiene el valor
devuelto, la coincidencia aproximada (TRUE) o la coincidencia

exacta (falso)).

Ejemplos

Estos son algunos ejemplos de BUSCARYV:

Ejemplo 1
A B C D E
1 B3 Apellido E] Nombre EJ Puesto EJ Fecha de nacimiento B
2 101 Padilla Maiara Rep. de ventas 08/12/68
102 Torrez Miguel Vicepresidente 19/02/52

3 de ventas
4 103 Teran Eulalia Rep. de ventas 30/08/63
=i 104 Rodarte Serafin Rep. de ventas 19/09/58
B 105 Hermaosilla  Alberto Jefe de ventas 04/03/55
7 106 Casanova Juan Fep. de ventas 02/07/63 i
8 BUSCARV busca "Tarrez" en la
q primera columna (columna B} en la

— matriz_buscar_en B2:ES y devuelve
10 |Formula _gUSCARV(B3,BZ:ET,2,FALSO) Rl g et C R W
= ; segunda columna (columna C) de la
11 | Resultado | Miguel 4 matriz_buscar_en. El valor Falso devuelve
12 a una ceincidencia exacta.
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Ejemplo 2

A B C D E

1 ID El Apellido B Nombre Bl Puesto B Fecha de nacimiento
2 101 Padilla Maiara Rep. de ventas 08/12/68

3 102 Tarrez Miguel Vicepresidents 18/02/52

de ventas

4 103 Teran Eulalia Rep. de ventas 30/08/63

5 104 Rodarte Serafin Rep. de ventas 19/09/58

(3] 105 Hermosilla  Alberto lefe de ventas 04,/03/55

7 . 106 Casanova Juan Rep. de ventas 02/07/83

8

| BUSCARY busca una coincidencia
9 exacta (FALSA) del apellide de |a fila
|- ) . 102 (valor_buscado) en la segunda
10 |Férmula  =BUSCARV(102 A2:C7,2,FALSO)
columna (columna B) en el rango
1 | Resultado |Té|rrez | AZ.CT y devuelve Torrez.

Ejemplo 3
A B C D E

1 ID Bl Apeliido B Nombre B Puesto B Fecha de nacimiento 5§
2 101 Padilla Maiara Rep. de ventas 08/12/68

102 Tarrez higuel Vicepresidents 19/02/52
3 de vantas
4 103 Teran Eulalia Rep. de ventas 30/08/63
5 104 Rodarte Serafin Rep. de vantas 19/09/58
& 105 Hermaosilla Alberto lefe de ventas 04/03/55
i 106 Casanova Juan Rep. de vantas 02/07/63 |

5l comprueba si BUSCARY devuelve o no "Casanova” como apellido
del empleado comespondiente a la fila 103 (valor_buscado) en ATEF

g (matriz_buscar_en). Dade que el apellido correspondiente a la fila 103 es
9 “Teran”, la condicion 5l es falsa y se mostrara el texto “No encontrado”.

10 Formula  =SIBUSCARV(I03ATET 2 FALSO)="Casanova""Encontrada”" Mo encontrado™
n |Resultadn |ND encontradol
: |
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Ejemplo 4

A B C D E
1 ] Bl Apelido BJ Nombre [ Puesto B Fecha de nac i
2 101 Padilla Maiara Rep. de ventas 08,12/68
3 102 Tarrez Miguel Vicepresidente da ventas 19/02/52
- 103 Teran Eulzalia Rep. de ventas 30,/08/63
5 | 104 Rodarte Serafin Rep. de ventas 19/09/58
6 105 Hermosilla  Alberto Jefe da ventas 04,/03/55
7 106 Casanova Juan Rep. de ventas 02/07/63
8 4
9
10 Férmula  -EMTERC(FRACANO(FECHA(Z014,6,30), BUSCARV(105 AZ:ET 5, FALSC), 1))
11 |Resultad | 59 |
I sy ° ] BUSCARV busca la fecha de nacimiento del
12 | empleado correspondiente a la fila 105
h3 or_buscado) en el rango A2:E7
1 5 )y e 04/03/1955.
14 | AMNO resta esta fecha de
hs 014 y devuelve un valor, que,
1 posteriormente, ENTERO convierte en 59.
Ejemplo 5
r - 8 C D E
U 1D Bl Apellido B Nombre B Puesto B Fecha de nacimientid
2 101 Padilla Naiara Rep. de ventas 08/12/68
3 102 Torrez Miguel Vicepresidente 19/02/52
- 103 Teran Eulalia Rep. de ventas 30/08/63
5 4 Rodarte Serafin Rep. de ventas 19/09/58
6 105 Hermosilla  Alberto Jefe de ventas 04/03/55
7 106 Casanova  Juan Rep. de ventas 02/07/63
8 4
9 +
Fosinila =SI{ESNOD({BUSCARV(105,A2:E7,2,FALSO)) = VERDADERO,
10 "Empleado no encontrado’, BUSCARV(105;,A2:E7,2;FALSQ))
1" |R“u|ndo|He'mosma l La funadn S| comprusbea s la funcion BUS
1 devue n valor para el apellido de Ia fila
- columna B (valor_buscado). Sila funcidn BUSK
13 a un apeliido, la funcidn IF lo mostrara
“ contranio, devolvera lo siguiente: “Empleado no

wgo”. La funcion ESNO
12 funcién BUSCARV devusive &

este se reemplazara por "Empleado no ancontradc”

En este eemplo, & valor devuelto es Hevmoslla, que
&l apelido correspondeente a la fila 105
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Aplicacién

A continuacion, se presenta un ejemplo de como debera quedar aplicado en las

recetas:
Argumentos de funcidn 7 >
BUSCARV
Valor_buscado | A5| ERz| = 0060123
Matriz_buscar_en | 'D:\Escritorio\Personal\COSTEQ |E%: = {"cod_producto”, descripcion”,"sald...
Indicador_columnas | 7 el = 7
Ordenada |0 ERs| = FALSO
= 1.9203

Busca un valor en la primera columna de la izquierda de una tabla y luego devuelve un valor en la misma fila
desde una columna especificada. De forma predeterminada, la tabla se ordena de forma ascendente.

Valor_buscado es el valor buscado en la primera columna de la tabla y puede ser
un valor, referencia o una cadena de texto.

Resultado de la formula = § 1.92
Ayuda sobre esta funcign Cancelar

5. Actualizar cantidades del producto utilizado en la receta, se debe colocar
a cuantas onzas corresponde el precio para que el sistema calcule el
precio por onza (a) es decir la conversion a onzas de la unidad de
presentacion que se maneja en el kardex. Ejemplo si el precio en el kardex
corresponde a una libra de papas, la cantidad producto en onzas es 16.

La division del costo entre 16 dard como resultado el precio por onza.

Actualizar la cantidad utilizada (b) debe colocarse la cantidad de onzas
utilizadas en el lote de produccién, siguiendo con el ejemplo anterior si
para un lote de produccién de 25 porciones se utilizan 16 libras de papas,

la cantidad utilizada corresponde a 96 onzas.
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Volumen de lote de produccién (c). corresponde a la cantidad de porciones

que se van a preparar este nimero es muy importante porque la suma de

los costos se dividira entre la cantidad de porciones para obtener el costo

unitario de la porcién cocinada.

PRODUCTO PRECIO GLOBAL CANTIDAD Precio por Onza | CANTIDAD

PRODUCTO KARDEX | PRODUCTO (Onzas) UTILIZADA
PAPAS S 0.34 16.00 | $ 0.02 96.00
MANTEQUILLA DOS PINOS CON SAL S 1.39 4.00 | S 0.35 4.00
LECHE ENTERA SALUD GALON S 4.42 127.98 [ $ 0.03 31.96
NUEZ MOSCADA S 2.01 16.00 | $ 0.13 0.25

MATERIA PRIMA
MANO DE OBRA

BATCH DE PRODUCCION

25.00

6. Actualizar tiempos de preparacién la cantidad del tiempo que demora a

la chef o el auxiliar de cocina preparar el lote de produccion, esta

expresado en horas

b

TPCC TIEMPO PRODUCCION COCINA CHEF

R%3

1.67

1.67

0.50

HORA

TPCA TIEMPO PRODUCCION COCINA AUXILIAR

wr

1.25

1.25

0.50

HORA
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7. Vincular los resultados de la nueva hoja a la hoja menu principal. Para
ello se deben seguir los siguientes pasos:

En la hoja principal colocar el nombre de la receta

ACOMPANAMIENTOS PASTAS

Cantidad Base Materia prima mano de obra unitario MP
LASANA DE POLLO 24| s 40.65 | S 1.35

S 1.69
LASANA DE POLLO CON HONGOS A LA ITALIANA 44| 5 43.14 | $ 135 | S 0.98
LASANA DE VEGETALES 24| S 41.29 | 5 0.07 | & 172
LASANA DE CARNE 4[5 5245 | 5 1355 2.19

MUEVA RECETA

Vincular el contenido, para ello ir a menu insertar, botén hipervinculo

izcalade | Hipervineula  Testo | Simbalos
tiermpo - -

4 0N

Agregar um hipervingisda [+ A -K)

) Miis informaridn

En la opcion vincular a: seleccionar lugar de este documento, luego

seleccionar la hoja con la receta que se quiere vincular y aceptar.

155



iblas

llustraciones

BH- B g X ix B W% &
fx MUEVA RECETA

E

ACOMPARNAMIENTOS PASTAS

LASANA DE POLLO

LASANA DE POLLO CON HONGOS A LA ITALIANA

LASARA DE VEGETALES

LASARA DE CARNE

NUEVA RECETA

Complementos Graficos | Paseos Minigraficos Filtros
Insertar hipervinculo ? Pad
Vincular a: Texto: NUEWA RECETA Info. en pantalla...
Escriba la referencia de celda:
Archivo o
pagina web [l
existente o seleccione un lugar de este documento:
Referencia de la celda A
Lugar de este i 'Instrucciones de uso'
documento MEMLU PRINCIPAL'
LASARIA DE POLLO'
LASARA DE POLLO CON HONGOS A LA’
Crear nuevo LASARIA DE VEGETALES'
documento LASARIA DE CARNE
Mueva receta’
Direccién de i Nombres definidos v
correo
electrénico

Cancelar

Luego seleccionar la fila de datos de cualquier receta y pegarlos en la fila

de la nueva receta.

RCURPRIARI LIS Pos| s

& Larahalb il F A | L= LbY

H Larohald AL LOE PRI E A e Sl akd L CEREN B L= (1413 -] it

B Lataha b sReklALES L 414 | 5 iy 1l S
oM [ L1345 | & 1 |4 2|5 20k

Reemplazar los valores de las primeras tres columnas: cantidad base, materia

prima y mano de obra.

En la cantidad base vincular el batch de produccion, para ello basta con car clic

en el signoigual, ir ala hojay posicionarse en la celda que contiene la informacién

del lote de produccion y aceptar.

Tt

kS Ed L S uaran e 1R3E

A i

e TLHEA, #HIRAL
AR F 02Ra

LA TCH UL FRODUCO TN

En la columna materia prima vincular el total de materia prima utilizada en el batch

de produccion que corresponde a la suma de los ingredientes de la columna costo
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de produccion, para ello basta con dar clic en el signo igual, ir a la hoja y
posicionarse en la celda que contiene la informacién del total de materia prima

en la columna H y aceptar

En la columna mano de obra vincular el total de mano de obra utilizada en el
batch de produccion que corresponde a la suma del costo de las horas de la chef
y auxiliar de cocina, dicho dato estd en la columna H y una celda debajo de
Materia prima, para ello basta con car clic en el signo igual, ir a la hoja y
posicionarse en la celda que contiene la informacion del total de mano de obra 'y

aceptar.

Fin del proceso.
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Anexo 3. Proceso de

Inventario, costeo y facturacion

Proceso de inventario, costeo y facturacion

Primeramente, se debe actualizar en inventario de productos mediante el conteo
fisico de estos y teniendo al dia el registro de las compras y las ordenes de

produccion; esto permite generar la hoja del Kardex en el sistema SAC.
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El Kardex obtenido se extrae en archivo Excel y se pega en el archivo Listado de

Precios de Bodega.
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El archivo Precios de Bodega esta vinculada al resto de archivos elaborados
segun la categoria de platillos los cuales se actualizan autométicamente; cada

uno de estos tienen una hoja llamada Menu Principal, que sirve para ver de

manera resumida los costos de produccion.
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B i metas MR- L LhiE ey fomom LA _w_‘{u:.:ﬂ"‘_x. [ Heansl . drw Farase | 0 "IH-.- I:":’:‘""
Farapioin - iy - i ety B [TE= . [T i (e ~
L5 L -
- ] L8 D K r 0 L k L L] H L= " (=) L

z i : p

3 X 5 %

7 X ¢ 5 P

[l [ LK i q Fl

a [ [T T 3 F

i T [ Yy T 3 % a

i e [ il T 3 L % -

7] e wid wrd ] 2 | 3 3 FEET]

i EH e e L i T i 3 5 A

" afs LiH [ WL B e Fl FT

[H] af: L'H [ LE 3 144§ Rk Fl L

T Az LH 5 b e & [EH B F FEETT:

T s oH & T T R % 3 ks

T s oH & T T T 3 T

1] Az [ ) = e 3 5 o

T s LoH e & = T 4 4 wa

Eal afs 1iH LE 5 10a % i E H

a3 afs 1K LL & 14 |3 = E *

A af: LR LH 3 [ H A E *

- al= oH e i e BT ] H

-:. A= [ ¥ [T [T El % 5 %

A L1 E (¥, ) ] LH [T EN T R TS0 Y E

' als oM A L1 A Lr A veals w6 owald %

¥ ELE 1H A [l A LE 3 (UL ] BN IE} Loaw

L] ELE /M & [l u LL & [IE] ERTEREY JENETT H o

-5 LK 1/H & -] LE 3 [ EETT NN E ] | [

- af= | [T [ET] BT N I -
Tomrewn iz g VEMIPRIMORL  CADIDETWATIZ | camoTEroLn INLIC OE LG B LCRLDEREE ORI DEFET vmk CAIDD TF CTETY T

= [pe—

160



Si se quiere ver de manera mas detallada el costo de produccién de cada uno de

los platillos, basta con buscar el nombre en la columna B de la hoja Menu

Principal y automaticamente lo remite a la respectiva hoja.

- | = Erninan i '
I i bk imra . 5] -.I."j. recrrul . uu:n = T :"-.h.l Bremr E;T .‘,
» Hoakapoeda © 5 B W3 e Lelads | irzmas ™ £ Laner- T
o [ L o o v
1 - = H ' [ r i i '
a
HULTIEAMQUETES W [Purilo de Verla | PV w [ Modicas fachan
Tigea e Comprobsnber | Fachas Corumidon Final |~ Facka del Comprobarnte | 2500072000
iy cell cbenie: | DONOOO0 - Hoskde
Diaeciste Mo Alepub
Marscipi: [iepartarreri MIT & DLm
G Hiolat de e Dibierer Moka
Fomm de pagr | Contado - i e Crbcliter o Niems: de pecido [0} [ibtenes padido
Wendador | elizabet Peraz w Tpods venls | Gewvsds |~ Bodegs | Hulhanguetes o
Cooniactin Tbslone:
Tipo: {(®Facheacien cires ) Fachwacion Goblema % Descho General: 000 5 0} Butonze procaos [ verita Afects Marual
|| CodPyoducto  Cant. L Descripoitn ey Phients IDesclo. PfUstmio V. Mo Suiela V. Exesla V. Alecla
] 1000 1 UG oo =liiseis] .00 000 000
H - =
H
‘
3 )':
H
5
-
DNHIEI' Fulencia Lineas Do [} Limata: 17 Dipacto: 0,00 Sub-Tolal: 0,00 L0 0,00
W 0.00
CESC: 0.00
5 Eivarder o knpdimi Lo ) Retencidn: 0.00
TOTAL: 0.00

El sistema SAC tiene instalado el médulo de facturacion, al ingresar, se muestra

la siguiente pantalla:

Mediante el codigo del cliente y el ingreso del cédigo del producto y completando

el resto de campos, el sistema queda listo para la emision de la factura.
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ALIMENTOS L & M FACTURA
108 Cate Porsams: Coras en esductes st Frecia o Gonasio Nacarn s o] NIT38 P

Wwva muBbanquotes com + wloRmushanguetes com
2223-9971

Tel.: 2504-9786,

[chle: 21 e Ckciamere oo 2019

[ Sonoriess_AUPMSA DeCy. NCR:
Diraccion; NIT.
Cond. da 1a Operacitn:
&mmh ’_""‘* Venia a Cuanta de: J
— DESCRIPCION oo | mossens| oo | sems )
12| PECHUGA £ SAISA DU HOMGOS 24 &%
12| ARROZ PROMAVERA ax 24
12 VEGETALES A 14 MANTIUR A on 120
o TRENTA y DO 00/100 U DOLARES — e
) WA RETENIDD [
SUB-TOTAL .0
VENTAS NO SUJETAS o0
VENTAS EXENTAS 0.0
TOTAL .00
| Cancelado____ ¢e de20_
e S R et et G
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Anexo 4. Reglamento interno

de trabajo
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REGLAMENTO INTERNO DE TRABAJO

DE ALIMENTOS L&M SA. DE.C.V.

CAPITULO |

DISPOSICIONES PRELIMINARES

Art. 1.- El presente Reglamento Interno de Trabajo, tiene por objeto
establecer con claridad el conjunto de reglas obligatorias de caracter técnico o
administrativo, a las cuales deben sujetarse tanto la Sociedad Alimentos L&M,
Sociedad Anonima de Capital Variable, como sus empleados (as), en la
ejecucion o prestacion efectiva de sus labores, para la buena marcha de la

sociedad y la dignificacion de las relaciones laborales existentes entre ellos.

Art. 2.- Alimentos L&M SA. DE C.V., es una Sociedad An6nima de
Capital Variable, domiciliada en San Salvador, Departamento de San Salvador y

con direccion en 6ta y 102 calle Pte. No 1913, Colonia Flor Blanca.

Art. 3.- Las actividades principales de la Sociedad, son:
a) La elaboracion de alimentos;
b) La administracién de cafetines;

c) Servicio de banquetes a domicilio.
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Art. 4.- Para los efectos del presente Reglamento Interno de Trabajo, en
lo sucesivo podra denominarse a la sociedad Alimentos L&M S.A DE C.V., “LA
SOCIEDAD”, “SOCIEDAD”, o “EL PATRONO?”, y a quienes trabajan a su servicio,
se denominaran “EL /LA EMPLEADO(A)’, “LOS/LAS EMPLEADOS(AS)” o
‘EMPLEADOS(AS). En consecuencia, el presente Reglamento Interno de
Trabajo es aplicable a dicho centro de trabajo y a todos los de la misma indole

gue en el futuro pertenezcan a la misma sociedad.

Art. 5.- Para los efectos del presente Reglamento se establecen las

siguientes definiciones:

I.  Patrono/Sociedad: Persona para la cual los/las empleados(as) prestan
sus servicios, siendo en este reglamento interno de trabajo Alimentos
L&M S.A. DE C.V.; y vinculandose a ésta las decisiones de todos los

representantes patronal €s;

. Representantes Patronales: Los miembros de la Junta de Gerentes, el
Gerente General, y las posiciones que ejerzan funciones de direccidon o

administracion en la Sociedad;

lll. Empleado(a) o Empleados(as): Las personas que prestan sus servicios

a la sociedad;
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VI.

VILI.

VIII.

Encargado de area: Persona responsable de las actividades en cada
area o departamento de trabajo que conforma la empresa o sociedad y

gue tiene bajo su cargo a un grupo de empleados(as).

Contrato Individual de Trabajo: Es aquel en virtud del cual una o varias
personas se obligan a ejecutar una obra, o a prestar un servicio, a uno o
varios patronos, institucion, entidad o comunidad de cualquier clase, bajo
la dependencia de estos y mediante un salario. En el transcurso del

“

presente reglamento se denominara “el contrato” o simplemente

“contrato”.

Contratantes: Debera entenderse que son el patrono o sociedad y el/la

empleado(a).

Empresa: Debiéndose entender que la misma comprende el
establecimiento o centro de trabajo, el parqueo designado para los/las
empleados(as) y el publico en general, y cualquier otro lugar a que el/la

empleado(a) sea remitido en razon de las labores que desempefia;

Reglamento Interno de Trabajo: El presente cuerpo de disposiciones de
caracter obligatorio, y que se denominara indistintamente: “el reglamento”,

“‘este reglamento” o “estas disposiciones”.
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Art. 6.- Las disposiciones del presente reglamento, son de
cumplimiento obligatorio tanto para la sociedad como para el/la empleado(a) y
las infracciones que se causen al mismo, daran lugar a la aplicacion de la sancién
respectiva, sin perjuicio de las disposiciones y sanciones que establece el Cédigo

de Trabajo y aquellas emanadas de las distintas fuentes de Derecho Laboral.

Art. 7.- El presente Reglamento Interno de Trabajo y todas las
disposiciones que lo conforman, asi como sus modificaciones, seran aplicables

a los/las empleados(as) que laboran para la Sociedad.

Art. 8.- El presente reglamento estipula las prestaciones minimas
otorgadas por el patrono a los/las empleados(as), sin perjuicio de una superacion

posterior de las mismas, ya sea por voluntad del patrono o por disposicion de la

ley.

Art. 9.- La administracion de la sociedad Alimentos L&M S.A. DE C.V.,
dependera directamente del Representante Legal y del Gerente General. Para
efecto de que la sociedad pueda llevar a cabo sus funciones, se han creado los
departamentos y areas que se detallan a continuacion:

a) Area Administrativa;

b) Departamento de Compras;

c) Departamento de Produccién; y
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d) Departamento de Ventas

Art. 10.- Para efectos de administracion y disciplina interna, el
Representante Legal o a quien éste faculte, tendré autoridad para seleccionar,
transferir, suspender y dar por terminado el Contrato Individual de Trabajo de
los/las empleados(as) asi como de imponer a los demas, sanciones disciplinarias
de acuerdo a las estipulaciones establecidas en este Reglamento y las demas
fuentes de derecho laboral.

Los/Las empleados(as) de cada area laboraran bajo las 6rdenes, direccion
y fiscalizacion inmediata de un Gerente, jefe y/o supervisor y deberan respetar y
obedecer las disposiciones e instrucciones o recomendaciones que, con relaciéon

a su trabajo, le dé su jefe inmediato o superior jerarquico.

CAPITULO Il

REQUISITOS DE INGRESO

Art. 11.- Previo a que un aspirante pueda ingresar como empleado(a) de
la Sociedad debera presentar para efectos de informacidn y registro los requisitos
siguientes:

» Llenar formulario de solicitud de empleo.

» Curriculum Vitae con fotografia reciente.
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» Certificado de estudios que demuestre la educacion formal recibida por el
solicitante.

» Solvencia extendida por la Policia Nacional Civil.

» Certificado de antecedentes penales extendida por la Direccion General de
Centros Penales.

» Fotocopias de Documentos personales (D.U.l., N.I.T., tarjeta de AFP y
Seguro Social, en el caso de ser salvadorefio).

» Examenes meédicos de heces, orina, pulmén y general de sangre (cada 6
meses) para empleados del area de produccion.

» Referencias laborales.

» Someterse a las pruebas de conocimiento, aptitud y psicolégicas.

Art. 12.- Dentro de las politicas para contratacion de personal, se

observara lo siguiente:

1. Las contrataciones de personal que se lleven a cabo, se realizaran de
acuerdo a las necesidades de la sociedad y de sus clientes y deberan
estar incluidas en el presupuesto mensual. Si el puesto no esta
presupuestado, la contratacion se realizara, Unicamente, con la
autorizacion del Gerente General o por la persona que este designe.

2. La Sociedad contratara personal tanto salvadorefio como extranjero. En el

caso de personal extranjero, la sociedad solicitard o gestionara a la
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persona que aplique para ser contratada por la sociedad, la
correspondiente autorizacion de trabajo ante la Direccion General de
Migracion y Extranjeria y el Ministerio de Trabajo y Prevision Social, de

acuerdo a la legislacion aplicable.

El area de Recursos Humanos realizar& una entrevista, pruebas y
verificara referencias laborales y/o personales en casos aleatorios para
verificar datos en las solicitudes de trabajo y recomendara a la Gerencia

del area candidatos que considere idoneos.

Sera el Gerente, jefe y/o supervisor de area quien apruebe los candidatos

para conformar su equipo de trabajo.

La relacidn laboral estara formalizada mediante un contrato individual de
trabajo en el cual se especificaran las condiciones bajo las cuales se

realizara la contratacion.

La sociedad unicamente atenderd las solicitudes que rednan los requisitos
establecidos en el articulo anterior, tomando en cuenta el proceso de
seleccion y reclutamiento donde seran elegidos para desempefiar un

puesto de trabajo, las personas que ofrezcan mejores cualidades e
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idoneidad, honradez y responsabilidad, previa comprobacién de la
autenticidad de la documentacién presentada.

Los requisitos y criterios de seleccibn de personal que se
establezcan, deberan contemplar la igualdad de mujeres y hombres y la
eliminacion de cualquier sesgo sexista, en detrimento de la igualdad de

oportunidades y la igualdad de trato.

Art. 13.- La Sociedad se reserva el derecho de verificar por cualquier
medio los datos que consten en los documentos presentados y o manifestado

por el solicitante en el formulario de solicitud de empleo correspondiente.

Art. 14.- En ningun caso, la Sociedad solicitara la prueba de embarazo ni
el examen de VIH-SIDA, asi como tampoco se exigira la constancia de no

afiliacion a una Asociacion Profesional de Trabajadores.

Art. 15.- La Sociedad celebrara por escrito el contrato individual de trabajo
con cada empleado(a), el cual debera contener:
a. Nombre, apellido, sexo, edad, estado civil, profesion u oficio, domicilio,
residencia y nacionalidad de cada contratante;
b. Namero, lugar y fecha de expedicion del Documento Unico de Identidad
(D.U.1.) del empleado(a) y del representante de la sociedad facultado para

el efecto en caso sean estos salvadorefos, caso contrario, deberan

172



presentar el documento de identificacion personal correspondiente; en el
caso que no estuvieren obligados a tenerlos, se hard mencién de cualquier
documento fehaciente con el cual pueda comprobarse su identidad o se
comprobara la identidad por medio de dos testigos que también firmaran
el contrato;

El trabajo que, bajo la dependencia del patrono, se desempefara,
procurando determinarlo con la mayor precision posible;

El plazo del contrato o la expresion de ser por tiempo indefinido; en el
primer caso debera hacerse constar la circunstancia o acontecimiento que
motivan el contrato a plazo;

La fecha en que se iniciara el trabajo. Cuando la prestacion de los servicios
haya precedido al otorgamiento por escrito del contrato, se hara constar la
fecha en que el empleado(a) inicio la prestacion de servicios;

El lugar o lugares en que habran de prestarse los servicios;

El horario de trabajo;

El salario que recibira el/la empleado(a) por sus servicios;

Forma, periodo y lugar de pago;

La cantidad, calidad y estado de las herramientas y materiales
proporcionados por el patrono;

Nombre y apellido de las personas que dependan econémicamente del o
de la empleado(a);

Lugar y fecha de la celebracion del contrato;
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m. Las demds estipulaciones en que convengan los contratantes;
n. Firma de los contratantes.

Cuando no supieren o no pudieren firmar, se har4 mencion en el contrato
de esta circunstancia, se estampard la impresién digital del pulgar de la mano
derecha y a falta de éste, la de cualquier dedo, asimismo firmara a su ruego
cualquier otra persona que tenga su respectivo documento de identidad.

Es obligacién de todos los trabajadores y trabajadoras informar sobre el
cambio de domicilio, nimero telefénico y otras estipulaciones que figuren en el

contrato respecto a su informacion personal.

Art. 16.- El contrato individual de trabajo se extendera por escrito en tres
ejemplares: un ejemplar que se enviard para su registro y aprobacion a la
Direccion General de Trabajo, donde quedara el triplicado, el duplicado para el/la

empleado(a) y el original quedara en la Sociedad.

Art. 17.- Los contratos de trabajo pueden ser:
a) Por tiempo indefinido; y

b) A plazo

Art. 18.- Empleados(as) por tiempo indefinido, seran aquellos que sean
contratados para realizar labores que por su naturaleza sean permanentes en la

compafia.
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Art. 19.- La estipulaciéon de plazo solo tendra validez en los siguientes
casos:

a) Cuando por circunstancias objetivas que motivaron el contrato, las labores a
realizarse puedan ser calificadas de transitorias temporales o eventuales.

b) Siempre que para contratar se haya tomado en cuenta circunstancias o
acontecimientos que traigan como consecuencia la terminacién total o parcial
de las labores de manera integral o sucesiva.

c) Cuando el/la empleado(a) sea contratado para prestar servicios subordinados
en la ejecucion de una obra determinada. Al realizarse la parte de la obra que
al o a la empleado (a) le corresponde ejecutar, se tendra por vencido dicho

plazo.

Art. 20.- En los casos de suspension de contrato o cualquier otra causa
semejante la Sociedad podra contratar interinos para llenar las vacantes que
ocurran y estos adquiriran todos los derechos que los/las empleado(as)

contratados por tiempo indefinido, excepto el de inamovilidad.

Art. 21.- En los contratos individuales de trabajo podra estipularse que los primeros
treinta dias seran de prueba. Dentro de este término, cualquiera de los contratantes,

podran dar por terminado el contrato sin expresién de causa.
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Vencidos los treinta dias a que se refiere el inciso anterior sin que ninguno
de los contratantes haya manifestado su voluntad de dar por terminado el
contrato, éste continuard por tiempo indefinido, salvo que los contratantes hayan
fijado plazo para su terminacion, en los casos que la ley lo permita.

Si antes de transcurrido un afio se celebra un nuevo contrato entre las
mismas partes contratantes y para la misma clase de labor, no podréa estipularse

periodo de prueba en el nuevo contrato.

Art. 22.- Los/Las empleados(as) de la sociedad estan obligados a conocer
las atribuciones de su cargo, de acuerdo a la descripcion del puesto, informacion
general de la Sociedad, los estandares de ética del trabajo, las estipulaciones de
este Reglamento y las que se dicten en el futuro, informacion que sera anexada
al contrato individual de trabajo o en su defecto sera entregada al o a la

empleado(a) el primer dia de trabajo por el Departamento de Recursos Humanos.

Art. 23.- Cuando un trabajador o trabajadora renuncie o quiera renunciar,
podra presentar su carta de renuncia a su jefe inmediato con duplicado a la
Unidad de Recursos Humanos, para efecto de dejar constancia del proceso y
hacer la notificacion a las distintas areas y dependencias involucradas; asi mismo
estarda obligado a devolver todas las herramientas y dispositivos de
almacenamiento que le hayan sido proporcionadas en buen estado de

conservacion, salvo la disminucién o el deterioro causados por caso fortuito o
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fuerza mayor, o por la accién del tiempo, o el consumo y uso normal de los

mismos.

CAPITULO IlI

DIAS Y HORAS DE TRABAJO

Art. 24.- Las Jornadas de trabajo de la sociedad son divididas y tienen el

caracter de ser rotativas y son las que se detallan a continuacion:

AREA ADMINISTRATIVA (Ventas, contabilidad y administracion)
De LUNES A VIERNES de 8:00 am a 12:30 pm y de 2:00 pm a 5:30 pm.
SABADO de 8:00 am a 12:00 pm.

Descanso: Domingo.

DEPARTAMENTO DE COMPRAS, PRODUCCION Y VENTAS (Horarios
escalonados)

PRIMER TURNO

De LUNES A VIERNES de 6:00 am a 12:00 pmy de 1:30 pm a 3:30 pm.
SEGUNDO TURNO

De LUNES A VIERNES de 7:00 am a 12:30 pmy de 2:00 pm a 4:30 pm.

TERCER TURNO
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De LUNES A VIERNES de 8:00 am a 1:00 pmy de 2:30 pm a 5:30 pm.
SABADO de 8:00 am a 12:00 pm.

Descanso: Domingo.

Los horarios escalonados seran asignados de forma rotativa, por lo tanto,
el patrono o encargado(a) de area sera el/la responsable de asignarlos a los/las

empleados(as).

Art. 25.- Las horas de trabajo son diurnas y nocturnas. Las diurnas estan
comprendidas entre las seis horas y las diecinueve horas de un mismo dia; y las
nocturnas, entre las diecinueve horas de un diay las seis horas del dia siguiente.
La jornada ordinaria de trabajo efectivo diurno, salvo las excepciones legales, no
excedera de ocho horas diarias, ni la nocturna de siete. La jornada de trabajo que
comprenda mas de cuatro horas nocturnas, sera considerada nocturna para el
efecto de su duracion. La semana laboral diurna no excedera de cuarenta y

cuatro horas ni la nocturna de treinta y nueve.

Art. 26.- El patrono fijara originariamente el horario de trabajo; pero las
modificaciones posteriores tendran que hacerlas de acuerdo con los/las
empleados(as). Los casos de desacuerdo seran resueltos por el Director General
de Trabajo, atendiendo a lo preceptuado por el Codigo de Trabajo, convenciones

y contratos colectivos y en este reglamento, a la indole de las labores de la
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sociedad y a falta de esos elementos de juicio, a razones de equidad y buen

sentido.

Art. 27.- Las labores que se ejecuten en horas nocturnas se pagaran, por
lo menos, con un veinticinco por ciento de recargo sobre el salario establecido

para igual trabajo en horas diurnas.

Art. 28.- Todo trabajo verificado en exceso de la jornada ordinaria, sera
remunerado con un recargo consistente en el ciento por ciento del salario basico

por hora, hasta el limite legal.

Los trabajos que, por fuerza mayor, como en caso de incendio, terremoto
y otros semejantes, tuvieren que realizarse excediendo a la jornada ordinaria, se

remuneraran solamente con salario basico.

Art. 29.- El trabajo en horas extraordinarias sélo podra pactarse en forma ocasional,
cuando circunstancias imprevistas, especiales o0 necesarias asi lo exijan. La sociedad y
los/las empleados(as) podran pactar trabajar una hora extra diaria, para el solo efecto
de reponer las cuatro horas del sexto dia laboral, con el objeto de que los empleados(as)
puedan descansar, en forma consecutiva, los dias sabado y domingo de cada semana.

En el caso a que se refieren el inciso anterior, para que el acuerdo sea

valido, sera necesaria la aprobacion del Director General de Trabajo.
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Art. 30.- Todos los/las empleados(as) deben observar puntualidad tanto al
ingreso como en la salida de sus labores, de conformidad con el presente
Reglamento. Para dichos efectos, la sociedad instalaré los controles que estime

convenientes.

Art. 31.- Los/Las empleados(as) deberan marcar las horas de entrada y

salida personalmente mediante el sistema de marcaje que disponga la Sociedad.

Art. 32.- Los/Las empleados(as) tienen la obligacion de presentarse
puntualmente a sus labores para la iniciacion de su jornada de trabajo.
Se considera llegada tarde el presentarse después de la hora designada

para el inicio de labores, salvo que la causa sea debidamente justificada.

Art. 33.- El/La empleado(a) que no pueda asistir al desempefio de sus
labores, debera dar aviso inmediato, por el medio mas idéneo, a su jefe inmediato
superior, quien tendra la facultad de establecer la veracidad del motivo aducido.
El/La empleado(a), inmediatamente al volver a sus labores, debera comprobar la
causa justa que origind su inasistencia, en caso contrario, no tendra derecho a la
remuneracion del dia de descanso semanal por no haber completado la semana

laboral.
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Art. 34.- Se reconoce un periodo de tolerancia de diez minutos semanales
por retraso en las entradas de la hora sefialada para el inicio de la jornada de
trabajo, sin perder el derecho a la remuneraciébn completa de la respectiva

jornada y descanso semanal.

Los/Las empleados(as) que no completen su semana laboral sin causa
justificada, o acumularen mas de diez minutos en la misma semana, por retraso
en las entradas de la hora sefialada en el horario de trabajo establecido en el
presente Reglamento, no tendran derecho a la remuneracion de su dia de

descanso.

Art. 35.- Los/Las empleados(as) deben permanecer en el lugar donde
desempeiian su trabajo durante toda la jornada que corresponda o bien, durante
las horas efectivas en las cuales desempefien sus labores. Los/Las
empleados(as), podran retirarse antes de la hora que les corresponda, solamente
con permiso del jefe inmediato superior, debiendo en todo caso el/la empleado(a)
justificar por escrito ante su jefe inmediato superior con copia al Departamento
de Recursos Humanos su atraso o el motivo que lo obliga a abandonar sus
labores antes de la hora correspondiente. De no hacerlo se aplicaran las

sanciones correspondientes.

CAPITULO IV
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HORAS DESTINADAS PARA LA COMIDA

Art. 36.- Las Jornadas de trabajo de la empresa son divididas y tienen el
caracter de ser rotativas; a continuacion, se detalla en cada una de ellas las
pausas para que, dentro de las mismas, los/las empleados(as) puedan tomar sus

alimentos y descansar, y son:

AREA ADMINISTRATIVA, COMPRAS, PRODUCCION Y VENTAS:
Receso para tomar alimentos: A los/las empleados(as) que laboren dentro

de esta area, se les otorgara un receso de 90 minutos.

Art. 37.- Considérese tiempo de trabajo efectivo todo aquél en que ellla
empleado(a) esta a disposicion de la sociedad; lo mismo que el de las pausas
indispensables para descansar, comer o satisfacer otras necesidades

fisiol6gicas, dentro de la jornada de trabajo.

Art. 38.- Cuando la jornada no fuere dividida, en el horario de trabajo
deberan sefalarse las pausas para que, dentro de la misma, los/las
empleados(as) puedan tomar sus alimentos y descansar. Estas pausas deberan
ser de media hora; sin embargo, cuando por la indole del trabajo no pudieren

tener efecto, sera obligatorio para el patrono conceder permiso a los/las
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empleados(as), para tomar sus alimentos, sin alterar la marcha normal de las
labores.

En las empresas que presten un servicio publico, como las de ferrocarriles,
de transporte de pasajeros, de suministro de energia eléctrica y otras analogas,
el horario de trabajo sera elaborado por la empresa, en atencién al mejor servicio
0 a las disposiciones dictadas por la autoridad competente, segun el caso, e
incorporado al respectivo reglamento interno de trabajo.

Los/Las empleados(as) y los patronos no podran pactar, en labores
esenciales a la comunidad, horarios de trabajo que la perjudiquen. En esta clase
de servicios, el horario de trabajo debera ser sometido a la aprobacion del

Director General de Trabajo.

CAPITULO V
LUGAR, DIA Y HORA PARA EL PAGO DE SALARIOS,

COMPROBANTES DE PAGO

Art. 39.- Salario es la retribucion en dinero que la sociedad esta obligada
a pagar al o a la empleado(a) por los servicios que le presta en virtud del contrato
de trabajo.

Considerase integrante del salario, todo lo que recibe el/la empleado(a) en
dinero y que implique retribucién de servicios, cualquiera que sea la forma o

denominacion que se adopte, como los sobresueldos y bonificaciones habituales;
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remuneracion del trabajo extraordinario, remuneracion del trabajo en dias de
descanso semanal o de asueto, participacion de utilidades.

No constituyen salario las sumas que ocasionalmente y por mera
liberalidad recibe el/la empleado(a) del patrono, como las bonificaciones y
gratificaciones ocasionales y lo que recibe en dinero, no para su beneficio, ni para
subvenir a sus necesidades, ni para enriquecer su patrimonio, Sino para
desempefiar a cabalidad sus funciones, como los gastos de representacion,
medios de transporte, elementos de trabajo u otros semejantes, ni tampoco las

prestaciones sociales de que trata en el Codigo de Trabajo.

Art. 40.- El salario sera estipulado libremente; pero no sera inferior al

salario minimo vigente.

Art.41.- El salario no se puede compensar. La sociedad, podra retener
hasta en un veinte por ciento para cubrir en conjunto obligaciones alimenticias,

cuotas sindicales, cotizaciéon al seguro social e impuestos.

Art.42.- La sociedad llevaréa planillas o recibos de pago en que consten,
segun el caso, los salarios ordinarios y extraordinarios devengados por cada
empleado(a); las horas ordinarias y extraordinarias laboradas en jornadas

diurnas o nocturnas; y los dias habiles, de asueto y de descanso en que laboren.
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También constaran los salarios que en forma de comision se hayan devengado
y toda clase de cantidades pagadas.

Dichos documentos deberan ser firmados por el/la empleado(a) y si éste
no supiere o no pudiere, debera estampar la huella digital del pulgar de la mano
derecha o a falta de éste la de cualquier dedo. El/La empleado(a) recibira si lo
solicita, una copia de sus recibos de pago, en la que se hara constar todos los
elementos de su remuneracion y de los descuentos que se han practicado sobre

la misma.

Art.43.- Debera remunerarse con salario basico de un dia, aquel en que

solo se laboren las horas necesarias para completar la semana laboral.

Art.44.- El salario devengado por los/las empleados(as), les sera pagado
en moneda de curso legal, mediante depdsito en cuenta bancaria a nombre del/
de la empleado(a), a quien se le entregara personalmente el comprobante de
pago, en donde se detalla el salario devengado, las deducciones realizadas y el
liquido depositado en dicha cuenta.

El salario mensual se hara efectivo en forma quincenal, el dia quince y el
dia ultimo de cada mes. Cuando el dia de pago sea inhabil, el pago se efectuara
el dia habil inmediato anterior.

Art. 45.- La Sociedad verificard todos aquellos descuentos que, en

concepto de seguridad social, impuestos, embargos, préstamos o cualquier otro
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concepto, determine o permita la ley. En todo caso tales descuentos deberan

constar en el recibo de pago respectivo.

Art. 46. — El salario deber& pagarse al propio trabajador(a) pero, si este,
no pudiere concurrir a recibirlo, el pago deberd hacerse a su cényuge o
comparfiero de vida o alguno de sus ascendientes o descendientes previamente

autorizado. Se prohibe toda enajenacion de créditos por salarios.

CAPITULO VI

DESCANSO SEMANAL

Art. 47.- Todo empleado(a) tiene derecho a un dia de descanso
remunerado por cada semana laboral. El/lLa empleado(a) que no complete su
semana laboral sin causa justificada de su parte, no tendra derecho a la

remuneracion anteriormente establecida.

Art. 48.- El dia de descanso semanal es el domingo. Sin embargo, los
patronos de empresas de trabajo continuo, o0 que presten un servicio al publico o
de aquellas que por la indole de sus actividades laboren normalmente en dia
domingo, tienen la facultad de sefialar a sus empleados(as) el dia de descanso
gue les corresponda en la semana. Fuera de estos casos, cuando las

necesidades de la sociedad lo requieran, esta para sefalar a sus empleados(as)
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un dia de descanso distinto del domingo, debera solicitar autorizacién al Director

General de Trabajo.

Art. 49.- Cuando de comun acuerdo con la Sociedad, los/las
empleados(as) laboren en el dia que legal o contractualmente se les haya
sefialado para su descanso semanal, tendran derecho al salario basico
correspondiente a ese dia, mas una remuneracion del cincuenta por ciento (50%)
como minimo por las horas que trabajen y asi mismo tendran derecho a un dia
de descanso compensatorio remunerado.

Si trabajan en horas extraordinarias, el calculo para el pago de los
recargos respectivos se hara tomando como base el salario extraordinario que

les corresponde por la jornada de ese dia, segun lo dispuesto en el inciso anterior.

Art. 50.- El dia de descanso compensatorio, sera remunerado con salario basico y
debera concederse en la misma semana laboral o en la siguiente.

El dia de descanso compensatorio se computara como de trabajo efectivo

para los efectos de completar la semana laboral en que quedare comprendido.

CAPITULO VI
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ASUETOS

Art. 51.- La Sociedad establece como dias de asueto remunerado los
siguientes:

a) Primero de Enero (Afio Nuevo);

b) Jueves, viernes y sabado de la Semana Santa;

c¢) Primero de Mayo (Dia Internacional del Trabajo);

d) Diez de mayo (Dia de la madre);

e) Diecisiete de junio (Dia del padre);

f) Seis de Agosto (Fiestas Patronales de San Salvador);

g) Quince de Septiembre (Dia de la Independencia);

h) Dos de Noviembre (Dia de Difuntos); y

i) Veinticinco de Diciembre (Dia de Navidad).

Ademas, se establecen el tres y cinco de agosto en la ciudad de San
Salvador; y en el resto de la Republica, el dia principal de la festividad mas

importante del lugar, segun la costumbre.

Art. 52.- Toda modificacion, supresion o reforma que por decreto
legislativo se hiciere de los dias de asueto quedara incorporada de pleno derecho
en el articulo anterior, teniendo efecto dicha modificacién, supresion o reforma,

desde el dia en que entre en vigencia el decreto correspondiente.
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Art. 53.- El dia de asueto debe remunerarse con salario basico, calculado
de acuerdo con las reglas establecidas en la letra A) del Art. 142 del Codigo de
Trabajo.

Si el salario se hubiere estipulado por semana, quincena, mes u otro
periodo mayor, se presume que en su monto esta incluida la remuneracion del

dia de asueto.

Art. 54.- Los/Las empleados(as) que de comun acuerdo con La Sociedad
trabajen en dia de asueto, devengaran un salario extraordinario integrado por el
salario ordinario mas un recargo del ciento por ciento de éste.

Si trabajan en horas extraordinarias, el calculo para el pago de los
recargos respectivos se hara en base al salario extraordinario establecido en el

inciso anterior.

Art. 55.- Si coincidiere un dia de asueto con el dia de descanso semanal,
ellla empleado(a) tendrd derecho Unicamente a su salario basico; pero si
trabajare en dicho dia, tendréa derecho a la remuneracion especial que establece
el Articulo 51 de este reglamento y al correspondiente dia de descanso
compensatorio remunerado.

CAPITULO VI

VACACIONES ANUALES
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Art. 56.- Después de un afio de trabajo continuo en la sociedad, los/las
empleados(as) tendrdn derecho a un periodo de vacaciones individual, cuya
duracion sera de quince dias, los cuales seran remunerados con una prestacion
equivalente al salario ordinario correspondiente a dicho lapso mas un treinta por

ciento (30%) del mismo.

Art. 57.- Los dias de asueto y de descanso semanal que quedaren
comprendidos dentro de los periodos de vacaciones, no prolongaran la duraciéon
de éstas, pero las vacaciones no podran iniciarse tales dias. Los dias de
descanso semanal compensatorio no podran incluirse dentro del periodo de

vacaciones.

Art.58- Todo empleado(a), para tener derecho a vacaciones, debera
acreditar un minimo de doscientos dias trabajados en el afio, aunque en el
contrato respectivo no se le exija trabajar todos los dias de la semana, ni se le

exija trabajar en cada dia el maximo de horas ordinarias.

Art. 59.- La sociedad debe sefialar la época en que el/la empleado(a) ha

de gozar las vacaciones y natificarle la fecha de iniciacién de ellas, con treinta

dias de anticipacion por lo menos.
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Art. 60.- Para calcular la remuneracion que el/la empleado(a) debe recibir
en concepto de prestacion por vacaciones, se tomara en cuenta:

1) El salario basico que devengue a la fecha en que deba gozar de ellas,
cuando el salario hubiere sido estipulado por unidad de tiempo;

2) El salario basico que resulte de dividir los salarios ordinarios que el/la
empleado(a) haya devengado durante los seis meses anteriores a la fecha en
gue deba gozar de ellas, entre el nimero de dias laborables comprendidos en

dicho periodo, cuando se trate de cualquier otra forma de estipulacion del salario.

Art. 61.- Cuando se declare terminado un contrato de trabajo con
responsabilidad para la sociedad, o cuando el/la empleado(a) fuere despedido de
hecho sin causa legal, tendra derecho a que se le pague la remuneracion de los
dias que, de manera proporcional al tiempo trabajado, le correspondan en
concepto de vacaciones. Pero si ya hubiere terminado el afio continuo de servicio,
aunque el contrato terminare sin responsabilidad para la sociedad, éste debera
pagar a el/la empleado(a) la retribucién a que tiene derecho en concepto de
vacaciones.

Art. 62.- La remuneracidon en concepto de vacaciones debe pagarse
inmediatamente antes de que el/la empleado(a) empiece a gozarlas y cubrira
todos los dias que quedaren comprendidos entre la fecha en que se va de

vacaciones y aquélla en que deba volver al trabajo.
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Art. 63.- Se prohibe compensar las vacaciones en dinero o en especie y
a la obligacion de la sociedad de darlas, corresponde la de el/la empleado(a) de

tomarlas.

CAPITULO IX

AGUINALDOS

Art. 64.- La sociedad esta obligada a dar a sus empleados(as), en

concepto de aguinaldo, una prima por cada afo de trabajo.

Art. 65.- La sociedad estara obligada al pago completo de la prima en
concepto de aguinaldo, cuando el/la empleado(a) tuviere un afio o mas de estar
a su servicio.

Los/Las empleados(as) que al dia doce de diciembre no tuvieren un afo
de servir a la sociedad, tendran derecho a que se les pague la parte proporcional
al tiempo laborado de la cantidad que les habria correspondido si hubieren
completado un afio de servicios a la fecha indicada.

Art. 66.- La cantidad minima que debera pagarse a el/la empleado(a)
como prima en concepto de aguinaldo sera:

1) Para quien tuviere un afio 0 mas y menos de tres afios de

servicio, la prestacion equivalente al salario de quince dias;
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2) Para quien tuviere tres afios 0 mas y menos de diez afios de
servicio, la prestacion equivalente al salario de diecinueve dias;
3) Para quien tuviere diez 0 mas afios de servicio, una prestacion

equivalente al salario de veintiun dias.

Art. 67.- Para calcular la remuneracion que el/la empleado(a) debe recibir
en concepto de aguinaldo, se tomara en cuenta:

1) El salario basico que devengue a la fecha en que debe pagarse el
aguinaldo cuando el salario hubiese sido estipulado por unidad de tiempo; y

2) El salario basico que resulte de dividir los salarios ordinarios que el/la
empleado haya devengado durante los seis meses anteriores a la fecha en que
debe pagarse el aguinaldo, entre el nimero de dias laborables comprendidos en

dicho periodo, cuando se trate de cualquier otra forma de estipulacion del salario.

Art. 68.- La prima que en concepto de aguinaldo debe entregarse a los/las
empleados(as) que tienen derecho a ella, debera pagarse en el lapso

comprendido entre el doce y el veinte de diciembre de cada afio.

Art. 69.- Perderan totalmente el derecho al aguinaldo los/las
empleados(as) que en dos meses, sean 0 no consecutivos, del periodo
comprendido entre el doce de diciembre anterior y el once de diciembre del afio

en que habria de pagarse la prima, hayan tenido en cada uno de dichos meses,

193



mas de dos faltas de asistencia injustificadas al trabajo, aunque estas fueren solo

de medio dia.

Art. 70.- Cuando se declare terminado un contrato de trabajo con
responsabilidad para la sociedad, o cuando el/ la empleado(a) fuere despedido
de hecho sin causa legal, antes del dia doce de diciembre, el/la empleado(a)
tendra derecho a que se le pague la remuneracion de los dias que, de manera

proporcional al tiempo trabajado, le corresponda en concepto de aguinaldo.

CAPITULO X
OBLIGACIONES Y PROHIBICIONES PARA LOS/LAS

EMPLEADOS(AS)

Art. 71.- Son obligaciones de los/las empleados(as):

1) Desempefar el trabajo convenido. A falta de estipulacion deberan
desempeniar el que la sociedad o sus representantes les indiquen siempre
gue sea compatible con su aptitud o condicion fisica y que tenga relacion
con el negocio o industria a que se dedica la sociedad;

2) Obedecer las instrucciones que reciban de la sociedad o de sus

representantes en lo relativo al desempefio de sus labores;

194



3)

4)

5)

6)

7

Desempefiar el trabajo con diligencia y eficiencia apropiada y en la forma,

tiempo y lugar convenidos;

Guardar rigurosa reserva de los secretos de la sociedad, de los cuales
tuvieren conocimiento por razén de su cargo y sobre los asuntos

administrativos, cuya divulgacion pueda causar perjuicio a la sociedad;

Observar buena conducta en el lugar de trabajo o en el desempefio de sus

funciones;

Restituir a la sociedad en el mismo estado en que se los entregd los
materiales que ésta les haya proporcionado para el trabajo y que no
hubieren utilizado, salvo que dichos materiales se hubieren destruido o
deteriorado por caso fortuito o fuerza mayor o por vicios provenientes de

su mala calidad o defectuosa fabricacion;

Conservar en buen estado los instrumentos, maquinarias y herramientas
de propiedad de la sociedad, que estén a su cuidado, sin que en ningun
caso deban responder del deterioro ocasionado por el uso natural de esos
objetos, ni del ocasionado por caso fortuito o fuerza mayor, ni del

proveniente de su mala calidad o defectuosa fabricacion;
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8) Prestar auxilio en cualquier tiempo que se necesite, cuando por siniestro o
riesgo inminente dentro de la sociedad, peligren la integridad personal o

los intereses de la sociedad o de sus compafieros de trabajo;

9) Someterse a examen médico cuando fueren requeridos por la sociedad o
por las autoridades administrativas con el objeto de comprobar su estado

de salud;

10) Observar estrictamente todas las prescripciones concernientes a higiene,
seguridad y disciplina, establecidas por las leyes, reglamentos y
disposiciones administrativas y aquellas indicadas por la sociedad para
seguridad y proteccion de los/las empleados(as) y de los lugares de

trabajo;

11) Cumplir con el presente Reglamento Interno de Trabajo;

12) Las demas que se les impongan en el Codigo de Trabajo y demas fuentes

de obligaciones laborales;

13) Hacer del conocimiento del Gerente General, jefe y/o supervisor, sobre
cualquier anomalia observada en el cumplimiento de sus labores, asi como

los desperfectos o condiciones defectuosas que presentaren las
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herramientas o equipos propiedad de la sociedad, en cuanto tengan

noticias de ello;

14) Presentarse al trabajo con el uniforme correspondiente para el desempefo

de sus labores cumpliendo con utilizarlo durante las horas de trabajo;

15) Marcar personalmente mediante el sistema de marcaje que disponga la
sociedad su asistencia al inicio y al final de la jornada, en la forma y lugar

gue disponga la sociedad, de conformidad al respectivo horario de trabajo;

16) Salvo en caso de emergencias, tanto al inicio como al término de cada
jornada de trabajo, asi como en todos aquellos casos en que los/las
empleados(as) deban abandonar las instalaciones de la sociedad, lo haran

anicamente por el lugar que ésta designe;

17) En caso de ser necesaria la salida de equipo o herramientas de la
sociedad, sera indispensable comunicarlo al jefe inmediato superior y/o al
supervisor y solicitar el permiso correspondiente, el cual detallara las
caracteristicas de los bienes de que se trate y estara firmado y sellado por

guien corresponda;
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18) Mantener el aseo y orden necesario segun indicaciones de la sociedad en
el area de trabajo y de las herramientas y equipo que estén bajo su

responsabilidad;

19) Observar normas de aseo Yy limpieza al utilizar los servicios sanitarios,

cafeteria y demas dependencias de la sociedad;

20) Guardar la debida consideracion a los representantes de la sociedad,
jefes, supervisores y demas compafieros de trabajo, absteniéndose de
utilizar lenguaje inapropiado o expresiones racistas o sexistas al igual que

comportamientos no acordes a las buenas costumbres;

21) Presentarse con puntualidad a su lugar de trabajo portando la

identificacion prevista por la sociedad;

22) Durante el trabajo, evitar discordias y desavenencias con sus superiores o

compafieros de trabajo;

23) Atender con educacion y respeto, por razon de su cargo, a las personas

con quienes tenga que tratar asuntos relacionados con la sociedad,;
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24) Dar aviso inmediato a la persona encargada de Recursos Humanos de

cualquier cambio que efectie en la direccion y estado familiar;

25) Justificar su ausencia de los cursos de capacitacién y entrenamiento que

imparta la sociedad;

26) Asistir puntualmente a cursos de adiestramiento y capacitacion que la
sociedad otorgue a sus empleados(as), para superar sus capacidades y

conocimientos relacionados con su trabajo.

27) No abandonar total ni parcialmente su capacitacion, durante el plazo
establecido para la misma, debiendo mantener el maximo interés de

aprendizaje y concentracion.

28) Atender con cortesia, amabilidad, respeto, prontitud, oportunidad y
eficacia a los clientes, compaferos(as) de trabajo o al publico en general a
fin de crear, propiciar y mantener una buena imagen de la Empresa. En
todo momento el (la) empleado(a) debera guardar una buena imagen de la
Empresa y la cordura necesaria para todo tipo de situacion que se le

presente dentro y fuera de esta.
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29) El (la) trabajador(a) debera cumplir las funciones de su cargo en forma

eficiente durante la jornada laboral, ejecutandolas con interés, dedicacion
y esmero, por lo tanto, no sera permitido la realizacion de tareas ajenas a
su labor en la Empresa, como hacer uso del chat o conversacion virtual, o
visitar paginas de Internet que no tienen relacion alguna con el trabajo. Es

obligacion del jefe inmediato controlar su cumplimiento;

30) Presentarse a su trabajo correctamente vestido y de conformidad a los

1)

2)

3)

estandares exigidos por la Empresa y mantenerse de esa forma durante el
horario de trabajo o cualquier trabajo extraordinario requerido por esta

misma;

Art. 72.- Se prohibe a los/las empleados(as):
Abandonar las labores durante la jornada de trabajo, sin causa justificada

o licencia del patrono o jefes inmediatos;

Emplear los utiles, herramientas y equipos suministrados por la sociedad,
para objeto distinto de aquél a que estan normalmente destinados o en
beneficio de personas distintas del patrono;

Hacer cualquier clase de propaganda en el lugar de trabajo durante el

desemperio de las labores;
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4)

5)

6)

7

8)

9)

Portar armas de cualquier clase durante el desempefio de las labores, a

menos que aquéllas sean necesarias para la prestacion de los servicios;

Dormir durante la jornada de trabajo;

Ingerir bebidas embriagantes o hacer uso de narcéticos o drogas en las
instalaciones de la sociedad o desempefiar sus labores en estado de
ebriedad o bajo la influencia de un narcotico o droga. Asi mismo, se prohibe
portar, introducir o mantener bebidas embriagantes, narcoéticas o drogas en
las instalaciones de la sociedad. Fumar, es permitido Unicamente en el area

designada;

Comer e ingerir bebidas de cualquier tipo fuera de los lugares y areas

sefaladas para ello;

Realizar actividades peligrosas que puedan causar dafios a sus
compafieros, tales como: peleas, rifias u otros actos inmorales e

inapropiados dentro de las instalaciones de la Sociedad;

Permanecer o transitar en areas de circulacion o acceso restringido, o
permanecer en los recintos de la sociedad fuera de las horas laborales, sin

previa autorizacion;
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10) Colocar carteles, anuncios, dibujos, pinturas, inscripciones o avisos no
autorizados previamente por escrito, en cualquier parte de las instalaciones

de la sociedad;

11) Manchar, destruir o en general alterar el material en los boletines

colocados en las instalaciones de la sociedad;

12) Falsificar o alterar de cualquier manera los registros de la sociedad,

13) Negarse a cumplir con las instrucciones que, en forma clara, verbal o por
escrito, reciban del Gerente, jefe y/o supervisor siempre y cuando sean

para el desempefio de sus labores.

14) Utilizar vehiculos, equipo de oficina, herramientas, retirar o disponer de los
bienes o servicios de la Empresa o de los que se encuentren bajo su
custodia en perjuicio de esta misma y en beneficio propio o de terceras

personas sin la debida autorizacion.

15) Manejar u operar maguinas o equipos que no le hayan sido designados o

para la cual no tuviera autorizacion o que sean de procedencia ilicita;
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16) Dedicarse a participar en juegos de azar, realizar apuestas, practicas de
deportes o vender y/o comprar articulos de cualquier naturaleza, dentro del

centro de trabajo u horario de trabajo;

17) Desatender o suspender el trabajo para atender asuntos particulares o

ajenos a la Empresa, sin previa autorizacion.

18) Aceptar del cliente, en calidad de regalo, dinero o equivalentes de
efectivos, tendientes a lograr un favor especial, servicios o descuentos

sobre compras personales de bienes y servicios;

19) Emplear en el trabajo habitual, vocablos groseros o disonantes, asimismo
incurrir en actitudes refiidas con la moral, las buenas costumbres y la
disciplina, tales como faltas a la decencia, al pudor (actos sexuales y otros),
en horas laborales, dentro de las instalaciones de la Empresa o en

actividades relacionadas fuera de ésta;

20) Permitir el ingreso a la Empresa, de personas ajenas o0 no autorizadas;

21) Realizar cualquier tipo de actividad ilicita tales como: robo, fraude en

perjuicio del patrono, clientes o comparieros de trabajo;
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22) Las y los trabajadores, dentro de sus lugares de trabajo, tienen prohibido
ejecutar actos o expresiones que dafien la moral y la dignidad de otras
personas, especialmente las que sean de contenido sexual y que sean
consideradas ofensivas y no deseadas por la persona a quien van dirigidas,
sean estas compafieras o compareros de trabajo, personal a su cargo o

jefes (as) superiores.

CAPITULO XI

OBLIGACIONES Y PROHIBICIONES PARA LA SOCIEDAD

Art. 73.- Son obligaciones de la Sociedad:
1) Pagar a el/la empleado(a) su salario en la forma, cuantia, fecha y lugar

establecidos en el Capitulo V del presente Reglamento;
2) Pagar a ellla empleado(a) una prestacion pecuniaria equivalente al
salario ordinario que habria devengado durante el tiempo que dejare de

trabajar por causa imputable al patrono;

3) Proporcionar el/la empleado(a) los materiales necesarios para el trabajo,

asi como las herramientas y utiles adecuados para el desempefio de sus
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4)

5)

labores, cuando no se haya convenido que ellla empleado(a)

proporcione estos ultimos;

Proporcionar un lugar seguro para guardar las herramientas y utiles de
el/la empleado(a), cuando éstos necesariamente deban mantenerse en
el lugar donde se prestan los servicios. En este caso, el inventario de
herramientas, equipos y Utiles debera hacerse siempre que cualquiera

de las partes lo solicite;

Guardar la debida consideracion a los/las empleados(as), absteniéndose

de maltratarlos de obra o de palabra.

6) Conceder licencia a el/la empleado(a):

a) Para cumplir obligaciones de caracter publico
establecidas por la ley u ordenadas por autoridad competente. En
estos casos la sociedad debera pagar a el/la empleado(a), una
prestacion equivalente al salario ordinario que habria devengado en
el tiempo que requiera el cumplimiento de las obligaciones dichas;

b) Para cumplir las obligaciones familiares que
racionalmente reclamen su presencia, como en los casos de muerte

o enfermedad grave de su coényuge, de sus ascendientes y
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descendientes; lo mismo que cuando se trate de personas que
dependen econdmicamente de él y que aparezcan nominadas en
el respectivo contrato de trabajo o, en su defecto, en cualquier
registro de la sociedad. Esta licencia durara el tiempo necesario;
pero la sociedad solamente estard obligada a reconocer por esta
causa una prestacion equivalente al salario ordinario de dos dias
en cada mes calendario y, en ningun caso, mas de quince dias en
un mismo afo calendario; y

c) Para que durante el tiempo necesario pueda desempefar
las comisiones indispensables en el ejercicio de su cargo, si fuere
directivo de una asociacion profesional, y siempre que la respectiva
organizacion la solicite. La Sociedad, por esta causa, no estara

obligada a reconocer prestacion alguna.

7) Mantener el numero suficiente de asientos o sillas a disposicion de

8)

los/las empleados(as) en las casas comerciales, oficinas, hoteles,
restaurantes y otros centros de trabajo analogos. La misma disposicidon
se observara en los establecimientos industriales cuando lo permita la
naturaleza del trabajo;

Pagar a el/la empleado(a) los gastos de ida y vuelta cuando, por razones
del servicio, tenga que trasladarse a un lugar distinto del de su

residencia;
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9) Cumplir con el correspondiente reglamento interno de trabajo;

10) Velar porque el trato otorgado a los/las empleados(as) sea de mutuo
respeto y consideracion en el desempefio de sus labores, tratando que

dicha conducta sea imitada por sus superiores inmediatos en el trabajo;

11) La sociedad tiene la obligacion de contratar como minimo por cada
veinticinco empleados(as) que tenga a su servicio, a una persona con
discapacidad y formacion profesional, apta para desempefiar el puesto

de que se trate.

Art. 74.- Se prohibe a la Sociedad:
1) Exigir a sus empleados(as) que compren articulos de cualquier clase en

establecimientos o0 a personas determinadas, sea al crédito o al contado;

2) Exigir o aceptar de los/las empleados(as) gratificaciones para que se les
admita en el trabajo o para obtener algun privilegio o concesidon que se

relacione con las condiciones de trabajo;

3) Tratar de influir en sus empleados(as) en cuanto al ejercicio de sus derechos

politicos o convicciones religiosas;
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4)

5)

6)

7

8)

9)

Tratar de influir en sus empleados(as) en lo relativo al ejercicio del derecho
de asociacion profesional;

Hacer por medios directos o indirectos, discriminaciones entre los
empleados(as) por su condicién de sindicalizados o tomar represalias contra

ellos por el mismo motivo;

Retener las herramientas u objetos que pertenezcan a sus empleados(as),
para garantizar el cumplimiento de las obligaciones de éstos; o para hacerse
pago a titulo de indemnizacion por los dafios y perjuicios que les hubieren

ocasionado o por cualquier otra causa;

Hacer o autorizar colectas o0 suscripciones obligatorias entre sus

empleados(as);

Que sus Representantes Patronales dirijan los trabajos en estado de

embriaguez, bajo la influencia de narcéticos o drogas enervantes o en

cualquier otra condicion anormal analoga;

Pagar el salario con fichas, vales, pagarés, cupones o cualesquiera otros

simbolos que no sean moneda de curso legal;
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10) Reducir directa o indirectamente los salarios que pagan, asi como suprimir o
mermar las prestaciones sociales que suministran a sus empleados(as), salvo

gue exista causa legal;

11) Ejecutar cualquier acto que directa o indirectamente tienda a restringir los
derechos establecidos en el Cédigo de Trabajo y demas fuentes de

obligaciones laborales que se les confieren a los empleados(as); v,

12) Establecer cualquier distincion, exclusion o preferencia basada en motivos
de raza, color, sexo, religion, opinidn politica, ascendencia nacional u origen
social, salvo las excepciones previstas por la Ley con fines de proteccion de

la persona del empleado(a);

13) Exigir a las mujeres empleadas que se sometan a examenes previos para

comprobar si se encuentran en estado de gravidez;

14) Exigir a los/las empleados(as) la prueba de VIH/SIDA durante la vigencia del

contrato de trabajo;

15) Exigir a las mujeres que solicitan empleo, que se sometan a examenes

previos para comprobar si se encuentran en estado de gravidez, asi como
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exigirles la presentacion certificados médicos de dichos examenes, como

requisito para su contratacion;

16) Exigir a las personas que solicitan empleo, la prueba de VIH como requisito
para su contratacion, y durante la vigencia del contrato de trabajo;

17) Realizar por medios directos o indirectos, distincion, exclusion y/o restriccion
entre los/las empleados(as), por su condicion de VIH/SIDA, asi como divulgar

su diagnostico,

CAPITULO XlI

LABORES QUE NO DEBEN EJECUTAR LAS MUJERES NI MENORES DE EDAD

Art. 75.- El trabajo de las mujeres y de los/las menores de dieciocho afios,
debe de ser especialmente adecuado a su sexo, edad, estado fisico y desarrollo;
en consecuencia, se prohibe que desempefien trabajos en labores peligrosas o
insalubres, las cuales se determinaran en el Cédigo de Trabajo y en su defecto

por la Direccion General de Prevision Social.

Art. 76.- Es prohibido el trabajo de mujeres embarazadas en labores que
requieran esfuerzos fisicos incompatibles con su estado, presumiéndose que
cualquier trabajo que requiera de un esfuerzo fisico considerable es incompatible

con el estado de gravidez, después del cuarto mes de embarazo.
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Art. 77.- Desde que comienza el estado de gravidez hasta que concluya
del descanso post-natal, el despido de hecho o el despido con juicio previo no
produciran la terminacion del contrato de la mujer empleada, excepto cuando la
causa de estos haya sido anterior al embarazo, pero aun en este caso, sus
efectos no tendran lugar sino hasta inmediatamente después de concluido el

descanso antes expresado.

Art. 78.- La Sociedad, esta obligada a dar a la empleada embarazada, en
concepto de descanso por maternidad, doce semanas de licencia, seis de las
cuales se tomaran obligatoriamente después del parto; y ademas a pagarle
anticipadamente una prestacion equivalente al cien por ciento del salario basico
durante dicha licencia.

En caso de enfermedad que, de acuerdo con un certificado médico sea
consecuencia del embarazo, la empleada tendra derecho a un descanso prenatal
suplementario cuya duracion maxima sera fijada por la reglamentacion del

Caddigo de Trabajo.

Cuando el parto sobrevenga después de la fecha presunta, el descanso

tomado anteriormente sera siempre prolongado hasta la fecha verdadera del

parto y la duracién del descanso puerperal obligatoria no sera reducida.
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En ningun caso la sociedad estara obligada a pagar, una prestacién en

dinero més all& de los limites previstos en el primer parrafo.

La sociedad podra deducir de la prestacion en dinero a que se refiere el
primer péarrafo de este articulo, el equivalente de lo que la empleada hubiere
recibido a titulo de subsidio en dinero en virtud de la Ley del Seguro Social y su

Reglamento de aplicacion.

Art. 79.- Para que la empleada goce de la licencia establecida en el
Articulo anterior, sera suficiente presentar al patrono una constancia medica
expedida en papel simple, en la que se determine el estado de embarazo de la

empleada, indicando la fecha probable de parto.

Art. 80.- Para que la empleada tenga derecho a la prestacién econdémica
establecida en este capitulo, seré requisito indispensable que haya trabajado
para el mismo patrono durante los seis meses anteriores a la fecha probable del
parto; pero en todo caso tendra derecho a la licencia establecida en el Art. 76

este reglamento.

Art. 81.- Los/Las menores de catorce afios y los que habiendo cumplido
esa edad, sigan sometidos a la ensefianza obligatoria, no podran ser ocupados
en trabajo alguno.
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Art. 82.- Los/Las menores de catorce afos, en el caso del articulo anterior,
deberan contratar por medio de sus representantes legales y, a falta de éstos,
por medio de las personas de quienes dependan econOmicamente o de la
Procuraduria General de la Republica.

Se entendera que faltan los representantes legales, no sélo cuando hayan
fallecido, sino cuando estén incapacitados o se hallaren fuera de la Republica o

se ignorare su paradero.

Art. 83.- La jornada de los/las menores de dieciséis afios, no podra ser
mayor de seis horas diarias y de treinta y cuatro semanales, en cualquier clase
de trabajo. Asimismo, no podran trabajar mas de dos horas extraordinarias en un
dia, ni realizar labores que requieran grandes esfuerzos fisicos.

Los/Las menores de dieciocho afios no podran trabajar en horas

nocturnas.

Art. 84.- Todo patrono que tenga a su servicio empleados(as) menores de
dieciocho afios, debera llevar un registro en el que aparezca: la fecha de
nacimiento, la clase de trabajo convenido, el horario de trabajo y el salario

pactado.
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Los/Las menores de dieciocho afios, no podran ser admitidos al empleo
sin la realizacion de un minucioso examen médico previo, que los declare aptos
para el trabajo en que vayan a ser empleados.

Un reglamento determinara los requisitos y caracteristicas del examen
médico de los/las menores de edad, pero en todo caso sera obligatorio que:

a) El mismo se practique por un medico calificado;

b) Ello sea aprobado por el certificado correspondiente;

c) La aptitud para el trabajo que estén ejecutando, debera estar sujeta
a inspecciones médicas periodicas, a intervalos no mayores de un
afo, hasta que hayan alcanzado la edad de dieciocho afios;

d) Tratandose de trabajos que entrafien riesgos para la salud, la
repeticion periodica del examen sera obligatoria hasta la edad de
veintiun afos.

El examen médico a que se refiere este articulo, sera gratuito para el/la
empleado(a)

CAPITULO XII

EXAMENES MEDICOS Y MEDIDAS PROLIFACTICAS

Art. 85.- En cualquier tiempo, la sociedad podra establecer medidas
profildcticas o preventivas que a juicio de la sociedad sean necesarias para
proteger la salud, integridad de los/las empleados(as), o para evitar la

propagacion o contagio de enfermedades.
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Art. 86.- Cuando a juicio de la Direccion General de Prevision Social la
naturaleza de las labores ofrezca algun riesgo para la salud, vida o integridad
fisica de el/lla empleado(a), es obligacion de los patronos mandar a practicar

examenes médicos o de laboratorio a sus empleados(as).

Art. 87.- Los/Las empleados(as) deberan someterse a examenes médicos
o de laboratorio cuando fueren requeridos por la sociedad o por las autoridades

administrativas, con el objeto de comprobar su estado de salud.

Art. 88.- Los/Las empleados(as) deben ser destinados a desempefiar
aquellos trabajos mas adecuados a su estado de salud y su capacidad fisica, con

base en los examenes médicos correspondientes.

Art. 89.- Los/Las empleados(as), deberan comunicar por escrito a la

sociedad, a la mayor brevedad posible las circunstancias de haberse adquirido

una enfermedad que imposibilite el desempefio normal de sus labores.

CAPITULO XIV

SEGURIDAD E HIGIENE EN EL TRABAJO
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Art. 90.- La Sociedad debera adoptar y poner en practica medidas adecuadas de
seguridad e higiene en los lugares de trabajo, para proteger la vida, la salud y la

integridad corporal de sus empleados(as), especialmente en lo relativo a:

1) Las operaciones y procesos de trabajo;

2) El suministro, uso y mantenimiento de los equipos de proteccion
personal;

3) Las edificaciones, instalaciones y condiciones ambientales; y

4) La colocacién y mantenimiento de resguardos y protecciones que aislen
o prevengan de los peligros provenientes de las maquinas y de todo género de

instalaciones.

Art. 91.- La Sociedad mantendra las instalaciones en estado de limpieza,
salubridad e higiene observando las normas que sobre el particular emanaran de

los organismos estatales competentes.

Art. 92.- Es obligacion de los/las empleados(as) cumplir con las normas
de seguridad e higiene, asi como con las recomendaciones técnicas referentes
al uso y conservacién del equipo que le sea suministrado para prestar sus

servicios, y al uso y mantenimiento de las protecciones de dichos equipos.
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Asi mismo, debera cumplir con todas aquellas indicaciones e instrucciones

de la sociedad que tengan como finalidad proteger su vida, salud e integridad

corporal.

CAPITULO XV

BOTIQUIN

Art. 93.- La sociedad mantendra en lugares accesibles y para uso gratuito
de todos los/las empleados(as) a su servicio, un botiquin equipado con los
medicamentos y enseres necesarios en la forma que determine la Direccion

General de Prevision Social del Ministerio de Trabajo.

CAPITULO XVI
PRESTACIONES CUBIERTAS POR EL INSTITUTO SALVADORERNO

DEL SEGURO SOCIAL

Art. 94.- En virtud que la sociedad, esta sujeta al réegimen del Seguro
Social, ésta quedara exenta de las prestaciones que le impongan el Cédigo de
Trabajo y otras leyes a favor de los/las empleados(as), en la medida en que sean

cubiertas por el Instituto Salvadorefio del Seguro Social.
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No obstante, lo sefialado anteriormente, si por disposiciones reguladas en
los contratos de trabajo o contenidas en este Reglamento, el patrono estuviera
obligado a proporcionar prestaciones superiores a las concedidas por el Instituto
Salvadorefio del Seguro Social, los/las empleados(as) podran reclamarle la parte

gue no recibieron del mencionado Instituto.

CAPITULO XVII

PETICIONES Y RECLAMOS Y MODO DE RESOLVERLOS

Art. 95.- Cuando surgieren reclamos debidos a la interpretacion o violacion
del presente Reglamento, o en las condiciones de trabajo, se procedera en la

forma siguiente.

a) Elreclamo o la peticion de el /la empleado(a) debera ser presentado por
escrito a su Jefe Inmediato o Supervisor;

b) El reclamo o peticion presentado por escrito por un/una empleado(a) a
su jefe inmediato o Supervisor, debera ser resuelto dentro de los cinco

dias habiles contados a partir del dia siguiente de su presentacion.

Si de la manera anterior no se llegare a acuerdo alguno, pasara el caso a
ser considerado por el Departamento de Recursos Humanos o por la persona

gque este designe.
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Art. 96.- Los reclamos por faltantes en el pago del salario deberan hacerse
en el momento de recibir el comprobante de pago. No obstante, cuando el faltante
resultare de error de céalculo o en el computo de tiempo trabajado, el interesado
podra presentar su reclamo dentro de los siguientes tres dias habiles de
efectuado el pago y la sociedad durante ese periodo deberd de enmendar dicho
error si se constatare que lo hubiere. Transcurrido este plazo, no se aceptara

reclamo alguno.

Art.97.- Los/Las empleados(as) que por asuntos de interés particular
necesiten licencias para no asistir o ausentarse de su trabajo, la solicitaran a su
jefe inmediato superior o Supervisor, quien la concedera de acuerdo a los
lineamientos expresados en el presente Reglamento y los mismos estén

plenamente justificados.

Art. 98.- La solicitud de permiso debe ser por escrito con el visto bueno
del jefe inmediato superior o Supervisor, ésta se otorgara por un maximo de
guince dias, sin goce de sueldo. En caso que el permiso fuera otorgado para
alguna capacitaciéon del trabajo que desempefia en la sociedad, sera otorgado
con goce de salario. En ambos casos, los permisos se otorgaran por una sola

vez al afio, salvo autorizacion de la Gerencia General.
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Art. 99.- Las solicitudes de permiso o licencia a que se refiere el articulo
72 Numeral 6 de este Reglamento, deberan presentarse por escrito por lo menos
con un dia de anticipacion, salvo en los casos de fallecimiento del conyuge o
compafiero de vida, hermanos, ascendientes, descendientes y también cuando

se trate de las personas que dependan econdmicamente de el/la empleado(a).

Si la enfermedad de el/la empleado(a) fuere inesperada y le impidiere
acudir a sus labores, asi como cuando en las mismas circunstancias se trate de
sus familiares antes mencionados o personas que dependan econOmicamente
de él, debera avisar por cualquier medio a su jefe inmediato o Supervisor y
justificar posteriormente su ausencia, en todo caso, dentro de las veinticuatro
horas proximas siguientes.

En los demas casos debera presentarse la comunicacion o justificacion
respectiva con la solicitud de permiso antes mencionada. En caso contrario, se
denegaran los permisos y se descontara tanto el dia de ausencia como el dia de

descanso respectivo.

Art. 100.- La solicitud de permiso correspondiente debera presentarse en
el formulario respectivo que la sociedad facilitard a los/las empleados(as),
especificando la causa que la motiva, las horas o dias solicitados, con su

respectiva fecha.
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En el caso de consultas a la clinica del Seguro Social, debera anexarse el
correspondiente certificado patronal y el sello de la clinica en el formulario
respectivo para confirmar la cita. No se considerard como justificada cualquier
consulta particular que se realice si la constancia médica que se presenta no esté
elaborada en papel membretado, firmado y sellado por el médico y un teléfono

al cual se pueda corroborar la informacion.

CAPITULO XVIII

DISPOSICIONES DISCIPLINARIAS Y MODO DE APLICARLAS

Art. 101.- En caso que los/las empleados(as) de la sociedad no cumplan
con las obligaciones impuestas por el Cédigo de Trabajo o el presente
Reglamento, la sociedad, sin perjuicio de los otros derechos que le concede la
ley, podra sancionar a los infractores en la forma siguiente, segun la gravedad de

la falta:

a) Amonestacion verbal por la primera vez.

b) Amonestacion por escrito por la segunda vez.

c) Suspension sin goce de salario por un dia, por la tercera vez;

d) Suspensidn sin goce de salario por mas de un dia y hasta treinta, previa

autorizacion y calificacion de motivos de la Direccion General de
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Inspeccion de Trabajo, de conformidad con lo dispuesto por el Art. 305 del
Cdbdigo de Trabajo;
e) Terminacion del contrato de trabajo, sin responsabilidad para la sociedad,

de conformidad a lo establecido en el Art. 50 del Cédigo de Trabajo.

Para imponer la sancion de suspension antes mencionada, no sera
necesario que como requisito previo haya existido una amonestacién verbal o
escrita previa, siempre y cuando haya ocurrido una falta grave, en dicho caso se
dejara a criterio del Gerente General en consulta con Recursos Humanos y el

Empresario.

Podra amonestarse a los/las empleados(as) por medio del Director

General de Inspeccion de Trabajo cuando a juicio de la sociedad sea

conveniente.

Art. 102.- Podra suspenderse a los/las empleados(as) hasta por un plazo

no mayor de treinta dias, previa autorizacion del Inspector General de Trabajo.

Art. 103.- La Sociedad podra dar por terminado el contrato de trabajo, sin

incurrir en responsabilidad por las siguientes causas:
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12- Por haber engafiado el/la empleado(a) a la sociedad al celebrar
el contrato, presentandole recomendaciones o certificados falsos sobre su
aptitud. Esta causa dejara de tener efectos después de treinta dias de
prestar sus servicios el/la empleado(a);

22- Por negligencia reiterada de el/la empleado(a);

32- Por la pérdida de la confianza de la sociedad en el/la
empleado(a), cuando éste desempefia un cargo de direccién, vigilancia,
fiscalizacion u otro de igual importancia y responsabilidad. ElI Juez
respectivo apreciara prudencialmente los hechos que el patrono
estableciere para justificar la pérdida de la confianza.

43- Por revelar ellla empleado(a) secretos de la sociedad o
aprovecharse de ellos; o por divulgar asuntos administrativos de la misma
gue puedan causar perjuicios a la sociedad;

53- Por actos graves de inmoralidad cometidos por ellla
empleado(a) dentro de la sociedad o establecimiento; o fuera de éstos,
cuando se encontrare en el desempefio de sus labores;

62- Por cometer el/la empleado(a) en cualquier circunstancia, actos
de irrespeto en contra de la sociedad o de algun jefe de la sociedad o
establecimiento, especialmente en el lugar de trabajo o fuera de él,
durante el desempefio de las labores. Todo sin que hubiere precedido

provocacion inmediata de parte del jefe o patrono;
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72- Por cometer el/la empleado(a) actos graves de irrespeto en
contra del conyuge, ascendiente, descendiente o hermanos del patrono,
cuando el/la empleado(a) conociere el vinculo familiar y siempre que no
haya precedido provocacion inmediata de parte de dichas personas;

82- Por cometer el/la empleado(a) actos que perturben gravemente
el orden en la empresa o establecimiento, alterando el normal desarrollo
de las labores;

92- Por ocasionar ellla empleado(a), maliciosamente o por
negligencia grave, perjuicios materiales en los edificios, maquinarias,
materias primas, obras, instalaciones o demas objetos relacionados con el
trabajo; o por lesionar con dolo o negligencia grave, cualquier otra
propiedad o los intereses econdémicos de la sociedad;

102- Por poner el/la empleado(a) en grave peligro, por malicia o
negligencia grave, la seguridad de las personas mencionadas en las
causales 62y 72 de este articulo, o la de sus compafieros de trabajo;

112- Por poner el/la empleado(a) en grave peligro, por malicia o
negligencia grave, la seguridad de los edificios, maquinarias, materias
primas, obras, instalaciones y demas objetos relacionados con el trabajo;

122- Por faltar el/la empleado(a) a sus labores sin el permiso del
patrono o sin causa justificada, durante dos dias laborales completos y

consecutivos; o durante tres dias laborales no consecutivos en un mismo
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mes calendario entendiéndose por tales, en este Ultimo caso, no sélo los
dias completos sino aun los medios dias;

132- Por no presentarse el/la empleado(a), sin causa justa, a
desempeniar sus labores en la fecha convenida para iniciarlas; o por no
presentarse a reanudarlas, sin justa causa dentro de los tres dias a que
se refiere el Art. 45 del Cédigo de Trabajo;

142- Cuando no obstante presentarse el/la empleado(a) a reanudar
sus labores dentro de los tres dias siguientes a aquél en que fue puesto
en libertad, después de haber cumplido pena de arresto, la falta cometida
hubiere sido contra la persona o bienes del patrono o de su cényuge,
ascendientes, descendientes 0 hermanos, o contra la persona o propiedad
de algun jefe de la sociedad o establecimiento o de algun compafiero de
trabajo;

152- Cuando no obstante presentarse el/la empleado(a) a reanudar
sus labores dentro de los tres dias siguientes a aquél en que fue puesto
en libertad, después de haber estado en detencién provisional, el delito
por el que se le procesa hubiere sido contra la persona del patrono, de su
cényuge, ascendientes, descendientes o hermanos, o en la persona de
algun jefe de la empresa o establecimiento o compafiero de trabajo; y en
todo caso, cuando se trate de delitos contra la propiedad, contra la

Hacienda Publica o de falsedad:;
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162- Por desobedecer el/la empleado(a) al patrono o a sus
representantes en forma manifiesta, sin motivo justo y siempre que se trate
de asuntos relacionados con el desempefio de sus labores;

172- Por contravenir el/lla empleado(a) en forma manifiesta y
reiterada las medidas preventivas o los procedimientos para evitar riesgos
profesionales;

182- Por ingerir el/la empleado(a) bebidas embriagantes o hacer
uso de narcoticos o drogas enervantes en el lugar del trabajo, o por
presentarse a sus labores o desempefiar las mismas en estado de
ebriedad o bajo la influencia de un narcético o droga enervante;

192- Por infringir el/la empleado(a) algunas de las prohibiciones
contenidas en el Art. 32 del Cddigo de Trabajo, siempre que por igual
motivo se le haya amonestado, dentro de los seis meses anteriores, por
medio de la Direccién General de Inspeccién de Trabajo; y

20%- Por incumplir o violar ellla empleado(a), gravemente,
cualquiera de las obligaciones o prohibiciones emanadas de alguna de las

fuentes a que se refiere el Art. 24 del Codigo de de Trabajo.

CAPITULO XIX

DISPOSICIONES FINALES, PUBLICIDAD Y VIGENCIA
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Art. 104.- Lo no previsto en este Reglamento Interno, deberé resolverse
de conformidad con lo dispuesto por la Legislacion Laboral vigente
entendiéndose sin perjuicio de mejores derechos establecidos a favor de los/las
empleados(as) por las leyes, contratos, convenciones o arreglos colectivos de

trabajo, y los consagrados por la costumbre en la Sociedad.

Art. 105.- Dentro de los seis dias siguientes a aquél en que fuere aprobado
por el Director General de Trabajo el presente Reglamento Interno de Trabajo,
se dara a conocer a los/las empleados(as) por medio de ejemplares escritos con
caracteres legibles, los cuales se colocaran en lugares visibles dentro de la
Sociedad. El Reglamento entrara en vigencia quince dias después de aquel en

gue fue dado a conocer en la forma indicada en el inciso anterior.

Art. 106.- Toda reforma o modificacion a este Reglamento, no tendra

validez, si no se observa el tramite y plazos establecidos en el Articulo anterior.

Art. 107.- Mientras el presente Reglamento Interno de Trabajo y sus
reformas o modificaciones estén vigentes, no sera necesario el plazo de quince
dias para que sus disposiciones sean de obligatoria observancia, respecto de los
nuevos patronos o sus representantes y los/las empleados(as) de nuevo

ingreso”.
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San Salvador, Departamento de San Salvador a los 06 dias del mes de

diciembre de dos mil diecinueve.

SR. MAURO ALEXANDER MURNOZ
REPRESENTANTE LEGAL

ALIMENTOS L&M, S.A. DE C.V.
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