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INTRODUCCION

Reconoceremos que a través del tiempo se ha hecho mas importante y necesario
la utilizacidon y aplicacion de procedimientos de controles internos en las areas de
los entes econdmicos, evitando asi posibles fraudes, sobrecostos en compras,
pérdidas cuantiosas que influyen significativamente en el valor de los inventarios,
con este trabajo se pretende mostrar una informacidn mucha mas concreta, de
cdmo se manejan las areas y asi tomar medidas correctivas para el personal y
aumentar la eficacia y eficiencia como principal herramienta en la empresa. Donde
se investigara asi el funcionamiento de los sistemas de informacion, soportes y
demas documentos probatorios de las gestiones que nos garantizan el buen

manejo por parte del personal y evidentes practicas de auditoria.

Finalmente queremos lograr la aplicacién de métodos continuos e innovadores de
los controles internos, los cuales nos podran llevar a excelentes rendimientos en
todos los procesos llevando a una organizaciéon al éxito esperado, logrando cero
errores en todas sus dependencias. Facilitando a los gerentes, empresarios e
inversionista la toma de decisiones con mucha mas confianza debido a la
informacion razonable, objetiva y segura que brinda la practica de la auditoria en el

area a trabajar.
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1. DESCRIPCION DEL PROBLEMA

El control interno en el area de compras se ejercera a todos aquellos productos
gue se utilizan ya sea para la compra de insumos para produccion y
transformacion de la materia prima que es la carne, el sacrificio y comercializacion

de productos complementarios.

Por lo cual se ejercera un plan de mejoramiento al nivel del sistema de control en
los procedimientos, facturas, 6rdenes de compra, revisibn a los sistemas de
informacion de la planta Frigorifico Vijagual, los cuales nos mostraran el
movimiento ciclico en que se compra, rotacion del producto, salidas de los mismos

0 en su defecto la baja por deterioro, vencimiento y mal estado.

Se quiere que con este trabajo pueda mejorar el manejo de compras Yy rotacion
del producto una vez se haya adquirido, que solo sean autorizadas por la jefe de
compras a realizar determinada labor, que después que se reciban se realice el
seguimiento para que estos sean retirados a tiempo y sea entregados con su
respectiva salida, verificando la cantidad correcta, para que a la hora de la
realizacion de los inventarios no resulten diferencias, faltantes y sobrantes,
disminuyendo asi la bajas de los productos obsoletos, vencidos para que esto no

aumente el valor del inventario lo cual no seria la realidad a la hora de valorizarlo.
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1.1 OBJETIVOS

1.1.1 OBJETIVO GENERAL

Evaluar como el sistema de control interno opera en las compras de insumos para
beneficio de bovinos, procesamiento y comercializacion de carne fresca,

empacada al vacio y visceras para consumo humano.

Analizar los procedimientos actuales y elaborar un cuadro de acciones correctivas

del area de compras para identificar las mejoras que se debe aplicar.

1.1.2 OBJETIVOS ESPECIFICOS

e Verificar el cumplimiento del manual de procedimientos para la solicitud de
pedidos y proceso de compras.

e Evaluar los procesos actuales de pedidos, compras, recepcion, despachos,
consumos, stock de inventarios, custodia de inventarios.

e Evaluar y analizar los Procedimientos Administrativos de los procesos de
compras.

e Determinar causas, riesgos e impactos y sugerir los posibles controles a
implementar, haciendo una retroalimentaciéon permanente de los mismos.

e Evaluar el control interno en los procesos de compra.
e Elaborar la ficha técnica de cada proveedor.

e Elaborar estadisticas de informacion de las compras



1.2 ALCANCE

El trabajo se realizar4 en el area de compras de insumos para beneficio de
bovinos, procesamientos y comercializacion de carne fresca, empacada al vacio y
visceras para consumo humano, de la empresa Frigorifico Vijagual S.A, adscrito al
departamento de Gerencia.

La empresa Frigorifico Vijagual S.A., estda ubicado en el municipio de

Bucaramanga (Santander).

Se desarrollara en un periodo de seis (6) meses, partiendo del dia 24 de julio de
2012 hasta el 24 de enero de 2013.
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1.3 JUSTIFICACION

Desde lo laboral se realiza un enfoque analitico, descriptivo y comparativo del
efecto que ocasiona el mejoramiento del sistema de control en el area de
compras, con el fin de que esclarezca procedimientos de actualizacién y de
aseguramiento en la informacion para la convergencia y aceptacion del uso de
metodologias y actividades de progreso en las practicas de auditoria y la evolucion
de la empresa Frigorifico Vijagual S.A, en donde se conforme un sistema unico y
confiable, en el que se brinde informacién clara y transparente que pueda ser util
para el Estado, empresarios e inversionista. Lo cual nos obliga a ser responsables

con la informacién segura, razonable y objetiva que emitamos.

Dado que las mismas areas ocasionan cambios en sus procederes debemos
mantenernos a la velocidad de la innovacién y la tecnologia, por otro lado a la
velocidad con la cual se desarrollan controles de procedimientos para las

adquisiciones de insumos.

Esta es la razbn que motiva a ejecutar este trabajo, con el fin de aplicar
nuestros conocimientos académicos, los cuales se ampliaran con la realizacion
de la préctica, teniendo en cuenta el estar actualizados, tener claridad del
manejo adecuado de estos procedimientos para ser mas competitivos y de ese
modo poder aplicarlos en el campo del ejercicio profesional para asi establecer

conclusiones y tomar medidas de control correctivas.
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1.4 ACTIVIDADES

Conocimiento de la empresa
Conocimiento del &rea de trabajo
Revisién del manual de funciones de los empleados en el area de compras.

Elaboracion aleatoria, al proceso de compras, que lleva implicita la solicitud
de cotizaciones que permitan hacer una eleccion de la mejor propuesta, lo
cual involucra un analisis de: calidad, precio, especificaciones técnicas,
oportunidad en la entrega, condiciones de pago, entre otros.

Elaboracion y comparacion de los datos estadisticos registrados en

compras.
Elaboracion del inventario fisico versus sistemas.
Actualizacion de la informacién y de los proveedores

Elaboracion del cuestionario evaluador al sistema de control interno al area

de compras

Verificaciébn y comprobacién de los precios, datos, calidad de la mercancia y

servicios.

Ver (Anexo) Cronograma de actividades

10



1.5 RECURSOS

Los recursos otorgados por la empresa Frigorifico Vi jagual S.A. son:

Recursos fisicos: Cuento con escritorio, silla computador, esferos, reglas,

calculadoras, grapadoras, cuaderno, saca ganchos y teléfono.
Recurso Tecnolégico: Computador con C.P.U, sistemas de informacion, intranet.

Recurso Humano: Posibilidad de interactuar con el personal del area, observar,

revisar, documentos que hacen parte del departamento de compras y auditoria.

11
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2 ANALISIS Y EVALUACION DE COMPRA DE INSUMOS

2.1 ANALISIS Y EVALUACION PARA LOS PROCESOS DE COMPRA PARA
BENEFICIO DE BOVINOS, PROCESAMIENTO Y COMERCIALIZACION
DE CARNE FRESCA EMPACADA AL VACIO Y VISCERAS PARA
CONSUMO HUMANO

2.1.1 CONOCIMIENTO DE LA EMPRESA FRIGORIFICO VIJAGUAL S.A.

La empresa Frigorifico Vijagual S.A. comprende de areas para el desarrollo de su
actividad econdmica, como Gerencia, Administracion, Contabilidad, é&rea
comercial, mercadeo, cartera, caja menor, recurso humano, area de calidad, linea
de sacrificio, cavas de almacenamiento de productos carnicos, mantenimiento,
compras y almacén de suministros, entre otras. Donde cada una labora con
minucioso cuidado para brindar excelentes procesos tanto en sus servicios como

en sus productos.

2.1.1.1 RESENA HISTORICA

Afo 1996. Empresa fundada en el Km. 8 via Bucaramanga — Rionegro, el 28 de
noviembre de 1996, como Sociedad Andnima, inicialmente denominada Central de
Sacrificio y Frigorifico de Santander — Frigosan S.A., y posteriormente cambio de

denominacioén social a Frigorifico Vijagual S.A.

12



Durante los primeros siete meses la empresa estuvo dedicada a exponer al Fondo
Nacional del Ganado sobre la conveniencia de llevar a cabo el disefio, supervision
de la construccién, equipos, montaje de equipos y su funcionamiento con una
firma especializada pero fue imposible, y es asi como en Junio de 1997 por
unanimidad en Asamblea Extraordinaria se decidié devolverle el aporte al Fondo

Nacional del Ganado y fue a partir de este momento que arrancé el proyecto.

Afio 1998. El 7 de Febrero de 1998 se inicié la construccion y nueve meses
después, durante los meses de Noviembre y Diciembre de 1998 se empezaron a
sacrificar bovinos y porcinos a pequefia escala con un promedio de 30 reses
diarias, pero el 7 de Enero de 1999 se efectlo el primer sacrificio completo de 240

reses para Bucaramanga.

FRIGORIFICO VIJAGUAL S.A. cuenta con una estructura funcional soportada por
una Asamblea de Socios que a su vez, nombra a la Junta Directiva que determina
las politicas de la empresa y elige al Gerente de quien dependen las &reas de
mercadeo, planta, recursos humanos y contable. En el éarea técnica y
administrativa cuenta con el apoyo de la empresa Incubadora de Santander S.A.,
sociedad controlante que ejerce influencia dominante en las decisiones de los
organos de administracion del Frigorifico Vijagual S.A. Lo anterior le permite

responder en el desarrollo 6ptimo de los procesos de prestacién de sus servicios.

Afio 2000. EIl Instituto Nacional de Vigilancia de Medicamentos y Alimentos —
INVIMA y el Instituto Colombiano Agropecuario — ICA organismos
gubernamentales de inspeccion y control declararon al Frigorifico como apto para

la exportacion de carne y fue certificado como Matadero Clase |.

13



Durante el afio 2001, 2002, 2003, 2004, 2005 se ha recibido autorizacién por
parte de Venezuela, Aruba y Curazao para exportar a estos paises, y es asi
como se han venido realizando exportaciones en canal y carne despostada de

bovinos y caprinos.

Afo 2002. En el mes de marzo de 2002 se inici6 el proceso de disefio e
implementacién del Sistema de Gestion de la Calidad 1ISO 9001: 2000 recibiendo
la asesoria del SENA, en marzo de 2003 se hizo la Preauditoria con el ICONTEC
y en agosto de 2003 se realizo la Auditoria de Certificacion con el ICONTEC
otorgandonos los Certificados 1ISO 9001:2000 (ICONTEC e IQNET) en el mes de
Octubre del mismo afio con vigencia de tres afos. El Alcance: “SACRIFICIO DE
ANIMALES BOVINOS, PROCESAMIENTO Y COMERCIALIZACION DE CARNE
FRESCA, REFRIGERADA, EMPACADA AL VACIO Y VISCERAS PARA
CONSUMO HUMANO.

Afo 2003. En el afio 2003 se desarroll6 el proyecto de produccién mas limpia en
el Frigorifico con la asesoria de ECOPROFIT, trabajando en el uso eficiente del

agua y el uso eficiente de la energia.

En diciembre de 2003 se inicia el proceso de ajuste de documentacion e
implementacién del Sistema HACCP: Andlisis de peligros y control de puntos

criticos, con asesoria del Centro de Desarrollo Productivo de Alimentos (CDPA).

Afio 2004-2005. En el afo 2004, la empresa gana el premio a MEJOR
DESEMPENO AMBIENTAL, dado por el Nodo de Produccion méas Limpia de

Santander.

14
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Se enchapa el piso de la planta de beneficio de bovinos y porcinos, se inicia
la construccién de seis nuevos cuartos frios, ampliacién sala de desposte,
el disefio y operacion de Caldera a carbdn, construccion de otro tanque de

almacenamiento de agua potable y mejoramiento de disefio y operacion.

Se abren dos Puntos de Venta de Carnes Kikes, uno en Cabecera y otro

en Canaveral.

Afo 2006. Entra en funcionamiento los cuartos frios nuevos, la sala de desposte

nueva y el area de embutidos. Ademas se adecua el Tanque de almacenamiento

de agua de 700m3. Se hace la ampliacién del tanque de igualacion para aguas

residuales.

» Se abre un Punto de Venta de Carnes Kikes en San Francisco.

» Se renueva la Certificacion del Frigorifico como Clase | y Exportacion.
Ademas se renueva la aprobacién para exportar a Curazao por un afio y
Venezuela por dos afios

» Se realiza la Preauditoria del Sistema HACCP

» Se inician los procesos del area de embutidos y se tramitan los registros
sanitarios de los mismos

» Se inicia la construccién del Laboratorio Vijagual y compra de equipos, para

entrar en funcionamiento en el afio 2007

15
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Afo 2007. Se abren los puntos de venta de Carnes Kikes en Girén, Piedecuesta,

Guarin y Bogota

» En el mes de marzo de 2007, se inicia la asesoria para la Certificacion

HACCP, con el Dr. Santiago Orozco
» Se renueva la Certificacion para Exportacion expedida por el ICA
» Se renueva el Permiso de Vertimientos con vigencia de 5 afios
» Se inicia la capacitacion del personal para armar dos turnos de beneficio
» Septiembre 18/07, se inician los dos turnos de beneficio

» Se inicia montaje de mas corrales, construccion de otro tanque de
igualacion, de otro tanque de agua potable, filtro sanitario de visceras y

cargue

Afio 2008. Se da apertura a los puntos de venta de Medellin Laureles y Piazza, y
en Bucaramanga Servigiron y Serviflorida. En el mes de febrero se entrega al
INVIMA el Plan Gradual de Cumplimiento de la planta de bovinos y desposte. En
el mes de marzo se detienen las exportaciones, en abril se reactivan. En el mes
de mayo se entrega al INVIMA el Plan Gradual de Cumplimiento de la planta de

porcinos

Ao 2009: Se inicia proyecto con Colciencias, con el fin de optimizar el proceso

de extraccion y procesamiento de harina para uso industrial. Inicia el proceso

16
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de certificacion “Carne selecta colombiana”. Retoma el proceso de certificacion
en el sistema HACCP.

Afo 2010: Se inicia el proceso de implementacién del sistema HACCP.
» Se recibe certificacion para exportar a los paises: Egipto y Peru.

ANO 2011: El dia 18 de Febrero de 2011 se obtiene la certificacion de HACCP
con el alcance de carne en canal bovina refrigerada, carne despostada refrigerada

empacada al vacio, con una vigencia hasta el dia 17 de Febrero de 2013.

ANO 2012: En el mes de Junio se renovd la certificacion para exportar a
Venezuela, en el mes de julio se presenta Auditoria de seguimiento y mantiene la
certificaciéon del sistema HACCP. En septiembre se presenta la Auditoria de
certificacion del sistema ISO 9001:2008.

2.1.1.2 MISION

Satisfacemos las necesidades de productos y servicios en el sector de alimentos
carnicos, cumpliendo con las expectativas de clientes, accionistas, colaboradores

y comunidad en general.

17



2.1.1.3 VISION

Para el 2015, Frigorifico Vijagual S.A. sera la mejor empresa Colombiana

proveedora de servicios y productos carnicos en todas sus manifestaciones.

2.1.1.4 POLITICA DE CALIDAD

Asegurar la calidad de nuestros productos y servicios, tendiendo hacia el
mejoramiento continuo de todos los procesos, cumpliendo con los requisitos
legales, mejorando los estandares de satisfaccion de nuestros clientes,

haciéndonos merecedores de su confianza.

2.1.1.5 FORMA JURIDICA

Sociedad Andnima

2.1.1.6 SECTOR

Produccion, transformacion, conservacion de carne y derivados carnicos.

18



2.1.1.7 ESTRUCTURA ORGANIZACIONAL

Ver (Anexo 1) Organigrama Institucional

2.1.1.8 PRODUCTOS Y/O SERVICIOS
> Presta el servicio de corrales, basculas o pesaje de ganado.

» Esta dedicada a la produccién, comercializacion de toda clase de
productos y subproductos de ganado: Carnes empacadas al vacio,
Despostadas y/o refrigeradas, carnes de canal, harinas, sebo, pieles,
calculos, embutidos.

2.1.1.9 LOCALIZACION

Estd ubicada en la ciudad de Bucaramanga, departamento de Santander,
direccion Via Bucaramanga-Rionegro Km. 8; teléfono (7) 630.01.77

19



3 DEPARTAMENTO DE COMPRAS

3.1 VERIFICACION DEL CUMPLIMIENTO DEL MANUAL DE COMPRAS

A través de cuestionarios de verificacion se evaluara, si el departamento de
compras esta siguiendo los procedimientos indicados para su 6ptimo desempefio.
En el cual se obtendra resultados claves, los cuales determinara sus fortalezas o
debilidades.

3.1.1 REQUERIMIENTO PARA EJERCER EL CARGO

Se elabora el cuestionario de verificacion de cumplimiento el cual arroja la

siguiente informacion:

FORTALEZA AMENAZA

No se tiene en cuenta el conocimiento
profesional, técnico o la experiencia
para desempefiar los cargos en el area

de compras.

20
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3.1.2 PROCESO PARA EL REQUERIMIENTO DE COMPRAS

Los datos arrojados al momento de realizar la verificaciéon del cumplimiento al

manual de procedimientos para el area de compras son:

FORTALEZA

AMENAZA

Es Indispensable el requerimiento para
realizar el proceso de compras tanto de

insumos como de carnicos.

Para la compra de insumos la mayoria
de los Jefes de los Centros de Costos
no realizan un conteo de los que se

tiene en el momento.

En Compra de carnicos previamente se
realiza un conteo para saber cuanto

hay y cuanto comprar.

Al momento de llegar los insumos se
observa que no se hace llamado al jefe
del area para que recojan los productos
solicitados, lo que genera una demora,
obsolescencia y baja del producto por
deterioro,

en algunos casos al no

retirarlos.

Las cotizaciones de varios proveedores
son analizadas tanto para la compra de

insumos como de carnicos, en la que

21




prima el precio.

Se revisa los insumos Yy carnicos
comprados para saber si son aptos y de
buena calidad con el personal del area

de calidad.

Se lleva control sobre los pedidos Vs
compras, por medio de la impresion del
pedido e identificacion de la orden de

compra.

En las compras de insumos como de
carnicos observa con mayor
detenimiento el cumplimiento-precio-

calidad.

Ver (anexo 2) Cuestionario verificador al manual de procedimiento de compras

22




3.2 ACTUALIZACION DE LA INFORMACION Y DE LOS PROVEEDORES

Se trata de que el personal de compras conozca suficientemente a los
proveedores con los cuales se negocia, brindado mayor garantia en su

responsabilidad y calidad del servicio o negociacién del producto.

En este documento nos permite mirar a cual proveedor elegir cual maneja mejor
precio, calidad, cumplimiento, garantia y por su puesto si tiene la cantidad

suficiente para abastecer el pedido realizado.

También se actualiza la tabla de productos que posiblemente puedan incluir en su
existencia, para ofrecer al Frigorifico Vijagual S.A., los precios de negociacion se
verifican constantemente y asi tomar decisiones de continuar con el proveedor,
llegar a acuerdos por alzas de precio o definitivamente retirarlo de los proveedores

de la empresa si este no es viable.

Este control se realiza mensualmente con el fin de que no haya ninguna

fluctuacion negativa, en nuestras utilidades.

Ver (anexo3) Ficha Técnica del proveedor.

3.3 VERIFICACION Y COMPROBACION DE LOS PRECIOS, DATOS,
CALIDAD DE LA MERCANCIA Y SERVICIOS

Se hace un seguimiento diario de los precios, con las entradas por compras tanto

de los puntos de ventas como de las entradas por compra al almacén que se

23
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realizan en la empresa, lo cual se verifica las cantidades, el costo de entrada por
el que ingresa el producto y a su vez se hace un detallado andlisis porcentual de la
utilidad que el producto genera a la empresa, para asi llevar un mejor control para
la toma de decisiones, la evaluacion y comparaciéon de los datos con los periodos

anteriores producidos en compras.

Al suceder una variacion en el precio de gran incidencia se envia correo a los
jefes de compras indicando porque de la variacion, ademas de pedir que se miren
otros proveedores los cuales nos brinden el mismo producto, servicio y calidad a
un costo mas bajo, si, es el caso de un no acuerdo, pero, si solo se traté de un
error en la facturacion esta se devuelve y se realiza el respectivo ajuste por parte

de los proveedores, continuando asi con la operacion.
Ver (anexo 4) Control de precios y andlisis de rentabilidad porcentual.

Ver (anexo 4.1) Informe por variacion de precio al hacer seguimiento en las

entradas por compra a la planta

3.4 INVENTARIOS FISICO Vs SISTEMA DE INFORMACION

Garantizar que el proceso de realizacion de inventarios en las diferentes areas de
trabajo de la compafiia, se desarrolle de manera eficiente, exacta, y concreta, que
permita obtener cuantitativa y cualitativamente, resultados confiables, soporte

fundamental para el andlisis de la Direccion.
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Esta gestion aplicada mensualmente en toda el area comercial que tiene bajo su
responsabilidad el manejo de inventarios. Con el fin de controlar continuamente
para efecto de que no se conviertan en insumos obsoletos, dafiados o de poco

movimiento.
3.4.1 PROCEDIMIENTO
Preliminares:

» ldentificacion de la hora de inicio de la actividad

» Instructivo a todo el personal para que durante la realizacién de inventario
fisico, no se manipule el producto.

> Definicion del personal que realizara el inventario y el grupo de apoyo
necesario en la actividad. En el evento que no se disponga del personal
requerido 0 se de alguna situacién especial que impida realizar un
inventario, se debe levantar el acta en que conste esta situacion, la cual
debe ser firmada por quienes participan en el mismo.

> ldentificacion de fecha de corte para la generacién del Inventario del
Sistema.

» Confirmacion de que no se den registros en el sistema, hasta tanto no se dé
la instruccion por parte del personal que realiza los inventarios.

» En el evento que haya registros pendientes de realizar en el sistema, esta
situacion debe ser dada a conocer a las personas responsables de la
realizacion del inventario para que se tenga en cuenta tal observacion.

» Generacion del inventario del sistema, mediante la siguiente ruta:

v" Informes
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v Existencias

v' Bodegas por unidades
Generar el formato toma de inventario fisico, en el cual debe quedar registrado
e identificado el inventario exportado del sistema. Este formato debe ser
Impreso cuantas copias se requieran, dependiendo de las diferentes
dependencias que participan en la realizacion de un inventario.
De acuerdo al momento en que se realiza un inventario, se debe definir el
procedimiento a seguir en el desarrollo del inventario.
Identificacion fisica de las bodegas de almacenamiento del producto.
Toma de temperatura de las bodegas o vitrinas de almacenamiento, al
momento de iniciar el conteo fisico.
Si existen bodegas desocupadas, de todas formas debe hacerse la verificacion
para constatar que no se tiene producto almacenado en estos espacios.
Para efectos de evitar la pérdida de la cadena de frio del producto, es
necesario que el retiro del producto de las vitrinas o de la cava se haga en
forma ordenada, procurando que el producto no permanezca mucho tiempo a
temperatura ambiente. Por lo tanto se deben mirar estrategias acorde con la
situacion presentada al momento de realizar el inventario.
Verificacidn de las basculas utilizando patrones de medicion asignados por el
area de mantenimiento, para tener certeza del correcto funcionamiento de las
mismas. Por eso es importante que cada PVK disponga de esta herramienta

de medicion.
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Desarrollo:
» En el formato Toma de Inventario Fisico, se debe relacionar la informacién
correspondiente a :

v' Peso del producto

v Unidades (si el control se lleva en esta medida)

v' Fecha de vencimiento del producto ( registrado en la etiqueta del
empaque)

v' Condiciones fisicas que presenta el producto (buena presentacion,
producto con dripin, pérdida de vacio, embobamiento)

v" Producto para devolucién por caracteristicas especiales que no permite
su comercializacion, indicando en lo posible el cédigo del Lote
correspondiente y la causa de la devolucion.

v/ Condiciones de almacenamiento y empaque adecuadas para evitar que
se presente contaminacion cruzada.

v' Cuando se informa sobre producto separado, es necesario identificar si
éste forma parte del inventario o si ya ha sido facturado. En este caso se
debe presentar adjunta la factura de venta y se confronta el peso y el
producto con este documento.

v Producto vencido exhibido en vitrinas o almacenado en cavas.

v' Las demas situaciones que se puedan identificar, teniendo en cuenta

las politicas definidas por la direccion.

» Confrontacion de los datos tomados por las diferentes personas que han

participado en el inventario, para unificar el resultado de los datos obtenidos.

> ldentificacion de la hora de terminacion.
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Informes:

Confrontacién inventario fisico Vs. inventario sistema y determinacion de

diferencias:

En este informe se presenta el resumen de todos los datos obtenidos

anteriormente, con las respectivas observaciones.

Respecto a las diferencias negativas o positivas, se debe revisar el origen de

estas diferencias.

Referente al comportamiento de las mermas que sufre un producto, esta
pendiente el estudio que permita estandarizar los porcentajes aceptados por la

direccion.

Una vez se verifica que el informe corresponde a los datos obtenidos, éste
debe ser firmado por las personas que participan en la realizacion del
inventario.

Generar el numero de copias necesarias para el archivo de cada una de las
areas que participan en la realizacién del inventario.

Cuando se realizan inventarios por parte de la Administracion con la
participacion del grupo de trabajo, se debe dejar el informe correspondiente,
siguiendo el instructivo anterior y enviar por correo electrénicos, los informes

correspondientes.
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Anélisis de la informacion:

» Las situaciones encontradas en un inventario, deben ser analizadas y los
comentarios a que haya lugar se deben comunicar a Jefe de Puntos y a la
Gerente Nacional de PVK, a fin de que se tomen acciones correctivas y

preventivas para cada caso particular.
Ver (anexo 5) Inventario a punto de venta

Ver (anexo 5.1) inventario aleatorio a almacén de suministros

3.5 COMPRAS GENERALES

La gestion de compras es mas que emitir una orden de pedido y recibir un
producto, es un proceso que implica una serie de estrategias que pretenden
reducir incertidumbres de calidad en los productos recibidos, garantia de
suministro, comunicacion eficiente entre el cliente y el proveedor, aprovechando
los beneficios de un producto o servicio. El proceso de compras no solo implica
una inversion econdémica, también éste tiene una influencia directa sobre la calidad

del producto terminado que ofrece la empresa al consumidor final.

Inicia en los centros de Costos del Frigorifico Vijagual S.A, cuando requiere de
algun bien o servicio y lo solicita por medio de un pedido, de ahi en adelante se
construye unas dinamicas de procesos y actividades para abastecer o cubrir el
requerimiento, el proceso es complejo, porque no solo consiste en comprar por

comprar, sino hacer un despliegue de estrategias bien planeadas y organizadas
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para lograr un valor competitivo que se refleje en las utilidades, calidad e imagen
de la empresa, pero sobre todo contribuir en gran medida a la satisfaccion del

cliente interno y externo.

Para el Frigorifico Vijagual poseer inventarios en exceso ocasiona aumentos de
costos financieros, administrativos, de movimiento y almacenaje, generando
riesgos por obsolescencia. Pero, un inventario insuficientemente, puede ser
causa de suspension de la produccion, por falta de materia prima, lo que

ocasionaria una reduccion en las ventas por falta de productos terminados.

3.5.1 PROCEDIMIENTO

El procedimiento de compra de Frigorifico Vijagual S.A. lo integran dos

modalidades:

» Los productos que se manejan con elaboracion de pedidos, érdenes de

compras.

» La solicitud de servicios que se maneja con elaboracién y negociacion de

ordenes de trabajo.
Basadas en las siguientes actividades:
e Elaboracion de pedidos — Autorizacion y Aprobacion de pedidos.

e Solicitar Cotizaciones
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e Generar Ordenes de compra — OC
e Realizar Ordenes de trabajo — OT
e Recepcion de la mercancia

e Salida de la mercancia.

3.5.2 ELABORACION DE PEDIDOS Y ORDENES DE COMPRA

Los siguientes documentos corresponden: en el departamento de compras para
adquirir insumos para el beneficio de bovinos, procesamientos y comercializacion

de carne fresca empacada al vacio y visceras para consumo humano.

Pedidos: Los pedidos de consumo del mes para el sacrificio y comercializacion de
carne fresca, se hace un consolidado después del dia 5, posteriormente se inicia
la gestion de la compra.

Se refleja la informacion sobre las fechas del pedido, generacion de la orden de
compra y entrega de los insumos, Este control nos permite analizar la efectividad
en las entregas de los insumos como la identificacion de los items que no han

sido comprados.
Ver (anexo 6) Pedido centro de costo linea de sacrificio.

Cuando se realiza un pedido puede suceder en que los mismos no sean

entregados en el tiempo estipulado, es cuando se presentan demoras en la
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entrega, lo cual puede representar una cierta desventaja para el proceso de
produccion y comercializacion de la carne de bovino, pero si la empresa cuenta
con un buen control del inventario y posee materias primas o productos de

provision se pueden manejar las situaciones de demora.

Ordenes de Compra: Es la orden hecha en el Sistema de compras en la cual se
indica el pedido realizado, los proveedores y los precios negociados. Se realiza

para productos comprados.

Al generar este documento se da por entendido la autorizacion por parte de la

Gerencia para la compra de la requisicion correspondiente.

A través del cuadro de control se da a conocer el nimero de la orden de compra,
identificando a su vez la fecha de recepcion al Almacén de suministros de la

Planta.

Ver (Anexo 6) Pedido centro de costo linea de sacrificio.

3.5.3 ELABORACION Y NEGOCIACION DE LAS ORDENES DE TRABAJO

Ordenes de Trabajo: se utiliza para los servicios que la empresa ha recibido,

indicando tipo de servicio, proveedor y valor negociado.

En el cuadro de control nos permite identificar a que Proveedor fue asignado la
orden de trabajo, centro de costo y verificar el estado en que se encuentra el

documento es decir grabada, cerrada o negociada, alli se identifica el valor del
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servicio y el numero de la factura del Proveedor con el fin de ejercer control en las

ordenes de trabajo pendiente de cobro.
Ver (Anexo 7) Ordenes de trabajo.

Cotizaciones: Generalmente se solicitan dos o tres cotizaciones de los articulos
requeridos, teniendo en cuenta las especificaciones hechas en los pedidos. En
los insumos que afectan la calidad y los precios de la cotizacion.

El departamento de compras, una vez recibida y autorizada la requisicion de
compra, consulta su archivo (ficha técnica) de proveedores, donde determina
direccion, precios, condiciones, fechas de entrega, asi como la informacion

necesaria para realizar la orden de compra y pedido al proveedor seleccionado.

Recepcion de la mercancia: Es el ingreso al inventario del almacén que se le
hace a los articulos que se compran en la empresa, Cuando llega la mercancia al
almacén, se verifican cantidades, especificaciones de calidad y se compara con la

factura o remisién, ademas se verifica que tenga el pedido y la orden de compra.

Se organiza y clasifica la mercancia recibida, para almacenarla en la bodega 01,
los articulos son organizados en el almacén de acuerdo a la identificacion de los

estantes y separados adecuadamente segun el tipo.

Nos permite ejercer el control si ya la compra fue revisada por el Departamento
de Auditoria, identificando si cumple con el procedimiento y autorizaciones

establecidas, alli nos muestra el nUmero de la entrada de la mercancia, numero
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de la factura del proveedor, el nimero de la orden de compra valor total y la fecha

en que fue revisada por auditoria.
Ver (Anexo 8) Recepcion entradas al almaceén.

El proceso de recepcion, ingreso y entrega de mercancia esta a cargo de la

Almacenista.

3.5.3.1 FLUJOGRAMA RECEPCION DE MERCANCIA

MERCANCIA

v,

RECEPCION DE MERCANCIA

v

VERIFICACION FISICA CON LA FACTURA
DE LA MERCANCIA

v

ENTRADA AL SISTEMA DE MERCANCIA

v

ALMACENAR LA MERCANCIA

SALIDA DEL SISTEMA Y ENTREGA DE
MERCANCIA

MERCANCIA
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Salida a centro de Costo: Es el registro que se deja de la entrega de mercancia

al solicitante, segun los pedidos realizados.

3.5.4 CONTROL CALIDAD EN COMPRAS

Una vez realizada las actividades se lleva un control de calidad en las compras

encontrando segun encuestas realizadas.
Ver(Anexo 2) cuestionarios verificador al manual de procedimiento en compras
Tres principales factores en la decisién de una compra:

1. La calidad del producto

2. El cumplimiento a la hora de entrega del producto

3. El precio que se paga por el producto

3.5.4.1 CALIDAD, PRECIO Y COSTO

La calidad no se mide por el precio, ha sido comprobado tanta veces que el mayor
precio por si mismo no denota mayor calidad en el producto que esto ya no sirve

de guia para un comprador.

En la medida que un producto de alta calidad es requerido por un cliente el

proveedor se vuelve una parte importante de esta calidad, por lo tanto, el area de
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compras no puede basar solamente su eleccion en el precio, mas bien debe
analizar directamente el impacto total del costo, lo que esto significa es que en
este mercado que esta volviéndose hacia la calidad se requiere un esfuerzo muy

importante desde el disefio para lograr la calidad que el cliente esta solicitando.

Las areas de compras tienen una importancia clave en lograr comprar justo los
materiales que alcancen y afiadan valor a los costos de produccion para que se

produzca la calidad que el cliente requiere.

En la medida en que se busca mayor calidad, el costo de produccion se
incrementa y de esta manera, el valor agregado al cliente disminuye. Con la
intencién de no estar afiadiendo costo al producto, las areas de compras tienen
una responsabilidad clave para lograr que todos los componentes que ellos
compren sean justo lo que va cubrir las necesidades del producto y del cliente,

quien es finalmente el que percibe la calidad y el valor del producto.

3.6 ACCIONES CORRECTIVAS

ACTIVIDAD POSIBLES FALLAS MEDIDAS
CORRECTIVAS
INVENTARIO Faltantes de algunas o | Las unidades deben ser
varias referencias. facturadas a nombre del
grupo de trabajo punto de

36




venta Kikes.

Se realiza movimiento de

producto en el momento

Realizar Ilamados de

atencion al personal, se

INVENTARIO ., . .
de realizacion del | aplican sanciones.
inventario por parte de
algun trabajador.
Incumplimiento por parte | Aplicar las sanciones
de los trabajadores en lo | disciplinarias pertinentes,
INVENTARIO . ,
estipulado en el | segun el manual de
procedimiento. procesos disciplinarios.
PROVEEDOR Si en alguin momento el | Inmediatamente se hace

proveedor no cumple con
los requerimientos del
producto o] servicio

definidos por la empresa

llegar al proveedor un
informe de la situacion
para esperar una
respuesta positiva por
parte del mismo, si
reincide 2 veces en la
misma u otra falla se
considera el reemplazo
iniciandose asi el proceso

de seleccién de un nuevo
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proveedor.

Informar al Almacén para

PROVEEDOR , ] , que realice el cambio del
Si un item de un pedido | . e
o item, verificando que en
no se recibid6 con las .

P el pedido se hayan
especificaciones reqistrado las
solicitadas. gistraco

especificaciones
requeridas.
PROVEEDOR Si el proveedor obtiene | Se inicia el proceso de

dos calificaciones
continuas como
proveedor

CONDICIONAL en los
seguimientos realizados
periddicamente

seleccién para un nuevo
proveedor que cumpla
con todos los
requerimientos definidos
por el frigorifico.
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4 CONCLUSION

En conclusion las compras representan una gran ventaja para la empresa
FRIGORIFCO VIJAGUAL S.A siempre y cuando estos sean efectivamente
manejados y productivos. Al seguir continuamente los controles con los cuales se

puede obtener grandes ventajas para su operacion:

v' Incremento en la produccion y mayor utilizacion de los medios de
elaboracion al entregar a cada centro de costo los productos requeridos en

Su momento oportuno.

v' Mejor aprovechamiento del espacio disponible a la hora de rotar y dar

salidas a los productos

v' Reduccion de costo de manejos al analizar los diferentes precios
manejados por los proveedores y el seguimiento a las alzas en los

productos.

v' Supervisidn mas facil, oportuna, clara en la realizacién de controles fisicos y

administrativos
v Disminucién de errores y confusiones.

v Disminucion de pérdidas e inutilidades.
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» lgualmente se recomienda establecer un procedimiento de actualizacion y
conocimiento del manual de funciones de compras, a todo el personal del

area.

» Continuar con los sistemas de control a fin de que se mantenga claro,
oportuna, veraz la informacion emitida por el proceso de compras y del

area en si.
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5 GLOSARIO

INVENTARIOS DEL SISTEMA: Informe que se obtiene de la aplicacion de
inventarios el cual refleja a una fecha determinada, las existencias finales de los
diferentes items, como resultado de la ecuacion: saldo inicial, mas entradas,

menos salidas.

EXPORTACION INFORMES DEL SISTEMA: Herramienta que tiene el sistema
mediante el cual los informes que se generan desde las aplicaciones, pueden ser
traslados a un formato de excel u otros de facil manipulacion, permitiendo realizar

analisis, clasificacion, confrontacion de los datos comtemplados.

INVENTARIO FISICO: Se obtiene mediante la verificacion fisica de las existencias

para cada item, respecto a los pesos, las unidades y la edad del producto.

EDAD DEL PRODUCTO: Es el tiempo de vida util que registran un producto y
dentro del cual este conserva sus caracteristicas propias.

ETIQUETA DEL PRODUCTO: Es el adhesivo que se adhiere al producto, que
registra la informacion del nombre del producto, lote del producto, el peso al
momento de su empaque, la edad del producto inidicando fecha de empaque y

fecha de vencimiento.

LOTE DE PRODUCTO: Es un codigo que registra el afio (1 digito numerico), el
mes (2 digitos numericos), el dia (2 digitos numericos) y el proceso realizado al

producto (1 digito alfabetico) en una fecha determinada.
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EMPAQUE AL VACIO: Proceso mediante el cual el producto es empacado al
vacio utilizando una maquina programada en cuanto a temperatura, sellado, entre
otros, con el propodsito de retirar la totalidad del oxigeno, para la conservacion del
producto, siempre y cuando su almacenamiento se realice a temperaturas

adecuadas de refrigeracion.

PERDIDA DE VACIO: El empaque puede verse averiado por razones tales como:
maltrato en la manipulacion del producto, exceso de peso en el almacenamiento
del producto, dafio mecanico de la maquina empacadora, mala calidad del
empaque, mal sellado del empaque, temperatura inadecuada durante el

almacenamiento del producto, entre otros.

DRIPIN: es el componente de agua no retenida por el producto y que se genera

en el proceso de deshidratacion, quedando dentro del empaque.

EMBOMBAMIENTO: Se presenta en el producto empacado al vacio por
produccion de gas en el empaque, reaccién resultante de la descomposicién del

producto.

MERMA: Es una pérdida del componente agua dada por el proceso biolégico de

deshidratacion o por efecto de una operacion.

PORCENTAJE DE MERMA ACEPTADO: Es un parametro de medicién aprobado
por la Direccion , como pérdida de peso aceptado, que se genera en el proceso

de deshidratacion o de manipulacién del producto.
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FECHA DE CORTE: Es la fecha que en un momento determinado se define para
hacer el analisis de los inventarios registrados en el sistema y simultaneamente la
verificacion fisica. Por tanto no se puede hacer movimientos de producto ni

registros del sistema.

CONFRONTACION DE DATOS: Procedimiento mediante el cual a una fecha de
corte, se confrontan por items, los datos obtenidos en el inventario fisico v.s. el
inventario del sistema, obteniendo como resultado unas diferencias negativas o

positivas.

FALTANTES Y SOBRANTES: Actualmente estos términos aplican para los
productos cuya unidad de medida esta dada en unidad, bolsa, paquete y que por
ninguna circunstancia sufren mermas. El faltante se presenta cuando las
cantidades verificadas fisicamente son menores a las que registra el informe del
sistema. El sobrante es el caso contrario, es decir que la existencia fisica es mayor

a la registrada en el inventario del sistema.

PLAN DE HACCP: Documento preparado de conformidad con los principios del
sistema de HACCP, de tal forma que su cumplimiento asegura el control de los
peligros que resultan significativos para la inocuidad de los alimentos en el
segmento de la cadena alimentaria considerado.

PUNTO CRITICO DE CONTROL (PCC): Fase en la que puede aplicarse un
control y que es esencial para prevenir o eliminar un peligro relacionado con la
inocuidad de los alimentos o para reducirlo a un nivel aceptable.

SISTEMA DE HACCP: Sistema que permite identificar, evaluar y controlar peligros
significativos para la inocuidad de los alimentos.
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PEDIDO: Es la solicitud hecha en el Sistema de Compras por cada usuario

autorizado de los articulos que requiere en su trabajo

ORDEN DE COMPRA: Es la orden hecha en el Sistema de compras en la cual se
indica el pedido realizado, los proveedores y los precios negociados. Se realiza
para productos comprados

ORDEN DE TRABAJO: Es la orden hecha en el Sistema de compras utilizada
para los servicios que la empresa ha recibido, indicando tipo de servicio,

proveedor y valor negociado.

RECEPCION DE MERCANCIA BASADA EN ORDEN DE COMPRA: Es el ingreso
al inventario del almacén que se le hace a los articulos que se compran en la

empresa.

SALIDAS POR CONSUMO: Es la salida de articulos del inventario, los cuales no
tienen pedido por el Sistema de Compras.

PROVEEDOR: entidad de negocios que suministra a la compafiia bienes y/o
servicios necesarios utilizados en, la produccién de los bienes y/o servicios de la

compafia.

MATERIA PRIMA: Es el material principal necesario para realizar el proceso de

beneficio y desposte del Frigorifico.

INSUMO: Son los materiales secundarios que facilitan realizar el proceso de

beneficio y desposte del Frigorifico.
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