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Manual de Disefio Aplicacion Informética para determinar losd@3tos
De Produccion deauimdustria Cervecera

1. GENERALIDADES

1.1. INTRODUCCION

El contenido de este Manual de Disefio especifi@rambiente operacional, las
estandarizaciones de los elementos del Sistema adtosC de Produccién de una

Cerveceria (SCP) y las operaciones con su frecaglecprocesos.

1.2. OBJETIVO DE ESTE MANUAL

El objetivo de este manual es dar a conocer laicata del Sistema de Costos de

Produccion de una Cerveceria y explicar cada uosdgrocesos utilizados.

Con este manual, los responsables del Sistema d&&o<Cae Produccion de una

Cerveceria estaran en capacidad de conocer:

La dimension real del sistema.

Las normas y estandares usados en la elaboradisisigena.
El disefio de la interfaz utilizada.

Los procesos utilizados.

DN N N N

Los formatos de pantallas.

1.3. A QUIEN VA DIRIGUIDO ESTE MANUAL

Este manual va destinado a él 6 los responsablemalenimiento del Sistema de
Costos de Produccion para una Cerveceria, y eatforado como un soporte para

cumplir con el mantenimiento del sistema en susetlpoperacion.

Entre las personas que tendran la responsabiligadedlizar estas tareas podemos

mencionar:

v" Analista de Sistemas
v" Programador de Aplicaciones

EDCOM Péagina 19 ESPOL
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De Produccion deauimdustria Cervecera

v" Personal con conocimiento en la elaboracion de §¢@racle)

1.4. LO QUE DEBE DE CONOCER

Los conocimientos minimos que deben de tener lasopas que operaran la

Administracion del sistema, para un buen uso dsimj son:

v" Conocimientos basicos de informéatica basada eneartebiWindows.

v" Conocimientos basicos de Oracle Developer.

v' Conocimientos claros sobre las politicas de acadadnformacién presentada en

el sistema.

1.5. ORGANIZACION DE ESTE MANUAL

Este manual ha sido organizado metddicamente étultgppara un mejor entendimiento

del personal que requiera de su utilizacion. A iooiaicion se detallan los capitulos que

constan en el mismo:

v' Capitulo 1 Generalidades.
v' Capitulo 2  Descripcion de la industria, producto y servicios.
v' Capitulo 3 Descripcion del proceso productivo
v' Capitulo 4 Manejo de Costos
v' Capitulo5 Diagrama de Flujo de Datos
v' Capitulo 6 Estandarizacién del Sistema
v' Capitulo 7 Plan de Cédigos
v' Capitulo 8 Modelo Entidad - Relacién
EDCOM Pagina 20 ESPOL
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1.6. ACERCA DE ESTE MANUAL

Este manual ayudara a dar mantenimiento al SistEnfaostos de Produccidon para una
Cerveceria siempre y cuando se cumpla con lasiéispeiones que indica el manual.

v' Conocer en qué sistemas operativos podra trabajar.

v" Conocer las caracteristicas minimas del equipoodeputacién desde donde se

puede acceder el sistema.

1.7. ANTECEDENTES

La historia de la cerveza esta intimamente ligadasaprimeros pasos dados por el
hombre en la agricultura y la consiguiente necelsitta almacenamiento de los granos.
Se presume gue su nombre proviene del latin cldsieovisia” o “cerevisia”, por

referencia a Ceres, diosa de la Agricultura.

Los agricultores observaron que esta combinaciégrdaos molidos, puestos en un
recipiente y expuestos al medio ambiente normalesmentaban. El resultado de lo

obtenido les agradd y probaron agregar agua a $a paesultante del fermento.

Por el siglo XIll, se incorporo el lUpulo a la megcquien estaba encargado de darle
sabor y aroma debido a sus conocidas cualidadisgpintas, que otorgan estabilidad a la
bebida.

La produccién industrial masiva es reconocida conigada a fines del siglo XVIII,
guedando muy pocos rastros de aquellas marcas &etdalidad, beber cerveza en sus
distintos tipos es una costumbre de casi todopueblos del mundo. Para su elaboracion
no se depende exclusivamente de un grano determisatb de los cereales locales
(existieron y existen cervezas de maiz, cebadaz amijo, avena, etc.).
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2. DESCRIPCION DE LA INDUSTRIA, PRODUCTO Y
SERVICIOS

2.1 DESCRIPCION DE LA INDUSTRIA

La industria se dedica a la fabricaciéon y comemaaién de cervezas a nivel nacional,
siendo sus principales clientes bares, tiendastesartisticos, restaurantes, etc.

A lo largo de la historia esta industria, se hdimgiido por la calidad de su producto y
servicios, lo que ha dado como resultado la cornfianpreferencia de los consumidores

tanto en el pais como en las colonias de ecuatsian el extranjero.

2.2 DESCRIPCION DEL PRODUCTO

Cerveza rubia, con un grado alcohdlico de 4.2° agade alcohol Tiene un fino sabor

amargo y pronunciado aroma de los mejores lapulos.

2.2.1PRESENTACIONES

Envases retornables color &mbar de 600 cm3 y 330 cm
Envase twist off de 300 cm3.
Envase twist off de 225 cm3.

Envase en lata de 355 cm3.

AN N N N

Empaques de 6, 12 y 24 unidades.

Adicionalmente se ofrecen en barriles de 30 It80¥ts.; y en carros tanques para eventos

especiales. (Véase figura 2.1)

Eﬁd_‘_”

Figura 2-1. Presentaciones

EDCOM Péagina 23 ESPOL



Manual de Disefio Aplicacion Informética para determinar losd@stos
De Produccion de una Industi@ervecera

2.2.2LA CERVEZA INGREDIENTES Y PROPIEDADES

La preparacion de una buena cerveza es la hemdacralenios de experiencia y tradicion;
es el cultivo de sus materias primas durante mesesu elaboracibn mediante largas
semanas de cocimiento, fermentacion, maduracilbracion y reposo, en un ambiente de

higiene absoluto y de extrema calidad.

2.2.3LAS MATERIAS PRIMAS

Las materias primas utilizadas en la preparacida derveza son productos naturales,
como:
v' Granos de cebada malteada (Véase figura 2.2)
Adjuntos: arroz o0 maiz, azlcar, jarabe de maltosa
Lapulo (Véase figura 2.5)

Levadura de cerveza (Véase figura 2.3)

S X X

Agua tratada especialmente para el proceso cenvgdéfase figura 2.4)

Figura 2-3. Levadura

Figura 2-5. Lupulo

EDCOM Pagina 24 ESPOL



Manual de Disefio Aplicacion Informética para determinar losd@3tos
De Produccion de una Industi@ervecera

MOSTO =Agua+ Malta + Lupulos + Calor

CERVEZA = Mosto + Levadura + Frio

2.2.4PROPIEDADES DE LA CERVEZA

> Estimulantes y embriagantes:se deben a la moderada cantidad de etanol, algokcte
produce durante la fermentacion.
> Aromaticas: resultado del tostado de la malta, y numerosasrstias naturales que se

forman durante la coccion y fermentacion, asi ctantién, al aporte de lapulo.

> Alimenticias: se atribuyen a la cantidad de hidratos de carlggroteinas.
> Refrescantes:se deben al didxido de carbono (CO2)
> Aperitivas: producto de la accion excito-excretoria del gabdagico, que estimula el

apetito. Esta accion es muy bien aprovechada ponriédicos, para tratar algunos casos de

anorexia.

2.2.5BENEFICIOS PARA LA SALUD

La presencia de minerales y vitaminas, mas el tiguél gas carbdnico, son favorables

para los sistemas digestivos, nervioso, circulaf@ndocrino, renal y la piel.

2.3 DESCRIPCION DEL SERVICIO

2.3.1PATROCINIOS DEPORTIVOS

A mas de preocuparse por el desarrollo social did fambién se enfoca en patrocinar el

deporte, en especial el futhbel deporte mas popular en Ecuador.

2.3.2INVERSION SOCIAL CORPORATIVA

La industria ha centrado su ayuda a la comunidadres areas principalmente:

educacion, cultura y generacion de empleo.

EDCOM Péagina 25 ESPOL



CAPI'TULO 3
DESCRIPCION DEL PROCESO
PRODUCTIVO




Manual de Disefio Aplicacion Informaética para determinar los Ctiss
De Produccion deauimdustria Cervecera

3. MARCO CONCEPTUAL

3.1. MACERACION Y MOLIENDA

La malta antes del proceso se somete a una limpiezarandas metalicas. Una vez
limpia la malta se procede a molerla (molienda dmonada por remojo), mediante
molinos especiales provistos de un par de rod(lisss y estriados), para reducir su
tamafo y efectuar la extraccién de sus componentés olla de maceracion.

Figura 3-6. Malta
La sala de cocina consta de dos ollas de maceragidnpara malta y otra para adjunto

(arrocillo) que operan en forma simultanea, paragdu mezclar su contenido,

convirtiendo los almidones en azucares fermentables

Figura 3-7. Ollas de Maceracion

Estas ollas son de acero inoxidable provistas nesea de calefaccion, por ellas circula
el vapor que proviene de las calderas; ademas auertin agitadores mecénicos y
registradores que sefalan tiempos, temperaturagsyop, con el fin de controlar el

proceso.
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La maceracion tiene por objeto extraer de la magima los compuestos solubles, asi
como los que se solubilizan por accion enzimatioa, determinada cantidad de agua a
temperaturas convenientes durante un tiempo apglopia

Figura 3-8. Tanque de Maceracion

3.2. FILTRACION

Después del proceso de maceracion, toda la maidtale debe separase de la parte
insoluble mediante la operacion de filtracion, a@ado como resultado un liquido
claro azucarado y rico en proteinas llamado m@gtase figura 3.9)

La operacion se lleva a cabo en una olla o cubdiltdecion de acero inoxidable,
recubierta de aislamiento, provista de un fondsofgl un fondo verdadero para que se
efectle la operacion de filtrado a través de laaras y del lecho filtrante (cascara de la
malta).
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Figura 3-9. Mosto

1 |
Figura 3-10. Tanque de Maceracion

3.3. COCCION DEL MOSTO

El mosto procedente de la filtracion se lleva adacion con el objeto de inactivar
enzimas, esterilizarlo, coagular las sustanciaogenadas (proteinas) de alto peso

molecular y extraer las sustancias amargas deldlipu

La olla de coccidn fabricada en acero inoxidabté psovista de revestimiento para su
aislamiento exterior y con un sistema de calentarmieterno para que la coccion se

efectle en las mejores condiciones.
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La coccion del mosto se lleva a cabo bajo el cdincde coccion dindmica en un
tiempo de 50 minutos; el mosto dulce se calieneeaion hasta el punto de ebullicion.
Posteriormente se presuriza la olla incrementanttbdemperatura del mosto hasta
104°C (coccidon dinamica a presion con recuperaciénenergia) y por ultimo se

despresuriza la olla reduciéndose la temperatunaadsto (coccion atmosférica).

El mosto en ebullicibn asciende por las tuberiadadealdera de coccion interior y
choca contra la pantalla de coccion. De esta masetd@svia el mosto que cae en forma

de abanico sobre el nivel del mosto. Obtenienddoueaa ebullicion del mosto.

Figura 3-11. OI e occiénm
3.4. SEDIMENTACION

Una vez terminada la ebullicion del mosto, éstersda a un tanque de sedimentacion
(forma cilindrica) de acero inoxidable llamado Vpliol. El objetivo de esta etapa es el

separar por sedimentacion sustancias insolubles.

3.5. ENFRIAMIENTO (BODEGA DE FRIO)

Separadas las sustancias insolubles, el mostosse gm un evaporador Flash para
retirar compuestos volatiles que se han formaddaeabullicion y sedimentacion.

Luego el mosto es enviado a un intercambiador t& da& placas paralelas de acero
inoxidable en la cual se reduce la temperaturaahast 12°Cpara iniciar el proceso de

fermentacion.
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A la salida del intercambiador de calor, al moséo ls inyecta aire estéril para

oxigenarlo y se dosifica la levadura cervecera.

Figura 3-12. Intercambiador de Calor

3.6. FERMENTACION Y MADURACION

3.6.1. FERMENTACION

En la industria Cervecera, la fermentacion se detiomo: Metabolismo anaerobio
mediante el cual los azucares fermentables delovsust transformados a etanol y gas
carbonico (CO2), por accidon de la levadura censcaon la formacién de
subproductos y liberacidon de energia (reaccionéewota).Segun sus proporciones se

define el sabor y aroma de la cerveza.

Para la fermentacion es necesario el control rggurde la atenuacion y de la

temperatura. Esto se lleva a cabo en tanques alegide acero inoxidable a los cuales
se los llama unitanques (Véase figura 3.13), ptoside chaquetas de enfriamiento por
las cuales circula un liquido refrigerante. Losqteas estdn provistos de controles
autométicos que regulan la temperatura y al misemopto la registran.
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Figura 3-13. Unitanques

3.6.2. MADURACION

Una vez que el mosto ha fermentado se obtienerleeze y se procede a separar la
levadura, la cerveza es enfriada a -1 / -2 °C, lemiemo tanque y mantenida fria

durante cierto periodo de tiempo.

En esta etapa de reposo se refinan el sabor grabaicaracteristicas de la cerveza.

3.7. FILTRACION FINAL

Terminada la etapa de maduracion, es necesari@rfila cerveza para retirar
substancias en suspension y obtener un produdtanbei y estable. El producto es

diluido y carbon atado quedando listo para ser sau@

Para la filtracion de la cerveza se utilizan fitra presion de acero inoxidable. Estos
utilizan como medio de filtracion tierra diatomageastan especialmente disefiados con
indicadores y registradores de presion, tempematerelos de filtracion, medidores de

flujo, etc. La cerveza filtrada y carbonatada sedla tanques de contrapresion y de alli

pasa al embotellado para ser envasada.
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Los tanques horizontales o BBT (Tanques de cervgltante) son de acero inoxidable
provistos de revestimientos para poder conservaertgeratura baja que la cerveza

debe tener.

3.8. PROCESO DE EMBOTELLAMIENTO
3.8.1. ALIMENTACION DE LINEA

El conjunto de cajas con botellas que retornanmusicado consumidor son apiladas
sobre una estiba de madera denominados Palletspaltets son transportados via
montacargas hacia la bodega de despacho prevesimgrlas lineas de envase en donde

se colocaran en la despaletizadora.

Figura 3-15. Alimentacion de Linea
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3.8.2. DEPALETIZADO

Las cajas (jabas) son retiradas de los palletslgponaquina despaletizadora (Véase

figura 3.16) para ser trasladadas a la desencaomad

Figura 3-16. Depaletizadora

3.8.3. DESENCAJONADO

Las botellas son separadas de las cajas (jaba®m) yrasladadas hacia la lavadora de

botellas para su siguiente fase de lavado.

3.8.4. LAVADO Y ENJUAGUE

El lavado de las botellas se efectla en maquinascgastan de compartimientos con
soluciones de soda caustica y otros detergentesfeserdes concentraciones y
temperaturas. El enjuague de las botellas se aealin chorros de agua fresca a
diferentes presiones para efectuar un buen enjudgueas botellas. Estas maquinas

estan dotadas de equipos de control de tempesapresion.
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Figura 3-17. Lavadora de botellas

3.8.5. INSPECTOR DE BOTELLAS

Las botellas lavadas pasan a través de inspectbeetronicos para la respectiva
inspeccion (aceptacion o rechazo) de las botellagigp envasado. Las botellas con
defectos son retiradas y no contindan a la sigeietatpa.

3

Figura 3-18. Inspector de Botellas

3.8.6. ENVASADO Y CORONADO

Una vez que las botellas han sido seleccionadasl paspector electrénico, pasan a las
maquinas envasadoras para ser llenadas y tapamasddas). Estas maquinas son de
acero inoxidable, poseen bombas de vacio, regisradie presion y los implementos

modernos que aseguran que el llenado cumpla cos tod estandares de calidad.
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Figura 3-19. Envasadora de Botella

3.8.7. PASTEURIZACION

La pasteurizacion asegura la estabilidad biologieda cerveza. Esta se realiza por
medio de un tratamiento térmico en el cual se otarirlas unidades de pasteurizacion

(U.P.) caracteristicas de cada producto.

3.8.8. ETIQUETADO Y FECHADO

En esta etapa se identifican cada una de las d®tetlocando etiquetas y la fecha de
envasado, utilizando maquinas dotadas de todasjgementos necesarios para dicha

tarea.

="
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Figura 3-20. Etiquetado de Botellas
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3.8.9. ENCAJONADO

Las botellas con cerveza ya etiquetadas son intidds en cajas plasticas a través de
maquinas con eficientes sistemas de control el@ictvdas cuales garantizan que la caja
lleve el nUmero de botellas requeridas.

3.8.10. PALETIZADO

Las cajas plasticas con el producto son colocadasge sestibas o pallets para ser
llevadas al depdsito de cerveza donde se guard@siag listas para ser transportadas a

los expendios.

Figura 3-21. Depdsito de Cerveza

3.8.11. TRANSPORTACION BODEGA PRODUCTO
FINAL

Los montacargas se encargan de retirar las paletaslinea de produccion y las ubican
temporalmente en la bodega de producto terminaded®esa bodega se realizan los
despachos a los camiones de distribucién del ptoduc
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3.8.12. DESPACHO FINAL

El producto terminado es depositado por los mongasadentro de los camiones de
distribucién los cuales recorreran el pais parastabar a cientos de supermercados y

despensas.

Figura 3-22. Carro de Distribucién
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3.9. DESCRIPCION DE PROCESOS DE LA
INDUSTRIA

Despaletizadora

Lovadorn
de Borellas

Sistemo electronico

de conirol de cofidod Desembaladora

Uenadora
Tapadora

l

Lavadora de cojos

Emboladora

{ervezn
Terminady

Posteurizadora

Paletizadaora
Despacho

Figura 3-23. Proceso de la Industria
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4. MANEJOS DE COSTOS

4.1. COSTOS PREDETERMINADOS

La industria maneja los costos predeterminadosstiereanera ya que este sistema de
manejo de costos le permite tener un calculo damissnos antes de la produccion,
tomando como base las condiciones futuras espexifidichos costos los podemos
localizar en el sistema de costos estandar donded@rimordialmente le interesa a la

gerencia es lo que los costteben sery solo secundariamente, lo querealidad son

En este tipo de costos se hacen diferentes calago®: la cantidad, precios del
material y de la mano de obra que deben utilizasiegomo de los gastos generales de
fabricacion que intervendran en cada proceso uaofer, o por cada articulo o
producto. Se lleva al efecto un sistema de cosiogleto, a través del cual se registran

los estandares establecidos.

4.2. METODO DE VALORIZACION DE INVENTARIO

4.2.1. COSTO PROMEDIO

En una economia dolarizada donde no hay mayorésciares, la industria utiliza el
Costo Promedio Ponderado como una herramienta d&otale inventario. Este
método es utilizado para distribuir los costos léstauniformemente entre todas las

mercancias de existencia.

El costo promedio es utilizado en esta industria paluar las salidas de materiales y
las existencias hasta que se reciben nuevas consprado entonces necesario calcular

un nuevo costo promedio unitario.
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4.3. SISTEMA DE COSTOS

4.3.1. SISTEMA DE COSTO POR PROCESO
CONTINUO

Se aplica este sistema de costos debido a quedisstiia realiza una produccion
continua o en masa. En este tipo de industria,ré@yzcién consiste en unidades
iguales, sometiéndose cada unidad al mismo progesoconsiguiente a cada unidad
producida hay que cargarle la misma cantidad demagbrima, de mano de obra y de

gastos generales.

El costo de una unidad al final de cualquier proads fabricacion puede determinarse
facilmente, siempre que los costos se acumulenrndmmaomo base en cada caso un
proceso determinado y que se disponga de un m@gistecuado de las unidades
producidas.

4.4. AMBIENTE OPERACIONAL DEL SISTEMA
ACTUAL

El Sistema de Costos de Produccién para una Cefad@ne como objetivo principal
controlar todos los costos en los que incurre lustria durante el proceso de

produccion de la cerveza, optimizando asi el constenlos recursos.

Para el desarrollo del sistema se tienen los sitgserequerimientos basicos a nivel de

recursos humanos, herramientas tecnoldgicas y a@ftge aplicaciones:

Servidor
Hardware

v' 1Procesadores Xeon 7400 series

Memoria RAM de 4 GB

2 discos sata de 500 GB

PCI Ethernet 10/1200/1000 Mbps

Espacio disponible en disco duro 5Gb o superior

ASANENRN
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Cliente
Hardware
v" Procesador Intel Core 2 Duo 2.4 Ghz
v" Memoria Ram de 2 GB
v' 1 disco sata de 250 GB
v' Tarjeta de Red
v" Regulador
v' Espacio disponible en disco duro 1Gb o superior

| Oracle Database 9i
_ Oracle Developer 6i
“ Microsoft Windows Xp SP3

Tabla 4-1. Ambiente Operacional

4.5. DEFINICION DEL PROBLEMA ACTUAL

Previamente realizado el levantamiento de infordgracen areas especificas de la
industria, que compromete el desarrollo del Sistdm&ostos de Produccion para una
Cerveceria, se ha determinado quela industria desecsu rentabilidad, teniendo como
consecuencia pérdida de dinero y desconocimiertoodto real del producto durante

el proceso de produccion.

No es posible conocer la utilidad de la compafi@s\costos de produccion al momento
gue se realizan los pedidos y esto dificulta ldideg de los negocios porque no existe
un programa que agilite rapidamente los costosroéugcion y determinar la utilidad

gue tendria la venta de dichos productos.
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4.6. SOLUCION PROPUESTA

Al realizar un analisis completo, de acuerdo aleestigacion realizada en la industria,
y que estan expuestos en el capitulo anterior,usstma a continuacion las soluciones,

estas cubriran aquellos problemas que fueron eracnd.

Hemos decidido realizar el Sistema de Costos ddueoidn para una Cerveceria con
el propdsito de mejorar el control de los diferesrtambios a nivel de costos de mano
de obra, materia prima, servicios basicos, ettg asi poder tener una vision de lo que

costara crear un producto después de determiradpai

El administrador de la base de datos a utilizad €8RACLE.
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4.7. DIAGRAMA JERARQUICO DEL SISTEMA

RALACE (6 EMERA

SISTERA DN COMTOS
B RO IR

Figura 4-24. Diagrama Jerarquico del Sistema
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4.7.1. NARRATIVA DE OPCIONES DEL SISTEMA DE
COSTOS DE PRODUCCION PARA UNA CERVECERIA

B Bracke Formm Rundime - MO PRENCIPAL]
R MANTENDRINTG  PREGUCCION IMINTARDD CONTABRLEOAD BEPORIES SIGLRIDAD SALBS | Window

=T
|

Fimcord 171 S0 Db

Figura 4-25. Grafico del Menu Principal

4.7.1.1. MANTENIMIENTO (1000)

Opcidn que contiene el listado de formularios geleniten el ingreso, consulta,
modificacion y eliminacion de los registros.

4.7.1.2. PRODUCCION (2000)

Opcidn que contiene el listado de formularios depgacesos que el sistema posee.

4.7.1.3. INVENTARIO (3000)

Opcién que permite ingresar y actualizar registimgxistencia de materia prima y de
productos terminados.

4.7.1.4. CONTABILIDAD (4000)

Opcidn que permite registrar los movimientos colesbn la industria.
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4.7.1.5. REPORTES (5000)

Opcidén que permite visualizar las pantallas deedas para asi poder emitir los estados
gue posee el sistema.

4.7.1.6. SEGURIDAD (6000)

Opcién que permite crear permisos a los usuarios.

4.7.1.7. SALIR (7000)

Opcidén que permite registrar, modificar o elimineaformacion acerca de las

presentaciones que maneja la compaiiia (envasesatadts, en lata, etc.).

4.8. NARRATIVA DEL MENU MANTENIMIENTO

B Oracle Forms Runtime - [0 PRINCEAL]
B Marmenranmo RSPl poETARlc CONTABILIDAG REFORTES SEGLRIDAD SR Windmwe - %X

CRDENFELDO
ORDEN PROCUCCIGN
ORDEN COMPRA

COMPEA
CRDER REQLISITION
PROCUCCEON
RLERDS DE FRODLCTIN

2 -,m
)|
B |

Facced 171 <50y <DBGY
Figura 4-26. Narrativa del MenU Mantenimiento
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4.8.1. PROVEEDOR (1100)

Opcién que permite registrar, modificar o elimineaformacion acerca de los
proveedores.

4.8.2. UNIDAD DE MEDIDA (1200)

Opcién que permite registrar, modificar o elimin@ormacion acerca de las unidades
de medida.

4.8.3. MATERIA PRIMA (1300)

Opcién que permite registrar, modificar o elimimaformacion acerca de la materia

prima.

4.8.4. PRESENTACION (1400)

Opcidén que permite registrar, modificar o elimineaformacion acerca de las

presentaciones que maneja la compaiiia (envasesatdts, en lata, etc.).

4.8.5. PRODUCCION (1500)

Opcién que permite registrar, modificar o elimimdormacion acerca del producto.

4.8.6. EMPLEADO (1600)

Opcidn que permite registrar, modificar o elimimdormacion de los empleados.

4.8.7.  CLIENTE (1700)

Opcidn que permite registrar, modificar o elimimdormacion de los clientes.

EDCOM Pagina 48 ESPOL



Manual de Disefio Aplicacion Informaética para determinar los Ctiss
De Produccion deauimdustria Cervecera

4.8.8. RUBLO (1800)

Opcién que permite registrar, modificar o eliminaformacion sobre los gastos o

costos en los que se incurre durante el procepoodieiccion.

4.8.9. BODEGA (1900)

Opcidén que permite registrar, modificar o elimimdormacion de la bodega de materia

prima.

4.8.10. BODEGA PRODUCTO TERMINADO (1900 a)

Opcién que permite registrar, modificar o elimiriaformacion de la bodega de

productos terminados.

4.8.11. NARRATIVA DEL MENU PRODUCCION

B Oracle Forms Runtime - [0 PRINCEAL]
R Marmenranmo [EEORE Y poETARlc CONTABILIDAG REFORTES SEGLRIDAD SUIR  Windmwe - X

CRDENFELDO
ORDEN PROCUCCIGN
ORDEN COMPRA

COMRRA
CRDER REQLISITION
PROOUCCESN
FLERDS DE PRODLCTION

=

Facond 171 IS0y <DRGY
Figura 4-27. Narrativa del MenU Produccién
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4.8.12. ORDEN PEDIDO (2100)

Opcién que permite registrar los pedidos realizguawdos clientes.

4.8.13. ORDEN PRODUCCION (2200)

Opcién que permite llevar un control individualipaéh cada pedido que se esta

elaborando.

4.8.14. ORDEN COMPRA (2300)

Opcidn que permite registrar la materia prima ggi&a a necesitar para una o varias

ordenes de produccion.

4.8.15. COMPRA (2400)

Opcién que permite registrar las compras realizhda® los proveedores mediante una
orden de compra, teniendo en cuenta que cada wezs@uealiza una compra este

proceso actualiza el stock de materia prima.

4.8.16. ORDEN REQUISICION (2500)

Opcién que permite registrar la requisicion de maes de la bodega de materia prima.
En la orden de requisicion se detallan las matgmiamas y cantidades entregadas al

departamento de produccion para una determinada olel produccion.

4.8.17. RUBROS DE PRODUCCION (2600)

Opcidén que permite registrar los costos y gastosuda determinada orden de

produccion.
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4.8.18. PRODUCCION (2700)

Opcién que permite registrar la finalizacion de onden de produccién. Se actualizan
las existencias de la bodega de producto termiryade pone a disposicion para la

distribucion al cliente.

4.9. NARRATIVA DEL MENU INVENTARIO

6 fhrache Forma Runiime - W01 PRINCIPAL] EER

WW‘.N}""EIJT\" pROCUCCIGH [FRIAENRE COMTARILIDAD  FEPCRTES  SEERIAD  SALIH. Window - N
EXISTEMCLA MATERLS FRIMA
EXESTERCEA PROCCICTD: TERMPEID

-

e e

Fmord 171 lrCs D

Figura 4-28. Narrativa del Menu Inventario

4.9.1. EXISTENCIA MATERIA PRIMA (3100)

Opcién que permite consultarla materia prima, dalti bodega en la que se almacena,
stocks minimos y maximos que estan disponibles pesgadiferentes 6rdenes de

produccion.

4.9.2. EXISTENCIA PRODUCTO TERMINADO (3200)

Opcién que permite consultar el producto, cantidamtlega en la que se almacena,
stocks minimos y maximos que estan disponiblesglataspacho a los clientes.
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4.10.NARRATIVA DEL MENU CONTABILIDAD

B Gracke Form Runtime - [MOL PREFCETAL ]

B MANTENMENTO  PROCUCCICH  IWERTARIO ESETRETTERERN REronTes SEGURIDAD ST Window
RO

LMD

CUENTA

HCATHIENT O

ESTADD FINANCIERD

ASIENTOS COMTARES

FLANTILLAS

e

Racond 17 050 4DBGy

Figura 4-29. Narrativa del Menu Contabilidad

4.10.1. GRUPO (4100)

Opcién que permite registrar, modificar o elimimafiormacion acerca de los grupos

contables.

4.10.2. SUBGRUPO (4200)

Opcién que permite registrar, modificar o elimimgormacion acerca de los subgrupos

contables.

4.10.3. CUENTA (4300)

Opcién que permite registrar, modificar o elimimafiormacion acerca de las cuentas
contables.
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4.10.4. MOVIMIENTO (4400)

Opcién que permite registrar, modificar o elimineaformacion acerca de los
movimientos de las cuentas.

4.10.5. ESTADO FINANCIERO (4500)

Opcién que permite registrar, modificar o elimimaiormacién acerca de los estados
financieros que se manejan en la industria.

4.10.6. ASIENTOS CONTABLES (4600)

Opcién que permite registrar los movimientos coetlue se genera en la industria.

4.10.7. PLANTILLAS (4700)

Opcidn que permite registrar los diferentes moddasientos contables.

4.11.NARRATIVA DEL MENU REPORTES

8 (irache Farms Runiknn - [MOL PRBCELL ] Lad
[N MANTENIMENTS  PROCUCCION  INVERTARID  CONTABILITAD [DlSgechiall SEQURIDAD SELER  Windos - & W
ESTADE DE FARRICACION

ESTADD DE RESULTADS

B BIpCE CEMEREL

PN D CUNTAS

SO0 DE PARSCARN

Facond 111 4050y {DBGE
Figura 4-30. Narrativa del Mend Reportes
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4.11.1. ESTADO DE FABRICACION (5100)

Opcién que permite generar un reporte, en el cealisualiza el estado de la
produccion en un rango de fecha determinado.

4.11.2. ESTADO DE RESULTADO (5200)

Opcién que permite visualizar de manera ordenadatgllada la forma de como se
obtuvo el resultado del ejercicio, tomando comoapeatro los ingresos y gastos

efectuados. Proporciona la utilidad neta de la esgr

4.11.3. BALANCE GENERAL (5300)

Opcién que permite visualizar la situacion finareigle una empresa a una fecha
determinada. El balance muestra contablemente dtigoa (lo que la organizacion

posee), los pasivos (sus deudas) y la diferentia éatos (el patrimonio).

4.11.4. PLAN DE CUENTAS (5400)

Opcidn que permite visualizar un listado de lasntag necesarias para registrar los
hechos contables. Se trata de una ordenacion sistande todas las cuentas que

forman parte de un sistema contable.

4.11.5. COSTO DE FABRICACION (5500)

Opcion que permite visualizar los costos, gastosayeria prima que se utilizaron en

una orden de produccion especifica.
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4.12. NARRATIVA DEL MENU SEGURIDAD

M Oracie Farms Buntioss - |01 PRECPAL ]

Bl MAATOMBEDRTD PRCOUCCI0N  PRINTARS COWTARE DDA BDRONEE WA mEar IR I

it <l
Figura 4-31. Narrativa del Menu Seguridad

4.12.1. USUARIOS (6100)

Opcidén que permite registrar, modificar o elimiiaormacion acerca de los usuarios

gue manejaran el sistema.

4.12.2. PERMISOS (6200)

Opcién que permite registrar, modificar o elimihas diferentes accesos o permisos

que tendra el usuario para acceder al sistema.

4.12.3. MENU (6300)

Opcidn que permite registrar, modificar o elimitea menudes del sistema.
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4.12.4. SUBMENU (6400)

Opcién que permite registrar, modificar o elimitea submenues del sistema.
4.12.5. ACCION (6500)

Opcién que permite registrar, modificar o elimimas diferentes acciones que podra

hacer uso el usuario que maneje el sistema.
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5. DIAGRAMA DE FLUJO DE DATOS

1
Rquescdn
PRODUOCION _ - MRS o sooecaw
Solctar WP
WP Sobotada
4 | 2
WP Aeyranda WP Velicads
¢ o Verficur WP
Lrpar Mary Ascror WP v
Wyta
5 Matena § J :
Solubie Moy Mosio
——— *
Maceracdn Fitrar Cocrar Mosn Sechmertyr
Moo
8
Ertrar
Mosio
Panducio " W0 1"
Fral Moy
Camide
Desgachar Fermectar Macdrar
Producio
Fral
Prod 13 12
BODEGAPROD. | Firal  Corvara
TERMMADOS Embotellad Fira
[Firad)

Figura 5-32. Diagrama de Flujo de Datos
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5.1. DESCRIPCION DE FLUJO DE INFORMACION

VENTAS BODEGA MATERTA PRIMA PRODUCCION CONTROLDE CAIIDAD | BOD. FRODUCTOS TERMINADOS
ORDEN DE _ 3| ORDEN DE
PRODUCCION k DRODUCCION
-_-—"-—.—
ORDENM DE
CALIDAD
INGRESO M INGRESO
BODEGA BODEGA
DESPACHO
NARTATIVA:
1. Los ejecutivos de ventas generan la orden de produccion, la misma que es entregada a la bodega de materia prima.
2. El personal de bodega s1 cuenta con la suficiente materia prima para realizar dicha orden. de tener todos los matenales pasa a produccion y se guarda una
copia de la orden de produccion en sus archives.
3. Ya en produccion se guarda una copia de la orden de produccion como constancia de la misma y se genera ima orden para el paso a conirol de cahidad.
4. En el control de calidad se puarda una copia de Ia orden v se genera una orden al ingreso de bodega.
5. Una vez en la bodega se guardara una copia de la orden de mgreso a bodega ¥ se enutira una orden de despacho.

Figura 5-33. Descripcién de Flujo de Informacién
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6. ESTANDARIZACION DEL SISTEMA
6.1. FORMATO PARA ALMACENAR INFORMACION

6.1.1. NOMBRE DE LA BASE DE DATOS

OO ROOOO0O0E L XXX

L Extension

= Nombre de la Base de Datos

.. Nombre del Sistema

e

Ejemplo:
SCP_CERVECERIA.SQL

6.1.2. NOMBRE DE TABLAS

MO M OO

‘ﬁ Nombre de la Tabla

"

= Tipo de Tabla; M=Maestra, T= Transaccional,

H= Histo6rica

T

Nombre del Sistema

Ejemplo:
SCP_M_CUENTA
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6.1.3. NOMBRE DE CAMPOS

R R

> Nombre Descriptivo

Ejemplo:
fecha_inicio

6.1.4. NOMBRE DE PROCEDIMIENTOS O
FUNCIONES

LEE R SRS

= Nombre Descriptivo

= Tipo; PRO=Procedimiento, FUN= Funcion,
STP= Store Procedure

Ejemplo:
PRO_CONSULTAR
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6.2. FORMATOS PARA ELEMENTOS DEL SISTEMA

6.2.1. NOMBRE DE FORMULARIOS

AR RER_ KRR RRRRR

‘ : Nombre Descriptivo

Tipo de Formulario; ARC=Archivo, MAN=

Mantenimientos, PRO=Procesos, REP= Reportes,

AYU=Ayuda.

W

> Abreviatura de formulario
Ejemplo:
FRM_MAN_PARAMETROS

6.2.2. NOMBRE DE CODIGO DE EXTENSIONES

UTILIZADAS
IH Extension para grafico

Nombre del Grafico

KRR _KRKRKKKRR_ KKK

R

Nombre del Sistema

W

Ejemplo:
SCP_NUEVO_JPG
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EXTENSIONES DESCRIPCION

Formato de graficos mas usado, con
limitacion de 256 colores; y pueden ser
animados.

Formato mas comun para las aplicaciones
de Windows; soporta imagenes hasta de 16
millones de colores.

Formato de gréaficos que soporta millones
de colores, bueno para fotografias o
patrones con muchos colores.

Formato creado en respuesta a las
limitaciones con el formato GIF,
principalmente para aumentar el soporte de
color.

Figura 6-34. Convenciones de los Botones

6.3. ESTANDARIZACION DE FORMATOS

Se establece la definiciébn de modelos de pantabgsrtes y menis que conforman el
sistema, identificando y estandarizando los format® disefio de presentacion de los
mismos, tales como colores y formas de presentaiipiny forma de botones a utilizar,
encabezados, pie de paginas, cuadros de mensejeasgatrones a seguir en todas las
entradas y salidas del sistema desarrollado.

Para explicar mejor el uso de estos estandaresrdmto presentamos a continuacion
algunos ejemplos ilustrativos:
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6.3.1. ESTANDARIZACION DE PANTALLAS

"ESTANDARIZACION DE PANTALLAS

SISTEMA DE COSTOS
DE FRODUCCION E MPRE 5A:
DE UNACERVECERIA INDUSTRIA (ERVECERA
SCFP
~ |AvToORES:
FECHADE FECHADE FECHADE VERSION: Dz vid Barras hontesdaccs.
DEEND: CREACION: |MODIFICACION: Lt Alsnandss fane :
0042015 300042015 300042015 Carlo Mzez Ladn

ﬁE SCRIPCION : Bantslla para o A=t Brincipsl

J+] ]

5 ¢
i F — — —
| 45'5.C.p Sistema de Costos de Produccid = OJE:

| Archivo. = Mantenisentos - Frocesos - Corsulbas v Repetes = Avuga -
i
EI
#
o
5
P
i
[ b
Fe = -
| TS |
| Usuariy: fbewandra Garcis
Conp mnentes Fueiea E zolo
i Pradot=rminsde  |Au

Boton da contol

Nomvbne g2 B opion

=R T -

Figura 6-35. Estandarizacion de Pantallas
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6.3.2. ESTANDARIZACION DE REPORTES

ESTANDARIZACION DE REPORTES

SISTEMA DE COSTOS
DE PRODUCCION EMPRESA:
DE UNA CERVECERIA INDUSTRIA CERVECERA
S.C.F
AUTORES:
FECHA DE FECHA DE FECHA DE VERSION: David Barrera Montesdeor
DISENO: CREACION: MODIFICACION: 1.0. Alexandra Garcia Simb:z

30/04/2010 30/04/2010 30/04/2010 Carlos Mera Le¢

REPORTE DE VENTAS

DESCRIPCION: Reporte de Vent:

@ INDUSTRIA CERVECERA ﬁi] Matriz: Km. 16 Via a Daule. Calle Cobre entre Av. Rio Daufe. Pascuales
N

Distribuidora de Cerve; Teléfono: (593-4) 2893088 - 2893066
c Fax: 2893263 - 2891759 C I

I RUC. 0992584763101
PR
Reporte de Ventas

Desde:99-XXX-99 Hasta: 99-XXX-99
) Fecha 7
Factura Cliente O Estado Valor
Emision
999999 XXXXXXXXXX 99/99/9999 XXXXX 9.999,9
,Zl
TOTAL: 99.999,99
Componente: Fuente Estilo Tamafic Color
A Logotipo del client 12
B Nombre de la empre Times New Roman| Negrita 12 Negro
C Datos de la empre Times New Roman| Negrita 12 Negro
D Cabecera de los camj Times New Roman| Negrita 12 Negro
E Titulo del Reporte Times New Roman| Negrita 12 Negro
F Total de cada cam Times New Roman| Negrita 12 Negro
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6.3.3. ESTANDARIZACION DE OBJETOS

SISTEMA DE COSTOS DE PRODUCCION

SISTEMA DE COSTOS
DE PRODUCCION EMPRESA:
DE UNA CERVECERIA INDUSTRIA CERVECERA
S.C.P
) AUTORES:
FECHA DE FECHA DE FECHA DE VERSION: David Barrera Montesdeoca.
DISENO: CREACION: |MODIFICACION: 1.0. Alexandra Garcia Simbz
30/04/2010 30/04/2010]  30/04/201! Carlos Mera Leo6n

FORMATO PARA EL NOMBRE DE OBJETOS (CONTROLES)

DESCRIPCIONA continuacién se detalla, los formatos a utikesen los diferentes objetos.

XXX XXXXXXXX

| 5 Descripcion propia del boton

Prefijo de Objeto

Ejemplo:

BTN_CANCELAR

snveeic | Eliminar | Eliminarel registro actual
_““U‘*“" | Consultar |

Consultar un registro

Guardar . | . . .
et Salir 8 alir del formmlario

OBSERVACIONES:

Figura 6-37. Estandarizacion de Objetos
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7. PLAN DE CODIGOS

7.1. PLAN DE CODIGO CATALOGO DE CUENTAS

1000
1100
1101
1102
1103
1104
1105
1106
1107
1108
1109
1110
1111
1112
1200
1201
1202
1203
1204
1205
1206
1207
1208
1209
1210
1300
1301
1302
1303

ACTIVO

ACTIVO CORRIENTE

CAJA

BANCOS

FONDOS ROTATIVOS

DOCUMENTO POR COBRAR

ANTICIPO DE CLIENTES

OTRAS CUENTAS POR COBRAR

PRESTAMOS AL PERSONAL

INVENTARIO DE MATERIA PRIMA

INVENTARIO FINAL DE PRODUCTOS TERMINADOS
INVENTARIO INICIAL DE PRODUCTOS EN PROCESO
INVENTARIO INICIAL DE MATERIA PRIMA

INVENTARIO FINAL DE PRODUCTOS EN PROCESO
ACTIVO FIJO

MUEBLES Y ENSERES

DEPRECIACION ACUMULADA DE MUEBLES Y ENSERES
EQUIPOS DE COMPUTACION

DEPRECIACION ACUMULADA DE EQUIPOS DE COMPUTAON
VEHICULOS

DEPRECIACION ACUMULADA DE VEHICULOS
EDIFICIOS

DEPRECIACION ACUMULADA DE EDIFICIOS
MAQUINARIAS, EQUIPOS

DEPRECIACION ACUMULADA MAQUINARIAS, EQUIPOS
ACTIVO DIFERIDO

GASTOS DE CONSTITUCION

AMORTIZACION GASTOS DE CONSTITUCION
DEPRECIACION ACUMULADA(REVALORIZACION DE

MAQUINARIAS)

1304
2000
2100
2101
2102
2103
2105
2106
2107
2108
2204

IMPUESTO A LA RENTA
PASIVO

PASIVO CIRCULANTE
PROVEEDORES

FONDO DE RESERVA
DECIMO TERCERO
PRODUCTOS TERMINADOS
ANTICIPO DE CLIENTES
IMPUESTOS POR PAGAR
DOCUMENTOS POR PAGAR
DECIMO CUARTO

EDCOM
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2300
2301
3000
3100
3101
3102
3103
3104
3105
3106
4000
4100
4101
4102
4103
5000
5100
5101
5102
5103
5104
5200
5201
5202
6000
6100
6101
6102
6103
6104
6105
6106
6107
6200
6201
6202
6203
6204
6205
6206
6208
6209
6211
6300
6301
6302

OTROS PASIVOS

PRODUCTOS EN PROCESO
PATRIMONIO

CAPITAL

CAPITAL SOCIAL

RESERVAS FACULTATIVAS
RESERVAS ANTES DEL 15%
PERDIDAS ANOS ANTERIORES
PERDIDA DEL PRESENTE EJERCICIO
UTILIDAD DE DEL EJERCICIO
INGRESOS

VENTAS

VENTAS

DEVOLUCION DE VENTAS

OTROS INGRESOS

COSTOS

COSTOS DIRECTOS

COMPRA DE MATERIAS PRIMAS
COSTOS DE PRODUCTOS TERMINADOS
COMPRA DE MATERIAS PRIMAS
COSTO DE VENTAS

COSTOS INDIRECTOS

BENEFICIOS SOCIALES DE FABRICA
MANO DE OBRA

GASTOS

GASTOS DE FABRICACION
SUMINISTROS DE FABRICA

MANO DE OBRA INDIRECTA
COMBUSTIBLES Y LUBRICANTES
REPUESTOS Y ACCESORIOS
SEGUROS DE FABRICA CONSUMIDOS
DEPRECIACION DE MAQUINAS, EQUIPOS
GASTOS DE FABRICACION

GASTOS DE ADMINISTRACION
SUELDOS

BENEFICIOS SOCIALES
AMORTIZACION DE GASTOS DE CONSTITUCION
AGUA, ENERGIA ELECTRICA, TELEFONO
SUMINISTROS DE OFICINA
CONTRIBUCIONES

DEPRECIACIONES

GASTOS BANCARIOS

PUBLICIDAD

GASTOS DE VENTAS

GASTOS DE VENTAS

COMISIONES DE VENTAS

EDCOM
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Figura 8-38. Modelo Entidad Relacion — Contabilidad
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