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El Proyecto Integrador se desarrolla en Lacteos del Valle, una pequefia empresa
localizada en Montecristo, provincia de Cordoba (Argentina). Lacteos del Valle produce y
comercializa quesos y dulce de leche para el mercado nacional. Los principales objetivos
gue plantea el autor es identificar, medir, controlar y gestionar los costos de produccion.

Organizacion. Se organiza a la empresa en centros de costos para establecer un
sistema de costeo que permita determinar los costos de produccién. Se codifican y clasifican
los costos de produccion. Ademas, se crearon dos planillas: “Planilla Presupuesto” y “Costo
Unitario segun Presupuesto”; que permiten no solo gestionar los costos productivos, sino
para animar a los directivos a enfocarse en el mediano y largo plazo, planificando asi la
produccion.

Implementacidn. El sistema de costos es implementado para los meses de octubre
y noviembre del afio 2013, logrando asi determinar el costos de produccién total y unitario
para dichos periodos. Ademas se realiza un andlisis detallado de los costos con el fin de
reducirlos y proponer mejoras de reduccion.

Presupuesto. Se elabora, explica e implementa el proceso de presupuesto de la
produccién. El principal objetivo en esta etapa es proyectar costos productivos futuros y
finalmente estimar el costo unitario por kilogramo de queso. Ademas el presupuesto permite
sentar las bases para comparar los costos reales.

Finalmente se presentan planillas complementarias para registrar los diferentes
costos de la produccion. Las mismas incluyen informacién importante y detallada que

alimentan directamente al sistema de costeo.
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The integrated project is developed in “Lacteos del Valle”. Located in Montecristo, in
the province of Cordoba (Argentina), “Lacteos del Valle” produces and commercializes
cheese and caramel for the national market. The main objective of the project is to identify,
measure and systematize production costs. As a complement, the project includes the
implementation of the Production Budget. Other main objectives that can be mentioned are
to manage and control production costs.

Organization. The company is organized into cost centers to develop an accounting
system. Production costs are encoded and classified. Besides, two worksheets were made:
“Budget” and “Unitary Costs”. These worksheets allow not only to control costs but also to
encourage the managers to keep an eye into mid and long term production planning.

Implementation. The costs system is implemented in October and November 2013.
As a result, total and unitary production costs are determined. In addition, the information is
used to carefully analize costs in order to reduce them and improve efficiency.

Budgeting. The entire process of budgeting is explained and implemented. The main
objective of this stage is to project future costs and finally estimate unitary cost per kilogram
by product. The Budget acts as a base-case to compare with real costs.

Finally, complementary worksheets are presented to register different production
costs. These worksheets includes important and detailed information that is part of the main

costs system.
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1. PRESENTACION DE LA EMPRESA

En el presente capitulo se presentara a la empresa en donde el autor llevé a cabo la
aplicacion de la temética del Proyecto Integrador, para entrar en conocimiento de todas las
caracteristicas relevantes de la empresa que deben ser consideradas para el desarrollo del

informe.

1.1. CARACTERISTICAS Y RESENA HISTORICA

Empresa: LACTEOS DEL VALLE

Actividad Principal: Fabricacion de productos lacteos (Quesos y Dulce
de Leche)

Produccion promedio: 6.500 litros de leche diarios aproximadamente

Afio de fundacion: 1978

Direccion: Zona Rural, Km 691 sobre RN19

Localidad: Monte Cristo

Provincia: Cordoba

Péagina web informativa: delvallelacteos.blogspot.com.ar

Superficie cubierta aprox.: 238 m?

Lacteos del Valle es una PYME dedicada a la producciéon de quesos y dulce de
leche. Esta ubicada en zona rural sobre Ruta Nacional 19, precisamente en Km 691, en la
localidad de Monte Cristo, departamento Rio Primero, provincia de Cordoba, distante a 30
km de la capital cordobesa (ver Figura 1.1)

Monte Cristo es una localidad agricola ganadera por excelencia, siendo el principal
cultivo la soja. Se encuentran en esta localidad y alrededores numerosos establecimientos
agricolas como plantas de silos y oficinas, empresas del rubro lacteo, explotaciones
tamberas, entre otros; por lo que la industria local se encuentra estrechamente relacionada

con el campo.

Pargw
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Figura 1.1 Ubicacién Lacteos del Valle
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producia quesos y estaba localizada en zona rural a unos 10 kilometros distante de la Ruta

La firma fue fundada en 1978 por Emilio Natalio Grosso. En sus principios sélo se

Nacional 19, terreno cuya propiedad pertenecia a los padres de Emilio. Esta distancia
considerable hasta la ruta generaba dificultades para la comercializacion de los productos
como asi también el abastecimiento de materiales para la produccion.

Fue en el afio 1985 que se trasladd a su localizacion actual quedando a tan solo 700
metros de dicha ruta eliminando las dificultades mencionadas. La actual planta cuenta con
una superficie cubierta total de 238 m? aproximadamente y posee un alambrado perimetral
con forestacion perenne a distancia recomendada que actian de barrera en los dias de
viento y tierra ademas de darle a la empresa un paisaje agradable.

A partir del afio 2004 paso a estar gestionada por la segunda generacion, los hijos
varones del fundador quienes son los actuales duefios de la firma. En el afio 2005 se
expandieron a la produccién de dulce de leche mediante la incorporacién de maquinas e
instalaciones adecuadas para su fabricacion, aunque siempre se mantuvo como principal
volumen de produccion a los quesos. Esta nueva gerencia en los Ultimos afios esta
apostando a un cambio de gestiébn que le permita lograr mayor control sobre sus tareas y
procesos.

Para contribuir con el cuidado del medio ambiente y con la legislacién vigente a nivel
medioambiental, Lacteos del Valle a mediados del 2012 comenzé con las obras de
tratamientos de efluentes. Si bien esto le implica un esfuerzo econémico adicional a priori, la
gerencia considera de total importancia el cuidado del medio ambiente y cumplimiento de la
legislacion, confiando ademas del beneficio aparejado de lograr calidad y competitividad en

la produccion y en el mercado respectivamente.

1.2. LAEMPRESA

En este apartado se dard una presentacion interna de la empresa, explicando el tipo
de gestion que desarrolla, su estructura organizacional, las areas que la componen, las
lineas de produccion, los productos que comercializa, descripcion y andlisis de los actuales

proveedores y clientes.

1.2.1.Tipo de empresay estilo de gestion

Lacteos del Valle es una empresa familiar, muy centralizada (ninguna decisién es

tomada sin el consentimiento de los duefios) lo que induce a una estructura organizacional
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simple basada en la supervision directa. El tamafio de la empresa permite que la supervision
directa sea un mecanismo coordinador adecuado, pero se debe considerar que a medida
gue su tamafio comience a crecer, en un determinado momento la supervision directa
dificulta el desarrollo de la empresa, donde se estanca, requiriendo de una linea media mas
herramientas de gestion para “destrabar” la empresa y lograr su crecimiento ordenado.

Por lo general los duefios de la empresa se ocupan de las actividades operativas o
productivas de la empresa poniendo foco a sus subordinados y corriendo el riesgo de perder
de vista su actividad principal que es la toma de decisiones.

Se caracteriza por un bajo numero de empleados (cuatro directamente vinculados a
la produccion) que estan altamente especializados en sus tareas debido a su experiencia,
usos y costumbres. Cuenta con un considerable staff de apoyo, el cual esta integrado por el
técnico en quesos, el técnico en dulce de leche, recibidos en la escuela de Lecheria de la
ciudad de Villa Maria y dos profesionales de apoyo: un contador y un abogado (este ultimo
solo se lo consulta en ocasiones particulares).

La produccién es a pedido, por lo que la planificacion de la produccién se programa y
ajusta semanalmente en funcién de las entregas proyectadas a partir de las ventas
anticipadas. Los procesos no estan formalizados, sino que se produce en base a la
experiencia de los empleados. Tampoco existe una definicion de puestos® ni estan
establecidos los perfiles de puestos? que permitan que las tareas diarias en la empresa por
cada integrante se ejecuten de manera organizada, evitando la superposicion de tareas.

La comunicacion en todos los niveles es del tipo informal. No hay control de registros
como tampoco hay politicas formalizadas por escrito. Estd arraigado el habito de llevar los
registros en papel organizandolos en carpetas y no tomarse el tiempo para pasar dicha
informacién a una computadora, lo que dificulta luego el analisis de los datos ademas del
riesgo que se corre de perder tales registros. No hay estdndares de calidad escritos, ningin
manual o instructivo de produccion.

La calidad estd asegurada por un simple control de la leche al llegar al
establecimiento midiendo los estandares minimos que debe cumplir para un consumo apto.
No existe una gestion de stock de productos terminados, como tampoco existen politicas
claras de higiene y seguridad del trabajo.

Un hecho importante a destacar es que afio a afio la empresa ha ido creciendo en su
nivel de produccion, y como podra observarse en apartados posteriores, a partir del afio

2012 su produccion aumentd significativamente, lo que la lleva a plantear un sistema de

! Establece para cada integrante de la organizacion las actividades que realiza o le corresponde, su alcance y
objetivos, sus responsabilidades, quiénes son subordinados y de quién depende, entre otros.

? Establece para cada integrante las aptitudes, cualidades, educacion, caracteristicas, capacidades,
experiencias, etcétera, que debe tener para ocupar el puesto definido.
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gestion mas organizado de modo de poder afrontar este cambio buscado y mantenerse, o

crecer, en el mercado con el objetivo de aumentar sus utilidades.

1.2.2.0rganigrama

“El organigrama es la representacion grafica de la estructura organizacional,
permitiendo visualizar la coordinacion, la agrupacion y la jerarquizacion entre las distintas
personas que trabajan en una institucion”. (Mintzberg, 1985)

En la actualidad, Lacteos del Valle no dispone de una estructura organizacional
formal y documentada, por lo que en forma conjunta con los duefios de la empresa se

confecciond el organigrama que se muestra en la Figura 1.2.

STAFFDE APOYO [
GERENCIAL
| | | 1
. ADMINISTRACION
PRODUCCION Eren VENTAS

STAFF DE APOYO [l
PRODUCTIVO
PRODUCCION DULCE
DE LECHE

Figura 1.2 Organigrama Lacteos del Valle

PRODUCCION
QUESOS

Para su confeccion se tuvo que relevar las tareas mas importantes que realiza cada
individuo de la organizacién, de modo de agrupar actividades por funcién, y luego asignarlas
a las areas que integran la empresa.

De acuerdo al organigrama se pasara a mencionar el personal que involucra cada
area de la empresa.

o GERENCIA: integrada por los duefios de la firma, actualmente
los hijos varones del fundador de la misma.

o PRODUCCION: esta liderada principalmente por el menor de
los hermanos Grosso, ya que es él quien se ocupa de este sector de la

empresa. Se divide en las siguientes dos sub-areas productivas:
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o PRODUCCION QUESOS: conformada por dos

personas, denominadas en la empresa como Maestro Quesero y

Lacteos del Valle
Monte Cristo - Cba,

S )

"@

Auxiliar Quesero.
o PRODUCCION DULCE DE LECHE: conformada por

una persona, denominada en la empresa como Maestro Dulcero.

Cabe mencionar que en esta area forma parte integra la persona denominada
Recolector de Leche. Y que la situacion actual de la empresa respecto a una baja
produccién de dulce de leche, comparado con la de quesos, ha llevado al Maestro
Dulcero realizar, a veces, tareas en la produccién de quesos.

. ADMINISTRACION GENERAL: conformada por dos personas
administrativas, una de ellas sélo trabaja los dias sabados que es el dia en
gue no se produce (este dia todas las actividades son del indole
administrativo). La persona administrativa que asiste de lunes a viernes esta
vinculada al plan primer paso de la provincia de Cérdoba asistiendo 4hs por
dia.

o VENTAS: esta liderada principalmente por el mayor de los
hermanos Grosso quien forma parte de la actividad de distribucion de
mercaderia. Cuentan ademas con dos personas, una para la distribucion de
los productos terminados, y la otra que se encarga de gestionar los pedidos

en el comercio Mariano Max.

Presenta dos tipos de Staff a modo de asesores externos, uno brindando soporte a la
alta gerencia y el otro a las areas productivas:

. STAFF DE APOYO GERENCIAL: conformada por dos
profesionales: un contador, con domicilio en la localidad de Montecristo, un
abogado que brinda sus servicios cuando lo solicita Lacteos del Valle por
alguna consulta o tema en particular.

o STAFF DE APOYO PRODUCTIVO: conformado por dos
técnicos recibidos en la escuela de Lecheria de la ciudad de Villa Maria: el

Técnico Quesero y el Técnico Dulcero.

Los técnicos realizan visitas programadas a la fabrica. Particularmente el Técnico
Dulcero ha disminuido las visitas dado a la reduccion en la producciéon del dulce de leche en

los Ultimos meses del afio 2013.
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1.2.3.Produccion

De manera introductoria cabe aclarar que para este tipo de industrias, y mas adn
cuando se trata de pequefias empresas, la capacidad productiva o tamafio de produccion se
mide tanto en la cantidad de materia prima (leche) que procesa como en unidades de
producto final producido. Y como se observard, durante todo el desarrollo del presente
trabajo, la leche, o bien los litros de leche procesados tomaran gran relevancia y se usaran
como parametros en la mayoria de los analisis productivos para cada tipo de producto.

En la actualidad Lacteos del Valle tiene una produccién diaria aproximada de entre
6000 y 6500 litros de leche destinada a la elaboracion de quesos y dulce de leche, la cual es
abastecida principalmente por tres tambos ubicados a no mas de los 50km a la redonda que
cuentan con equipos de frio para el almacenamiento y conservacion de la leche.
Actualmente los dias sabados y domingos no se produce, pero los sdbados por la mafiana
son destinados a actividades puramente administrativas, y en ocasiones particulares por la
tarde se realiza la recoleccion de la leche (en vez del domingo como es habitual), dejando a
ésta almacenada en el camidn cisterna de temperatura controlada para ser descargada el
dia lunes al comienzo de la produccion y antes de iniciar con la recoleccion habitual de leche
cada dia. Rara vez la leche recolectada el fin de semana es almacenada en un tanque de
temperatura controlada, ubicado en la empresa.

Por lo que el dia lunes realizan la produccién con la totalidad de la leche recolectada
el domingo (o el sadbado) y otra parte con la del mismo lunes, dejando el resto para el
martes. De esta manera van intentando equilibrar la produccién en 6.000 o 6.500 litros
diarios de leche, aunque suele ocurrir que llegan al viernes con una produccién de entre
8.000 y 10.000 litros. Est4 programado asi ya que los empleados prefieren trabajar unas
horas mas de lo habitual el dia viernes dejando libre el sdbado, ya que en afios anteriores
también se producia el dia sabado. Este hecho también se debe a que la cantidad de leche
gue se recoge diariamente varia dependiendo de los tambos proveedores que abastecen a
la firma de manera alternada durante la semana, la cual rara vez alcanza los 6.500 litros de
leche diarios, sumandose ademas el factor de estacionalidad que tiene la produccion de
leche. Como consecuencia de lo anterior, ocurren dias en que la produccién no alcanza los
6.500 litros de leche (generalmente los miércoles), dando fin a la jornada de trabajo antes de
lo habitual.

La limpieza e higiene en el area de trabajo se realiza diariamente al finalizar la
jornada laboral, de modo de no afectar sanitariamente la leche que se procesara y los
productos que se produciran al dia siguiente. Esta informacion se describe con mas detalles

en el capitulo 5.
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1.2.4.Productos

Lacteos del Valle se caracteriza principalmente en la produccion de distintos tipos de
guesos. Ademas, durante los procesos intermedios en la produccién de los mismos se
obtienen como subproductos la crema y la ricota, los cuales también son comercializados
por la empresa.

La firma ademas se dedica a la fabricacion de dulce de leche, cuya produccién esta
intimamente ligada a la demanda del sector, presentandose épocas de elevada produccién y
épocas en que disminuye considerablemente.

La linea de produccion de quesos y la de dulce de leche estan bien diferenciadas,
como se puede observar a través de una vista en planta® en la Figura 1.3, ambos con una

gama de productos bien distintiva que varia en sabores, aromas, tamafios y embalajes.
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Figura 1.3 Lineas de produccién Lacteos del Valle

La gama de productos, y su presentacion, fabricados por Lacteos del Valle se

muestra en la Figura 1.4.

* Para mayor detalle de la vista en planta ver en anexos Plano 1 al final del informe
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Figura 1.4 Productos Léacteos del Valle

A continuacién se mencionan los diferentes tipos de productos que ofrece Lacteos
del Valle diferenciados entre la produccion de quesos y la de duce de leche, como asi

también se mencionan los subproductos que se obtienen.

QUESOS

Tipo Queso | kghorma® [Embalaje Primario [Embalaje Secundario
Cremoso 4 Bolsa de 4kg Caja, para 4 hormas
Tybo 4 Bolsa de 4kg Caja, para 4 hormas
Port Salut 4 Bolsa de 4kg Caja, para 4 hormas
Sardo 3 Etiqueta Mo aplica

Holando 3 Etiqueta Mo aplica

Romanito 3 Etigueta Mo aplica

Tabla 1.1 Principales quesos de Lacteos del Valle

De la Tabla 1.1 los quesos Holando y Romanito no seran objeto de estudio en el

presente informe, debido a que se producen con muy poca frecuencia y complejizan para

esta primer etapa el analisis de la produccion.

DULCE DE LECHE

Tipo de DL kg/Envase Embalaje Primario |[Embalaje Secundario
0,2 Envase Plastico Caja, para 24 envases
Dulce de 0.4 Envase Plastico Caja, para 24 envases
Leche 0.9 Envase de carton  |Caja, para 12 envases
Familiar 3 Envase de cartdn |Mo aplica
5 Envase de cartdn  |Mo aplica
0,9 Envase de cartén |Caja, para 12 envases
Dulce de - .
Lech 3 Envase Plastico Mo aplica
eche
5 Envase Plastico Mo aplica
Repostero - -
10 Envase de cartdn  |Mo aplica
Dulce de
Lech Se envasa a pedido del ¢ liente. Por lo general en
eche
bolsas de 12,5
Heladero ke

Tabla 1.2 Dulces de Leche de Lacteos del Valle
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SUBPRODUCTOS

Subrpoducto |kg/unidad |Embalaje Primario [Embalaje Secundario

Ricota 4 Bolsa, de dkg Caja, para 4 unidades
Crema 7 Pote plastico 7kg |MNo aplica
Tabla 1.3 Subproductos Lacteos del Valle

Como se observa en las tablas anteriores, el embalaje secundario se compone de
una cierta cantidad de embalajes primarios. Pero convengamos que no todos los productos

son distribuidos en un embalaje secundario, esto depende del cliente.

1.2.5.Analisis del sector

Si bien durante el proceso productivo para la produccién del dulce de leche y los
guesos hay que sumarle a la leche ciertos agregados fisicos-quimicos (que se reconoceran
a lo largo del presente informe como “insumos”), no deja de ser ésta la principal materia
prima gue se utiliza en este rubro, y por ende los proveedores de importancia en Lacteos del
Valle que se describen a continuacion son los tambos.

Como se mencioné al comienzo del presente trabajo, Lacteos del Valle esta
asentada en una zona agricola ganadera por excelencia para la adquisicion de leche. Si se
recurre a los estudios realizados por la Asociacién Argentina de Economia Agraria en el
marco del Proyecto “Gestion de la Informacién y Modelizacion en Lecheria Bovina” en el ano
2012, claramente se observa que Cordoba es la provincia de mayor produccidn de litros de
leche y mayor cantidad de vacas (cabezas), ubicandose en un segundo lugar en cuanto a la
cantidad de unidades productivas (UP)*. Tales estudios se muestran en la Figura 1.5, los
cuales son de elaboracién propia en base a datos del SENASA (2011) y Subsecretaria de
Lecheria (2012).

4 .
Hace referencia a los tambos
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Figura 1.5 Participacion provincial en la produccion de leche

Pese a estas estadisticas recientes, la existencia de los tambos ha ido disminuyendo
notablemente en la dltima década, especialmente aquellas explotaciones pequefias. “Hoy
s6lo quedan los grandes tambos, que tienen diversificada su produccion y pueden aguantar;
desde 2003, para marcar un lapso, han desaparecido cerca de 6.000/7.000 tambos. Es un
50% de los tambos que hay en la Argentina. La produccion se sostiene porque han
aumentado el tamafio de los que quedaron. La concentracion es muy grande, y
generalmente tienen una explotacion muy diversificada. Hacen agricultura en gran escala,
en algunos casos ganaderia, y asi aguantan y tienen mas espalda, pero el chico se vio muy
perjudicado” (Gonzalez Carlos, miembro de Federacion Agraria Argentina y de la Mesa
Nacional de Lecheria, agosto 2013).

Sin embargo, circundante a LAacteos del Valle se encuentran tres tambos que le
proveen la leche. Dado al contexto politico-econdémico actual la firma debe tomar conciencia
de la importancia que es mantener estos proveedores de leche, y mas aun considerando
gue dos de ellos son de baja produccién. El hecho de contar con tres tambos como
proveedores se debe a que los dos de mayor produccion no destinan su explotacién total a
Lacteos del Valle, sino sélo una parte. Este aspecto debe ser analizado en el momento en
que la firma se proponga firmemente a seguir aumentando su produccion o crecer en el
mercado, ya que tendra como primera medida evaluar alternativas de abastecimiento de la
materia prima o negociar con los proveedores actuales para aumentar el abastecimiento de
leche.

Se puede mencionar como factor positivo de contar con mas de un proveedor el
hecho de disminuir los riesgos asociados, tales como de fluctuaciones en el abastecimiento,

precio, retrasos en la entrega, etcétera. Ademas, contribuye a la consideraciéon de que,

18



ESCUELA DE INGENIERIA INDUSTRIAL

&@mms del Valle UNIVERSIDAD NACIONAL DE CORDOBA
CONTABILIZACION DE LOS COSTOS DE PRODUCCION

} Monte Cristo - Cbo,

EN LACTEOS DEL VALLE
como se menciond, dos de los proveedores actuales no son explotaciones de elevada
escala, por lo que las negociaciones son mas flexibles que si tratara con grandes
explotaciones.

Es necesario aclarar la importancia de sanidad en el traslado de la leche desde el
tambo hasta la fabrica, ya que se debe realizar de manera isotérmica a una temperatura
controlada de entre 3 y 6 °C, de manera de impedir el desarrollo indeseado de
microorganismos. Por tal motivo mientras mas cercano se encuentren los tambos menor
sera el recorrido de traslado de la leche, lo que disminuye la agitacion de la misma,
garantizando mejores condiciones higiénico-sanitarias y un menor costo logistico. Ademas
el tiempo de traslado y la agitacion de la leche son factores que influyen en una baja en su
rendimiento®.

Para no dar nombres de los tambos proveedores actuales de Lacteos del Valle se los
reconocera de acuerdo a su localizacion. Estos son los localizados en la zona rural de las
localidades Santa Rosa, Los Guindos y Rio Primero.

La Figura 1.6 es una foto satelital que muestra un radio de 46,2 km, el cual es la
distancia lineal maxima entre Lacteos del Valle (Desvio Km 691, RN19) y el tambo mas
lejano ubicado en la localidad de Santa Rosa. Si bien la distancia real que recorre el camién

lechero hasta dicho tambo es de 65 kilbmetros aproximadamente.

SAMTAROSA

g LOS GUINDOS

: 8 _ @
3 7 - DESVIOIKM 691§ 8 g
¥ 3718 » RIO PRIMERO
Cor loba , okt
L ¥Cordoba, Argentina
. &
X \

5 e P

3
e

36 %}VIHG el Rosario

) G :
Figura 1.6 Radio de ubicacion proveedores de leche

Como dato informativo, durante el mes de octubre de 2013, Lacteos del Valle

comenzo6 las negociaciones con un nuevo tambo, que por el momento le provee una

5 . . . . . 7 .
Ver el punto 16.1 Factores que disminuyen el rendimiento de la leche al producir quesos y como evitarlos en
la seccién anexos.

19



UNIVERSIDAD NACIONAL DE CORDOBA
ESCUELA DE INGENIERIA INDUSTRIAL
CONTABILIZACION DE LOS COSTOS DE PRODUCCION

U

Lécteos del Valle
Monte Cristo - Cba,

S

EN LACTEOS DEL VALLE
pequefia produccién. Se encuentra ubicado en la zona rural de Montecristo y distante a no
mas de 3 kilbmetros del recorrido normal que realiza el camién lechero, por lo que el desvio
gue debe realizar para recoger esta pequefia produccion sigue siendo justificable desde el
punto de vista econdémico. Se distinguira a este tambo con el nombre de Barrio Nuevo, tal
cual como lo reconoce la empresa. Su participaciéon no sera evaluada en el proximo parrafo,
debido a su reciente incorporacién y por su baja incidencia hasta el momento frente a los
mencionados (3.620 litros en el mes de Octubre 2013).

Para tomar relevancia de la importancia que tiene cada tambo para la empresa se
recurrié a una base de datos historica, de los meses enero a octubre del afio 2013, en la que
se registra la cantidad de leche entregada por cada explotacién. De acuerdo a ello se obtuvo
el grafico circular que se muestra en la Figura 1.7 donde se indica la participacion que viene
teniendo cada tambo en la empresa. Se concluye que a lo largo del 2013 la participacion de
los tambos es regularmente equitativa, siendo los de mayor cantidad de leche entregada a
Lacteos del Valle el ubicado en la zona de Santa Rosa y el de Los Guindos, los cuales son

los que se encuentran a mayor distancia.

Tambos - Participacion 2013

M Los Guindos
ERio Primero

O Sta Rosa

Figura 1.7 Participacion histérica de los proveedores lecheros en la empresa

Ademas cabe aclarar que el tambo que mayor disponibilidad de leche tiene a nivel
produccion es el de Santa Rosa, el mas lejano a la empresa. Este le esta suministrando a
Lacteos del Valle aproximadamente el 50% de su obtencién de leche diaria. El de los
Guindos, segundo en escala a nivel produccién (casi la mitad al anterior), le entrega un 90%
de su obtencién diaria, mientras que el ubicado en Rio Primero, de menor produccion, le

entrega el 100%.
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1.2.6.Clientes

La venta es liderada por el mayor de los hermanos Grosso, quién ademas de realizar
parte de la distribucion de los productos y llegada a los clientes es el que lleva a cabo las
negociaciones estando siempre alerta a las nuevas oportunidades de insercion en el
mercado. En situaciones ocasionales su hijo, actia como ayudante de ventas.

Ademas cuentan con un distribuidor de productos, quien conduce el camién de
reparto de mercaderia. Este empleado se encarga de llevar los productos en la zona de
Cordoba Capital, repartiendo los mismos a pequefios supermercados y distribuidores

mayoristas.

1.2.6.1. Clientes del Queso Lacteos del Valle

Los principales clientes de queso son las cadenas de supermercados de Montecristo
y Coérdoba Capital, quienes se llevan aproximadamente el 60% de la produccion,
destacandose Mariano Max y Almacor ubicados en la provincia de Cordoba. El resto de la
produccién de queso se distribuye a clientes particulares y pequefios comercios de la
localidad que realizan directamente el encargo de los productos.

Ademas en determinadas épocas del afio, cuando se presentan ferias en las
localidades cercanas, los duefios de la firma colocan su stand de muestra de productos para
aumentar su comercializacion y venta.

En la provincia de Catamarca, cuentan con una persona gque se encarga de distribuir
los productos Lacteos del Valle, en general quesos. El mayor de los hermanos Grosso
realiza viajes quincenales a la provincia de Catamarca para entregarle una cantidad

determinada de produccion.

1.2.6.2. Clientes del dulce de leche Lacteos del Valle

En cuanto al dulce de leche repostero y familiar, presentan dos clientes que se llevan
el total de la produccion. Su venta es directamente en planta, ya que dichos clientes se
encargan de retirar el producto desde el almacén de productos terminados y luego
distribuirlos a sus respectivos clientes. Uno de ellos tiene la mayor venta en la provincia de
Salta.

Frente a esta situacion, la produccion de este tipo de dulce de leche es a pedido y
depende fundamentalmente de la gestibn de comercializaciébn que presenten estos dos

clientes.
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artesanales de la capital cordobesa. Presenta la caracteristica en que la produccién y venta

En cuanto al dulce de leche heladero tiene como principales clientes a heladerias

esta intimamente ligado a la estacionalidad de la demanda del helado.

1.2.6.3. Clientes de los subproductos Lacteos del Valle

Para la distribucién de la crema cuentan con una persona en la ciudad de cérdoba
gue se encarga de la venta y quien absorbe casi la totalidad de la produccion. Para
potenciar esta distribucién, existe un acuerdo con dicha persona basada en la adquisicién de
un porcentaje de las ventas que realice. La restante produccion de crema se distribuye en
comercios de la localidad de Montecristo, o bien a clientes particulares que realizan su
encargo directo.

En cuanto a la ricota, los clientes son las fabricas de pastas, todos ellos

pertenecientes a la ciudad de Cérdoba que realizan su encargo semanal.
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En este apartado se presenta un diagndstico de la empresa y sus problemas
asociados a partir de los cuales surgi6 la inquietud de realizar el Proyecto Integrador; acorde
a esto se mencionan los beneficios aparejados a las soluciones propuestas. Se define el
alcance y objetivo del Proyecto Integrador y una breve explicacion de la manera actual en

gue se determina el costo de los productos.

2.1. DIAGNOSTICO

El autor realizé durante casi dos meses un relevamiento de la estructura edilicia y
espacios fisicos de la planta, los procesos (maquinarias, la mano de obra, materias primas,
insumos, etc.), el flujo de informacion, registros de datos, relaciones con proveedores y
clientes, volimenes de produccion y de ventas, entre otros. Este relevamiento fue de vital
importancia para obtener informacién, poder realizar un analisis de la situacién actual de la
empresa, e ir conociendo el proceso de produccién del queso y del dulce de leche.

De manera sintética se mencionan a continuacion las caracteristicas mas
importantes que se dedujeron durante las visitas a Lacteos del Valle, y que conducen a
elegir el tema central y alcance del presente Proyecto Integrador.

e Aspectos internos ala empresa:

o Fortalezas:
1. Experiencia de los duefos en el rubro.
2. Predisposicion de los duefios al uso de nuevas herramientas de

gestion.

3. Localizacion estratégica.

o Debilidades:
1. Falta de conocimiento de herramientas de gestion de costos.
2. Falta de registro de datos, dificultando el analisis de resultados.
3. Se realizan planes productivos a corto plazo. Falta de

conocimientos de gestion presupuestaria.

e Aspectos externos ala empresa:
o Oportunidades:
1. Existencia de un proveedor de leche cercano a la empresa que
podria abastecerlos en mayor cantidad a la actual.
2. Existencia de un potencial cliente de dulce de leche que
demandaria mayor produccion.
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o Amenazas:
1. Existencia de grandes competidores en el rubro.
2. Uno de sus proveedores de leche es de gran tamafio lo que
dificulta las negociaciones.
3. Sensacién de inestabilidad econémica del pais en el rubro

agricola ganadero.

Acorde a este relevamiento, y las manifestaciones de los duefios de la empresa
sobre su situacion actual e inconvenientes que presentan, se identificaron los principales
problemas que la firma estd afrontando. Los cuales son en gran medida de indole
productivos.

El hecho de que los duefios de la empresa reconozcan estos problemas y busquen la
manera de solucionarlos pone de manifiesto que la visién de la gerencia estad cambiando
centrando esfuerzos en la busqueda de improductividades para su eliminacién, ya que se ve
interesada en contar con sistemas de gestion y control que le permitan realizar un
seguimiento mas minucioso y certero de las actividades de produccion para tomar

decisiones, corregir desviaciones y plantear objetivos de mejora.

2.1.1.Situacion Problema

Se identificaron tres situaciones problema importante en la empresa, dos planteados
por los duefios y un tercero surgido como consecuencia de solucionar los dos anteriores. Se

los menciona a continuacion segun el orden en que se desarrollaran en el presente informe:

1. COSTOS DE PRODUCCION
e Conocimiento impreciso de los costos productivos de la empresa.
e La determinacion actual de los costos de produccion se basan en la
experiencia.
¢ No estan distribuidos correctamente los costos indirectos.
¢ No estan creados los centros de costos.
e Falta de control en los costos de produccion.
e La gerencia desconoce de herramientas de gestion y control que le
permitan determinar los costos de producciéon con mayor exactitud.
e El precio de venta de sus productos es establecido de acuerdo a los
precios gue se manejan en el mercado. Acorde a este intentan determinar
aproximadamente el margen de ganancia que obtienen por producto.
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¢ Prevalece la filosofia de que la empresa marcha bien si las ganancias

generales son satisfactorias.

2. PRESUPUESTACION
e La gerencia se centra en el corto plazo.
e Falta de planteamiento de objetivos productivos a alcanzar.
¢ La gerencia no cuenta con herramientas presupuestaria que le permita
proyectar su labor futura.
¢ La gerencia no tiene maneras de medir la brecha entre lo proyectado y
lo real en periodos futuros.
e Se centran en medir su crecimiento acorde a la comparacion del nivel

de produccién actual con el pasado, sin establecer objetivos futuros.

3. REGISTRO DE DATOS

Durante la actividad de busqueda de informacién, datos e indicadores histéricos de la
empresa se llegd a la conclusion de los siguientes problemas que presenta la firma y que a
su vez dificultaron en cierta medida el andlisis de la informacion:

¢ No se le da la importancia necesaria al andlisis de la informacion
historica.

¢ Gran parte de la informacién se encuentra en papel y no digital.

e Demoras en el traspaso de la informacion en papel a la digital, con el
riesgo de perder dicha informacion. Ejemplo: la compra de leche dia a dia
se anota en planillas de papel, pero pueden pasar meses sin que sea
traspasado a la computadora.

¢ Falta de andlisis de la informacién y resultados.

2.1.2.Alcance del Proyecto Integrador

El alcance del Proyecto Integrador contempla un estudio minucioso de los costos de
produccién relacionados a los quesos de mayor elaboracion por la empresa (cremoso, tybo,
sardo y port salut), haciéndose mencién a la produccién del dulce de leche pero sin entrar
en el andlisis detallado de sus costos. También quedan exceptuados otros quesos de bajo

volumen de produccion (holando y romanito).
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tendran en cuenta la produccion del dulce de leche en los meses considerados para poder

El sistema de costos a plantear, como asi también el presupuesto de la produccion,

obtener y estructurar tales herramientas de gestion, ya que su elaboracion contribuye a la

absorcion de los costos fijos de produccion.

2.1.3.Eleccion del temay objetivos del Proyecto Integrador

Si bien el abanico de mejoras y andlisis en Lacteos del Valle es grande e importante,
el tema principal del presente Trabajo Integrador se centra en la satisfaccion de las
necesidades mas significativas que expresaron tener los duefios de la empresa durante las
primeras visitas. Justamente estas necesidades son las que originaron la deteccion de los
problemas mencionados en el apartado anterior.

Por tal motivo el tema central se basa en los costos de produccion de Lacteos del
Valle, con un estudio profundo a los relacionados a la produccién del queso, brindando una
herramienta que permita contabilizarlos y controlarlos. Y en un segundo plano, pero no
menos importante, con la deteccién y conocimiento de los costos brindarle a la empresa una
herramienta que le permita presupuestar la produccion.

“Toda empresa sea de manufactura o de servicios tiene la necesidad de conocer sus
costos. Esta es la base para definir un precio de venta del producto o servicio que sea
redituable, en el caso de una empresa que sea monoproducto 0 monoservicio. O una
estrategia empresarial de venta, cuando la empresa sea poliproducto o poliservicio” (Juan
Carlos Vazquez, 1992).

Antes de tomar cualquier decision estratégica en una empresa es importante saber
cuanto cuesta cada producto y cuanto se gana por cada uno de ellos. De nada sirve orientar
esfuerzos de trabajo hacia algun producto o proceso, si el mismo da pérdida o baja utilidad,
a menos que el mismo tenga un fin estratégico en el mercado.

Ademés considerando que la firma se caracteriza por ser una empresa del tipo
familiar, no le es facil insertarse y mantenerse en el mercado, mucho menos existiendo en él
competidores de gran tamafio y reconocimiento; y peor adn si los tambos del sector crecen
a gran escala lo que aumenta su poder de negociacion resultando una amenaza para los
pequefios queseros. Por lo que conocer los costos de produccion le permitira a Lacteos del
Valle plantear estrategias en vista de obtener ventajas competitivas de mercado.

“Cuando el mercado se satura y existen competidores, conocer los costos de
produccién se convierte en una necesidad ya que la presencia de competencia disminuye

los margenes de utilidad” (Juan Carlos Vazquez, 1992).
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en que aquello que no se conoce no se mide, y lo que no se mide no se puede controlar y/o

La eleccion del tema esta basada en la premisa citada por el autor Peter F. Drucker

mejorar (o por lo menos se desconoce el grado de mejora si la hubiese); y un sistema de
costos proveera informacion necesaria para detectar situaciones anormales y que deban ser
corregidas y/o mejoradas.
A Lé&cteos del Valle el conocimiento de su costo de produccion le permitira, entre

otras ventajas:

¢ Contar con bases para establecer politicas de comercializacion.

e Facilitar la toma de decisiones.

e Analizar cada uno de los costos por separado en vistas a su

reduccién.

e Controlar la eficiencia de operaciones.

e Contribuir al planeamiento y control de gestion de la empresa.

e Fijar precios de ventas.

e Controlar y gestionar los costos mas importantes de la produccion.

En cuanto al presupuesto de la produccion, la herramienta brindada para realizar
dicha actividad le servira a la empresa a los fines de establecer un plan de accion dirigido a
cumplir las metas previstas, expresada tanto en unidades fisicas, como en unidades
monetarias. Ademas sera util como herramienta de control y coordinacion de su labor, de
modo de tener un “patrén de referencia” para la comparacion del desempernio.
“El presupuesto es el instrumento por excelencia para evaluar los resultados reales.
La base racional sobre la que se asienta un presupuesto convierte en un instrumento de
muy poco sentido la practica de comparar resultados respecto al periodo anterior, o a igual
periodo del afio anterior” (Juan Carlos Vazquez, 1992).
Con la préactica y uso del presupuesto se busca que:
e La gerencia comience a planear en el mediano y largo plazo. Pensar
en futuro.
o Fijar metas y objetivos a alcanzar. Y centrarse en ellos para establecer
planes de accion.
¢ Disminuir riesgos e incertidumbres.
¢ Inculcarle como habito a la gerencia el rol de prever, controlar, medir y
corregir.
e Tomar conciencia de la importancia de llevar control sobre los datos,
informaciéon e indicadores actuales que le permitan comparar lo
planificado con lo real.
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registrados en las diferentes planillas digitales que se elaboraran, se intentara generar un

Y por ultimo, mediante la nueva propuesta de organizacion de los costos para ser

cambid en los habitos de registro de costos para que los mismos sean anotados desde el
momento que se generan siguiendo una estructura planteada que permitira su analisis al

cierre del mes contable y servira de input al sistema de costos.

2.2. METODOLOGIA ACTUAL DE CALCULO DE COSTOS

Lacteos del Valle actualmente no cuenta con un estudio detallado de los costos de
produccién que le permita conocer el costo de la unidad lo mas cercano a la realidad
posible. El calculo de sus costos es muy general, no esta discriminado, y la filosofia de la
empresa en la gestibn de costos no es la de conocerlos, controlarlos y reducirlos para
obtener un mayor margen de ganancia manteniendo el precio de venta, sino mas bien se
preocupa en maximizar el precio, aceptando los costos generales que registran, sin un
prorrateo minucioso a la unidad de producto.

La firma cuenta con una planilla de calculo simple cuyo objetivo no es determinar el
costo de produccion, sino mas bien, le permite a los duefios de la empresa tener una mera
idea de la ganancia que obtienen por cada unidad de queso elaborado, basandose en el
precio de venta de sus productos, el cual es establecido acorde al mercado. Pero para llegar
a este resultado es necesario considerar los costos en que incurre la empresa, tantos fijos
como variables, directos e indirectos. Y es en este aspecto, en que los miSmos no son
calculados e imputados correctamente, con lo cual el margen de ganancia que determinan
con esta planilla se encuentra alejado de la realidad.

Se puede concluir que los duefios de la empresa no cuentan con herramientas que le
faciliten controlar y conocer sus costos en detalle, siho mas bien que se basan en la
consideracion de aquellos generales que le permitan estimar un margen de ganancia acorde

a un precio de venta establecido.
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3. MARCO TEORICO

En esta seccion se mencionan y explican diferentes conceptos teérico referentes a
una variada bibliografia correspondiente a las tematicas principales del Proyecto Integrador

y que permiten luego comprender su desarrollo.

3.1. COSTOS

Para entender la manera en que se imputaran los costos a cada unidad de producto
es necesario plasmar un marco teérico conceptual a modo de introduccién que permita
comprender la metodologia de contabilizacion de los costos productivos que se realizara.

La fuente de los conceptos aqui explicados refiere a la bibliografia VAZQUEZ, Juan

Carlos. 1988. Costos. Segunda Edicion. Buenos Aires. Editorial Aguilar.

3.1.1.Centro de costos

Un centro de costos es una unidad contable sobre las cuales se acumulan gastos; y
tienen la necesidad de facilitar la contabilizacion de los costos indirectos y de aplicarlos
equitativamente sobre los sectores o areas productivas.

Existen centros de produccién y centros de no produccion o servicio. Los de
producciéon realizan alguna etapa del proceso de transformacién; a través de ellos se
transforma tangiblemente el producto. Los centros de servicio actian apoyando la actividad
productiva pero en ellos no se realiza nada de produccion.

Es necesario que haya equilibrio entre el propésito de hallar equidad en la
redistribucion de los gastos y el innecesario crecimiento de los costos improductivos. Ya que
cuanto mayor es el nUmero de centros de costos mayores son los gastos indirectos, mayor
es el manejo de informacion lo que aumenta la complejidad en la contabilizacién de los

costos.

3.1.2.Costo de produccion

El costo de produccién de un bien industrial reline todos los gastos ocasionados para

su elaboracion expresados en unidades monetarias. Esta compuesto por:

o Materia prima (MP)
o Mano de obra (MO) y
o Cargas fabriles
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cantidades definidas por cada unidad de producto; por lo general quedan incorporados en

La materia prima abarca todos aquellos elementos fisicos que se consumen en

este. Independientemente de si sufre alguna transformacion para quedar incorporado al
producto final. Es esencial que la cantidad de MP utilizada en el producto sea conocida con
suficiente exactitud y que su utilizacién por unidad se mantenga constante.

La mano de obra representa el valor de trabajo realizado por los operarios que
contribuyen, directa o indirectamente, al proceso de transformacion de la materia prima. Es
mano de obra directa (MOD) cualquier trabajo humano utilizado en la transformaciéon de la
materia prima destinada al producto final y cuya aplicacién puede ser medida con suficiente
precision. Se distingue de la mano de obra indirecta (MOI) ya que ésta es el trabajo que se
hace en apoyo, facilitacion y coordinacion de la actividad de la MOD. La finalidad de la MOI
no es transformar la materia prima sino colaborar para que las ejecuciones de la MOD
puedan llevarse a cabo.

Las cargas fabriles son todos los costos en que necesita incurrir un centro para el
logro de sus fines, costos que, salvo en caso de excepcion, no pueden ser adjudicados
exactamente a una orden de trabajo 0 a una unidad de producto, por lo que deben ser
absorbidos por la totalidad de la produccion del centro operativo con miras a una imputacion
final a aquéllas, que no es posible efectuar sino mediante ciertos dispositivos contables cuya

precision no es justa.

3.1.3.Costos directos e indirectos

El adjetivo “directo” indica su relacion con una unidad de producto. En virtud de ello
se denomina costo directo (CD) al rubro cuya incidencia monetaria en un articulo puede
establecerse con precision. Dicho en otras palabras, el costo directo es aquel que se puede
imputar inequivocamente a un determinado bien o servicio producido, depende
univocamente de la produccién de un bien o servicio, y es por lo tanto, especifico de ese
producto. Globalmente, existe proporcionalidad entre volumen de produccion y costos
directos.

Costo indirecto (Cl), en cambio, es aquel de naturaleza general que, por tanto, hay
gue adjudicar a cada unidad fabricada en forma aproximada, puesto que no siempre hay

medios para asignarlo con exactitud.

3.1.4.Contabilizacion de los costos directos e indirectos

Dada la naturaleza de los costos directos, resulta simple la fase contable de

aplicarlos sobre la unidad de producto, ya que no existe duda sobre la imputacién del gasto
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a la unidad. Basta con determinar la cuantia de MOD y materia prima consumidas en cada
unidad de producto y luego multiplicarlas por sus respectivos valores unitarios.

La determinacién de los Cl requiere que se desarrolle un proceso contable siguiendo
algunas etapas hasta finalmente aplicarlos a la unidad de producto. A grandes rasgos el
proceso consiste en:

1. Acumulacion en los centros de costos. Los gastos indirectos
incurridos durante el periodo se acumulan sobre los centros de costos que los
han originado.

2. Redistribucién hacia los centros de costos de produccion de las
acumulaciones hechas en los centros de costos de servicio.

3. Prorrateo entre las unidades de producto de los costos

indirectos acumulados en los centros de costos de produccion.

3.1.5.Costos fijos, variables y semifijos

La clasificacibn entre costos fijos, variable y semifijos se fundamenta en el
comportamiento que presentan los costos con la variacion del volumen productivo. De esta
manera se tienen:

o Costos fijos: son aquellos costos que no varian con el nivel de
produccién. Estan presentes aun cuando no se produce. Ejemplo: sueldos de
empleados, gastos de seguros, alquileres, etc.

o Costos variables: son aquellos costos que aumentan o
disminuyen en funcién del volumen de producciéon. Son costos asociados
directamente al producto, como por ejemplo: la mano de obra directa y la
materia prima. Estos costos existen s6lo si hay produccion, es decir que
fluctban proporcionalmente con el nivel de actividad.

o Costos semifijos: son aquellos costos cuya variacion se debe
a la cantidad de dias en el periodo que se produce, siendo independiente al
volumen de produccién. Dicho de otra manera, varian por el tiempo de
trabajo. Son ejemplos los gastos de iluminacién externa de una planta, gastos

de limpieza de planta si es contratada por dia, etc.

3.1.6.Sistemas de costos

El primer interrogante que se interpone en el momento que se decide implantar un
sistema de costos en una empresa es la eleccion del procedimiento de costeo que se va a

utilizar. En esta eleccion influir4 previamente un andlisis de:
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o El tipo de producto

o La organizacién del proceso productivo

o El tipo de industria

o La diversidad de productos manufacturados
o Si se produce bajo pedido o para inventario.

Es importante tener presente si la empresa trabajara como un Gnico centro de costos
o si estard dividido en varios centros de costos. Cada centro de costos es una unidad
independiente responsable de administrar sus costos de produccion para realizar su tarea.
Las empresas, sean pequefas o grandes, presentan areas o centros de costos que
tienen dos modalidades de trabajo:
o Las que realizan trabajo en serie.

o Las que realizan trabajo a pedido.

De lo anterior se desprende que las empresas o centros de costos pueden operar:
o Por procesos.

. Por 6rdenes.

Cada uno con caracteristicas particulares. Aquellas que trabajan con costos por

drdenes relnen las siguientes caracteristicas:

o Se produce a pedido

. La demanda es anterior a la oferta

o Los costos se acumular por érdenes especificos
o La unidad de costo es la orden

Las empresas que trabajan con cotos por procesos se caracterizan en:

o La produccion es repetitiva, diversificada
o Se produce para almacenamiento
) Se asignan costos por acumulacion y por centros y luego se

prorratean sobre el volumen producido en funcién de reglas preestablecidas.

. La unidad de costo es el articulo

En ambos métodos productivos, segin en el momento en que se establezcan los
costos, o por el instante en que se realice el cOmputo de sus componentes pueden
emplearse los “métodos de costeo”. Los mismos pueden en dos grandes grupos:

o Costos historicos o resultantes.

) Costos predeterminados o presupuestados.
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procesos, mientras que los costos predeterminados pueden ser costos presupuestos o

Los costos histéricos pueden emplearse en empresas que operan por érdenes o por

costos estandares.

3.1.7.Costos historicos por procesos

La explicacién de cada método de costeo se vuelve extensa para el fin del presente
Proyecto Integrador, por lo que se explica el método de “costos histdricos por procesos” ya
gue resulta relevante para el Proyecto Integrador dado a que es la metodologia que se
implementara en Lacteos del Valle.

Para este caso se determina el costo global mensual correspondiente al volumen de
cada uno de los productos que fabrica un centro de costos dado para obtener, al final del
periodo contable, su costo promedio.

Los requerimientos del sistema son:

o “Centrolizar” contablemente la empresa.
) Clasificar los costos de cada centro.
o Debitar mensualmente a cada area contable los cargos que ha

originado en concepto de materia prima, mano de obra y cargas fabriles.

o Registrar la produccién mensual de cada articulo.

o Prorratear (sobre bases casi siempre empiricas) entre la
produccidn realizada en el mes los costos totales acumulados.

) Armar dispositivos de registros idoneos para lograr que a
medida que un articulo pasa de un centro fabril a otro, el costo que se ha
acumulado en &reas anteriores se vaya transfiriendo a las siguientes.

) Acreditar a cada centro su produccion mensual terminada y

transferida.

Las empresas en las cuales es posible utilizar este sistema de costos son:

) De tamafio pequefio
o Las materias primas se utilizan al comienzo del proceso.
) Si se elaboran distintos productos cada producto se elabora en

un centro de costos propio.

Hay una diversidad de procedimientos para agrupar los elementos y determinar los
costos unitarios. Esos procedimientos varian aun dentro de una misma empresa, ya que

deben adaptarse a las diversas caracteristicas de los sectores que la integran. En algunas
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areas es posible identificar los montos mensuales de materiales y mano de obra directa
requerida por cada producto; en otras no resulta asi.

Se estudiard un caso particular de los costos historicos por procesos, ya que es el
gue se ajusta a la situacion de Lacteos del valle y el que se explica en el proximo apartado,
esto es la fabricacion de productos en varios centros de costos en donde no hay existencias
en proceso. Si bien existen otros casos de costos histéricos, como el de “produccion
equivalente con existencias en proceso”, pero por los procesos mismos de produccion de

Lacteos del Valle no es posible aplicarlo.

3.1.7.1. Un producto fabricado en varios centros; sin existencias en
proceso
A medida que el centro lo demande se le van debitando los elementos del costo y se

van transfiriendo al almacén los bienes terminados. Finalizado el mes todo se reduce a
dividir los costos globales acumulados en el periodo por la cantidad de unidades terminadas
y transferidas.

Aqui se presenta una transferencia de costos entre centros, es decir que los costos
acumulados en el centro A se transfieren al centro B (por lo general con la denominacién de

materia prima).

3.2. PRESUPUESTO

En el presente Proyecto Integrador se tratara el tema de presupuesto y se
confeccionara una planilla util para presupuestar la produccion, por lo que en este apartado
se destinan unas lineas a temas conceptuales del presupuesto, su importancia y objetivos
de desarrollar tal herramienta. Acorde al alcance de este trabajo enfocado en la produccion,
la “Planilla Presupuesto” que se presentard en el capitulo correspondiente sera la
herramienta para presupuestar la produccion.

La fuente de los conceptos aqui explicados refiere a la bibliografia RAMIREZ
PADILLA, David Noel. 2008. Contabilidad Administrativa. Octava Edicion. Editorial Mc Graw
Hill.

3.2.1.Definicion de Presupuesto

Un presupuesto es un plan integrador y coordinador que se expresa en términos
monetarios respecto a las operaciones y recursos que forman parte de una empresa para

un periodo determinado, con el fin de lograr los objetivos fijados por la alta gerencia.
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o Plan: el presupuesto expresa lo que la administracion tratara de
realizar.

o Integrador: toma en cuenta todas las areas y actividades de la
empresa®.

) Coordinador: los planes de las distintas areas de la empresa

deben ser preparados conjuntamente.

o Términos monetarios: manifiesta la importancia de que el
presupuesto sea representado en la unidad monetaria para que sirva como
medio de comunicacion.

o Periodo determinado: un presupuesto siempre debe estar en

funcién de un cierto periodo futuro.

3.2.2.Beneficios del Presupuesto

La practica de trabajar con presupuestos dentro de una organizacion debe ser
fomentada e impulsada desde los niveles maximos.
Los presupuestos sirven en las organizaciones principalmente a los fines de control y
coordinacion. Mediante su utilizacion:
o Se mejora el proceso de toma de decisiones,
) Se establecen medidas cuantitativas respecto a las cuales

evaluar los desempefios,

o Se pronostica el crecimiento futuro de la organizacion,
o Se coordinan actividades y tareas,
o Motiva a la gerencia a pensar en futuro y a los empleados en

alcanzar nuevas metas.
o Se expresan los objetivos y metas de la organizacién, en

términos financieros.

Los presupuestos son valiosos en la medida en que sirven de guia, ayudan a
monitorear lo implementado y verifica que se logren los resultados esperados. Se debe

recordar que mientras no se sepa lo que se quiere no podra llevarse a cabo un plan.

® Para el presente Trabajo Final s6lo se considera el presupuesto de la produccion.
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En este capitulo se realiza un estudio de la produccion de L&cteos del Valle, de
acuerdo a la recoleccion de datos historicos, para entender la evolucién, a nivel productivo,

de la firma y la situacion actual en la que se encuentra.

4.1. RECOLECCIONY ANALISIS DE DATOS

Para ir entrando en el conocimiento y determinacion de los costos de produccion, en
este apartado se describiran aspectos del contexto historico, interno y externo de Lacteos
del Valle, que se obtuvo como andlisis de la informacion recolectada, y que permiten
conocer mas aun la situaciéon de la empresa ayudando a entender los criterios que se
tomaran para el estudio de los costos de produccion.

Este estudio requirié6 de gran esfuerzo dado a que gran parte de la informacién no
estaba de manera digital. Si bien se contaba con datos histéricos de la cantidad de leche
procesada mes a mes desde el afio 2009, no se contaba con la cantidad de quesos y dulce
de leche producidos con esa cantidad. Si se pudo obtener con certeza la produccion, por
tipo de queso y dulce de leche, de Octubre a Noviembre de 2013, ya que fueron en los que
el autor realizé seguimiento y control detallado para eliminar errores e inconsistencias y los
cuales seran considerados al momento de tomar criterios en el calculo de los costos de

produccion.

4.1.1.Analisis de la evolucion historica de Lacteos del Valle

Durante las visitas a la empresa se pudo recolectar datos historicos de los ultimos 5
afios, los cuales registran los tambos proveedores de leche que tuvo la misma y el total
anual procesada por la firma. Se recurrird a tales datos para realizar un analisis de cémo ha
ido evolucionando su nivel de actividad a lo largo de los afios, lo que permite dar una idea
del crecimiento que viene teniendo la firma.

La Figura 4.1 ilustra la evolucion de la empresa a partir del afio 2009 hasta 2012

basandose en su nivel de actividad (cantidad de leche trabajada).
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Figura 4.1 Evolucion histérica de Lacteos del Valle

Como se puede observar, Lacteos del Valle es una empresa que en el afio 2012
pegd un salto significativo en su nivel de produccién, ya que desde sus comienzos hasta
fines de 2011 su produccién rondaba en los 4.000 litros de leche diarios, mientras que a
partir de 2012 su produccion aumenté aproximadamente a 6.000 litros de leche diarios, es
decir un 50% respecto a 2011.

El aumento de produccién en 2012 se debié a que Lacteos del Valle a inicios del
mencionado afio aumentd sus recursos disponibles con la compra de dos tinas de 2.500
litros de capacidad para la produccion del queso en la etapa de coccién, coagulacion y
“‘desuerado”, generando asi un aumento en su capacidad de produccion. Este hecho se vio
influenciado a que los tambos proveedores acordaron un mayor abastecimiento de leche
hacia la empresa, posibilitando el aumento en la produccion.

La Figura 4.1 permite ver cdmo venia evolucionando la empresa a afio cerrado
desde el 2009 al 2012, y como los datos con los que se cuenta en 2013 no es a afio
cerrado, incluir la produccion de dicho afio hasta esta fecha en tal grafico no iba a ser
representativo para comparar. Por lo que a continuacion se presenta en la Figura 4.2 un
gréfico que permite ver si la empresa en el afio 2013 aumento, disminuyd o mantuvo su nivel

de produccion respecto a 2012, comparando mes a mes desde enero a octubre.
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Figura 4.2 Litros de leche procesados 2012 vs 2013

Como se puede observar, que, si bien presenta un leve aumento en la produccion de
2013 respecto a 2012, se puede considerar que la empresa ha mantenido su producciéon ya
gue no es un salto significativo a nivel productivo. EI mismo representa apenas un 6% a 8%
anual, debido a que en el 2013 la produccion ronda aproximadamente los 6.500 litros de
leche diarios frente a los 6.000 del afio 2012. Pero es importante destacar que este
incremento productivo tuvo como consecuencia una reduccién en los costos fijos por unidad
de producto.

En vistas a esta grafica y que a partir de octubre de 2013 Lacteos del Valle adquirié
un nuevo proveedor de aproximadamente unos 3.000 litros de leche mensuales se espera
mantener la produccién de 2013 levemente por encima de la que se obtuvo en 2012.

La Figura 4.2 también muestra un punto importante en las industrias queseras, que
es la estacionalidad que presenta la produccion de la leche. A modo informativo se puede
observar que esta variacion estacional de la leche que presenta Lacteos del Valle es similar
a los estudios realizados en Argentina por la Subsecretaria de Lecheria, la cual se puede
consultar en la seccién de Anexos “Indicadores mensuales de la produccion Argentina”,
precisamente en el grafico “Recepcion de leche en las principales industrias 2008 - 2010”.

Este aspecto de la estacionalidad de la leche debe ser tenido en cuenta por la
empresa ya que, como se mantiene constante el nimero de proveedores de leche, su
produccién variara acorde a la curva de estacionalidad, experimentando una baja en los
meses de febrero a abril y luego un aumento progresivo hasta mediados de noviembre
donde comienza nuevamente a disminuir. Como es una empresa que produce a pedido
debe evaluar las fluctuaciones de la demanda para intentar ajustar la producciéon de manera
de satisfacerla. El autor intentd hacer un andlisis del total de las ventas historicas de

productos mes a mes durante el afio 2012 para ver como se habia comportado la demanda
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y si se ajustaba de alguna manera a la estacionalidad de la leche, pero no se pudo obtener
tales datos por falta de registros de dicho afio. A partir de Junio de 2013 se comenzé a
registrar un histérico diario de produccion por cada tipo de queso y de dulce de leche, los

cuales se analizan en el siguiente apartado.

4.1.2.Analisis de la produccion de Lacteos del Valle

Como se menciond en capitulos anteriores, Lacteos del Valle se dedica a la
produccién de quesos y de dulce de leche, pero con la caracteristica de que su mayor
volumen de materia prima esta destinado a la produccién de quesos. Por lo que el primer
punto a analizar para plantear el sistema de costos fue: determinar para el total de leche que
se procesa al mes, cuanto se destina a la produccién de quesos y cuanto a la de dulce de
leche.

Cabe aclarar que en Lacteos del Valle la elaboracién del dulce de leche, tanto
repostero como familiar, puede ser en base a leche como materia prima principal, o bien, a

" durante la elaboracién del

partir del suero que se recupera en el proceso de “desuerado
gueso. El primero es distinguido en la empresa como dulce de leche industrial y el segundo
como dulce de leche econémico.

Los duefios de la empresa mencionan que durante el afio 2013 se ha registrado una
caida en la demanda del dulce de leche lo que lo llevo a reducir su produccion. Esta baja de
produccion genero que la labor del Maestro Dulcero no sea exclusiva para la elaboracion del
dulce de leche, sino que en los dias que no se produce dulce se ocupe en actividades de la

produccién del queso.

41.2.1. QUESOS

En este apartado se analizaran los registros de la produccion de Lacteos del Valle
por tipo de queso de Junio a Octubre de 2013, tanto en litros de leche destinados a su
produccién como en kilogramos de queso producido con determinado volumen de leche, con
el objetivo de ir entrando al conocimiento del rendimiento (promedio) de cada tipo de queso.
Como referencia se analizaran los cuatro tipos de quesos de mayor comercializacion y
volumen de produccion por la empresa: cremoso, tybo, sardo y port salut.

Como se menciond en un principio la mayor cantidad de informacién se encuentra en
papel organizada por carpetas y muy poca de ella se ha llevado a la computadora. Por lo
gue para poder llegar a las conclusiones que se mencionaran en este apartado fue

necesario disponer del tiempo para organizar dicha informacion y traspasarlo a la

’ Ver Glosario
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computadora en planillas de calculo digitales. Pero se observé que hubo dias en los que no
se registrd la produccion, es decir, se registré la cantidad de leche procesada pero no se
anotd la cantidad y tipo de queso producidos con esa cantidad de leche. Esto queda
claramente expuesto si se compara la suma total de los litros de leche que se muestran en
los préximos graficos con los que se expusieron en la Figura 4.2, que muestra la cantidad
total de leche que ingreso a la fabrica. También hay que tener en cuenta en esta diferencia,
gue en los proximos graficos no se analiza la produccion de los quesos Holando y Romanito
por su baja participacién, ni la de la leche destinada a dulce de leche por no formar parte de
este analisis, sin embargo la inconsistencia sigue existiendo por el motivo de no registrar la
produccion. Por lo que el analisis para determinar el rendimiento de los quesos se basaré en
aquellos dias del mes en que se registrd la cantidad y tipo de queso producido segun la
cantidad de leche procesada para tal produccion.

Dado a que, de la informacién de Junio a Septiembre de 2013, existen algunos dias
en que no se registrd la produccion, no se cuenta con una informacion totalmente certera en
cuanto a produccion total del mes, pero si es certera para aquellos dias en que si se
registr6. Por lo que estos datos pueden ser considerados como una muestra del total de la
produccién durante todo el periodo para determinar el rendimiento promedio de cada tipo de
gueso, ya que para ello es necesario contar con la cantidad de kilos de quesos que se
produjeron acorde a cierta cantidad de leche destinada a su produccion.

Tal informacién también permitira intuir y corroborar lo expresado por los duefos de
la empresa sobre cuél es el queso que Lacteos del Valle produce en mayores cantidades, y
por ende el que mayor comercializa.

Se confeccionaron dos graficos de barras (Figura 4.3 y Figura 4.5), ambos con datos
correspondientes al periodo aclarado en parrafos anteriores.

1. Cantidad de leche que se destiné a la produccion de cada tipo de queso,
periodo Junio a Octubre del 2013 (mes de octubre corresponden a los que el

autor realizé seguimiento y control). Ver Figura 4.3.
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Figura 4.3 Acumulado litros de leche por tipo de queso — Enero a Octubre 2013

Como se puede observar el queso cremoso ampliamente es el que la firma produce y

vende en mayor cantidad, seguido por el tybo y en un tercer y cuarto lugar el sardo y el port

salut correspondientemente.

En la Figura 4.4 se puede ver la participacién que tienen estos quesos en los litros de

leche destinados para la produccién de quesos, dando idea del % de leche, que se destin6 a

cada tipo de queso, del total de leche procesada para los quesos.

ARo 2013/ Periodo Junio - Octubre / Litros de Leche

Queso Litros de leche Participacion

CREMOSO 332.066 69%
TYBO 77.400 16%
SARDO 57.200 12%
PORT SALUT 16.875 3%
TOTAL 483.541 100%

Figura 4.4 Participacion de los principales quesos en la produccion total

2. Cantidad de kilogramos producidos por cada tipo de queso segun los litros de

leche destinados a su produccioén, periodo Junio — Octubre del afio 2013. Ver

Figura 4.5
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Figura 4.5 Acumulado kg producidos por queso - Enero a Octubre 2013

Como se esperaba, la mayor cantidad de kilogramos de queso producido es el
cremoso, seguidos de mayor a menor por los quesos tybo, sardo y port salut.
En la Figura 4.6 se muestra el porcentaje de participacion que representan estas

cantidades sobre el volumen total de produccién de los quesos analizados.

Ao 2013 / Periodo Junio - Octubre / kg quesos producidos

Queso kg producidos Participacion
CREMOSO 44.491 75%
TYBO 7.729 13%
SARDO 5.136 9%
PORT SALUT 1.875 3%
TOTAL 59.231 100%

Figura 4.6 Participacion de cada tipo de queso en kg producidos

Observando la Figura 4.4 y Figura 4.6 se deduce que no todos los tipos de quesos
mantienen una proporcionalidad entre litros de leche destinados a la produccion y
kilogramos de quesos producidos. Esto se debe principalmente al rendimiento del queso.

A continuacién se pasara a determinar y analizar el rendimiento promedio de cada
tipo de queso que presenta Lacteos del Valle y que sera un tema a considerar al momento

de determinar el costo de produccién.

4.1.3.Rendimiento

El conocimiento del rendimiento de cada tipo de queso es de gran importancia y
utilidad al momento de estimar la produccion, dado a que si la estimacion se basara en los
kg de cada tipo de queso que se desee producir, con el rendimiento se podra determinar la

cantidad de leche que sera necesaria, 0 viceversa. En capitulos posteriores se mostrara una
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planilla de calculo digital que permite realizar el presupuesto de la produccion de la empresa
en el cual es de suma importancia el conocimiento del rendimiento de cada tipo de queso.

Ademas se debe destacar que el rendimiento de los mismos no permanece
constante a lo largo del afio. Por lo general en invierno el rendimiento de la leche es mayor
que en verano dado a que la materia grasa de la misma es mayor, uno de los motivos se
debe a que en verano el animal vacuno ingiere mayor cantidad de liquido.

El rendimiento refiere a la cantidad de kilogramos de queso que se producen por litro
de leche, o analizado a la inversa, la cantidad de litros de leche necesarios para producir 1
kilogramo de queso. Matematicamente el calculo surge del cociente entre los kilogramos de
gueso producidos y los litros de leche utilizados para producirlos. El rendimiento promedio
sera el promedio de la suma total de los rendimientos diarios durante el periodo analizado
en el apartado anterior, es decir de los meses Junio a Octubre 2013.

Dado a que el rendimiento no es el mismo para todas las clases de quesos, en la
Figura 4.7 se muestra cual fue, en Lacteos del Valle, el rendimiento promedio entre los

meses Junio a Octubre para cada uno de los quesos de estudio.

RENDIMIENTO PROMEDIO

16,0%
14.0% 13,5%
12,0% -
10,0% -
8,0% -
6,0% -
4,0% -
2,0% -
0,0% -

CREMOSO TYBO SARDO PORT SALUT

Figura 4.7 Rendimiento promedio por queso

El de mayor rendimiento es el queso cremoso, y justamente es el que mayor se
produce. Esto era de esperarse dado a las caracteristicas de elaboracion y composicién que
presenta este queso, el cual debe contener mayor contenido graso y permanecer mas fresco
(“humedo”) que los otros. A modo de resumen, analizando el rendimiento promedio en el

periodo antes aclarado, se concluye que en Lacteos del Valle:

Lts de Leche kg de queso | kg de queso Lts de Leche

CREMOSO 1 0,135 1 7,435
TYBO 1 0,103 1 9,671
SARDO 1 0,100 1 10,00
PORT SALUT 1 0,118 1 8,489

Tabla 4.1 Lectura del rendimiento de los quesos
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un litro de leche se producen 0,135 kg de queso cremoso, 0 bien, para producir 1 kg de

La Tabla 4.1 se lee de la siguiente manera, por ejemplo para el queso cremoso: con

gueso cremoso se necesitan 7,435 litros de leche.

Pero como se mencion6 que el rendimiento varia segun la época del afio, con el
objetivo de calcular los costos de produccion se considerara el rendimiento del mes
considerado.

El autor realiz6 un andlisis sobre los factores que influyen en el rendimiento de los
guesos durante su proceso de produccién en base a los estudios realizados por Arturo
Enrique Cunningham en su libro “Optimizacibn de Rendimiento y Aseguramiento de
Inocuidad en la Industria de Queseria” (2000), los cuales fueron reflejados en Lacteos del
Valle, encontrdndose en la empresa aspectos a considerar que mejorarian el rendimiento de
su produccion de quesos. Tal analisis se puede consultar en el punto 16.1 de la seccion

Anexos.
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Para conocer los procesos de produccion del queso y del dulce de leche en Lacteos
del Valle el autor realizé observaciones durante su produccion mientras consultaba con el
maestro quesero y maestro dulcero para la explicaciéon de los distintos procesos. Dichos
procesos se explican detalladamente a continuacion sustentandose en consultas
bibliogréficas para entender las diferentes etapas de elaboracion.

Se describira en una primera instancia el proceso desde que es recogida la leche
hasta que es analizada y descargada en las tinas, etapa que involucra tanto al queso como
al dulce de leche. Luego se pasara a describir el proceso del queso cuyo producto es objeto
de estudio®; mientras que la elaboracion del dulce de leche se puede consultar en el punto

16.2 de la seccién anexos.

5.1. ETAPA DE RECOLECCION DE LA LECHE

Esta etapa consiste en retirar la leche de los tambos para transportarla a la fabrica y
comenzar con los procesos de produccién. Pero se desglosa esta etapa en 6 pasos de
modo de describir el proceso completo y detallado para conocer/entender la operatoria de la

empresa desde el comenzo a fin para la elaboracién de sus productos.

5.1.1.Recogida de la leche

El proceso de recoleccion de la leche se realiza, por lo general, de domingo a viernes
durante la primera hora de la mafiana, pero en ocasiones se lleva a cabo por la tarde. Esto
depende de los acuerdos con cada establecimiento tambero. Los dias sabados se trabaja
por la mafana en actividades puramente administrativas, es decir que no se produce, y en
algunas circunstancias se realiza la recoleccion de la leche por la tarde reemplazando la
recolecciéon del dia domingo. La leche recogida durante el fin de semana se deja
almacenada en el mismo camion recolector para mantener la leche a temperatura
controlada entre 3y 6 °C, y ser procesada el dia lunes.

Ese dia se realiza la produccion con la totalidad de la leche recolectada el domingo
(o el sdbado) y otra parte con la del mismo lunes, dejando el resto para el martes y asi
sucesivamente. De esta manera van intentando equilibrar la produccion en 6.000 o 6.500
litros diarios de leche. El equilibrio se debe a que la cantidad de leche que se recoge difiere

diariamente dependiendo del tambo o recorrido que realiza el camién lechero.

8 ., . . .
En el punto 16.2 de la seccion anexos se describe sobre una vista en planta de la empresa el recorrido
principal de la elaboracién de los quesos.
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mexicana de requisitos para el enfriamiento y almacenamiento de leche cruda (sustentada

Acorde a la pagina web de Industria Alimentaria (seccién lactea), y en la Norma

en la Norma Internacional ISO 5708 Refrigerated bulk milk tanks), en la recogida, transporte
y almacenamiento de la leche se debe asegurar que la misma se mantenga a una
temperatura entre 3 y 6 °C para evitar el desarrollo indeseado de microorganismos. Los
niveles de gérmenes y de células somaticas deben ser lo suficientemente bajos para
asegurar una calidad higiénico-sanitaria adecuada.

En el momento de la recogida de la leche la persona que realiza la recoleccion de la
materia prima evalla la calidad de la misma observando las caracteristicas organolépticas,
es decir olor, color, aspecto y presencia de sedimentos, para verificar que la leche que se va

a transportar a la empresa se encuentra en buenas condiciones.

5.1.2.Transporte isotérmico

Una vez recogida la leche, la misma se debe transportar en camiones isotermos a
una temperatura controlada entre 3 y 6 °C como se mencion6 anteriormente. Para ello la
empresa cuenta con un camion cisterna de acero inoxidable con capacidad de 7000 litros
gue cumple con todos los requisitos estipulados por la ley para el transporte de tal producto.
Este camion es el que se encarga de buscar la leche en cada explotacion y trasladarla hasta
la fbrica.

La empresa dispone de tres tambos proveedores de leche que le permiten
abastecerse de materia prima diariamente, pero no todos los tambos le entregan todos los
dias sino que lo hacen de manera alternada durante la semana. Esto hace que el camion
recolector de leche tenga asignado para cada dia de la semana el recorrido que debe hacer
segun los establecimientos que deben entregarle leche ese dia. Como los tambos difieren
en su ubicacién el camion lechero tiene establecido dos recorridos diferentes en la
recoleccién de leche.

Cabe aclarar que en un anico recorrido el camién lechero puede recoger leche de
dos tambos diferentes o de uno solo, dependiendo de la cantidad a recoger. Por lo que la
leche que llega a la fabrica puede ser una mezcla de dos explotaciones. El recolector de

leche cuenta con una planilla donde registra los litros de leche entregados por cada tambo.

5.1.3.Analisis de la leche

Cuando el camién lechero llega a la planta con la materia prima correspondiente,
antes de iniciar el proceso de produccién o la descarga de la misma, el maestro quesero

toma una muestra para ser analizada. Este proceso de andlisis se lleva a cabo para

50



e ESCUELA DE INGENIERIA INDUSTRIAL
CONTABILIZACION DE LOS COSTOS DE PRODUCCION

’E[{?deteos del Valle UNIVERSIDAD NACIONAL DE CORDOBA
EN LACTEOS DEL VALLE

garantizar que el producto final sea apto para su consumo asegurando una calidad
higiénico-sanitaria adecuada.

De esta forma se analiza la leche en sus caracteristicas organolépticas, temperatura,
contenido graso y pH. Si la leche cumple con los valores minimos establecidos entonces se

comienza con el proceso de produccion del queso (o bien del dulce de leche.

5.1.4.Recepcién y documentacion

Una vez que el maestro quesero analizé la leche, la misma se descarga directamente
desde el camién hacia la primera etapa de produccion, es decir que la cisterna del camién
se conecta al proceso de estandarizacion y pasteurizacion para dar inicio a la elaboracion de
los productos. Luego se procede a documentar la cantidad de leche que ingreso al proceso
de produccién estableciendo una comparativa entre lo que se documentd durante la
recoleccién en cada tambo con lo que se descarga en la fabrica.

Una vez que el camidn lechero fue descargado por completo es lavado con el
objetivo de eliminar cualquier foco de posible propagacion de bacterias que disminuya la

calidad de la leche que se recoge al dia siguiente, o en el proximo recorrido.

5.1.5.Estandarizacion

“La estandarizacion de la leche, a diferencia de la pasteurizacion, es un proceso que
modifica la composicién de la leche y en este caso consiste en ajustar los niveles de grasas
y proteinas para conseguir siempre la uniformidad en la materia prima cruda al elaborar el
queso” (GALVAN DIAZ, Maria del Pilar, 2005, Proceso basico de la leche y el queso, en
Revista Digital Universitaria, Volumen 6).

Por lo que con la estandarizacion se busca obtener un producto homogéneo, es decir
de caracteristicas similares, a lo largo del afio. Pero para ello se debe partir de una materia
prima cuya composicion no difiera en las diferentes estaciones. En otras palabras, la leche
gue se recoge de los tambos debe tener a lo largo del afio un valor mas o menos constante
de grasa, proteina, lactosa, minerales, etc.

Pero como esto no es asi ya que “el componente de la leche que mas varia a lo largo
del afio es la grasa, por lo tanto se hace necesario mediante algiin método lograr igualar el
contenido graso en la leche en las diferentes estaciones del afio, el método para hacerlo es
la estandarizacion”. (GALVAN DIAZ, Maria del Pilar, 2005, Proceso basico de la leche y el
gueso, en Revista Digital Universitaria, Volumen 6).

Cabe destacar, segun lo expresado por Arturo Enrigue Cunningham en su libro

“Optimizacion de Rendimiento y Aseguramiento de Inocuidad en la Industria de Queseria”
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(2000) que el rendimiento de los quesos depende del contenido de grasa y proteinas de la
leche y que ademas garantizan una alta calidad en el producto final. Para entrar en
conocimiento, se identifican 4 diferentes tipos de proteinas en la leche, que son: caseina’,
albumina, globulina y proteinas de membrana; la de mayor proporcién con un 80% es la

caseina, que es esencial para la elaboracion de quesos.

5.1.6.Pasteurizacion

“Consiste en elevar la temperatura de la leche a 72°C, con un tiempo de
sostenimiento de 15 segundos como minimo, y su efecto es destruir todos los
microorganismos que mueren a esa temperatura, pero sobre todo los patégenos, como
Escherichia Coli o listeria monocytogenes, que mueren a los 56°C aproximadamente. La
pasteurizacion también previene que estos microorganismos interfieran con los agregados o
aditivos, asegurando la calidad y la seguridad para el consumo del producto final’. (GALVAN
DIAZ, Maria del Pilar, 2005, Proceso béasico de la leche y el queso, en Revista Digital
Universitaria, Volumen 6).

Una vez realizada la pasteurizacion, la leche se vacia en las tinas para el posterior
proceso. La empresa cuenta con 5 tinas de 2500 litros cada una, dos destinados a la
produccién de quesos y otras dos a la produccién de dulce de leche, y una quinta para ir

almacenando el suero.

Figura 5.1 Tina para produccion del dulce de leche en Lacteos del Valle

° Ver glosario
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estado “puro”, la cual debe ser procesada posteriormente para el consumo final.

Durante el proceso de pasteurizacion se obtiene como subproducto la crema en

Aqui concluyen los 6 pasos involucrados en una primera etapa donde contemplaba la
recoleccién y tratamiento de la leche para dar comienzo tanto al proceso de elaboracién del

queso como al del dulce de leche.

5.2. ELABORACION DEL QUESO

Lacteos del Valle se caracteriza por la produccién de los quesos: cremoso, tybo,
sardo y port salut. La elaboracion de cada uno de ellos no difiere en los procesos sino en los
insumos o aditivos que se le agregan a la leche para su obtencion como también al periodo
de maduracién. Por lo tanto se describird el proceso general de producciéon del queso,
dejando el conocimiento de los insumos para cada tipo de queso cuando se mencionen las

10»

“listas basicas™” para la elaboracién de cada uno.

5.2.1.Siembra de la leche

A este proceso se lo conoce como “siembra de la leche” ya que consiste en agregar
cultivos lacticos a la misma para provocar la acidificacion. Estos cultivos lacticos son los que
comunmente llamaremos como insumos o aditivos y forman parte de la “lista basica” para la
elaboracion del queso. Mientras se realiza el agregado de estos aditivos en la leche, la
misma se debe ir revolviendo de modo de homogenizar la mezcla. Este proceso de revolver
la leche dentro de la tina es totalmente mecénico con paletas de acero inoxidable extraibles.

Los cultivos lacticos mas comunes que utiliza Lacteos del Valle son el cloruro de
calcio (para reponer el calcio que se pierde durante la pasteurizacion, ayudando la
precipitacion de la caseina para facilitar la coagulacion de la leche y mejorar el rendimiento y
calidad del queso ya que su funcién es darle mayor firmeza mecéanica a la cuajada®?),

cloruro de sodio, nitrato de sodio, colorantes, etc.

5.2.2.Coagulacion

En el Manual de procesamiento de lacteos (actualizacion 2011) elaborado por el
ingeniero Roberto Diaz Lua se define al proceso de coagulacion como “aquel en que las
proteinas se vuelven insolubles y se solidifican, transformando a la leche en una sustancia

semisflida y gelatinosa llamada cuajada. La elaboracién de quesos se enfoca en la

10 . . . . . . .

Cantidad de insumos y embalajes necesarios para la produccién de cada tipo de queso.
11 .

Ver glosario.
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coagulacién de la caseina”. La coagulacion de esta proteina se logra con los insumos
agregados en el proceso de siembra de la leche.

La fase de coagulacion se lleva a cabo en las tinas a una temperatura de unos 32-35
°C durante un tiempo de 15 minutos aproximadamente. Durante este tiempo se aprovecha
para revisar la temperatura de la caldera y acomodar los moldes donde se realizara el

queso.

Figura 5.2 Coagulacion de la leche en la tina para la elaboracién del queso.

5.2.3.Corte de la masa cuajada

Luego de la coagulacion de la leche se distinguen dos sustancias bien diferenciadas
y separadas en dos fases, las cuales son los siguientes:

. Cuajada: es leche en su estado solido, es decir, la caseina
coagulada por accion de los insumos. Esto es lo que dar& origen a la masa
del queso. Esta masa del queso permite obtener el queso propiamente dicho
luego de transcurrido el proceso de prensado y el periodo de salado y
maduracion.

. Suero: es el liquido que se elimina en el proceso de
elaboracion del queso, pero que se aprovecha el contenido graso aun

presente para la elaboracién del dulce de leche econémico y la ricota.

Para separar el suero todavia contenido en la cuajada, se debera cortar la misma a
través de “liras” y agitarla para facilitar la expulsion del suero desde los “granos de la masa

cuajada” obtenidos al realizar el corte.
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Las liras son elementos de estructura metalica, de acero inoxidable, en forma de
rectangulo cruzadas por alambres delgados en forma vertical y horizontal por separado.
Estas liras se introducen en la mezcla cuajada-suero y se agitan sobre toda la tina que
contiene la leche de modo de realizar un corte completo. En la Figura 5.3 se puede observar
este proceso de corte, en donde las liras que realizan dicho corte giran en sentido horario
sobre las cubas que contienen la masa coagulada. En ella se distingue de manera bien
diferenciada la separacion entre el fluido de color amarillento que es el suero y los trozos o

granos de masa cuajada de color blanco flotando sobre la capa de suero.

Figura 5.3 Corte de la masa cuajada en la tina para la elaboracién del queso

5.2.4.Cocciodn

Una vez cortada la cuajada se procede a la coccion de la misma a una temperatura
de entre 40 y 42 °C durante un tiempo prolongado de 25 minutos. Este proceso tiene como
fin favorecer la expulsién del suero contenido aun en los granos de cuajada y a su vez lograr

mayor unién en ellos.

5.2.5.Desuerado

Este proceso consiste en separar definitivamente el suero de la masa cuajada que se
utilizara para obtener el queso, llevando el suero a una tina apartada de la masa cuajada. En
la operacion anterior si bien se separaba el suero de la masa cuajada, ambas sustancias
permanecian en una misma tina dandose la separacion de capas por diferencias de
densidad, cuyo objetivo principal era lograr que la gran mayoria de la masa cuajada elimine
el suero atrapado en su interior.

Ahora bien, el desuerado se efectla en bolsas de tela fina actuando como una
especie de colador. Estas se colocan o cuelgan sobre la cuba de desuerado donde se vierte

la mezcla masa cuajada-suero desde las tinas, para que el segundo escurra a través de las
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mallas de la tela dejando retenido la masa cuajada, que sera definitivamente la masa del
queso.

Para favorecer el desuerado se procede a un prensado sobre la mezcla antes dicha
para ayudar a escurrir el suero. Una vez terminado este proceso se realiza el corte de la
masa cuajada en bloques de tamafio similar al del molde en donde se colocaran para el
proceso de moldeado.

En la Figura 5.4 se ilustran fotos que fueron tomadas en la empresa Lacteos del
Valle durante el proceso de desuerado cuando se realizaba la produccién del queso tybo. En
la de la izquierda se observa la malla de tela fina colocada sobre la cuba donde se realizara
el proceso de desuerado. En la imagen central se observa la misma malla de tela fina
actuando como efecto colador separando el suero de la masa cuajada, provenientes de las
tinas de donde se realizd6 previamente el corte de la masa cuajada. La cuba se dividi6 en
dos mediante una medianera de acero inoxidable con agujeros y cubierta con la malla de
tela fina, dando lugar a que el suero se escurra hacia el extremo derecho de la cuba
guedando la masa cuajada contenido en el otro extremo izquierdo sobre la malla de tela. En
la imagen de la derecha se muestra el corte manual, que han realizado los operarios
gueseros de la empresa, sobre la masa cuajada que quedé retenida en la tela fina. Los
cortes son del tamafio del molde donde se colocara la masa para la obtencion del queso que

se esta elaborando.

Figura 5.4 Proceso de desuerado en la elaboracion del queso

5.2.6.Moldeado

Los moldes son de acero inoxidable o plastico duro y se mantienen en un bafio de
agua previamente hervida a temperatura conveniente para mantener la higiene. La cuajada
gue queda retenida en la malla de tela una vez escurrido el suero y cortada se coloca en

estos moldes.
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Los mismos se utilizan para terminar de desuerar la cuajada, unir los granos de la
masa del queso entre si dando consistencia y para dar la forma y presentacion comercial
deseada del queso. Presentan unos pequefios orificios para favorecer el desuerado final, el
cual se lleva a cabo sobre mesas de drenaje ligeramente inclinadas donde descansan los
moldes, mientras se sigue escurriendo parte del suero, para luego someterlos a un proceso
de prensado.

Como la masa cuajada al ser prensada suele perder volumen, el llenado de los
moldes con ella se debe hacer de manera que ésta sobrepase unos 2 centimetros la altura
de los bordes de cada tipo de molde. Ademas la masa del queso es envuelta, dentro del

molde, con una tela para facilitar alin mas el escurrimiento del suero.

5.2.7.Prensado

Consiste en la aplicacion de presion sobre la masa del queso contenida en los
moldes con la finalidad de: separar parte del suero todavia retenida en los moldes,
compactar la masa del queso e imprimir la forma deseada al mismo. Las prensas que se
utilizan son del tipo vertical.

Este proceso de prensado se debe realizar lo mas inmediato posible al proceso de
moldeado de modo de que la masa del queso no disminuya su temperatura. El prensado de

la masa caliente permite una perfecta union de los granos evitando agujeros y fisuras.

Figura 5.5 Moldes de queso tybo y prensas verticales
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5.2.8.Salado

Una vez que se tiene la masa ya prensada, se introducen en el saladero (recipiente
de concreto 0 de madera) que contiene agua con sal o salmuera. La empresa cuenta con 7
saladeros adecuadamente distribuidos. Alli los quesos permanecen con unas temperaturas
en torno a 8 °C durante un tiempo, definido por el maestro quesero en funcién del tipo y
tamafio del queso a obtener. Esta operacion tiene como objetivos regular el desarrollo
microbiano, desuerar por completo el queso, despojarlo de cierta cantidad de agua y

favorecer la formacion de la corteza que lo protege de los agentes externos.

Figura 5.6 Piletas para el salado de los quesos

5.2.9.Maduracion

Una vez que los quesos son retirados de las cubas de salado, se los deposita en
bandejas plasticas donde permanecen durante el periodo de maduracion, designado por el
maestro quesero, a temperatura y humedad controlada.

Durante la maduracién, se desarrollan varios procesos quimicos, fisicos,
microbioldgicos y enzimaticos que influyen en el aspecto y sabor caracteristicos del queso.
El curso de la maduracién depende del tamafio de los quesos, del contenido acuoso y de la
acidez, que varia segun la clase de queso.

Pero por lo general el tiempo total de maduracion de los quesos en Lacteos del Valle

suele no respetarse dado a la rapidez con la que se los destina a la venta.
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5.2.10. Envasado

Luego de la maduracién, el queso elaborado es envasado para protegerlo contra
agentes externos como el polvo y la suciedad o contra la desecacion, ademas serviran como
presentaciéon del producto y sello de fecha de elaboracién y vencimiento.

Este proceso se realiza con la maquina que se muestra en la Figura 5.7, la cual
realiza el envasado al vacio, de a dos unidades a la vez en un tiempo de 12 segundos
aproximadamente. Inmediatamente después se colocan las unidades en la cuba que se
ilustra en el extremo derecho de la Figura 5.7, la cual contiene agua a unos 85 °C, durante

un periodo no mayor a los 5 segundos para garantizar el correcto envasado.

Figura 5.7 Envasadora al vacio y cuba selladora en agua

Una vez envasados se los traslada hacia la camara de almacenamiento para ser

conservados hasta su distribucion al mercado.

5.2.11. Almacenamiento y distribucién

El almacenamiento corresponde al periodo de tiempo que transcurre desde que el
producto sale de la linea de elaboracién hasta que el mismo es expedido desde el almacén
para ser distribuido. El almacenamiento se realiza en las cAmaras que se mantienen a
temperaturas bajas, entre 8 y 12 °C, para una mejor conservacion.

El proceso concluye con la distribucién y entrega del producto final a los clientes.
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6. SISTEMAS DE COSTOS

Se decidié implementar un sistema de costos que se ajuste al tamafio y necesidad
de la empresa, de modo de ser comprendido por los duefios de la misma con el fin de ser
utilizado para la determinacion de los costos productivos y como herramienta de control y
gestion.

Se estudiaron todos los costos que incurre la empresa en un periodo mensual para
luego poder determinar la mejor manera de agruparlos y/o contabilizarlos. Fue necesario,
una vez identificado los costos directos, dividir la empresa en centros de costos y luego
entrar en el estudio de todos los costos indirectos para establecer criterios de prorrateo e

imputacion a la unidad de producto.

6.1. CENTRO DE COSTOS

Acorde al tamafio de la empresa, sus procesos productivos y los costos indirectos
registrados se llegd a la conclusién de dividir la empresa en cuatro centros de costos
(CeCo), de los cuales tres son centros de costos productivos, y el restante es un centro de

costos de servicio; como se muestra en la Tabla 6.1

CENTRO DE COSTOS

CCPLE Centro de Costo Produccién Leche

CCPQU |Centro de Costo Produccion Quesos

CCPDL |Centro de Costo Produccion Dulce de Leche

CCSAS |Centro de Costo Servicio: Administracién y Staff
Tabla 6.1 Centros de costos

Si bien el alcance del presente trabajo se enfoca en la determinacion de los costos
productivos del queso, es necesario considerar el centro de costo CCPDL para determinar la
proporcién de aquellos costos indirectos que le corresponde al mismo y qué proporcion le
corresponde al centro CCPQU. Como se mostrara, los costos en el CCPDL sélo se
analizaran de manera general mientras que los costos CCPQU seran analizados al punto tal
de obtener el costo unitario por cada tipo de queso en estudio.

El criterio para establecer esta division recae en el analisis del proceso productivo y
de las actividades realizadas por los operarios, para agrupar estas en procesos facilitando la
definicibn de los centros de costos. La Tabla 6.2 muestra los procesos productivos

agrupados en cada centro de costo.
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AGRUPACION DE PROCESOS EN CENTROS DE COSTOS

Centro de Etapas del Proceso
Grupo de Proceso

Costo Produccion
Recogida de laleche
Transporte Isotérmico

CCPLE Recogida y documentacion |Recepcion y Documentacion

de laleche Anidlisis de la Leche
Estandarizacion
Pasteurizacion

PROCESO DE PRODUCCION DEL QUESO
Siembra de la leche
Coagulacion

Corte de masa cuajada

Preparacion inicial del
Queso

Desuerado
cceQu Moldeado
Preparacion final del  |Prensado
QUESO Salado
Maduracién
Envasado

PROCESOS DE PRODUCCION DEL DULCE DE LECHE

Neutralizacion

Preparacidn inicial del

Calentamiento
Dulce de Leche

Concentracion

CCPDL - -
Batido y enfriado

Envasado
Almacenamiento
Tabla 6.2 Andlisis de las actividades y procesos de produccion por CeCo

Preparacion final del Dulce
de Leche

El detalle o explicacion de las actividades que comprende cada etapa o proceso de
produccion se describen en el Capitulo 5 para el queso y en la seccion anexos (punto 16.3)
para el dulce de leche.

La particularidad del centro de costo CCPLE es que involucra procesos previos a la
elaboracion propia del queso y del dulce de leche, es decir los procesos involucrados en él
son destinados tanto para la elaboracion del queso (en mayor medida) como para el dulce
de leche, por lo que los costos originados y/o acumulados en el mismo seran transferidos a
los centros CCPQU y CCPDL mediante criterios de prorrateo establecidos en capitulos

posteriores del presente informe.
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staff de apoyo gerencial, como gastos varios de oficina, sueldos de personas que trabajan

El centro de costos de servicio CCSAS involucra costos del &rea administrativa y del

en ella, personas que no estan involucradas directamente con ningun otro centro como los
costos de honorarios del contador, entre otros. Por otro lado, se acumularan en este centro,
todos los costos necesarios para que la fabrica mantenga su normal actividad, por ejemplo:

teléfono, Internet, gastos de limpieza, ropa de empleados, etcétera.

6.2. COSTO DE PRODUCCION

Acorde a lo definido en el alcance del presente trabajo, sélo se evaluaran los costos
de produccion relacionados con el queso, ya que es el producto objeto de estudio. Como se
vera en el célculo de los costos unitarios, estos se determinaran por litro de leche y por kg
de queso producido.

En el primer caso se podra tener una idea de cuanto es el costo total por cada litro de
leche destinado a la produccién de un tipo de queso en particular. Pero como el queso se
vende por kg (y no por horma), es necesario obtener como costo unitario el costo por kg de
queso, y no el costo por horma'? o por litro de leche, de modo de que los duefios de la
empresa tengan una idea mas clara de cuanto es el costo de produccion en kg frente al

precio de venta ($/kg) de cada tipo de queso.

6.2.1.Materia Prima — Quesos

No hay dudas de que la materia prima (MP) principal para la elaboracién del queso
es la leche, pero como bien se establece en la definicibn de materia prima en el capitulo 3
“MARCO TEORICO”, también lo son en Lacteos del Valle aquellos insumos que se le
agregan a la leche durante la elaboracion del queso como asi también el embalaje del
producto para la venta del mismo, ya que queda incorporado en el queso y le dan la
presentacioén final comercial.

Para poder calcular los costos de materia prima en los que se incurre para la
fabricaciébn de quesos, fue necesario elaborar la lista basica para cada producto. Se
denomind lista basica a la combinacién entre la receta maestra’® de cada producto y el
embalaje utilizado para el mismo. Estas listas basicas seran utiles al momento de determinar
el costo de produccion.

Para la elaboracion de la receta maestra el autor consulté al Maestro Quesero quien

se encarga de la elaboracién del queso, y quien fue asesorado en su momento por el

12 .

Ver Glosario
1 Lista de las cantidades de cada insumo (proporcionales a una cantidad determinada de leche) para la
elaboracion del queso.
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Técnico Quesero. De este modo se determinaron todos los insumos, en cantidades bien
definidas, que se le agregan a la leche para la elaboracién de cada tipo de queso. Luego se
relacioné mediante proporcionalidad los insumos necesarios, cada 1000 litros de leche, para
la elaboracion de cada tipo de queso, qguedando asi conformada la receta maestra.

La receta maestra esta asociada a los litros de leche, mientras que el embalaje esta
asociado a los kg de cada tipo de queso. Por lo que en los calculos se determinara primero
el costo de MP debido a los insumos (segun receta maestra), luego el costo del embalaje
primario, y finalmente el costo del embalaje secundario (caja). Para aquellos productos que
no se venden en caja (ya que depende del cliente), el costo total de materia prima sera
descartando el costo adicional dado por el embalaje secundario.

Se presentan a continuacion las listas bésicas para los quesos de estudio:

° Queso Cremoso

CREMOSO - INSUMOS CADA 1000 Lts

Litros de leche 1000
Quimosina (kg) 0,08
Lactinol (kg) 3,5
Granogel (kg) 0,2
Fermento (kg) 0,5
Cloruro de calcio (kg) 0,9
Nitrato de sodio (kg) 0,12
Colorante (lts) 0
Sal (kg) 6
CREMOSO - EMBALAIJE UTILIZADO
kg/horma 4
Bolsas/horma 1
Etiquetas/horma No Aplica
Cantidad de hormas/Caja 4

Tabla 6.3 Lista basica Queso Cremoso
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o Queso Tybo

TYBO - INSUMOS CADA 1000 Lts

Litros de leche 1000
Quimosina (kg) 0,06
Lactinol (kg) 0
Granogel (kg) 0,2
Fermento (kg) 0,5
Cloruro de calcio (kg) 0,8
Nitrato de sodio (kg) 0,12
Colorante (Its) 0
Sal (kg) 4
TYBO - EMBALAIJE UTILIZADO
kg/horma 4
Bolsas/horma 1
Etiquetas/horma No Aplica
Cantidad de hormas/Caja 4

Tabla 6.4 Lista basica Queso Tybo

) Queso Sardo

SARDO - INSUMOS CADA 1000 Lts

Litros de leche 1000
Quimosina (kg) 0,05
Lactinol (kg) 0,00
Granogel (kg) 0,00
Fermento (kg) 1,00
Cloruro de calcio (kg) 0,40
Nitrato de sodio (kg) 0,12
Colorante (Its) 0,00
Sal (kg) 10,00
SARDO - EMBALAIJE UTILIZADO
kg/horma 3
Bolsas/horma No Aplica
Etiquetas/horma 1
Cantidad de hormas/Caja No aplica

Tabla 6.5 Lista basica Queso Sardo
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o Queso Port Salut

PORT SALUT - INSUMOS CADA 1000 Lts

Litros de leche 1000
Quimosina (kg) 0,06
Lactinol (kg) 0,00
Granogel (kg) 0,00
Fermento (kg) 1,00
Cloruro de calcio (kg) 0,80
Nitrato de sodio (kg) 0,12
Colorante (Its) 0,00
Sal (kg) 6,00
PORT SALUT - EMBALAIJE
kg/horma 4
Bolsas/horma 1
Etiquetas/horma No Aplica
Cantidad de hormas/Caja 4

Tabla 6.6 Lista basica Queso Port Salut

En el supuesto caso de que se desconozcan los kg de quesos producidos en el mes,
la proporcionalidad entre la materia prima (leche) y la unidad de queso quedara establecida
por el rendimiento estimado de cada tipo de queso. En el Capitulo 4 se determiné y definio
un rendimiento promedio de cada tipo de queso, el cual puede ser considerado en los
célculos cuando se presente esta situacién. Pero en este caso en que el autor realizé un
seguimiento y control de la produccién para los meses Octubre y Noviembre de 2013, es
posible conocer los kg de cada tipo de queso producido acorde a la cantidad de litros de
leche que se les destino, y por ende el rendimiento real del mes para cada clase de queso.
Al momento de calcular los costos de produccién por unidad se podra considerar
directamente los kg de quesos producidos, o bien relacionar los litros de leche trabajados

con el rendimiento de cada queso.

6.2.2.Mano de Obra Directa

Analizando las actividades que realizan los operarios™ de Lacteos del Valle y acorde
al concepto de mano de obra directa (MOD)* se concluye que en la empresa toda la mano
de obra es del tipo “indirecta” (MOI), ya que si bien los operarios estan intimamente ligados
a la elaboracion del queso no es posible establecer una proporcionalidad entre su labor y la

unidad de producto, sumado a que no se puede medir con precision. Ademas, es de

* Maestro Quesero, auxiliar quesero, y maestro dulcero. No se considera aqui al Recolector de Leche.
!> Ver Capitulo 3 “MARCO TEORICO”
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importancia hacer estas simplificaciones para facilitar la implementacion de esta primer

etapa.

Los operarios realizan mdltiples actividades durante la elaboracion del queso, no
tienen una Unica tarea definida y repetitiva. La remuneracién de su labor es mensual
(sueldo) y no varia segun el nivel de produccion u horas de trabajo, justificandose esto en el
hecho de que su jornada de trabajo depende generalmente de la cantidad de leche
disponible para procesar en el dia (salvo algunas veces que se almacena parte de la materia
prima para el dia siguiente).

Explicado lo anterior se determina considerar toda la mano de obra como
indirecta, la cual debera ser debidamente prorrateada al momento de calcular el costo del
producto mediante un adecuado criterio de reparticion.

No caben dudas de que el costo asociado al auxiliar quesero imputara sobre el
centro de costo CCPQU, mientras que el del maestro quesero deberd imputarse en el
CCPLE para luego distribuirse entre los centros de costos CCPQU y CCPDL. Dada la
situacion actual en la produccion y venta del dulce de leche, el costo asociado al maestro
dulcero debera prorratearse también entre estos dos Ultimos centros de costo, por lo que se
considerar su costo en el centro CCSAS™. El criterio de prorrateo quedara definido segun el
grupo o cuenta contable en que se los incluya cuando se definan las cargas fabriles en el

apartado siguiente.

6.2.3.Cargas Fabriles

Una vez detectados todos los gastos indirectos en que comunmente Lacteos del
Valle incurre, para facilitar su estudio y contabilizacién mensual se determiné clasificarlos en
cuentas contables y subcuentas segln su concepto y centro de costos en el cual se
generan. A continuacién se describiran por un lado las cuentas contables del centro de
costos de servicio, y por otro lado las cuentas contables especificamente de los centros
productivos (ya que son costos indirectos generados exclusivamente en ese centro, por lo
cual en ellos debe imputarse completamente), las cuales se denominaran “cargas fabriles

propias” del centro al que hacen referencia.

6.2.3.1. CARGAS FABRILES DE LOS CENTROS DE COSTOS DE SERVICIO

Las cuentas contables pertenecientes a los centros de costos de servicio sobre las

que se acumulan los costos indirectos son:

16 . .2 . e . . . .y

Esta consideracion se debe a la situacion particular del dulce de leche en la firma. Cuando la situacién se
normalice, dando lugar al Maestro Dulcero realizar actividades completamente dedicadas a la elaboracion
dulce de leche, se debera redefinir la imputacion de su costo al centro correspondiente.
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mantener los equipos, maquinas, instalaciones, rodados, etc; para su normal
funcionamiento. Involucra tanto materiales de reparacién, aceites, grasas,
filtros como asi también algun servicio de mantenimiento externo. Cabe
aclarar que Lacteos del Valle trabaja con un mantenimiento a rotura, no
presenta un mantenimiento programado.

. CALDERA: refiere principalmente al combustible utilizado para
el funcionamiento de las calderas (lefia, madera, planchas de cartdon
prensado, etc).

) SERVICIOS: involucra los costos de telefonia celular y fija,
consumo de agua®’, internet, electricidad, alquiler de instalaciones (estructura
edilicia), etc.

. ADMINISTRACION: comprende costos asociados al contador,
sueldo del encargado administrativo, sueldo del maestro dulcero (dado que la
situacién actual de la empresa lleva a esta persona involucrarse en tareas
para la produccién del queso), el peaje abonado por los duefios de la
empresa para llegar a la fabrica, costos en honorarios del abogado si los
hubiese, etc.

o VARIOS: en esta cuenta se involucran todos los gastos
extraordinarios relacionados a la administracion y que contribuyen a la
operativa de la empresa, como gastos de libreria, ropa para el personal,

productos de higiene y limpieza, articulos para el botiquin, etc.

Cada cuenta contable agrupa subcuentas bien diferenciadas sobre las cuales se
acumulan los costos indirectos. Para establecer una mejor asignacion de cargas fabriles a la
unidad de producto, se estudié cada subcuenta en particular estableciendo para cada una
un criterio de distribucion hacia los centros de costos productivos. Por lo que la distribucion
de cargas fabriles del CeCo de servicio hacia los productivos no se hace por cuenta sino por
subcuenta, intentando cargar de manera justa cada centro productivo.

La Tabla 6.7 muestra las cuentas contables del CCSAS definidas anteriormente con
las subcuentas correspondientes, el criterio de prorrateo de cada subcuenta y la distribucién
(en %) de los costos indirectos (acumulados en las subcuentas) hacia cada centro de costos

productivos.

17 A .. -z T . . .
Es un impuesto anual. No es agua suministrada por la red con conexion domiciliaria (debido a que la firma se
ubica en Zona Rural), sino que es extraida desde los pozos de agua dulce del lugar.
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CENTROS DE COSTOS
Cuenta contable Subcuentas COPLE ccPQU CCPOL COSAS CRITERIO DE PRORRATEO
Empleado Administrativo 50% 40% 10% 0% Operarios por CeCo
Abogado 50% 40% 10% 0% Operarios por CeCo
Administracion Contador 50% 40% 10% 0% Operarios por CeCo
Maestro Dulcero 0% 94% 6% 0% % Nivel de actividad Oct 2013
Peaje Gerencia 0% 94% 6% 0% % Nivel de actividad Oct 2013
Caldera Combustible caldera 25% 60% 15% 0% Consumo de vapor Oct 2013
Mantenimiento Gastos de Mantenimiento 36% 43% 21% 0% Frecuencia de Mantenimiento
Electricidad 6% 92% 2% 0% Consumo Eléctrico Oct 2013
Agua 40% 40% 20% 0% Consumo de agua
Servicios Alquiler 20% 70% 10% 0%  |Superficie (m2)
Internet 0% 94% 6% 0% % Nivel de actividad Oct 2013
Teléfono 0% 94% 6% 0% % Nivel de actividad Oct 2013
Varios Gastos Varios 0% 94% 6% 0% % Nivel de actividad Oct 2013

Tabla 6.7 Criterio de distribucion de las cargas fabriles por subcuenta del SCSAS

Como se puede observar, en varias subcuentas el criterio de prorrateo se establece
segun el nivel de actividad® del mes de Octubre 2013. El nivel de actividad esta asociado a
la cantidad de materias primas procesadas en cada centro de costos, considerando en este
caso como materia prima Unicamente a la leche para el CCPQU y a la leche mas el suero
para el CCPDL. Se considera justo para estas subcuentas tomar el nivel de actividad dado
gue son costos que deben imputarse Unicamente a los centros CCPQU y CCPDL que es
donde se obtiene el producto final, y por ende donde se prorratearan sobre las unidades
producidas.

Se considera el nivel de actividad del mes de octubre 2013 ya que es el mes en que
el autor estuvo analizando con detalle la produccion de la empresa. Quedara como tarea
pendiente mientras evolucione la implementacion del sistema de costo buscar el nivel de
produccién que mejor se ajuste a cada uno de los meses segun el comportamiento del
mercado del dulce de leche que potencie la produccién del mismo.

A continuacion se muestra cémo se llegé a la distribucion de cada subcuenta sobre
los centros de costos productivos, analizando cada criterio de prorrateo considerado:

) % Nivel de actividad Oct 2013: la produccién del periodo
mencionado se muestra en la Tabla 6.8, con el cual se determina el nivel de
actividad del CCPQU y CCPDL.

®Esla proporcion de MP procesada en los CeCo productivos, considerando Unicamente a los centros de costos
CCPQU y CCPDL, y como materia prima a la leche y el suero. Ver tabla Tabla 6.8
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Produccion Octubre 2013

Cng) CCPQU CCPDL TOTAL
Materi Prima Quesos Dulce de Leche
Leche 146271 7200 153471
Suero 1500 1500
Subtotal 146271 8700 154971
% Nivel de
actividad 94% 6%

Tabla 6.8 % Nivel de actividad Octubre 2013

o Operarios por CeCo: este criterio de distribucion se establece
segln la cantidad de operarios® en cada centro de costos productivo. Dado a
que actualmente el Maestro Dulcero se ocupa también a la produccién del
gueso y a que el nivel de produccién de este es mucho mayor al del dulce de
leche, a la participacion tedrica se le hace una correccidon para cargar de
manera justa los centros CCPQU y CCPDL. Esta correccion se ve reflejada
en la fila Participacion Ajustada de la Tabla 6.9, y es esta participacion la que
se toma como base de distribucion sobre los CeCo productivos para este

criterio y periodos de estudio considerados.

OPERARIOS PRODUCTIVOS POR CeCo

CeCo CCPLE ccpPQuU CCPDL TOTAL
Cantidad Operaios 2 1 1 4
Participacion 50% 25% 25% 100%
Participacion Ajustada 50% 40% 10% 100%

Tabla 6.9 Operarios productivos por CeCo

o Frecuencia de mantenimiento: Como el mantenimiento de la
firma es a rotura, y no se cuenta con datos histéricos de los mantenimientos
realizados a los equipos e instalaciones como para determinar la frecuencia
exacta de reparacion de cada uno, se le consulté a los duefios de la empresa
para confeccionar una lista de equipos y maquinas (por CeCo Productivo) a
los que se le hace mantenimiento con mayor frecuencia, en base a sus
experiencia y conocimiento.

Acorde a la cantidad total de equipos y maquinas de mayor frecuencia
de mantenimiento por CeCo se determina una base de distribucién del costo

de mantenimiento sobre los centros productivos.

'* Maestro Quesero, Repartidor de Leche, Maestro Dulcero y Auxiliar Quesero
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Equipos/Maquinas/

CCPLE CCPQU CCPDL TOTAL
Rodados/Motores
Camidn Lechero X 1
Caldera X X X 3
Pasteurizadora X 1
Maotores rotativos X X 2
Bombas X X X 3
Compresores X X 2
Equipos de frio X 1
Envasadora X 1
TOTAL 5 o 3 14
Participacion 36% 43% 21% 100%

Tabla 6.10 Equipos con mayor frecuencia de mantenimiento por CeCo

Consumo de vapor: refiere al consumo de vapor de cada

centro de costos. El vapor en esta industria es utilizado para elevar la

temperatura de la leche o el suero. El calculo de consumo de vapor se hizo

relevando los procesos de cada centro de costos productivos que consumian

vapor, el tiempo promedio durante el cual el proceso consume vapor para una

misma cantidad de materia prima (2500 litros de leche y/o suero, que es la

cantidad de litros que entra en una paila).

REGIMEN DE TIEMPO ESTIMADO PARA 2500 LTS POR PROCESO (min)

Procesos productivos CCPLE ccpPQuU CCPDL
Estandarizacion / 20

Pasteurizacién

Coagulacion 15

Corte 5

Coccion 20
Calentamiento y batido 50
Total (min) 20 40 50
Participacion 18% 36% 45%
Participacion ajustada 25% 60% 15%

Tabla 6.11 Régimen de tiempo de uso estimado por proceso - consumo de vapor

El CCPDL (dado al proceso mismo para elaborar el dulce de leche) en

términos tedricos, es el CeCo que mayor vapor consume para una misma

cantidad de MP, ya que la leche y/o suero debe ser elevada a una mayor

temperatura y durante un periodo de tiempo mayor que cuando se produce

gueso. Pero al calculo teérico se le debe realizar un ajuste porque el CCPDL

71



ESCUELA DE INGENIERIA INDUSTRIAL
CONTABILIZACION DE LOS COSTOS DE PRODUCCION

Monte Cristo - Cba,

@@demos del Valle UNIVERSIDAD NACIONAL DE CORDOBA

S

EN LACTEOS DEL VALLE
presenta actualmente un bajo nivel de actividad por lo que para cargar de
manera justa a los CeCo productivos es necesario reacomodar este célculo
(Participacion ajustada).

Si se implementaria el prorrateo de acuerdo al calculo teérico se
estaria sobrecargando el CCPDL con un costo de caldera mayor al que
realmente le corresponde y subcargando a los otros dos centros productivos.
Cabe mencionar que si en un futuro el nivel de actividad del centro

CCPDL aumenta se debera ajustar este criterio de prorrateo.

o Superficie (m2): este criterio considera la superficie que
abarca cada centro de costo productivo. Para el caso del CCPQU se
considera ademas, de la superficie propia de la linea de produccion, la

superficie de las dos camaras de frio.

o Consumo eléctrico: la distribucién del costo de energia
eléctrica toma como referencia el consumo eléctrico del mes de octubre 2013.
El calculo se basa en el consumo eléctrico aproximado por centro de costos,
analizando aquellos procesos principales de consumo eléctrico, el tiempo de
duracién de tales procesos para una misma cantidad de MP (leche y/o suero)
y la carga en kilowats-horas de las maquinas y equipos gue consumen
energia de cada proceso. En la Tabla 6.12 se muestra la distribucién de este
costo sobre los centros productivos, mientras que el calculo para llegar al
resultado expuesto se puede consultar en la seccion anexos punto 16.4

Analisis del costo eléctrico — Octubre 2013.

Mes Octubre
Costo electricidad | $ 4.679,05
Litros para Queso 146271
Litros leche para DL 7200
Litros suero para DL 1500
Consumo S et e Consumo
Centro de Costo BOMBAS mensual en $Sdel
Centro de Costo
[Kwh/mes] mes

Cantidad [Potencia [Kw] |Cantidad |Potencia [Kw] $ 4.679,1
CCPLE 1 1,5 3 4,86 218,49 6%| S 273,5
CCPQU 0 0 4 13,42 3458,30 92,5%| S 4.328,8
CCPDL 2 2,6 4 4,5 61,36 2%| S 76,8

TOTAL 3738,15

Tabla 6.12 Consumo eléctrico mensual por CeCo — Criterio de prorrateo

72



UNIVERSIDAD NACIONAL DE CORDOBA
ESCUELA DE INGENIERIA INDUSTRIAL
CONTABILIZACION DE LOS COSTOS DE PRODUCCION

L

Lécteos del Valle
Monte Cristo - Cba,

S )

EN LACTEOS DEL VALLE

o Consumo de agua: en este criterio, para establecer la
distribucién entre los centros productivos, no se obtiene de un célculo tedrico
dado a la dificultad de su analisis, sino mas bien de una estimacion del
consumo de agua para la producciéon que puede tener cada centro de costo
productivo, considerando para cada uno de ellos la superficie que abarca y la
higiene que se realiza cada dia al finalizar la produccion en ellos. Se
considera aqui el consumo de agua por lavado del camién, pailas, recipientes

y moldes, el piso mismo, herramientas de trabajo, mesas de trabajo, etc.

6.2.3.2. CARGAS FABRILES DE LOS CENTROS DE COSTOS DE
PRODUCCION

Las cargas fabriles que aqui se nombran son aquellas que se consideran que
imputan univocamente sobre los centros de costos productivos. A estas cargas fabriles
también se las acumula en subcuentas y estas a su vez en cuentas contables, en donde las
siglas CFP hacen referencia a la abreviacion cargas fabriles propias.

La Tabla 6.13 muestra las cargas fabriles propias de cada centro de costos
productivo, indicando al costo que pertenecen e imputan mediante el valor porcentual 100%,
haciendo referencia que el costo total de una determinada subcuenta se imputa

completamente sobre el centro de costo referente.

CARGAS FABRILES PROPIAS DE LOS CeCo PRODUCTIVOS

Cuenta CENTROS DE COSTOS
Subcuentas CRITERIO DE PRORRATEOD
Contable CCPLE cCcPQu CCPDL
Combustible camion 100% 0% 0% Por CeCo Productivo gue lo genera
CFP CCPLE | Sueldo Maestro Quesero 100% 0% 0% Por CeCo Productivo gue lo genera
Sueldo Recolector de leche 100% 0% 0% Por CeCo Productivo que lo genera
e — Sueldo Auxiliar Quesero 0% 100% 0% Por CeCo Productivo que lo genera
Técnico Quesero 0% 100% 0% Por CeCo Productivo que lo genera
CFP CCPDL | Técnico Dulcero 0% 0% 100% Por CeCo Productivo que lo genera

Tabla 6.13 Cargas fabriles propias de CeCo Productivos

Aclaracion:

Las subcuentas, que luego se agruparon en cuentas contables, fueron pensadas de
modo tal que abarquen todos los costos indirectos que presenta comunmente Lacteos del
Valle y que son registrados mensualmente. Pero seria de interés considerar ademas una
cuenta de “Amortizaciones” en donde englobe los costos mensuales por amortizacion de
equipos, maquinas, instalaciones, rodados, entre otros, de acuerdo a la vida util de los

mismos. Para el presente Proyecto Integrador, dado a la antigiiedad de los recursos sujetos
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a depreciacion, se considera que ya estan amortizados, por lo cual no se incluye en el
andlisis esta cuenta contable. Ver RECOMENDACIONES en pégina 131.

6.3. LOGICA DEL SISTEMA DE COSTOS

En este apartado se explicard mediante esquemas sencillos la l6gica de calculo para
determinar los costos de produccién del queso, la cual hace referencia a costos histéricos
por procesos® en donde el producto es fabricado en varios centros y sin haber existencias
en proceso. Para ello serd necesario esquematizar el flujo de la materia prima considerada
en cada centro de costos productivo como el tratamiento de las cargas fabriles. Recordar
gue se consider6 a toda la mano de obra como indirecta, por lo cual se la incluye dentro de

las cargas fabriles.

6.3.1.Flujo de Materias Primas

Se esquematiza en la Figura 6.1 el flujo de la materia prima por los centro de costos
productivos hasta obtener el producto final. Este esquema es (til para entender la manera
en que se determinaran los costos de produccién mediante el método utilizado.

El costo de materias primas del centro CCPLE se transfiere luego a los centros
CCPQU y CCPDL. EI tnico costo de materia prima en el centro CCPLE es el de la leche,
por lo que el mismo se transfiere directamente a los otros dos centros productivos acorde a

la cantidad de leche que procesa cada uno.

| Insumos Quesos + Embalaje |—

CCPQU |====> [ auesos |

[[uoe J===p|  CCPLE

CCPDL  |== [oucrocuc |
| Insumos DL + Embalaje |—

Figura 6.1 Flujo de MP por Centro de Costos

Como se observa, a modo de aclaracion, en el centro de costos CCPDL las materias
primas son la leche, los insumos o0 agregados para la produccién del dulce de leche mas el

embalaje y el suero que se obtiene de procesos iniciales del CCPQU. Y aqui se puede

2% Consultar el Capitulo 3 MARCO TEORICO
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apreciar mejor por qué se considera como nivel de actividad en el CCPDL a la cantidad total
procesada de leche mas suero, y no sélo la leche.

El suero que se destina a la produccién de dulce de leche se obtiene de la leche
utilizada en la produccién del queso, y es separado de la misma en los procesos iniciales del
CCPQU. Es decir que para obtener suero se debe incurrir en recursos, los cuales fueron
destinados a trabajar sobre la leche en la elaboracion del queso y a su vez en la obtencion
del suero para la produccion del dulce de leche. Como estos recursos generan costos, los
mismos deben ser imputados a los centros correspondientes, es decir al CCPLE y CCPQU.
Pero como son minimos los recursos utilizados del CCPQU para obtener el suero lo mas
practico es obviarlo y considerar que todos los recursos utilizados para la obtencion del
suero se deben al CCPLE. De esta explicacion se concluye que un porcentaje de los
recursos totales del CCPLE se utilizaron para la leche en la producciéon del queso y otro
porcentaje para el suero (obtenido de esa leche) en la produccién del dulce de leche.

Estos porcentajes quedan definidos por el nivel de actividad de los centros CCPQU y
CCPDL, por esta razén, y como se vera en esquemas siguientes, al momento de tratar el
costo de las cargas fabriles es justo considerar dicho parametro.

Ademas, al momento de transferir el costo total del CCPLE hacia los otros dos
centros productivos, se realizara de manera distinta para el costo de MP y el costo de

cargas fabriles. Esto se expone en apartados siguientes.

6.3.2.Tratamiento de las cargas fabriles por CeCo

La logica del sistema de costos planteado implica un tratamiento particular de las
cargas fabriles de modo tal que cada centro de costo productivo sea cargado de la manera
mas justa con las cargas fabriles de la empresa.

Para ello se decidi6 clasificar e identificar las cargas fabriles en tres categorias para
entender su tratamiento en el sistema de costos planteado:

o Cagas Fabriles Propias (CFP): hacen referencia a aquellas
generadas en cada centro de costos, ya sea un centro de costo productivo o
de servicio.

o Cargas Fabriles Asignadas (CFA): son aquellas cargas fabriles
acumuladas en los centros de costos productivos que fueron distribuidas
desde el centro de costo de servicio. Se las identifica con el nombre
“asignadas” ya que, si bien son las pertenecientes al centro de costo de

servicio, cuando se distribuyen hacia los centros de costos productivos se
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establece la cantidad de ellas a asignarle a dichos centros segun criterios de
distribucién establecidos?.

) Cargas Fabriles Transferidas (CFT): son aquellas que se
transfieren entre centros de costos productivos. En este caso se transfieren
cargas fabriles desde CCPLE a CCPQU y CCPDL. Esta clasificacién surge
del hecho de considerar un sistema de costos aplicado a costos histéricos por
proceso en donde no hay existencias entre procesos, como se hizo referencia
en el capitulo 3 “MARCO TEORICO”.

La Figura 6.2 esquematiza el tratamiento de las cargas fabriles para el sistema de
costos considerado, en donde se referencia con flechas de colores la clasificacion de cargas
fabriles antes presentadas.

Cargas Fabriles Propias
- CCSAS - Cargas Fabriles Asignadas
— Cargas Fabriles Transferidas

\_, CCPDL

Figura 6.2 Tratamiento de las cargas fabriles segun sistema de costos

= CCPLE

De esta manera se tendra en:
) CCSAS: cargas fabriles propias.
o CCPLE: cargas fabriles propias y asignadas.

) CCPQU y CCPDL: cargas fabriles propias, asignadas y
transferidas.

I Tabla 6.7
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Finalmente, todas las cargas fabriles estaran acumuladas en los centro de costos

CCPQU y CCPDL. Luego se podran prorratear entre las unidades de producto, que
siguiendo el objetivo del presente Proyecto Integrador soélo se realizara para el centro de
costos CCPQU.
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7. DETERMINACION DEL COSTO DE PRODUCCION

Para comprender con mayores detalles el sistema de costos planteado y el andlisis
gue se efectud, se mostrara a modo de ejemplo los costos del mes de octubre del afio 2013
y el tratamiento que se realiza sobre los mismos siguiendo la I6gica del sistema de costos,

hasta obtener el costo unitario de produccion para los quesos de estudio.

7.1. RELEVAMIENTO DE LA PRODUCCION OCTUBRE 2013

Como punto de partida para determinar el costo de produccion del mes de octubre
del afio 2013 fue necesario llevar un registro exacto de la produccién del mes, esto es saber
para cada clase de queso de estudio la cantidad total de leche utilizada para su elaboracion
y los kg totales obtenidos para dicha produccion. De esta manera es posible calcular el
rendimiento real del mes de cada clase de queso.

También se llevo a cabo un registro de la produccién de dulce de leche para dicho
periodo mensual dado que su produccién influye al momento de distribuir las cargas fabriles
entre los centros productivos.

El registro de la produccién de octubre 2013 fue controlado cada sabado entre el
autor y los duefios de la empresa con el fin de llevar un seguimiento semanal evitando
errores o falta de informacién a registrar. Ademas se reviso la consistencia diaria entre:

o Litros de leche entregados por cada tambo, seguin planilla de
entrega de leche por tambo anotados por el Recolector de Leche.
) Litros totales de leche destinados a la produccion, tanto para

dulce de leche como para quesos.

7.1.1.Produccion Octubre 2013

La produccidn total en litros de leche del mes de octubre 2013 se mostré en la Tabla
6.8 columna “TOTAL”, a continuacién se presenta la misma discriminada por producto.

o Produccion por tipo de queso

OCTUBRE - PRODUCCION POR TIPO DE QUESO

Calse de Queso Total Lts de leche |Total kg obtenidos [Rendimiento promedio
Cremoso 97271 12646,02 13,0%

Tybo 30500 3079,66 10,8%

Sardo 11950 1188 10,5%

Port Salut 6550 767,87 12,6%
TOTAL GENERAL 146271 17681,55

Tabla 7.1 Produccién por tipo de queso — Octubre 2013
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guesos del mes con un registro diario.

En el punto 16.5 de la seccidn anexos se puede observar la planilla de produccion de

. Produccion dulce de leche

Dado al alcance del presente trabajo s6lo es necesario conocer la
cantidad total de litros de leche y litros de suero destinados a la produccion
del dulce de leche, independientemente del tipo y de la cantidad de dulce de

leche elaborado.

OCTUBRE - PRODUCCION DULCE DE LECHE

Mes Fecha Litros de Leche |Litros de Suero
OCTUBRE [ 02/10/2013 1200
OCTUBRE | 03/10/2013 1200
OCTUBRE [ 08/10/2013 1000
OCTUBRE [ 15/10/2013 500
OCTUBRE |17/10/2013 1200
OCTUBRE | 24/10/2013 1200
OCTUBRE | 28/10/2013 1200
OCTUBRE | 30/10/2013 1200
TOTAL GENERAL 7200 1500

Tabla 7.2 Produccion Dulce de Leche — Octubre 2013

Aqui claramente se puede ver que la produccién de dulce de leche a fines de 2013
se ha reducido y que es pequefia comparada con la de quesos. Sin embargo debe

considerarse su produccion cada mes para el analisis de los costos.

7.1.2.Porcentaje del Nivel de actividad Octubre 2013

El nivel de actividad de los centros CCPQU y CCPDL para el periodo mencionado se
mostré en la Tabla 6.8, y como se explicé en el Capitulo 6, estos valores seran de utilidad en
el anadlisis de los costos de produccién, especificamente al momento de la distribucion y

transferencia de las cargas fabriles.

7.2. IMPLEMENTACION DEL SISTEMA DE COSTOS

En apartados anteriores se expuso la produccién de octubre 2013, por lo que a
continuacién se determinara el costo de produccion total y costo unitario de los productos de
estudio para dicho mes, siguiendo la légica del sistema de costeo introducido en capitulo 6.
Para ello se intentard explicar la determinacion de los costos de octubre 2013 mediante la
combinacién de los esquemas presentados en la Figura 6.1 y Figura 6.2 que hacen
referencia a dicho sistema.
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7.2.1.Paso 1. Costos de materia prima y cargas fabriles por centro
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de costos
Tal cual como establece el esquema de la Figura 7.1, lo primero a realizar es

determinar los costos de materias primas y cargas fabriles propios de cada centro de costos.

REFERENCIAS CARGAS FABRILES
1 MP y Cargas Fabriles Propias

Cargas Fabriles Asignadas

= CCSAS =
‘ MP y Cargas Fabriles Transferidas

ccPQuU

= CCPLE

CCPDL

—p

Figura 7.1 Esquema implementacion del sistema de costos — Paso 1

MATERIAS PRIMAS POR CENTRO DE COSTOS

7.2.1.1.
Siguiendo la Figura 6.1 Flujo de MP por Centro de Costos” se analiza la materia

prima de los centros de costos productivos de manera individual. Acorde al objetivo del
presente Proyecto Integrador se considera la MP de los centros CCPLE y CCPQU. De esta

manera tenemos:
1. CCPLE: la MP de este centro es la leche? que se destina tanto a la

produccién de quesos como a la de dulce de leche. En la Tabla 7.3 se

muestra el costo de la misma para el mes de octubre 2013.

Materia Prima CCPLE
153471

Litros de Leche
5/ Litro de leche 5 2,18
Costo Total Leche 5 334.566,78

Tabla 7.3 Materia Prima del CCPLE — Octubre 2013

2 E| precio del litro de leche es establecido por el proveedor

81



UNIVERSIDAD NACIONAL DE CORDOBA
ESCUELA DE INGENIERIA INDUSTRIAL
CONTABILIZACION DE LOS COSTOS DE PRODUCCION

L

Lécteos del Valle
Monte Cristo - Cba,

S )

EN LACTEOS DEL VALLE

2. CCPQU: en este centro se consideran como MP propia los insumos que se le
agregan a la leche, el embalaje primario (E1) y el embalaje secundario (E2).
Como interesa un estudio por tipo de queso se analizara cada queso por
separado y no de manera general. La cantidad de insumos y embalajes

destinados a cada queso esta contemplado en las listas basicas.

El E1 es necesario para la presentacion final del producto para que pueda ser
vendido, comprende a la parafina que envuelve el producto al vacio o bien a la etiqueta que
describe las caracteristicas del queso. Mientras que el E2 es un costo adicional ya que
representa a la caja en donde se colocan los productos cuando se entregan a las cadenas
de supermercados generalmente. Por lo que interesa en primer lugar el conocimiento del
costo unitario considerando sélo el E1 y luego conociendo el costo del E2 se determina el
costo unitario del producto cuando es vendido en caja. A continuacién, Tabla 7.4 y Tabla
7.5, muestran el resumen de los costos totales y unitarios de MP del centro CCPQU de
octubre 2013 (sin E2).

COSTO TOTAL DE MATERIA PRIMA CCPQU POR TIPO DE QUESO - Sin E2

Tipo de Queso Cremoso Tybo Sardo Port Salut TOTAL

Costo Total Insumos  |$ 9.008,95 |5 2.147,87 |5 1.182,60|S5  649,90|$ 12.989,32
Costo Total E1 5 4.742,26 |5 1.000,89 | S 23,76 |S 287,95 |5 6.054,86
Costo Total MP CCPQU | 6 13.751,21 | 5 3.148,76 |5 1.206,36 |5 937,86 | $ 19.044,18

Tabla 7.4 Costo total de MP del CCPQU por queso — Sin embalaje secundario

COSTO UNITARIO DE MATERIA PRIMA CCPQU POR TIPO DE QUESO - Sin E2

Tipo de Queso Cremoso ($/kg) | Tybo ($/kg) | Sardo ($/kg) | Port Salut [$/kg)
Costo Unitario Insumos 5 0,715 0,70 | 5 1,005 0,85
Costo Unitario EL 5 0,38 |5 0,33 |5 0,025 0,38
Costo Unitario Total MP CCPQU | § 1,00 & 1,02 % 1,024 1,22

Tabla 7.5 Costo unitario MP del CCPQU por queso — Sin embalaje secundario

El analisis completo en donde se determina la cantidad y costo de MP del CCPQU
para la produccién octubre 2013 se puede consultar en el punto 16.6 de la seccién anexos,
gue se calcula de acuerdo a los litros de leche destinados a la produccién de los quesos y
kg obtenidos (Tabla 7.1). En dicha seccién se muestra las cantidades unitarias y costos
unitarios de insumos y embalajes.

Para aquellas unidades vendidas con embalaje secundario se le debe sumar el costo
adicional del mismo. Se recuerda que por caja se colocan 4 unidades, por lo que el costo

unitario adicional por embalaje secundario es el que se muestra en la Tabla 7.6.
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Costo E2
Unidad Precio ($)
Costo Total Caja $ 3,90
Unidades por caja 4
Costo E2 por producto | % 0,98

Tabla 7.6 Costo unitario embalaje secundario
7.2.1.2. CARGAS FABRILES POR CENTRO DE COSTOS

El total de cargas fabriles de octubre 2013 se listan en el punto 16.7 de la seccion
anexos, las cuales fueron registradas por los duefios de la empresa a modo de contabilizar
todas las cargas fabriles presentes en el mes. Tal lista no contiene las cargas fabriles de

mano de obra indirecta, por lo que se las expone en la Tabla 7.7

MANO DE OBRA INDIRECTA

Personal Costo Mensual
g 16.153,53
5 12.631,38
g 11.396,38
Recolector de Leche 5 3.200,00
Encargado Administrativo 5 430,00

5

5

5

5

Sueldo Bruto Maestro Quesero
Sueldo Bruto Auxiliar guesero
Sueldo Bruto Maestro Dulcero

Técnico Quesero 3.200,00
Técnico Dulcero -

Contador 1.000,00
Abogado -
TOTAL 5 48.061,29

Tabla 7.7 Mano de Obra Indirecta Lacteos del Valle

El encargado administrativo en estos ultimos meses del 2013 se presento a la fabrica
los dias sabados por la mafiana (recibiendo $120 por sdbado) para capacitar a una persona
guien serd la nueva encargada administrativa, quien esta vinculada a un plan del gobierno
provincial sin costo para la empresa.

En el mes de octubre no hubo gastos por honorarios de abogado ni tampoco hubo
costos por visitas del técnico dulcero. Tanto a éste como al técnico quesero se le paga
$1600 por dia visitado en la fabrica. Por lo general tienen una asistencia quincenal.

Para el caso de los operarios se considera el sueldo bruto ya que es lo que le cuesta
cada operario a la empresa. Esta informacion se obtuvo del resumen de liquidacion como

muestra la Tabla 7.8.
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Operario Basico Otros Bruto |Retenciones| Haberes Exentos | Neto a Cobrar
Maestro quesero | $ 9.601,00 | $ 6.552,53 | $ 16.153,53 | $ -3.069,19 | $ 73,85| %  13.158,19
Auxiliar quesero | $ 8.863,00 | S 3.768,38 | $12.631,38 | $ -2.399,96 | $ 73,85|$  10.305,27
Maestro dulcero |$ 8.124,00 |$ 3.272,38 | $11.396,38 | § -2.165,31 - g 9.231,07
Totales $ 26.588,00 | $ 13.593,29 | § 40.181,29 | $ -7.634,46 | § 147,70 | §  32.604,53

Tabla 7.8 Resumen de liquidacion del periodo Octubre 2013

Teniendo contabilizadas todas las cargas fabriles del mes, las mismas se agrupan en
subcuentas y éstas a su vez en cuentas contables, tal cual como se definieron en el capitulo
6. Luego se acumulan por centro de costos. Se analizard primero las cargas fabriles del
centro de costos de servicio CCSAS y luego las cargas fabriles propias de los centros
productivos.

o Cargas Fabriles CCSAS
Considerando la tabla de mano de obra indirecta, y la lista del punto 16.7 de
la secciébn anexos, se tienen contabilizadas todas las cargas fabriles de octubre

2013, por lo que se procede a agruparlas en las cuentas contables correspondientes.

. Administracion

ADMINISTRACION

Mes Fecha Comprobante Razon Social y/o Descrpcion CUIT Subcuenta TOTAL
OCTUBRE - - Peaje Pablo Octubre -- Peaje Gerencia 3 56500
OCTUBRE - - Sueldo Empleado Administrativo -- Empleado Administrativo | $ 480,00
OCTUBRE -- Honorarios Abogado -- Abogado 5 -
OCTUBRE -- Honaorarios Contador -- Contador 5 1.000,00
QOCTUBRE - - Sueldo Bruto Maestro Dulcero - - Maestro Dulcero 3 11.396,38

TOTAL $ 13.441,38

Tabla 7.9 Cargas Fabriles CCSAS — Administracion

Se aclara nuevamente que el Maestro Dulcero se considera como una carga fabril
del CCSAS y no Unicamente del CCPDL ya que como su labor actual esta distribuida entre
este Ultimo centro y en mayor proporcion en el centro CCPQU es necesario establecer algin
criterio de distribucion que permita imputar de manera justa este costo de mano de obra a
tales centros. Como a todas las cargas fabriles del centro CCSAS se les definié un criterio
de distribucién particular, se penséd conveniente considerarlo como parte de este centro.
Caso contrario debia considerarse como una carga fabril propia del CCPDL imputandose

todo su costo alli, lo cual no era correcto.
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. Mantenimiento
Mes Fecha Comprobante Razon Social y/o Descrpeidn Subcuenta TOTAL

OCTUBRE |01/10/2013| 0010-00002922  |"FERRETERIA DE DIEGO" Gastos Mantenimiento | § 240,51
OCTUBRE | 04/10/2013( 0001-00039906  |Repcenter (Filtros y Aceites) Gastos Mantenimiento |5 519,01
OCTUBRE | 08/10/2013| 0010-00002950  |"FERRETERIA DE DIEGO" Gastos Mantenimienta | 5 86,06
OCTUBRE |09/10/2013] 0001-00001169  |SAR S.R.L. (Materiales) Gastos Mantenimiento | §  1.182,00
OCTUBRE |15/10/2013( 0001-00002454  |DECOLOR de Castro, Diego Luis. Pintureria |Gastos Mantenimiento | $ 366,39
OCTUBRE | 15/10/2013| Completar Senicios Mantenimiento Gastos Mantenimiento 3 457500
OCTUBRE |23/10/2013( 0004-00004992  |ELMONT Electricidad (Repuestos) Gastos Mantenimiento |5 340,00
OCTUBRE |29/10/2013| 0001-00000994  |SAR S.R.L. (Materiales) Gastos Mantenimiento | §  3.005,04
OCTUBRE | 30/10/2013] 0001-00001373  |SAR S.R.L. (Materiales) Gastos Mantenimiento | § 2.122 65

TOTAL $ 12.437,25

Tabla 7.10 Cargas Fabriles CCSAS — Mantenimiento

. Servicios
Mes Fecha Comprobante Razdn Social y/o Descrpeidn Subcuenta TOTAL

OCTUBRE | 02/10/2013| 000-8193697 Cooperativa de Obras v Senvicios Publicos  [Electricidad 5 467905
OCTUBRE |03/10/2013| Completar Costo mensual por extraccidn de Agua Agua 5 13333
OCTUBRE |19/10/2013| 0682-00154160  |AMX Argentina Servicios Moviles {Internet)  |Internet 5 269019
OCTUBRE |30/10/2013| Completar Pago de Alguiler Alguiler 5 1.200.00
OCTUBRE |31/10/2013| Completar Gastos de teléfono Teléfono 5 2.000,00

TOTAL $ 10.702,57

Tabla 7.11 Cargas Fabriles CCSAS — Servicios

. Caldera
Mes Fecha Comprobante Razdn Social y/o Descrpeidn Subcuenta TOTAL
OCTUBRE |30/10/2013| Completar Pallets de descarte (Caldera) - Octubre Combustible Caldera $ 3.140,00

Tabla 7.12 Cargas Fabriles CCPLE — Caldera

o Varios
Mes Fecha Comprobante Razdn Social y/o Descrpcion Subcuenta TOTAL
OCTUBRE |08/10/2013| 0009-00011951 | Star Plastic 3 A Gastos Varios § 106286
OCTUBRE | 15/10/2013| 0007-000308858 |B y C Distribuidora S.R.L. Gastos Varios 0 419,94
OCTUBRE |17/10/2013[ 0001-00009385  |Grafica Impresos en general Kava's Gastos Varios 5 670,00
OCTUBRE |29/10/2013| 0009-00012228  |Star Plastic 3.A. Gastos Varios % 1.165.86
TOTAL $ 3.318,67

Tabla 7.13 Cargas Fabriles CCSAS — Varios

Considerando todas las cuentas contables anteriores, las cargas fabriles del centro
de costos CCSAS para el mes de octubre 2013 es $ 43.039,88

[o¢]
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. CFP CCPLE

Cargas Fabriles Propias CCPLE

Mes Fecha Comprobante Razén Social y/o Descrpcion Subcuenta TOTAL
OCTUBRE |01/10/2013]| 0003-00043412 |Strumia Ariel Jose (Combustible) [Combustible Camidn | $ 313,00
OCTUBRE | 01/10/2013] 0007-00037222 |Strumia Ariel Jose (Combustible) |Combustible Camion [§ 706,11
OCTUBRE | 03/10/2013| 0007-00037352 |Strumia Ariel Jose (Combustible) [Combustible Camion | $ 89,99
OCTUBRE |04/10/2013]| 0007-00037400 |Strumia Ariel Jose (Combustible) |Combustible Camion [ § 392,84
OCTUBRE | 04/10/2013| 0007-00037411 [Strumia Ariel Jose (Combustible) |Combustible Camion |$ 581,12
OCTUBRE | 04/10/2013|0003-00043467 |Strumia Ariel Jose (Combustible) [Combustible Camion [ $ 212,00
OCTUBRE | 05/10/2013| 0007-00037518 |Strumia Ariel Jose (Combustible) [Combustible Camion | § 334,99
OCTUBRE | 09/10/2013| 0007-00037766 |Strumia Ariel Jose (Combustible) [Combustible Camidn | § 990,74
OCTUBRE |10/10/2013]| 0003-00043540 |Strumia Ariel Jose (Combustible) [Combustible Camion | $ 18,50
OCTUBRE [ 10/10/2013| 0003-00043533 |Strumia Ariel Jose (Combustible) |Combustible Camion | $ 146,00
OCTUBRE |[10/10/2013]| 0007-00037817 |Strumia Ariel Jose (Combustible) [Combustible Camion | $ 194,53
OCTUBRE | 11/10/2013| 0007-00037894 |Strumia Ariel Jose (Combustible) |Combustible Camion |$ 409,29
OCTUBRE |11/10/2013]| 0003-00043544 |Strumia Ariel Jose (Combustible) [Combustible Camidn | $ 82,00
OCTUBRE | 15/10/2013| 0003-00043579 |Strumia Ariel Jose (Combustible) |Combustible Camién | $ 25,00
OCTUBRE [ 15/10/2013| 0007-00038134 [Strumia Ariel Jose (Combustible) |Combustible Camidn | $ 772,99
OCTUBRE |[15/10/2013] 0007-00038154 |Strumia Ariel Jose (Combustible) |Combustible Camion [ § 372,99
OCTUBRE |[21/10/2013] 0007-00038541 |Strumia Ariel Jose (Combustible) |Combustible Camion [ $ 1.113,32
OCTUBRE |[25/10/2013] 0007-00038832 |Strumia Ariel Jose (Combustible) |Combustible Camion [ § 345,02
OCTUBRE |25/10/2013| 0007-00038793 |Strumia Ariel Jose (Combustible) |Combustible Camion | $ 766,23
OCTUBRE |26/10/2013| 0007-00038907 |Strumia Ariel Jose (Combustible) |Combustible Camién | $ 45,00
OCTUBRE |27/10/2013| 0007-00038931 |Strumia Ariel Jose (Combustible) |Combustible Camidn | $ 390,10

TOTAL COMBUSTIBLE CAMION $ 8.301,75

OCTUBRE == Sueldo Bruto Maestro Quesero  [Maestro Quesero $ 16.153,53
OCTUBRE -- Recolector de Leche Recolector de Leche | $ 3.200,00
TOTAL $ 27.655,28

Tabla 7.14 Cargas Fabriles Propias CCPLE

. CCPQU

Cargas Fabriles Propias CCPQU

Mes Fecha Comprobante Razdn Social y/o Descrpcion Subcuenta TOTAL
OCTUBRE -- Sueldo Auxiliar Quesero Auxiliar Quesero $ 12.631,38
OCTUBRE -- Pago mes Oct Técnico Quesero  |Técnico Quesero $ 3.200,00

TOTAL $ 15.831,38

Tabla 7.15 Cargas Fabriles Propias CCPQU

. CCPDL

Cargas Fabriles Propias CCPDL

Mes Fecha Comprobante Razdn Social yw/o Descrpcidn Subcuenta TOTAL
OCTUBRE -- Pago mes Oct Técnico Dulcero  |Técnico Dulcero $
TOTAL 5 =

Tabla 7.16 Cargas Fabriles Propias CCPDL
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Este centro de costos en el mes de octubre 2013 no contabiliza cargas fabriles
propias ya que corresponde al costo por el técnico dulcero, y el mismo no visitd la empresa
en dicho periodo. Recordar que el maestro dulcero se contabiliza en CCSAS como se

explicé.

7.2.2.Paso 2: Distribucion de Cargas Fabriles acumuladas en
CCSAS hacia CeCo productivos

En este paso sélo se trabaja con las cargas fabriles del CeCo de servicio, recién en
el paso 3 se vuelven a considerar las MP para su tratamiento en la determinacion del costo
del producto. El esquema de la Figura 7.2 representa el paso 2, en donde se deben distribuir

las cargas fabriles acumuladas en el CeCo de servicio hacia los centros productivos.

o REFERENCIAS CARGAS FABRILES
1 MP y Cargas Fabriles Propias

‘ CCSAS 2 - Cargas Fabriles Asignadas
=

MP y Cargas Fabriles Transferidas

— cCcPQU

= CCPLE

—s| CCPDL

Figura 7.2 Esquema implementacion del sistema de costos — Paso 2

La distribucién de las cargas fabriles acumuladas en el CeCo CCSAS se realiza
mediante los criterios establecidos en la Tabla 6.7 para cada subcuenta, con la intension de
cargar de manera justa cada centro productivo. Por lo que considerando las cargas fabriles
por cuentas contables y subcuentas determinadas en el paso 1 (punto 7.2.1), se exponen en

la Tabla 7.17 la distribucién de las mismas hacia los centros de costos productivos.
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DISTRIBUCION DE CARGAS FABRILES HACIA CeCo PRODUCTIVOS

Cuenta CENTROS DE COSTOS
Subcuentas CRITERIO DE PRORRATEO
contable CCPLE CCPQU CCPDL
Empleado Administrativo 50% 40% 10% Operarios por CeCo
Abogado 50% 40% 10% Operarios por CeCo
Administracion | Contador 50% 40% 10% Operarios por CeCo
Maestro Dulcero 0% 94% 6% % Nivel de actividad Oct 2013
Peaje Gerencia 0% 94% 6% % Nivel de actividad Oct 2013
Caldera Combustible caldera 25% 60% 15% Consumo de vapor Oct 2013
Mantenimiento | Gastos de Mantenimiento 36% 43% 21% Frecuencia de Mantenimiento
Electricidad 6% 92% 2% Consumo Eléctrico Oct 2013
Agua 40% 40% 20% Consumo de agua
Servicios Alquiler 20% 70% 10% Superficie (m2)
Internet 0% 94% 6% % Nivel de actividad Oct 2013
Teléfono 0% 94% 6% % Nivel de actividad Oct 2013
Varios Gastos Varios 0% 94% 6% % Nivel de actividad Oct 2013
Cuenta Cargas Fabriles CENTROS DE COSTOS
Subcuentas CRITERIO DE PRORRATEO
contable Acumuladas en CCSAS CCPLE CcCcPQU CCPDL
Empleado Administrativo | $ 480,001 $ 240,00|$S 192,00($ 48,00 | Operarios por CeCo
Abogado S - 1S - s S - | Operarios por CeCo
. .| Contador S 1.000,00] $ 500,00|S 400,00($ 100,00 Operarios por CeCo
Administracion 10 o Dulcero $ 11.39638[$ - [$10.712,60{$  683,78] % Nivel de actividad Oct 2012
Peaje Gerencia S 565,00] $ - |$ 531,10($ 33,90| % Nivel de actividad Oct 2013
Total Administracién S 13.441,38|$ 740,00 $ 11.835,70|$ 865,68
Caldera Combustible caldera S 3.140,00| $ 785,00|$ 1.884,00($ 471,00| Consumo de vapor Oct 2013
Mantenimiento | Gastos de Mantenimiento| $ 12.437,25|$ 4.477,41|$ 5.348,02|$ 2.611,82| Frecuencia de Mantenimiento
Electricidad S 4.679,05| S 280,74(S 4.304,73|S 93,58 | Consumo Eléctrico Oct 2013
Agua S 133,33]$  53,33[S  53,33|$  26,67| Consumo de agua
Servicios Alquiler S 2.690,19]$ 538,04(S 1.883,13|S 269,02 Superficie (m2)
Internet S 1.200,00] $ - |$ 1.128,00|$ 72,00] % Nivel de actividad Oct 2013
Teléfono S 2.000,00] $ - |$ 1.880,001S 120,00 % Nivel de actividad Oct 2013
Total Servicios S 10.702,57|$ 872,11|$ 9.249,19|$ 581,27
Varios Gastos Varios S 3.318,67| $ - |$ 3.119,55|$ 199,12| % Nivel de actividad Oct 2013
TOTAL S 43.039,88| $ 6.874,53 | $31.436,46 (S 4.728,89

Tabla 7.17 Distribucion de las cargas fabriles del CCSAS hacia los CeCo productivos

Estas cargas fabriles en cada centro de costos productivo son las que se

denominaron en el capitulo 6 como “cargas fabriles asignadas”.

7.2.3.Paso 3. Transferencia de MP y cargas fabriles entre CeCo
productivos

En esta instancia ya tenemos todas las cargas fabriles y materias primas acumuladas
en los centros de costos productivos, por lo que para llegar al costo unitario de cada queso
es necesario transferir tanto el costo de materia prima como de cargas fabriles del CCPLE a

los centros CCPQU y CCPDL como se esquematiza en la Figura 7.3.
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o REFERENCIAS CARGAS FABRILES
MP y Cargas Fabriles Propias
' CCSAS B |Cargas Fabriles Asignadas

MP y Cargas Fabriles Transferidas

© \ ccPQu

=|  CCPLE (5
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S

[y

w M

—>| ccpDL

Figura 7.3 Esquema implementacion del sistema de costos — Paso 3

Como se aclaré en sumomento, la transferencia de cargas fabriles y materias primas
se realiza de distinta manera por lo que se analizaran por separado. Primero se deben
considerar las cargas fabriles propias y asignadas que se acumularon por centro de costo
productivo, es decir teniendo en cuenta conjuntamente los pasos 1 y 2 ya que fueron
analizados de manera separada. En la Tabla 7.18 se expone lo mencionado a modo de
resumen de tales pasos.

TOTAL DE CARGAS FABRILES POR CENTRO DE COSTO PRODUCTIVO

Cargas CENTROS DE COSTOS
- Cuenta Contable

Fabriles CCPLE cCcPQu CCPDL
Cargas Fabriles Asignadas 5 B.B74,53| 531436465 4.728,89

Cargas | CFP CCPLE $27.655,28 | § - s -

Fabriles CFP CCPQU 5 - 515.831,38| 5 -

Propias | CFP CCPDL S - |s - |5 -
TOTAL 5 3452081 (4 47.267,84 | % 4.728,80

Tabla 7.18 Cargas fabriles totales por CeCo

De este modo tendremos para el centro de costos CCPLE el costo total de
produccion establecido en la Tabla 7.19.
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COSTO DE PRODUCCION CCPLE 1 % [ Litro leche
Materia Prima CCPLE 5 334.566,78 | 5 2,18
Cargas Fabriles Propias CCPLE |5 27.655,28 | 5 0,18
Cargas Fabriles Asignadas 5 6.87453|5 0,04
Total Cargas Fabriles 5 34.529,81|5 0,22
Total Costo Produccion CCPLE | § 369.006,59 | 5 2,40

Tabla 7.19 Costo total de produccién en CCPLE

La transferencia de materias primas® y cargas fabriles desde CCPLE hacia los
restantes costos productivos se realiza por criterios distintos ya explicados en el capitulo 6
(punto 6.3), en donde no caben dudas que el costo de materia prima se transfiere de
acuerdo a la cantidad de leche utilizada en cada centro de costos, mientras que el costo
de cargas fabriles se transfiere segun el nivel de actividad de los centros (dado que en el
CCPQU solo se utiliza la leche para elaborar quesos y en el CCPDL se utiliza suero y leche
para elaborar el dulce de leche; y ambas materias primas absorben recursos durante los
procesos para la elaboracién de los productos, en donde tales recursos tienen un costo
asociado). Esta transferencia de costos y su criterio se exponen en la Tabla 7.20 y Tabla
7.21:

. Transferencia de MP

TRANSFERENCIA DEL COSTO DE MATERIA PRIMA

5 Materia Prima CCPLE 5 334.566,78
Centro de Costos CcCPQU CCPDL
Litros de leche 146271 7200
Participacion (%) 95% 5%
Costo de MP a Transferir 5 318.870,78 | 5 15.696,00

Tabla 7.20 Transferencia del costo de MP

Transferencia de Cargas Fabriles

TRANSFERENCIA DEL COSTO DE CARGAS FABRILES

S Cargas Fabriles CCPLE 5 34.529,81
Centro de Costos CCPQU CCPDL

% Mivel de Actividad 94% 6%
Cargas Fabriles a Transferir 5 32.591,32|5  1.938,49

Tabla 7.21 Transferencia del costo de cargas fabriles

Es necesario aclarar aqui que este criterio de transferencia hace referencia

Unicamente al periodo de estudio, y que en meses en donde el nivel de actividad de los

2% La materia prima de este centro de costos es la leche (Materia Prima CCPLE)
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centros productivos varie, tal criterio variara con el fin de cargar los costos de la manera mas
correcta a cada centro.

Ahora si, aplicando tales criterios, ya se tienen todos los costos acumulados en los
centros CCPQU y CCPDL. De aqui en adelante sé6lo se analiza el CCPQU para determinar
los costos de produccién de cada tipo de queso como lo establece el objetivo y alcance del

presente Proyecto Integrador.

7.2.3.1. ANALISIS DE LOS COSTOS DE PRODUCCION EN CCPQU

El andlisis en esta instancia se debe realizar de manera global para determinar los
costos totales de produccién del centro CCPQU, y luego comenzar a discriminarlos por cada
clase de quesos segun la produccion mensual de ellos para llegar al costo unitario.

El costo de produccién total acumulado en el centro de costos CCPQU es el que se
muestra en la Tabla 7.22, en el cual se considera como Materia Prima Propia el costo de los
insumos y del embalaje primario, siendo el costo de la leche utilizada para la produccion

total de los queso la Materia Prima Transferida.

COSTO DE PRODUCCION CCPQU $

Materia Prima Propia CCPOU S 19.044,18
Materia Prima Transferida 5 318.870,78
Total Materia Prima CCPCQU 5 337.914,96
Cargas Fabriles Propias CCPQU S 15.831,38
Cargas Fabriles Asignadas 5 31.435,46
Cargas Fabriles Transferidas 5 32.591,32
Total Cargas Fabriles CCPQU 5 79.859,16
Total Costo Produccion CCPQU % 417.774,12

Tabla 7.22 Costo de produccioén total CCPQU

Las materias primas propias de CCPQU se deben a la suma de los insumos y
embalajes utilizados para la produccion de todos los quesos de estudio para octubre 2013
(ver Tabla 7.4). Al momento de determinar el costo unitario de cada clase de queso se
tomara el costo de materia prima correspondiente, que se puede visualizar en la tabla
mencionada.

Para determinar el costo unitario de cada clase de queso es necesario primero
realizar el prorrateo de las cargas fabriles hacia las unidades producidas; el prorrateo se
realiza en base a la cantidad de litros de leche utilizados para la producciéon de cada queso.
De esta manera se muestra en la Tabla 7.23 la cantidad de cargas fabriles por tipo de
gueso. Del mismo modo se analiza el costo total de materia prima transferida, que no es ni

mas ni menos que el costo de la cantidad de leche utilizada para producir cada clase de
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qgueso (este calculo es lo mismo que realizar el producto del precio del litro de la leche por la

cantidad de leche utilizada para la produccion de cada tipo de queso).

PRORRATEO DE MP Y CARGAS FABRILES A CADA TIPO DE QUESO

Litros de leche en CeCo CCPQU 146271
5 Materias Primas Transferidas 5 318.870,78
5 Materias Primas Transferidas / Litro de Leche IIFS 2,18
5 Cargas Fabriles Propias CCPQU 5 15.831,38
S Cargas Fabriles Propias CCPQU [ Litro de Leche 5 0,11
5 Cargas Fabriles Asignadas 5 31.436,46
5 Cargas Fabriles Asignadas / Litro de Leche 5 0,21
S Cargas Fabriles Transferidas 5 32.591,32
5 Cargas Fabriles Transferidas / Litro de Leche 5 0,22
Quesos Cremoso Tybo Sardo Port Salut

Litros de leche 97271 30500 11950 6550
MP Transferidas 5 212.050,78 | 5§ 66.490,00 | § 26.051,00|§ 14.279,00
5 CargFab Propias 5 1052705 |% 330111 (% 1.203,30(% 708,93
S CargFab Asignadas |5 20.905,41|% 6.555,04|5 2.568,20|5 1.407,72
% CargFab Transferidas| $ 21.673,40 |$ 6.795,85|5 2.662,63|5 1.459,44

Tabla 7.23 Prorrateo de cargas fabriles a las unidades producidas

Aclaracion de la Tabla 7.23 para la obtencion de los resultados:

1. Como se tiene el costo total de CCPQU, lo que se hace es expresar cada
costo total de los diferentes items considerados como costo unitario, siendo la
unidad el litro de leche.

2. Mediante proporcionalidad se determina, para cada items considerado, el
costo total para cada tipo de queso. Esto resulta del producto del costo
unitario (determinado en el punto anterior) por los litros de leche destinados a

cada clase de gueso.

7.2.3.2. DETERMINACION DEL COSTO UNITARIO (kg)

Con la Tabla 7.23 y considerando las materias primas propias de cada clase de
gueso en CCPQU (Tabla 7.4) se procede al célculo del costo de produccién unitario
expresado en kilogramos de queso. El mismo se determinara sin el embalaje secundario, y
luego para aquellas unidades que se vendan en caja se debera considerar ademas el costo

de las mismas (Tabla 7.6).
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¢ QUESO CREMOSO

CREMOSO

Litros de Leche 97271
kg Producidos 12646
Rendimiento 13%
COSTO DE PRODUCCION CREMOSO % $/litroleche  $/kg
Materia Prima Propia CCPQU 5 13.751,21]5% 0,1415 1,09
Materia Prima Transferida (Leche) |5 212.050,78| 5 2,181 5 16,77
Total Materia Prima CCPQU 5 225.801,99] 5 2,3215 17.86
Cargas Fabriles Propias CCPQU 5 10.527,95]5 01115 0,83
Cargas Fabriles Asignadas 5 20.90541] 5 0,211 5 1,65
Cargas Fabriles Transferidas 5 21.673,40]5 0,2215 1,71
Total Cargas Fabriles CCPQU 5 53.106,77| 5 0,551 5 4,20
Total Costo Produccién CCPQU § 278.008,75 | 5 2,87| & 22,06

Tabla 7.24 Costo total y unitario de produccion — Queso Cremoso

e QUESOTYBO

Litros de Leche 30500
kg Producidos 3079,66
Rendimiento 10,1%
COSTO DE PRODUCCION TYBO 3 $/litroleche  $/kg
Materia Prima Propia CCPQU 5 3.148,76] 5 0,101 5 1,02
Materia Prima Transferida (Leche) | 5 66.490,00| 5 2,181 5 21,59
Total Materia Prima CCPQU $ £9.638,76 | $ 2288 22,61
Cargas Fabriles Propias CCPQU 5 3.30L11]5 0,115 1,07
Cargas Fabriles Asignadas 5 6.555,04]5 0,21]5 2,13
Cargas Fabriles Transferidas 5 6.795,85]5 0,22]5 2,21
Total Cargas Fabriles CCPQU 5 16.652,00] 5 0,55] 5 5,41
Total Costo Produccion CCPQU % 86.290,76 | § 283| S 28,02

Tabla 7.25 Costo total y unitario de produccion — Queso Tybo
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Litros de Leche 11950
kg Producidos 1188
Rendimiento 9,9%
COSTO DE PRODUCCION SARDO L3 %/Litro leche $/ke
Materia Prima Propia CCPQU 5 1.206,36] 5 0,101 5 1,02
Materia Prima Transferida (Leche)| 5 26.051,00| 5 2,181 5 21,93
Total Materia Prima CCPQU 5 27.257,36| 5 2,281 5 22,94
Cargas Fabriles Propias CCPQU 5 1.293,39]5 0,115 1,09
Cargas Fabriles Asignadas 5 2.568,29]5 0,211 5 2,16
Cargas Fabriles Transferidas 5 2.662,63]5 0,22]5 2,24
Total Cargas Fabriles CCPQU 5 6.524,31]5 0,55] 5 5,49
Total Costo Produccion CCPQU | § 33.781,66 | § 2,83 S 28,44

Tabla 7.26 Costo total y unitario de produccion — Queso Sardo

e QUESO PORT SALUT

PORT SALUT

COSTO DE PRODUCCION PORT SALUT

5

4/Litro leche

Litros de Leche 6550
kg Producidos 768
Rendimiento 11,7%

$/kg

Materia Prima Propia CCPQU 5 937,865 0,14| 5 1,22
Materia Prima Transferida (Leche) 514,279,001 5 2,18] 5 18,60
Total Materia Prima CCPQU 5 15.216,86 | 5 2,325 19,82
Cargas Fabriles Propias CCPQU 5  708,93|5 0,11]5 0,92
Cargas Fabriles Asignadas 5 1.407,72]15 0,21] 5 1,83
Cargas Fabriles Transferidas 5 1.459,44]5 0,225 1,90
Total Cargas Fabriles CCPQU 5 3.576,08]|5 05515 4,66
Total Costo Produccién CCPQU $ 18.792,94 | § 2,87| S 24,47

Tabla 7.27 Costo total y unitario de produccion — Queso Port Salut

Como se menciond, a los productos vendidos en caja, se le debe sumar el costo

unitario por embalaje secundario determinado en la Tabla 7.6 ($ 0,98).
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8. ANALISIS DEL COSTO DE PRODUCCION

Es necesario, una vez obtenidos los costos de produccién totales y unitarios del
gueso (al cabo de cada periodo contable) realizar un analisis de los mismos para la toma de
decisiones y el planteamiento de acciones correctivas dirigidas al control y seguimiento de
cada factor influyente en el costo productivo.

Para ellos se analizan en primera instancia los costos de produccion obtenidos para
el mes de octubre del 2013 y luego se presenta un andlisis similar para los de noviembre del
mismo afio, cuyos costos se obtuvieron mediante el sistema de costos planteado y

siguiendo la l6gica del mismo.

8.1. COSTOS DE PRODUCCION - OCTUBRE 2013

Ya determinado los costos de produccién de octubre 2013 es interesante realizar un
analisis de ellos para tener conocimiento de la participacion que cada uno tiene en el costo
del producto, de modo tal de contar con informacién para controlar aquellos que mas
influyen buscando estrategias de reduccion.

A continuacién, en la Figura 8.1 se muestra el total de los costos de produccién por
centro de costos para el mes de octubre 2013 discriminados en materias primas, mano de

obra indirecta (MOI) y cargas fabriles (sin MOI).

Costos de Produccion por CeCo - Octubre 2013
$36222,06
$400.000,00 -
$350.000,00 -
$300.000,00 -
$250.000,00 -
$200.000,00 -
$150.000,00 -
$100.000,00 543039 33 $ 34875 56
= =
$-
CCPLE CCSAS CCPQU
amMmal $19.353,53 $12.876,38 $15.831,38
m Cargas Fabriles Propias (Sin MOI) $8.301,75 $30.163,50 S-
O Materias Primas $334.566,78 S- $19.044,18

Figura 8.1 Costos de Produccion por CeCo — Octubre 2013
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El centro de costos CCPDL no se analiza dado a que el dulce de leche no es objeto
de estudio en el presente Proyecto Integrador. Claramente se observa que el costo de MP
es ampliamente el mas influyente en la produccion de Lacteos del Valle, principalmente la
leche que esta representada por la materia prima en CCPLE, lo que hace que este centro
sea el de costo productivo mas alto.

Pero interesa ahora comenzar a analizar el centro de costos CCPQU una vez que
todas las cargas fabriles y materias primas fueron transferidas y asignadas a él de acuerdo a
la I6gica del sistema de costos planteado, esto significa analizar la produccién del queso en

su totalidad. De esta manera la Figura 8.2 muestra lo anteriormente comentado.

COSTOS TOTALES PRODUCCION QUESO - Octubre 2013
$450.000 -
OO na $417.774

Participacion Costo Produccion

$400.000 -
EMOI

$350.000 e $337.915

‘ [@Cargas Fabriles

\ 11 (Sin MOI)
SEIIITN 5 £ @Materia Prima
$250.000 -
$200.000 -
$150.000 -
$100.000 -

$46.101

$50.000 - $33.758
= ‘ I ‘
MOl Cargas Fabriles (Sin MOI) Materia Prima TOTAL

Figura 8.2 Costos total de produccién para el total de quesos — Octubre 2013

Como se menciond, el mayor costo de produccion en el queso se debe a la materia
prima, y por ser un costo directo la reduccion del mismo recaera en las estrategias de
negociacion en el precio de la leche y en una pequefia parte en el precio de los insumos, y
principalmente en el control del rendimiento de los quesos.

Este analisis permite entender la gran importancia que tiene el 6ptimo

aprovechamiento de la leche durante la elaboracion de los productos y méas aun el control
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del rendimiento del queso, con el objeto de establecer estrategias de reduccion de costos y
maximizacion de utilidades. Si bien el rendimiento es un parametro que depende en gran
parte de la calidad misma de la leche, es posible tomar medidas correctivas de produccién
sobre aquellos factores que lo minimizan. Estas medidas correctivas sugeridas por el autor
para Lacteos del Valle se mencionan en la seccién anexos punto 16.1.

En apartados posteriores se retomara el andlisis del rendimiento de los quesos para
determinar como influye directamente en el costo unitario de los quesos.

Por otra parte, la reduccion del costo de MOI requiere de decisiones polémicas o que
pueden generar problemas en el clima laboral dado a que comprende los costos de
empleados y del personal de staff.

A pesar de que las cargas fabriles (sin MOI) influyen en un 8% en el costo de
produccion, a continuacién se presenta un estudio sobre las mismas por cuenta contable,
para determinar aquellas mas influyentes en el costo de la produccion y ver si es posible
tomar decisiones de reduccién que no generen gran esfuerzo para la empresa, o por lo
menos conocer la sensibilidad que tienen en el costo de los quesos. Para ello se presenta
en la Figura 8.3 un diagrama de Pareto que muestra las cuentas contables de cargas
fabriles (sin MOI) del CCPQU que genera el 80% de este costo.

Analisis Costos Cargas Fabriles Queso - Octubre 2013

$ 14.000,00 100%
/ - 90%
$12.000,00
/ - 80%
$10.000,00 0%
_ 0,
$ 8.000,00 —3 60%
- 50%
$ 6.000,00 - 40%
$ 4.000,00 - 30%
- 20%
$2.000,00
- 10%
S : D | g
© .0° NG 0’ o B
| (‘Q\‘Z'Q & & o NS &
S < QR &
(,\@, &{\\(\
é\’b V‘b

=== Costo Total Carg Fab = Participacion Acumulada

Figura 8.3 Andlisis del costo total de las cargas fabriles para los quesos — Oct 2013
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mantenimiento, servicios y CFP CCPLE (s6lo considera combustible del camién recolector

Las cargas fabriles de mayor costo son las comprendidas en las cuentas contables

de leche). Interesa en este caso enfocarse sobre las cuentas mantenimiento y CFP CCPLE
ya que la cuenta servicios comprende costos considerablemente fijos (alquiler, impuesto
anual por consumo de agua, internet, etc)?*.

Para el caso del mantenimiento, L&cteos del Valle no aplica una gestion en él ya que
su modalidad de mantenimiento es a rotura, es decir que esperan hasta la presencia de la
falla o rotura para tomar decisiones. Si no es de mucho esfuerzo para la firma, se podria
plantear un control frecuente por parte de la gerencia y los empleados en las instalaciones,
maquinas, equipos y rodados. De esta manera quizas se podria prever futuras fallas y los
costos de mantenimiento podrian reducirse evitando tiempos de demora en la produccion y
en la compra de la pieza y/o maquina dafiada.

Acorde a la cuenta CFP CCPLE en donde para este estudio se considera sélo el
consumo de combustible por parte del camion recolector de leche, se deberd comenzar a
tener control sobre el mismo. Si bien el precio del combustible no se puede manipular, si se
pueden tomar acciones en la logistica de los recorridos, o bien en el estado del camion ya
gue mientras mas descuidado mecanicamente esté mayor es el consumo de combustible
por km recorrido (motor, carroceria, neumaticos, etc).

Hasta aqui se han analizado los costos totales de produccién octubre 2013 en el
queso de forma general, pero resulta atractivo verlo representado en la unidad de cada
clase de queso. Esto se muestra en la Figura 8.4, en donde se observa la composicion del

costo unitario de produccion para cada tipo de queso.

24 , . . . . . , .
Sdlo, si es posible, podrian tomarse acciones sobre los costos de telefonia y consumo eléctrico.
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Analisis Costos Unitarios Queso - Octubre 2013
S 28,02 S 28,43 76%
$30,00 - L
$24,48 N
E
$25,00 - $22,06 1,22 5% 19%
1,09 $4.66
S 20,00 T 54'20
OlInsumos
$15,00 [ Cargas Fabriles
Oleche
J 18,60
$10,00 $16,77 $
$5,00 /
S - T T T T
CREMOSO TYBO SARDO PORT SALUT

Figura 8.4 Costos unitarios de produccién por queso — Octubre 2013

Se puede observar que, en promedio, el costo de la materia prima representa

aproximadamente para todos los quesos el 80% del costo total del producto, siendo el 75%

el costo de la leche y un 5% el costo de los insumos y embalaje primario.

Aclaraciones:

1. Las cargas fabriles que se muestra en el grafico anterior son totales, es decir
gue incluye la MOI.

2. En el costo unitario de insumos estd comprendido ademéas el costo del
embalaje primario, no asi el costo del embalaje secundario. El costo unitario de este
ultimo para el mes de octubre 2013 en caso de que aplicase es el establecido en la
Tabla 7.6 ($ 0,98).

3. Los porcentajes determinados de MP, insumos y cargas fabriles en el costo
unitario del queso dependeran siempre del nivel de produccion del mes, ya que
cuanto menor sea la produccibn mayor serd la participacion (%) de las cargas
fabriles en el costo unitario dado a un problema de absorcién de costos fijos. Pero
mientras se mantenga mas o menos constante la produccién actual, los porcentajes

se comportaran de la misma manera.
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8.2. COSTOS DE PRODUCCION - NOVIEMBRE 2013

Los costos de noviembre 2013 se presentan en esta seccién a modo de resumen,
con el mismo formato analitico anterior. El calculo y determinacidon de los mismos se puede
consultar en el punto 16.8 de la seccién anexos, que sigue la metodologia utilizada para el
célculo de los costos de octubre 2013. A continuacién se presentan los resultados para el
mes de noviembre 2013, se establecera una comparacion respecto a los de octubre 2013
como para ver su variacion y explicar la interpretacion de las mismas, que naturalmente
existen en el sistema de costeo. Si bien comparar los costos de produccion mes a mes no
es del todo aconsejable dado a las diferentes variables que presenta un mes respecto a otro
y las cuales influyen en los costos, para las primeras implementaciones del sistema de
costeo resulta importante a modo de determinar la sensibilidad de los costos de produccion,

identificando aquellos items que influyen en mayor o menor medida.

8.2.1.Costos de produccidon por CeCo - Noviembre 2013

La Figura 8.5 muestra el total de los costos de produccion por centro de costos para
el mes de noviembre 2013 discriminados en materias primas, mano de obra indirecta (MOI)

y cargas fabriles (sin MOI).

Costos de Produccion por CeCo - Noviembre 2013
$367928,75

$400.000,00 -

$350.000,00 -

$300.000,00 -

$250.000,00 -

$200.000,00 -

$150.000,00 -

S 100.000,00 A $ 412385 65 s 34539,06

$50.000,00 - =
$-
CCPLE CCSAS CCPQU

OMOI $19.353,53 $12.876,38 $15.831,38
m Cargas Fabriles Propias (Sin MOI) $12.135,82 $29.509,27 S-
O Materias Primas $336.439,40 5- $18.757,68

Figura 8.5 Costos de Produccion por CeCo — Noviembre 2013
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Como se esperaba el centro de costos CCPLE es el de costo productivo mas alto
debido a que el costo de la leche se imputa en dicho centro. Como el dulce de leche no es

objeto de estudio en el presente trabajo, el costo del centro CCPDL no se analiza.

8.2.2.Costos totales de produccién del queso - Noviembre 2013

Al igual que para octubre de 2013, interesa conocer los costos totales de produccién
del queso durante noviembre 2013, esto requiere el analisis de todos los costos en el centro
CCPQU una vez que todas las cargas fabriles y materias primas fueron transferidas y
asignadas a él de acuerdo a la logica del sistema de costos planteado. La Figura 8.6

muestra lo comentado.

COSTOS TOTALES PRODUCCION QUESO - Noviembre 2013
$450.000 -
. . . s ng $418.967
Participacion Costo Produccion
$400.000 -
@EMOI
$350.000 - 5% . $336.268
[@Cargas Fabriles
\ 11 (Sin MOI)
DB - .= [@Materia Prima
$250.000 -
$200.000 -
$150.000 -
$100.000 -
$50.000 - » 46.024 $36.675
= . I ‘
MOl Cargas Fabriles (Sin MOI) Materia Prima TOTAL

Figura 8.6 Costos total de produccion para el total de quesos — Noviembre 2013

No hay dudas de que la mayor influencia en el costo de la produccion del queso se
debe a las materias primas, que representa el 80% del costo total, teniendo mayor influencia
la leche.

Comparando con los costos de octubre 2013 el costo total de MOI se mantuvo

considerablemente constante, el costo total de cargas fabriles aumenté un 8,6% mientras

102



e ESCUELA DE INGENIERIA INDUSTRIAL
CONTABILIZACION DE LOS COSTOS DE PRODUCCION
EN LACTEOS DEL VALLE

’E@deteos del Valle UNIVERSIDAD NACIONAL DE CORDOBA

que el costo total de materias primas disminuy6 apenas un 0,5%. Esto genera un aumento
en el costo total de produccion del orden del 0,3%, que si bien es un valor pequefio a priori,
en el costo unitario promedio® de los quesos termina teniendo un impacto monetario
considerable (del orden de $ 0,45 promedio por kilogramo de queso, que trasladado a la
horma de queso el impacto monetario promedio es del orden de $ 1,5).

De lo anterior se desprende que un salto del 0,3% en el costo total de produccion,
entre octubre y noviembre, generd un impacto promedio del 1,6% en el costo unitario de los
guesos, fundamentalmente explicado por una reduccién en la produccion, influyendo no solo
la menor cantidad de leche procesada para la elaboracion de quesos sino un leve
decaimiento del rendimiento de los quesos. Este andlisis se mostrara en el apartado 8.3.

Profundizando el estudio en los costos, se analiza a continuacién las cargas fabriles
(sin considerar la mano de obra indirecta) de noviembre 2013 tal cual como se lo present6

para octubre del mismo afo.

8.2.3.Costos de Cargas Fabriles (sin MOI) Quesos - Noviembre 2013

A modo de ahondar en el andlisis de los costos de cargas fabriles (sin MOI) que
influyen en la produccion del queso, y que como se menciond anteriormente, fue para el
mes de noviembre un 8,6% mayor a los de octubre del mismo afio generando un impacto de
apenas un 0,7% en el costo de produccién; se presenta en la Figura 8.7 un diagrama de
Pareto con las cuentas contables contempladas en el costo de cargas fabriles (sin MOI) para
determinar aquellas que lo generan en mayor proporcion para entrar en conocimiento sobre

su influencia en el costo del producto.

25 . . . . . ..
Entre los cuatro tipos de queso analizados; ya que el precio unitario de cada uno presenta variaciones
distintas. El promedio permite tener una idea del impacto general que se presentd en la produccidn total.
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Analisis Costos Cargas Fabriles Queso - Nov 2013
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=== Costo Total Carg Fab = Participacion Acumulada

Figura 8.7 Analisis del costo total de las cargas fabriles para los quesos — Nov 2013

Como se observa, el 80% del costo total esta dado por las cuentas contables
Mantenimiento, CFPCCPLE (sé6lo considera combustible del camién recolector de leche) y
Servicios, tal cual como se presentd para octubre de 2013, solo que en noviembre el costo
para el combustible del camidn lechero tuvo una mayor incidencia dado principalmente a un
aumento en el precio del mismo respecto a octubre (un 4 % a principios de noviembre® y un
6,5% a fines de dicho mes?®’). De esta manera, considerando que el impacto del combustible
en el costo total productivo del queso en octubre fue de 1,8% mientras que en noviembre el
impacto crecié al 2,3%, tal aumento del precio del combustible de noviembre provocé
directamente un aumento de tan solo el 0,6% en el costo total productivo del queso respecto
a octubre.

Por parte de la cuenta Mantenimiento se mantuvo significativamente constante
respecto a octubre de 2013 que, sin embargo, sigue siendo la de mayor costo; mientras que
la cuenta Servicios se redujo, principalmente debido a un menor consumo eléctrico del
orden del 45% ($4679 para el mes de octubre y $3217 para noviembre) generando apenas

un ahorro del 0,64% en el costo total productivo. Seguramente la causa principal de este

%® YPF volvi6 a aumentar sus combustibles en un 4% promedio. Diario La Nacion, Buenos Aires, Argentina,
sabado 02 de Noviembre de 2013, por FERNANDEZ BLANCO, Pablo (en seccion Economia)

7 YPF y Shell aplicaron un fuerte aumento a los precios de sus combustibles. Diario La Prensa, Buenos Aires,
Argentina, 25 de Noviembre de 2013(en seccion Economia)
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ahorro se debe a la menor utilizacibn de maquinarias productivas dado a la menor

produccion en el mes de noviembre.

8.2.4.Costos de produccidn unitarios del queso - Noviembre 2013

Los analisis anteriores para el mes de noviembre muestran los costos de produccion
total para el queso, pero interesa conocer el costo de produccion por kilogramo de queso
para cada clase de queso en estudio. La Figura 8.8 muestra los costos unitarios de

produccién de cada tipo de queso, y su composicion.

Analisis Costos Unitarios Queso - Noviembre 2013
75%
$30,00 v
20%
$2500 - 15%
$ 20,00 -/
OdInsumos
$ 15,00 _/ [ Cargas Fabriles
OLeche
$ 10,00 -/
$5,00 -/
S - T T T T
CREMOSO TYBO SARDO PORT SALUT

Figura 8.8 Costos unitarios de produccién por queso — Noviembre 2013

Cabe aqui considerar las aclaraciones realizadas en el punto 8.1 para los resultados

del mes de Octubre 2013 en péagina 100.

8.3. VARIACION DEL COSTO UNITARIO DEL QUESO - NOVIEMBRE VS
OCTUBRE 2013

Esté claro que comparar los costos de un mes respecto a otro no resulta de utilidad
con fines informativos de eficiencia operativa en la gestion de los costos y de la produccion,
ya que no todos los meses son iguales generandose asi diferencias en los costos unitarios
gue imposibilitan tomar un mes de referencia como criterio de comparacién. Pero por el
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momento, situacion y tamafio de la empresa resulta Gtil contar con un conocimiento cercano
a la realidad de los costos de produccion mes a mes para tener, al menos, bases confiables
para tomar decisiones productivas y de mercado.

Por tal motivo se evaluaran los rendimientos de los quesos mes a mes, sobre los
cuales si sera posible y provechoso medir los desvios a nivel produccion.

Para tener una idea de cuadnto mas caro o cuanto mas barato resulté producir cada
unidad de queso en noviembre respecto a octubre del afio 2013 se presenta la Tabla 8.1 en
la que se compara los costos unitarios de cada clase de queso de los meses mencionados,
expresando las diferencias en porcentaje, la equivalencia en valor unitario ($/kg), y su

equivalencia por horma de queso que es como se vende generalmente ($/horma).

DELTA COSTOS UNITARIOS QUESO - NOVIEMBRE vs OCTUBRE

Mes CREMOSO | TYBO SARDO  |PORT SALUT
Octubre § 2206|5 2802|% 2843|% 2448
Noviembre & 22655 2847|% 2025|% 2432
Delta % 3% 2% 3% 1%

Delta $ $ 0,59 | $ 0,45 | $ 0,82|$  -0,16
Delta horma () | $ 2,38 S 1,799 2,453 -0,63

Tabla 8.1 Variacién mensual del costo unitario — Nov vs Oct 2013

Se puede decir que en noviembre del 2013 producir cremoso, tybo y sardo fue mas
caro que en octubre del mismo afio, lo inverso ocurri6 con el port salut. Para los tres
primeros quesos mencionados, este hecho no solo se debe a un mayor costo total de
produccién incurrido en noviembre, sino mas bien a:

e una menor cantidad de litros de leche destinados a la produccion, lo que termina
impactando en un mayor costo unitario dado a la menor absorcién de los costos fijos.

e Yy a suvez a una menor cantidad de kilogramos de quesos producidos por litro de
leche, lo que aumenta el costo de materia prima por kilogramo de queso.

Esto se puede ver en la Tabla 8.2 en donde se muestran las variaciones por tipo de
queso, de noviembre respecto a octubre del afio 2013, en los litros de leche destinados a la
produccion, los kilogramos de queso obtenidos y el rendimiento promedio. En donde tales

variaciones influyen directamente en el costo unitario del queso.
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ANALISIS DE LAS VARIABLES PRODUCTIVAS - Noviembre vs Octubre [2013]
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QUESOS CREMOSO TYBO SARDO  PORT SALUT
DELTA EN LITROS DE LECHE DESTINADOS A LA PRODUCCION
Lts Leche Octubre 97.271 30.500 11.950 6.550
Lts Leche Noviembre 93.050 34.080 12.200 6.600
Delta (Lts leche) -4.221 3.580 250 50
Delta % -4,3% 11,7% 2,1% 0,8%
DELTA EN KILOGRAMOS DE QUESO PRODUCIDOS
kg Octubre 12646,02 3080 1188 768
kg Noviembre 11861 3411 1188 793
Delta (kg) -785 331 0 25
Delta % -6,2% 10,7% 0,0% 3,3%
DELTA EN EL RENDIMIENTO PROMEDIO DE LOS QUESOS

Rendimiento Octubre 13,0% 10,1% 9,9% 11,7%
Rendimiento Noviembre 12,75% 10,01% 9,7% 12,0%
Delta -0,25% -0,09% -0,20% 0,29%

Tabla 8.2 Analisis de las variables productivas — Noviembre vs Octubre [2013]

Observando la Tabla 8.1 y la Tabla 8.2 se puede deducir la gran importancia que
tiene en el costo unitario de los quesos el rendimiento de los mismos, ya que cuanto menor
sea la cantidad de kilogramos de quesos obtenidos por litro de leche mayor serd su costo
unitario, mas aun habiendo determinado que el 80% del costo de produccion se debe a
materias primas, de los cuales el 75% corresponde a la leche.

107



UNIVERSIDAD NACIONAL DE CORDOBA
ESCUELA DE INGENIERIA INDUSTRIAL
CONTABILIZACION DE LOS COSTOS DE PRODUCCION

L

Lécteos del Valle
Monte Cristo - Cba,

S )

EN LACTEOS DEL VALLE

CAPITULO 9

108



@ UNIVERSIDAD NACIONAL DE CORDOBA
ESCUELA DE INGENIERIA INDUSTRIAL
CONTABILIZACION DE LOS COSTOS DE PRODUCCION
EN LACTEOS DEL VALLE

9. PRESUPUESTO DE LA PRODUCCION

Lacteos del Valle
Monte Cristo - Cba,

S )

Con el objetivo de que los duefios de la firma comiencen a pensar en el mediano y
largo plazo, se decidié confeccionar una planilla digital Util para realizar el presupuesto anual
de la produccion, la cual se reconocera con el nombre Planilla Presupuesto. La misma
permitird plasmar una base de planificacion a futuro sobre la cual se podran medir los
desvios en la produccién comparando lo real contra lo estimado y/o planificado. Evitando
medir la eficiencia operativa de un mes respecto al anterior.

Si bien el alcance del presente Proyecto Integrador no involucra un analisis profundo
en la produccion del dulce de leche, en esta planilla se incluyen los costos asociados a tal
producto de manera de que la empresa pueda contar con una herramienta que permita
estimar el presupuesto anual de toda la produccion proyectando en detalle los costos

productivos acorde a la produccion futura (o demanda esperada).

9.1. PRESENTACION DE LA PLANILLA PRESUPUESTO

La Planilla Presupuesto fue confeccionada siguiendo la divisibn de la empresa en
centros de costos, con las cuentas contables y subcuentas referentes tal cual como se
establecié en los capitulos 6 y 7 de modo de garantizar consistencia entre el sistema de
costos planteado y la planilla para realizar el presupuesto anual de la produccion.

El hecho de respetar la division de la empresa en centros de costos permite que el
presupuesto de la produccion sea confeccionado por cada centro, y luego la suma de ellos
sera el presupuesto total de la produccion de Lacteos del Valle. Cada centro de costos tiene
la responsabilidad de presupuestar tanto los costos por materias primas (excepto el CCSAS)
como las cargas fabriles que le corresponde. Ademas esto permite que al momento de
establecer el presupuesto se mantenga un vinculo entre los centros de costos favoreciendo
la integracion de todas las actividades de la empresa. Por ejemplo el CCPQU, para un
periodo contable, no puede presupuestar sus costos de materia prima (insumos, embalajes,
etc) sin conocer antes la cantidad de leche presupuestada para la produccién de quesos por
el CCPLE, ya que por las listas basicas debe respetarse una proporcionalidad para la
elaboracion de los productos.

En el capitulo 6 y 7 sélo se hizo mencion de cuentas contables para las cargas
fabriles, pero para la Planilla Presupuesto fue necesario también definir las cuentas
contables de los costos de materias primas, tanto para el queso como para el dulce de
leche. De este modo los costos de materias primas se analizan en mayor detalle, y son

acumulados en cuentas contables para la confeccion del presupuesto.
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Dichas cuentas estan ligadas al centro de costos en que se genera el costo de cada

materia prima para la elaboracién de los productos, respetando en cada centro el flujo de
materias primas que se presento6 en el punto 6.3.1 (Figura 6.1). Por ejemplo los costos de la
leche se presupuestan en el CeCo CCPLE mientras que los de insumos para la produccién
del queso se presupuestan en CCPQU.

Ademas por la forma en que trabaja la Planilla Presupuesto al momento de

contabilizar cada uno de los costos presupuestados y por el nivel de detalle que involucra

fue necesario identificar a cada cuenta contable y subcuenta con un cdédigo alfanumérico.

Este cbdigo se compone de 9 digitos los cuales tienen un significado al que hacen

referencia. A modo de ejemplo, se expone en la Figura 9.1 el siguiente codigo con su

explicacion:

| I

PLE1110
I |

Caracteres numéricos secuenciales referentes al
costo del CREMOSO de la subcuenta 1 (Queso)

L Caracter numérico secuencial referente ala SUBCUENTA

QUESO de la cuenta contable 1 (Leche)

Caracter numérico secuencial referente ala CUENTA
CONTABLE LECHE del centro de costos productivo CCPLE

Caracteres alfabéticos referentes al CENTRO DE COSTOS
PRODUCTIVO CCPLE

|_30 --->Sardo

= 1---2Queso

< 1---=Lleche

_| PLE-—>CCPLE

[ Ejemplo
10 ---> Cremoso
20 --->Tybo

Eiemplo

2 -——-»Dulce de leche

Ejemplo

2 ---5CFP

Ejiemplo

PQU --->CCPQU
|_SAS ---=CCSAS

Figura 9.1 Codificacion de las cuentas contables y subcuentas

La explicacion del ejemplo anterior representa lo expresado en la Figura 9.2:

Costo de la MP leche para el queso cremoso, que corresponde al CeCo CCPLE

P

E X|X|X|X| |CCPLE

1100

0| (1000 Leche

1100 Leche Queso

U 0|0
|\

E
E|1/1/0/0
E|{1/1(1|0

1110 Leche Queso Cremoso

Figura 9.2 Explicacién de la codificacion
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9.1.1.Niveles de la Planilla Presupuesto

La codificacién alfanumérica de la Planilla Presupuesto permite que la misma se organice en niveles, de lo general a lo particular
(centro de costos, cuenta contable, subcuenta, costo, detalle del costo). De tal modo de que a medida que se desciende de nivel se va
entrando cada vez mas en detalle hasta alcanzar finalmente un costo en patrticular, el cual cuando es presupuestado genera una sumatoria en
orden ascendente por nivel, logrando asi obtener los costos presupuestados por nivel, y por ende el costo total presupuestado de la
produccion. De esta forma, por ejemplo para el centro de costos CCPLE, se obtendra el costo presupuesto total del mismo cuando se

presupuesten los costos referentes a las cuentas de materias primas (leche) y cargas fabriles propias del centro.

En la Planilla Presupuesto los botones KHEEH , en el margen superior izquierdo, permiten descender (0 ascender) de nivel y detalle

al momento de confeccionar el presupuesto de la produccion.

Nivel 1: Apertura centros de costos.

ABC 1] E F G H J K L fl i 0 B £} R 5 T 1 i

L[ Lacteos dal Valie
/' Monke Criste - Coa.

PLANILLA PRESUPUESTO - PRESUPUESTO DE LA PRODUCCION

PRESUPUESTO ANO 2014

ene-14

feb-14

mar-14

abr-14

may-14

jun-14

jul-1#

ago-14

sep-14

oct-14

nov-14

Total 2014

CCPLE
CCPQU
CCPOL
CCSA5

Bl BEl BH B '—E

Ef

a0

COSTO PRESUPUESTO DE LA PRODUCCION TOTAL LACTEDS DEL VALLE

$0.00
$0.00

$0,00
$0,00

$0.00
$0.00

$0,00
$0,00

$0.00
$0.00
$0.00
$0.00

$0.00
$0.00
$0.00
$ 0.00

$0.00
$0.00
$0.00
$0.00

$0.00
$0.00
$ 0,00
$ 0.00

$0.00
$0.00

$0.00
$0.00

$0.00
$0.00

$0,00
$0,00
$0.00
$0.00

Figura 9.3 Nivel 1 Planilla Presupuesto: apertura centro de costos
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112131415 . ABC O E F G J K L 1 i a] F ] R e T U i
2 Lacteos del Valle :
e = D Monte Cristo - Cba. PLANILLA PRESUPUESTO - PRESUPUESTO DE LA PRODUCCION
@
¥
5 PRESUPUESTO ANO 2014
3 ene-14 feb-14 mar-14 abr-14 may-14 jun-14 jul-14 ago-14 sep-14 | oct-4 | nov-14 | dic-14 | Total 20014
T
= 2 CCPLE $0.00 $0.00 $0,00 $0,00 $0.00 $0.00 $0.00 $0.00 $000( $000| #$0,00
[ =————s=— PLE1000 LECHE $0.00 $0.00 $0.00 %000 $ 0,00 $0,00 $0.00 40,00 $000) %000 %000
[ ====t=sp=—tle PLEZ000  CFP CCPLE $0.00 $0.00 $0.00 %000 $ 0,00 $0,00 $0.00 40,00 $000) %000 %000
- 4 CCPQU $0.00 $0.00 $0.00 %000 $ 0,00 $0,00 $0.00 40,00 $000) %000 %000
[ ==t=r—{#* PQUID00  INSUMOS QUESODS $0.00 $0.00 $0.00 %000 $ 0,00 $0,00 $ 0,00 40,00 $000) %000 %000
[ =55~ PQU2000 EMBALAJE QUESOS $0,00 $0,00 $0.00 $ 0,00 $0,00 $0,00 $0,00 $0,00 $000) %000 %000
| E ====mr—# PQU3000 CFP CCPLE $ 0,00 $0.00 $0,00 % 0,00 $ 0,00 $ 0,00 $ 0,00 $ 0,00 $000( $000 %000
147 CCPDL $0.00 $0.00 $0.00 $0.00 $0.00 $0.00 $0.00 $0.00 $000) %000 %000
[+ m POL1000  INSUMODS DULCE DE LECHE $0.00 $0.00 $0.00 %000 $ 0,00 $0,00 $0.00 40,00 $000) %000 %000
[+ t POLZ2000 CFP CCPDL $0.00 $0.00 $0.00 %000 $ 0,00 $0,00 $0.00 40,00 $000) %000 %000
é i CCSAS $0.00 $0.00 $0.00 %000 $ 0,00 $0,00 $0.00 40,00 $000) %000 %000
[ =ty SAS1000 MANTENIMIENTO $0.00 $0.00 $0.00 %000 $ 0,00 $0,00 $0.00 40,00 $000) %000 %000
E =—rEr—" SAS2000 SERYICIDS $ 0,00 $ 0,00 40,00 % 0,00 $ 0,00 $ 0,00 $ 0,00 $ 0,00 $000( $000 %000
[ ==Twrr—{®= 5A53000  ADMINISTRACION $000 $000) 4000 $000] $000 4000 $000 $000) 4000 $000 $0.00
[ il SASH000 CALDERA $0.00 $0.00 $0.00 %000 $ 0,00 $0,00 $0.00 40,00 $000) %000 %000
E —HGH—-—-- SASS000 GASTOS YARIDS $ 0,00 $ 0,00 40,00 % 0,00 $ 0,00 $ 0,00 $ 0,00 $ 0,00 $000( $000 %000

Py
=
<

&
Ha

COSTO PRESUPUESTO DE LA PRODUCCION TOTAL LACTEOS DEL VALLE

Figura 9.4 Nivel 2 Planilla Presupuesto: apertura cuentas contables por CeCo
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Nivel 3: Apertura subcuentas por cuenta contable®,

1lz13]4]15 LR C ] E F G H d K L Ul Iy 0 P o] R 5 T i W
2 Ll Locteos del Valle 2
E@l Monte Crists - Cbo. PLANILLA PRESUPUESTO - PRESUPUESTO DE LA PRODUCCION
6
4
5 PRESUPUESTO ANO 2014
g ene-14 feb-14 mar-14 abr-14 may-14 jun-14 jul-14 ago-14 sep-14 | oct-14 | nov-14 | dic-14 |Total 2014
:
=] 3 CCPLE $0,00 %000 $o00 $000 S$o00[ $o000f $000 S$o000 %000 $000 $0,00 $0000 $0,00
EI’ 5 PLE1000 LECHE $0.00/ $o000 $000| $000 $0,00 $0,00 $000 $000f $000 $000 $000 $000] $0.00
[+ =i - PLE1100 LECHE QUESDS $0,00 20,00 50,00 $0,00 50,00 $0,00 0,00 50,00 $0,00 $0,00 50,00 SU,UEI| $0,00
= -PLE1200 LECHE DULCE DE LECHE gooo| <000 sooo|  soon|  Soo0|  sooo|  cood|  sooo|  So00] So00) So.00] §o.00l %000
=] 5 PLE2000 CFPCCPLE $000 %000 $o000| $000 s$o00/ $o00| $o0.00 $000| $000 $o00 $000 $ u,uu| $0,00
[H =S - PLE2100 COMBUSTIBLE CAMION LECHERD 000 50,00 000 50,00 S000 2000 5000 000 000 2000 S000 50,00 S000
[+ =5 - PLEZ200 RECOLECTOR DE LECHE 000 50,00 S000 0,00 S000 000 5000 000 000 000 S000 50,00] S000
| [+ = - FLEZ300 MAESTRO QUESERD 5000 50,00 5000 50,00 5000 5000 5000 5000 5000 5000 5000 50,000 5000
Iél 4f CCPQu $0.00 $0.,00 $0.00 $0.00 $0.00 $0.00 $0.00 $0.00 $000 $000( $0,00 %000 $0.00
= 47 PQUA000 INSUMOS QUESDS $0.00 40,00 $0.00 $ 0,00 $ 0,00 $0.00 $0.00 $0.00 $000 $000f $0,00 %000 $0.00
H s POUTIDN QUIMDSINA 2 T N 0 T A A A )
¥ | # PaUI200 LACTINOL I O T T 0 T A A . ) 1
H Td FQUi300 GRANDGEL 30,00 30,00 30,00 30,00 30,00 30,00 30,00 30,00 30,00 30,00 30,00 SU.UEI| 20,00
[+ av FQUi400 FERMENTD $0,00 20,00 50,00 $0,00 50,00 $0,00 $0,00 50,00 $0,00 $0,00 50,00 SU,UEI| $0,00
[+ 00! »> PQUIS00 CLORURO DE CALCID $0,00 20,00 50,00 $0,00 50,00 $0,00 $0,00 50,00 $0,00 $0,00 50,00 SU,UEI| $0,00
[+ 3 PQUIE0N NITRATO DE SODIO $0,00 $0,00 50,00 $0,00 50,00 $0,00 0,00 50,00 $0,00 $0,00 50,00 SU,UEI| $0,00
# 126 PQEU700 COLORANTE 50,00 50,00 5000 $0,00 50,00 5000 50,00 50,00 50,00 5000 50,00 SD,UEI| $0,00
H 139 PQEUIS00 OTROS 5000 50,00 5000 $0,00 5000 5000 50,00 5000 5000 5000 5000 SD,UEI| $0.00
=] 153 PQUZ000 EMBALAJE QUESDS t000 4000 $000/ $000| $o000/ $000 %000 4000 $000| $0.00 $0.00 $ u,uu| $0.00
H 15 - FQUzi00 EMBAJALE PRIMARIO 30,00 30,00 30,00 20,00 50,00 3000 30,00 50,00 30,00 3000 30,00 SU.UEI| 30,00
[+ 475 | FQU2200 EMBAJALE SECUNDARIO $0,00 20,00 50,00 $0,00 50,00 50,00 0,00 50,00 $0,00 50,00 50,00 SU.UEI| $0,00
=] 183 PQU3000 CFP CCPLE $000 4000 $000] $o000 s$o000/ $000 40,00 $0,00| $000] $0.00 $000 $ u,uu| $0,00
H 130 - PRUI00 AUZILIAR QUESERD 5000 50,00 5000 $0,00 5000 5000 50,00 5000 5000 5000 5000 SD,UEI| $0.00
H 193 PREUI200 TECNICO GUESERD 5000 50,00 5000 $0,00 5000 5000 50,00 5000 5000 5000 5000 SD,UEI| $0.00
| LS |

Figura 9.5 Nivel 3 Planilla Presupuesto: apertura subcuentas por cuenta contable

28 . S . . . .
Se muestra una parte de la Planilla Presupuesto para poder visualizar el desglose de niveles, ya que al ser muy amplia se complica mostrar la planilla completa.
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Nivel 4: Apertura costos por Subcuentas®. Ejemplo para el costo de la leche (para cada tipo de queso) y dulce de leche.

1121314150 tBC 0 3 F G H | K L M i} 1] F ] R 3 T U Y
9 Ll Lacteos del Valle .
E@ Monte Cristo - Cba. PLANILLA PRESUPUESTO - PRESUPUESTO DE LA PRODUCCION
3
q
5 PRESUPUESTO ANO 2014
g ene-14 feb-14 | mar-14 | abr-¥ | may-¥ | jun-14 | jul-14 | ago-14 | sep-14 | oct-1 | nov-M | dic-14 [Total 2014
7
= 8 CCPLE §000| $o000f $000] $000] $000| $000 $000[ 000 $000 $000] $000] $0.00 $0,00
= 4 PLE1000 LECHE $000( $000( 4000 4000 4000 $000| 4000 4000 4000 $000| $000| %000 %0.00
E' 10 PLE1100 LECHE QUESOS 50,00 50,00 $0,00 30,00 50,00 50,00 50,00 30,00 $000f 5000 S0000 3000 SU.UUI
L * PLE1110 Leche CREMOSO 5000 $0.00 3000 3000 5000 $0.00 3000 3000 s000F sa00f soo0f s000f s000)
+—i = PLE1120 Leche TYBO £0.00 §0.00 £0.00 0,00 £0.00 §0.00 000 £0.00 s0.000 so00f sooof so00f s0.00f
o ==d PLE1130 Leche SARDO 5000 5000 5000 3000 5000 5000 3000 3000 s000F sao0f sooof sop0]  s000)
| (=23 # PLE1140 Leche PORT SALUT 5000 $0.00 2000 3000 5000 $0.00 3000 2000 SO00F So00f s000r s000 " S000)
a7 PLE1200 LECHE DULCE DE LECHE 30,00 $0,00 £0,00 30,00 30,00 $0.00 30,00 20,00 $0.000 S0000 3000 SU.UIJ| SU.UUI
4+ - PLE20 Leche FAMILIAR INDUSTRIAL $0,00 $0,00 $0,00 30,00 $0,00 $0,00 30,00 30,00 $000f S000[ 3000 SU,UIJ| EU.UUI
| = W PLE1220 Leche REPOSTERO INDUSTRIAL 50,00 50,00 $0,00 50,00 50,00 50,00 30,00 30,00 S0.00f S0007 3000 Sﬂ,ﬂﬂl EU.UUI
. T I I

Figura 9.6 Nivel 4 Planilla Presupuesto: apertura costos por subcuentas

29 . . . . .
Solo se muestra la Planilla Presupuesto para el costo de la leche en el CeCo CCPLE para poder visualizar el desglose de niveles, ya que al ser muy amplia se
complica mostrar la planilla completa.
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Nivel 5: Apertura en detalle por costo®. Ejemplo del detalle por costo: precio unitario de la leche, cantidad de litros de leche esperados

a procesar y rendimiento esperado para cada tipo de queso.

il FE K Y | = 1] E F G H | J K L M i} u] P a R 5 T u W
z Ll Lacteos del Valle :
EI?} Monte Crizto - Coa. PLANILLA PRESUPUESTO - PRESUPUESTO DE LA PRODUCCION
3
4
5 PRESUPUESTO ANO 2014
[3 ene-14 feb-14 mar-14 abr-14 may-14 jun-14 jul-14 ago-Td4 sep-1¢ | oct-14 | nov-14 | dic-14 |Total 2014
7
= 5 CCPLE $000| $000] $000f 000 %000 $o000 $000 0000 $000 $000 $000 $000 $0,00
= 3 PLE1000 LECHE 40,00 $0.00 $0.00 $0.00 $ 0,00 $0.00 $ 0,00 $0.00 $000| %000 %000 %000 $0.00
[= 10 PLE1100 LECHE QUESOS 50,00 50,00 50,00 50,00 50,00 50,00 50,00 50,00 50,000 5000 50,00 SU.IJEI| 50,00
E‘ 1 PLE1110  Leche CREMOSO 50,00 50,00 £0.00 50,00 50,00 50,00 50,00 50,00 s0000 50,00 50,00 50,00 50,00
|12 Rendimiento esperado
== - : Precio unitario leche
- Cantidad [Lts)
= 15 PLE1120 Leche TYBO 5000 5000 £ 000 5000 50,00 5000 50,00 5000 so00 S000 50,00 5000 50,00
C ...Rendimiento esperado
R 3 Precio unitario leche
|- | 18 Cantidad (Lts)
= |1 PLE1130 Leche SARDO 5000 000 £ 000 5000 50,00 5000 5000 %000 so00F s000 £ 0,00 £0.00 5000
20 :Rendimiento esperado
- et #- FPrecio unitario leche
- | 22 Cantidad [Lts)
= [ 23 PLE1140 Leche PORT SALUT £0.00 £ 000 £ 0,00 50,00 £0,00 £0.00 £ 0,00 £ 0,00 so00f =000 £ 0,00 £ 0,00 =000
- 24 {Rendimiento esperado
=25 #- Precio unitario leche
LL- Cantidad (Lts)
= 27 PLE1200 LECHE DULCE DE LECHE £0,00 £ 0,00 0,00 50,00 50,00 £0,00 £ 0,00 % 0,00 50,000 5000 0,00 £0,00 50,00
28 PLE1210 Leche FAMILIAR INDUSTRIAL £0,00 £ 0,00 0,00 50,00 £ 0,00 £0,00 £ 0,00 £ 0,00 $0,000 50,00 £ 0,00 £0,00 50,00
« 23 :Precio unitario leche
A0 iCantidad (Lts)
il PLE1220 Leche REPOSTEROD INDUSTRIAL £0,00 £ 0,00 £ 0,00 50,00 50,00 £0,00 £0,00 £ 0,00 $0,000 S000 £ 0,00 £0,00 20,00
- a3 -__iPrecio unitario leche
L L. 33 ‘Cantidad [Lts)
. el

Figura 9.7 Nivel 5 Planilla Presupuesto: apertura en detalle por costo

30 . . . .
Solo se muestra la Planilla Presupuesto para el detalle por costo de la leche en el CeCo CCPLE para poder visualizar el desglose de niveles, ya que al ser muy
amplia se complica mostrar la planilla completa.
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9.1.2.Llenado y uso de la Planilla Presupuesto

Si bien la certeza al momento de presupuestar no es del todo posible frente a los
distintos escenarios que se pueden plantear en el afio préximo, sobre todo en la industria
lactea en donde la leche juega un papel importante, ésta se puede acercar a la realidad
mediante el conocimiento de datos histéricos y contando con informacién actual del mercado
de modo tal que, conociendo dénde uno esta parado y el estudio de las variaciones de los
datos historicos, se pueda estimar las variabilidades futuras en la industria lactea. Como la
empresa no cuenta en detalle con datos histéricos, el sistema de costos presentado en los
capitulos 6 y 7 implementado mes a mes durante un tiempo considerable permitird ir
recolectando informacion relevante que alimentara a la Planilla Presupuesto, por lo que en la
actualidad se tendra que depositar la confianza en la experiencia de los duefios de la
empresa en el rubro lacteo.

La confeccién de la Planilla Presupuesto se penso con el objetivo de que la tarea de
presupuestar la produccién sea lo mas sencilla posible para los duefios de la firma y que
esto no se vuelva una actividad tediosa. De aqui radica el hecho de estructurarla por niveles,
en donde el Unico nivel a presupuestar es el nivel 4 y/o 5 (dependiendo del detalle). De este
modo se permite ir en un orden ascendente acumulando los costos presupuestos por nivel
(de lo particular a lo general), es decir que al momento de presupuestar solo se estima el
costo de un item en particular con su cantidad (unidades) y automaticamente este costo
presupuestado se acumula de nivel en nivel mediante el célculo correspondiente.

A modo de ejemplo, supongamos un escenario hipotético en el que en enero de 2014
s6lo se va a producir 8 kg de queso cremoso cuyo rendimiento esperado es del 13% y 4kg
de queso tybo cuyo rendimiento esperado es del 10%. Es decir que se va a necesitar
[8kg/0,13] = 61,5 litros de leche para el cremoso mas [4kg/0,10] = 40 litros de leche para
queso tybo. Acorde a la lista basica de cada queso, en el cremoso para 8kg de queso se
necesitan 2 bolsas o parafinas (embalaje 1rio) mientras que en el tybo para 4kg se necesita
una bolsa o parafina (embalaje 1rio). No se tiene en cuenta en este ejemplo los insumos de
MP para dicha produccion ni el embalaje secundario dado a que el desglose de la Planilla
Presupuesto se vuelve muy amplio y dificulta esta explicacion simplificada.

Una vez definido este escenario lo Unico que se debe ingresar en la Planilla
Presupuesto son los litros de leche, el rendimiento esperado de cada clase de queso, la
cantidad de bolsas y el precio unitario®! respectivo, es decir que estamos completando el

Nivel 5 (detalle). Dicho ejemplo se muestra en la planilla presupuesto mediante la Figura 9.8.

*! Se tomaran valores y precios unitarios del mes de octubre de 2013 a modo de ejemplo
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112131415]) LB C D E F G H | J K L
LlL-_ Lacteos del Valle
) ~ Monte Cristo - Coa. PLANILLA PRESUI
ene-14 feb-14 | mar-14
CCPLE $221,27 Hivel 1 "
PLE1000 LECHE ) $ 221,27 Hivel 2
. o= iPLE1100 LECHE QUESOS *" $ 22127 Hivel 3
,,,,,, * . PLET110 Leche CREMOSO e 3134 07 Hivel 4
Rendimiento esperado 13%
...................... o o iPreciounitario leche o $2,18| Nivel5
Cantidad [Ltz) 61,50 T
- . PLE1120 Leche TYBO 3 $87.20 Hivel 4 I $0,00
Rendimiento esperado 10% 3
— . iPrecio nitario leche o s218| Nivel5
Cantidad (Ltz] 40,00
PLE1130  Leche SARDO $0,00 $0,00 $0,00
PLE1140  Leche PORT SALUT $0,00 $0,00 $0,00
PLE1200 LECHE DULCE DE LECHE $0,00 $0,00 $0,00
PLE2000 CFP CCPLE $0.00 $0.00 $0.00
CCPQu j $4,50 Hivel 1
PQU1000 INSUMOS QUESOS $0.00
- PQU2000 EMBALAJE QUESOS . $4.50 Nivel2 J' DO
- + e :PEU2100 EMBAJALE PRIMARIO (f‘; 3450 Hivel 3 g} | | 3000
. PQU2110  Embalaje 1" Cremoso —i $3.00 Nivel 3 01N $0.00
i = Precio unitario ($) — $1,50 =
il Cantidad - 2| Nivel 5
4 Precio unitario ()
: N .
...... ., PQU2120  Embalaje 1" Tybo T oy $1.50 Hivel 4 | 40,00
= Precio unitario ($) 1 = 3150 -
- Cantidad “— 1| Nivel5
3 Precio unitario ($)
Xt Cantidad 0 L
r 4

w
Figura 9.8 Llenado y uso de la Planilla Presupuesto — llustracion ejemplificada
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Para el ejemplo dado, la Planilla Presupuesto sigue la jerarquia de la Figura 9.9 por niveles para calcular el costo total de cada centro

de costos, los cuales se muestran separados por la linea divisora central de la pirdAmide en dicha figura.

NIVEL 1
Centro de Costo >
CCPLE || |CCPQU
$221,27|1| $ 4,50
/ \\
Cuenta Contable > LECHE EMBALAJE QUESOS ‘ NIVEL2
$221,27 §4,50
\
LECHE QUESOS EMBALAJE 1rio NIVEL 3
Subcuenta >
$221,27 $4,50
NIVEL 4
Costo de la Subcuenta >
Leche CRENOSO Leche TYBO Embalaje 1rio Crem oso Embalaje frio Tybo
§13407 $87,20 §3,00 §1,50
Detalle del Cost > Detalle de costo Detalle de costo Bolsa Cremoso Bolsa Tybo NIVEL5
etalle ael Losto Rendimiento 13%] | |[Rendimiento 10% Fp—— o unitar
Precio unitario | $2,18 Precio unitario | $2,18 PI’EC!O unitario $1’5U Prec!o unitario | $ 1,%0
Cantidad (iitros)| 61,50 | [Cantidad (iitros)| 40,00| | |Cantidad J|| [Cantidad 1

Figura 9.9 Jerarquia del llenado, uso y trabajo en la Planilla Presupuesto
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Observando la Figura 9.9 se puede ver que desde el nivel 3 hasta el nivel 1 el costo
presupuesto se mantiene igual por la particularidad del ejemplo dado. Si se le sumara la
condicién de que el queso cremoso se vende con embalaje secundario, el nivel 2 (Embalaje
Quesos) para el centro CCPQU contemplaria ademés este costo; o si en el ejemplo se
suponia cierta produccion del dulce de leche, en el nivel 2 (Leche) para el centro CCPLE
contemplaria ademas este costo.

Esta claro que el costo total presupuestado de la produccidn Lacteos del Valle
sera la suma de los costos totales presupuestados en cada centro de costos, el cual se
calcula automaticamente al final de la Planilla Presupuesto como se puede ver en la Figura
9.3 en la fila 375 de la “Planilla Presupuesto”. Para el ejemplo simplificado dado resultaria
ser $221,27 + $4,5 = $225,77.

9.2. TRATAMIENTO DE LAS DISTINTAS VOCES DEL
PRESUPUESTO

Se debe tener claro que el nivel de actividad de este tipo de industrias esta dado por
la cantidad de leche que procesa para obtener una cierta cantidad de productos. Por ende
para presupuestar se debera relacionar cada cuenta contable con la cantidad de leche
estimada a procesar por mes. Para el caso de las cuentas contables relacionadas a las MP
s6lo basta tener presente las listas basicas para determinar por proporcionalidad la cantidad
de cada MP a considerar segun los litros de leche estimados para cada tipo de queso.

El problema surge cuando se deben presupuestar las cargas fabriles, especialmente
aquellas que no son fijas. Aqui se tendra que recurrir a datos histéricos, experiencia de los
duefios de la empresa y conocimiento del mercado para ser lo mas realista posible en la
estimacion.

Al momento de presupuestar se pueden tomar dos iniciativas.

1. Presupuestar segun la capacidad de produccion de la firma (y limitada a la
vez por la capacidad maxima de abastecimiento de leche por los tambos, si
este lo fuese menor).

2. Presupuestar de acuerdo a una estimacion de la demanda.

Para el caso 1 se estaria presupuestando sin considerar la demanda, es decir s6lo
con los ojos puestos en “producir” mas que en “vender’. Esto puede llevar a un elevado
stock de productos en las cdmaras de almacenamiento si el mercado no esta preparado
para demandar tal cantidad, lo cual elevaria el costo de la unidad de queso; y todos los

problemas asociados al sobrestock de productos terminados.
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Para el caso 2 ya se comienza a considerar el mercado y de acuerdo a ello
determinar la cantidad de leche a procesar, produciendo para mantener un stock minimo de
seguridad el cual se va reponiendo acorde a las variaciones de la demanda. De esta
manera, conociendo la demanda de quesos (en kg) y el rendimiento promedio de cada tipo
de queso se puede calcular la cantidad de leche necesaria para tal produccién. El
inconveniente que puede traer es que la cantidad de leche necesaria para satisfacer la
demanda estimada sea mayor a la capacidad de produccién de la fabrica, o bien, mayor a la
cantidad de leche que pueden abastecer los tambos. Se debe considerar ademas la
estacionalidad que presenta la leche, el cual es un tema de importancia a tener en cuenta al
momento de presupuestar.

Para evitar los inconvenientes planteados en ambos casos, serd necesario
presupuestar mediante la consideracion de ambas situaciones, es decir buscando un
equilibrio entre la capacidad de produccion, el abastecimiento de leche disponible y la
demanda esperada. De este modo el presupuesto se acercara lo mas cercano a la realidad
posible y sera como la hoja de ruta de la produccién marcando el camino a seguir y la base
sobre la cual medir desvios (comparando lo real con lo estimado).

Cabe aclarar que en esta primera etapa la “Planilla Presupuesto” no considera un
indice de inflacion de ajuste de manera automatica, sino que al momento de presupuestar
cada costo se deberé tener presente el impacto inflacionario del mercado referente. Y como
dicha planilla involucra a diferentes tipos de costos no es de utilidad considerar un Unico
indice inflacionario mensual para todos ellos, sino que lo ideal seria determinar uno para

cada uno, 0 mas bien para aquellos costos que mayor impactan en el producto.

9.2.1.Estimacidn del costo de produccion unitario del queso

Mientras se desarrollaba la Planilla Presupuesto se pensé en si, una vez realizado el
presupuesto de la produccion de Lacteos del Valle, mediante el llenado de la Planilla
Presupuesto, seria posible estimar el costo de produccién unitario de los quesos de estudio;
ya que dicha planilla estaria brindando informaciébn sobre los costos de produccion
esperados de cada CeCo, con un nivel de detalle importante. Entonces, se decidié agregar
valor a la Planilla Presupuesto mediante la combinacion de ella con el sistema de costos
planteado, con el objetivo de obtener para cada clase de queso el costo de produccion
unitario esperado (siendo la unidad el kg de queso).

Con esta idea se cred una planilla digital con el nombre “COSTO UNITARIO
ESPERADO SEGUN PRESUPUESTO’ en donde se adaptd el sistema de costos a la

Planilla Presupuesto de tal forma que a medida que se realiza el presupuesto de la
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produccion automaticamente se va calculando el costo unitario esperado para cada queso,
sin requerir que un usuario la llene manualmente. Este calculo sigue la l6gica del sistema de
costos presentado en el capitulo 6 la cual permite llegar al costo de la unidad, respetando lo
establecido para el tratamiento de las materias primas y cargas fabriles (criterios de
distribucién, de prorrateo y transferencia) por centro de costos.

Por lo anteriormente explicado, fue necesario incluir en la Planilla Presupuesto,
precisamente en el nivel 5 (detalle) de la cuenta contable leche del CeCo CCPLE, la
estimacién del rendimiento para cada tipo de queso, de modo de que con este rendimiento y
los litros de leche esperados a procesar para cada clase de queso se pueda estimar la
cantidad en kg de queso a obtener. El cual es un dato relevante para luego determinar el
costo de produccién esperado por kg de queso.

A modo de presentacion, la Figura 9.10 muestra la planilla que determina dicho
costo, la cual estd vinculada a la Planilla Presupuesto (sin completar, es decir sin
presupuestar) por lo que dicha imagen tiene valores de cero y en algunos items se muestra
el simbolo #iDiv/0! ya que los mismos hacen referencia a items que se encuentran vacios
en la Planilla Presupuesto (por el mismo hecho de estar incompleta). En la practica, a
medida en que esta Ultima se vaya llenando, autométicamente la planilla COSTO UNITARIO
ESPERADO SEGUN PRESUPUESTO se ird completando, segln la légica del sistema de

costos, para obtener el mencionado costo unitario.
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LN
s COSTO UNITARIO ESPERADO SEGUN PRESUPUESTO
354
225 ene-14 | feb-4 | mar-4 | abr-4 | mag-i4 | jun-i4 | jul-i4 ago-14 | sep-14 | oct-14 | nov-14 | dic-14 |Total 2014
356
287 |PRODUCCIGN

+# 38 LECHE [ 0 0 0 [ 0 0 0 0 0 0 0 0
98 PARTICIPACION LECHE QUESO
735 CREMOSOD [ sy [ #ipivior [ &0 [ &0 [ #0ivi00 [ #i0ivio! [ &ipivenr |7 &iDiven! [ &DIvio! [&DIvIo [ #;DIvi0 F#;Diveo [ #iDIvio0
395 TYBO [ #ipvinn [ g0 [ si0ivien [ #iDivion | #iDivion | #ipivio! [ s;0ivi [ #;01vior [ #i0ivion [ EDIvio! [8Divio [ &01vio [ #Divio
a7 SARDO [ sioivin [ #ipivior [ #ioivee [ soiveo [ sioivim [ #iDivio! [ #iDivin [ oo [ sioven F#0ivio (#500vi00 [ #Divin [ #Divior
238 PORT SALUT [ #iovin [ g0 [ gi0ivie [ #ipivion | #Divion | #ipivion [ s;0ivi [ gi0ivior [ #i0ivin PEDIvion [8iDivio [ #01vio [ #Divio
29 KILOGRAMOS DE QUESO ESPERADO
400 CREMOSO Kg esperados 1} 1} 1] 1] 1} 1] 1} 1] 1} 1] 1} 1] 1}
4 TYBO Kg esperados L] L] 1] 1] L] 1] L] 1] L] 1] L] 1] L]
A0z SARDO0 Kg esperados 1} 1} L] L] 1} 0 1} 0 1} 0 1} 0 1}
nz PORT SALUT Kg esperados L] L] 0 0 L] 0 L] 0 L] 0 L] 0 L]
404

H 405 |ccsas | so000 | g$000 | $000 | 000 | $000 | $o000 [ $000 | $000 | $000 | $000 | $000 | $0.00 [ $0.00
A
439 PRORRATED DE CARGAS FABRILES a CeCo Productivos
430 CCFLE F0.00 0,00 0,00 $ 0,00 F0,00 $0.00 0,00 $ 0,00 §000]  g000] 000 000 0,00
431 CCPEU 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 $0,00 0,00 $ 0,00 g000]  goo0] 000 000 40,00
432 CCPOL 0,00 0,00 40,00 0,00 0,00 $0,00 0,00 0,00 g000]  go00] 000 000 40,00
433

[H 434 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00

[+ 500 CCPQU i 1| siniviol [ #iDivio! [ spiviot | sinivio! | oo eoiviol [ aoiviol P EDivio | #oivion
526
527 [CosT0S POR QUESD

[+ 528 QUESO CREMOSOD
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Figura 9.10 Planilla COSTO UNITARIO ESPERADO SEGUN PRESUPUESTO

La Figura 9.10 es la presentacion global de la planilla para la determinacion del costo de produccién unitario esperado del queso segun

presupuesto, es decir que s6lo muestra la informacion mas relevante por centro de costos y no el detalle. Pero si se observa en el margen

superior izquierdo de la misma se tienen los botones HHEEEH para ir entrando en el conocimiento mas detallado de cada uno de los costos

esperados relacionados a los establecidos en la Planilla Presupuesto y que influyen en los célculos para determinar los costos de produccién
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esperados relacionados a los establecidos en la Planilla Presupuesto y que influyen en los

célculos para determinar el costo de produccion de la unidad de queso.
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Con la intencién de mejorar y facilitar el registro de los costos de la produccion®, en
vistas a un mejor control, organizacion y gestion de los mismos para ser introducidos en el
sistema de costos, en este capitulo se plantea la manera en gue seran registrados a medida

gue se generen, generando un cambio en la manera actual de hacerlo.

10.1.REGISTRO ACTUAL DE LOS COSTOS DE PRODUCCION

Lacteos del Valle, como se menciond en varias ocasiones, tiene la tendencia a dejar
registro de sus costos (sean estos facturas, tickets, etc) en carpetas que luego son
entregadas al contador. Y por olvido o falta de control casi la totalidad de los mismos no se
anotan en la computadora, por lo que al momento en que se deba implementar el sistema
de costos se generara un problema por la falta de registros.

En cuanto a la materia prima leche, insumos y embalajes si es registrada por los
duefios de la empresa sin problemas en las planillas virtuales de produccién por lo que no
se dificultd la tarea de toma de informacién.

El inconveniente resulta con la informacién referente a los costos indirectos, ya que
son anotados de manera general sin dar una clasificacion referente al tipo de costo que es.
Por lo que durante los meses intensivos de toma de datos e informacién por parte del autor,
se generaron de manera provisoria planillas virtuales para anotar en ellas todos los costos
indirectos que se generaban en un periodo contable para luego con ellos determinar el costo
de produccion de los productos para tal periodo. Esta planilla es la que se presenta en el
punto 16.7 de la seccién anexos. En ella no se incluye la MOI, pero para el fin de la utilidad
en el sistema de costos resulta poco practico ya que requiere que, una vez que se
registraron todos los costos indirectos cerrado el mes contable, se deba proceder a una
clasificacion de los mismos por subcuenta y cuenta contable, generando quizads con el
tiempo una desmotivacion y desgane para realizarlo que lleve al mal uso del sistema de

costos y por ende a la determinacién de un costo erréneo.

10.2.REGISTRO PROPUESTO DE LOS COSTOS DE
PRODUCCION

Con la intencién de disminuir la tarea de clasificacion y tratamiento de todos los
costos registrados al fin del periodo contable para determinar el costo unitario del producto,

se confeccionaron planillas para que sean registrados, ni bien se generan, en las cuentas y

32 . . . . . s
En este apartado se hace referencia a la tercer situacion problema de la firma mencionado en el Capitulo 2
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subcuentas contables que corresponde. Estas planillas siguen manteniendo el nivel de
detalle para cada costo como se muestra en la planilla del punto 16.7 en la seccién anexos
pero con la formalidad de la codificacion establecida en el capitulo 9. De esta manera, a fin
del periodo contable se tendra a todos los costos registrados, organizados y acumulados por
subcuenta, cuenta contable y centro de costos correspondiente.

La Figura 10.1 ejemplifica y al mismo tiempo representa el flujo de cédmo se registra y
acumula cada costo (en el momento que se genera) en subcuentas, y éstas en cuentas
contables y a su vez en centros de costos. De esta manera se tiene una informacién general
de cargas fabriles por subcuentas, cuentas contables y centros de costos, las cuales pueden
ser tratadas de manera independiente con el fin de administrarlos y analizarlos en cada

grupo como asi también proponer mejoras de reduccion.

COsSTOS H SUBCUENTAS M CUENTAS CONTABLES H CENTRO DE COSTOS

LIBRERIA GASTOS VARIOS
SAS5500 SAS5000 CCSAS
[SAS5510]
=1 Eﬁzil”é [ Cusdemosnctatioresx 12 | | 5 || pommmmngp | 5255500 LIBRERTA | [ s || el sassoo0 castosvars || s |
4 xn2
[5AS5520]
L] luegode N
L l—t| luegos de lapicera | | 5 ‘ " p| 5AS5400 INDUMENTARIA | | 5 | an p| 5AS2000 SERVICIOS | | 5 |
7
[5AS5530]
| ieoi:::f s | ResmasdeHojastd [ s | « | sus5300 proD. Uz | [ 5| _H 5AS3000 ADMINSTRACIEN | | $

[5A55540]
Cartucho
L Impresora

| Cartucholmpresora | | 5 ‘ ‘ SAS5200 OTROS | | 5 | | SAS1000 MANTENIMIENTU‘ | 5 |

TOTAL LIBRERIA  §..... -—_— TOTAL GASTOS VARIOS § ... s TOTAL CCSAS  §....

SAS2000 TOTALSERVICIOS $ e m m u um

L}
TOTALINDUMENTARIA § ... TEmman i
SAS3000 TOTALADMINISTRACION $.uv mm s

TOTALPROD. DE LIMPIEZA § ....u u m

Figura 10.1 Esquema del flujo administrativo y registro de los costos

La Figura 10.1 muestra un ejemplo para un costo de la cuenta contable GASTOS
VARIOS perteneciente al centro de costos de servicios CCSAS. Del mismo modo se realiza
para las distintas cuentas y centros de costos siguiendo la clasificacion dada para el sistema
de costos y Planilla Presupuesto.

Al momento de implementar el sistema de costos para la determinacion de costos
unitarios de produccion, se contara con todos ellos organizados y clasificados; por lo que
so6lo se debera recurrir al estudio de las subcuentas para que sean tratadas correctamente.

Es decir que aquellas pertenecientes al CeCo CCSAS se deberan distribuir hacia cada
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centro de costo productivo segin los criterios establecidos en el punto 6.3 “LOGICA DEL
SISTEMA DE COSTOS” y punto 7.2.2 “Paso 2: Distribucion de Cargas Fabriles acumuladas
en CCSAS hacia CeCo productivos”.

Las planillas virtuales propuestas que se confeccionaron son una por cada
subcuenta, en donde el costo total de ella se registra automaticamente en la planilla de la
cuenta correspondiente para asi tener en esta Ultima los costos totales de todas las
subcuentas que le pertenecen. Del mismo modo ocurre con los costos totales de las cuentas
contables hacia las planillas de centros de costos, tal cual lo representa el ejemplo de la
Figura 10.1.

A estas planillas para registrar los costos se las denominé:

. Planilla Subcuentas
. Planilla Cuenta Contables
. Planilla Centro de Costos

El Unico trabajo a realizar es completar la Planilla Subcuentas a medida que se
genera cada costo, ya que al estar vinculada con las dos planillas restantes,
automaticamente se calcula el costo total por cuenta contable y por centro de costos.

A modo de presentacién, y siguiendo con el flujo de registro de los costos de la
Figura 10.1 a continuacién se muestran ejemplos® sencillos de la Planilla Subcuentas de
LIBRERIA, Planilla Cuenta Contable de GASTOS VARIOS y la Planilla Centro de Costos de
CCSAS.

33 . . , .
Los valores ingresados en las planillas no son reales, sélo se establecen a modo de ejemplo.
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10.2.1. Planilla Subcuentas - Libreria
k&@ (4cteos del Valle |Subcuenta: LIBRERIA Afio: 2013
Monte Cristo - Cbo.

) i Codigo: SAS5500 Mes: Noviembre
FECHA | Cadigo Costo |Descripcion del costo COMPROBANTE | RAZON SOCIAL ylo Descrpcion CurT TOTAL ($)
......... SAS5510 |10 Cuademo América Cosmo A4x80hojas Cuadiculado | 0007A00037766 El Auditor e | $0 120,00
......... SASH520  |Blister Bic Boligrafos Cristal Bold 1,6mm x 4 Unidades | 0007A00037766 El Auditor o | $ 24,50
......... SAS5530  |Resma Boreal A4 21x29,7x75grs 0007A00037766 El Auditor e | $ 46,15
......... SAS5540  |Cartucho Original Epson 90 Negro Imp Stylus CX5600 0007A00037766 El Auditor o |$ 23340
......... SAS5540 | Cartucho Original Epson 90 Cian Imp Stylus CX5600 0007A00037766 El Auditor $ 11710
......... SAS5540  |Cartucho Original Epson 90 Amarillo Imp Stylus CX5600 | 0007A00037766 El Auditor e [$ U710

TOTAL SUBCUENTA LIBRERIA $ 658,25
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10.2.2. Planilla Cuenta Contable - Gastos Varios
-&@ Lacteos del Valle |Cuenta Contable: GASTOS VARIOS Afio: 2013
Monte Cristo - Cba.

/ i Codigo: SAS5000 Mes: Noviembre
FECHA |[Cédigo Subcuenta Subcuenta DETALLE CeCo Pertenece | TOTAL ($)
nov13 |SAS5500 Librerfa Compras en el Auditor mes de Noviembre 2013 CCSAS $ 658,25
now13 |SAS5400 Indumentaria Indumentaria para empleados del queso. Mes Noviembre 2013 CCSAS $ 104570

TOTAL CUENTA CONTABLE GASTOS VARIOS $ 17039
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10.2.3. Planilla Centro de Costos - CCSAS
Lacteos del Vall Afio: 2013
[@ o 6o con | Centrode Costos CCSAS e Noviembre
FECHA | Cddigo Cuenta Cuenta Contable DETALLE TOTAL ($)
nov-13 SAS5000 Gastos Varios Pertenecientes al mes de noviembre $ 17039
nov-13 SAS2000 Senicios Pertenecientes al mes de noviembre. No adeuda pago de senicios en mes de noviembre $ 827300
TOTAL CCSAS $  9.976,9
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11.1. CUENTA CONTABLE AMORTIZACION

Considerar para las inversiones futuras que realice la empresa la creacién de una
cuenta contable llamada “Amortizaciones” que englobe los costos mensuales por
amortizacion de equipos, maquinas, instalaciones, rodados, entre otros, de acuerdo a la vida
atil de los mismos. Para ello deberéa definirse un criterio de distribucion justo, o bien imputar
ese costo directamente sobre el centro de costos que lo utiliza por completo. Para la

simplicidad de los célculos podria considerarse una amortizacién del tipo lineal.

11.2. CUENTAS CONTABLES Y SUBCUENTAS

Cuando sea necesario crear una cuenta contable (y/o subcuenta) adicional a las que
se especificaron ya sea por la generacion de costos no contemplados en la actualidad u otro

motivo, la misma debera seguir la jerarquia y codificacion establecida.

11.3. RENDIMIENTO

Seria de gran aporte capacitar a los empleados, o por lo menos concientizarlos, en lo
importante que es controlar y mejorar el rendimiento de los quesos; para que realicen su
labor diaria pensando en ello con la finalidad de maximizar las utilidades de la empresa por

cada litro de leche que ingresa a la fabica.

11.4. MAESTRO DULCERO

Se debera prestar atencion al criterio de distribucion del costo de MOI por el Maestro
Dulcero, ya que el que propuso el autor se adecua a la situacion actual productiva de la
empresa, principalmente dado por una baja en la produccién del dulce de leche en los
meses de estudio que llevd al Maestro Dulcero desempefiarse en actividades de la

produccion del queso.

11.5. MANO DE OBRA

En el sistema de costeo se consider6 toda la mano de obra como indirecta por
circunstancias justificadas. Sera de importancia cuando sea oportuno considerar la mano de

obra de los empleados como directa.
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11.6. PORCENTAJE NIVEL DE ACTIVIDAD

Para la distribucion de los costos indirectos desde los centros de servicios hacia los
productivos (para los meses de estudio) se consider6 el nivel de actividad de octubre 2013,
ya que es representativo en el periodo que se implementé el sistema de costeo. Este punto

debera evaluarse en periodos donde el nivel de actividad presente cambios considerables.

11.7.ESTACIONALIDAD DE LA MATERIA PRIMA (LECHE)

Es de importancia, principalmente, al momento de realizar el presupuesto de la
produccién considerar la estacionalidad de la leche. Ademdas sus caracteristicas de
contenido graso varian segun la época del afio, lo que termina teniendo un fuerte impacto en

el rendimiento de los quesos y a su vez en el costo unitario de los mismos.

11.8. ADAPTACION FUTURA DEL SISTEMA DE COSTOS

A medida que la organizacion pueda ir creciendo hacia procesos estandarizados el
sistema de costos planteado (basado en costos histéricos por procesos) deberd ir
ajustdndose mas a un sistema de costos estandarizados, pero a priori todavia existe una

brecha grande para llegar a ello y mucho para mejorar y corregir.
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12. ANALISIS DE RESULTADOS

En esta seccion se destacan los resultados mas importantes obtenidos mediante el

desarrollo del presente Proyecto Integrador en la empresa Lacteos del Valle. Tales

resultados se mencionan a continuacion:

1.
2.

La leche es el principal contribuyente en el costo de la produccion de quesos.

El rendimiento de los quesos es el factor principal en la sensibilidad de los costos
unitarios de los productos.

La gestién de la produccion debera estar enfocada en mayor medida al control del

rendimiento de los quesos.

. Cuanto mayor sea el rendimiento de los quesos mas econdémico sera producirlos.

5. Cuanto mayor sea la produccion del mes mayor sera la absorcion de los costos

fijos y menor serd el costo unitario de los quesos.

6. La estacionalidad de la leche juega un papel importante en este tipo de industrias.

7. Tratar con tambos proveedores de leche de gran magnitud se puede volver una

amenaza para empresas pequefias dado a la dificultad de negociacion en el
precio de la misma. Ademdas contar con mas de un proveedor disminuye los

riesgos de abastecimiento evitando improductividades.

. Con el uso de planillas simples, que el autor establecid, se logra el registro de la

informacién permitiendo el reordenamiento de datos histérico, analizar la

evolucion de la empresa, gestionar los procesos y proponer planes de mejora.

. El presupuesto de la produccion permitirh tomar decisiones encaminadas a un

mismo objetivo. Esto sera posible mediante el uso de la “Planilla Presupuesto”

propuesta por el autor.
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13. CONCLUSION

La idea de implementar un sistema de costeo en una empresa familiar resulta
desafiante por el nivel de gestion y organizacién con la que se caracterizan. Al comienzo
suele resultar muchas veces dificultoso llevarlo a cabo ya que el principal problema es la
falta de registro de la informacién y de gestién en los procesos. Es por eso que antes de
entrar de lleno en los procesos productivo se debe conocer el entorno en que se desempefa
la empresa, analizar su evoluciéon a lo largo del tiempo y luego comenzar a conocerla
internamente, tanto en la manera de gestionar como de trabajar.

El primer gran problema que enfrentd el autor fue la falta de datos e informacion
histérica, y totalmente confiable, que sirviera de base para la consideracion de los costos de
produccion. Es por ello que el mismo tuvo que asistir constantemente a la empresa para
servirse de ella a medida que se avanzaba en el Proyecto Integrador, y luego si proceder
con el estudio y analisis.

Los objetivos planteados en el presente trabajo fueron necesarios para poder
direccionar los esfuerzos hacia el logro de los mismos. Se puede decir que la mayoria se
han cumplido y que otros se cumplieron de manera parcial.

El desarrollo del sistema de costos para Lacteos del Valle resulté una herramienta
totalmente innovadora y Gtil ya que su manera de calcularlos no tenia la exactitud necesaria.
La implementacion del mismo le permite a Lacteos del Valle tener un control sobre sus
costos de produccion y al mismo tiempo determinar lo mas preciso posible, al finalizar cada
periodo contable, el costo unitario de los quesos que mayormente comercializa. Aparejado a
su implementacion se generaron los siguientes cambios:

1. La empresa se organizé en centros de costos.

2. Se elaboraron las listas basicas para los quesos de estudio.

3. Se establecié una organizacion en la contabilidad de los costos de produccién con

la creacion de cuentas contables y subcuentas.

4. Se cred una codificacion para identificar y clasificar los diferentes costos, cuentas

contables y subcuentas.

Como gran punto a destacar de la implementacién del sistema de costos es que
permitié conocer la sensibilidad del costo unitario de los quesos de estudio, resultando ser el
rendimiento de los mismos un factor de alto grado de importancia, el cual debe estar
totalmente controlado.

Pero la implementacién del sistema de costos propuesto se adapta muy bien para los

ultimos meses del afio dado a que fueron en los que el autor centré sus estudios. Por la

134



e ESCUELA DE INGENIERIA INDUSTRIAL
CONTABILIZACION DE LOS COSTOS DE PRODUCCION

’E[{?deteos del Valle UNIVERSIDAD NACIONAL DE CORDOBA
EN LACTEOS DEL VALLE

estacionalidad misma de la leche seré necesario evaluar las distintas variables consideradas
en el sistema de costeo de modo de ajustarlo, por lo menos, cuatrimestralmente; y que con
el correr de los afios sea posible establecer bases del sistema de costos para cada
cuatrimestre del afio.

La elaboraciéon de la “Planilla Presupuesto” de la produccion, como bien lo dice su
nombre, permite realizar el presupuesto anual de la produccién, lo cual es una herramienta
fundamental en las empresas y que Lacteos del Valle no contaba con herramientas para
hacerlo. Las principales consecuencias de su utilizacibn e implementacion en la firma
permitiran:

1. Establecer coordinacion entre los distintos centros de costos.

2. Fijar objetivos cuantitativos a alcanzar respecto a los cuales evaluar los

desempefios.

3. Comparar los costos reales contra objetivos propuestos de manera de determinar

los desvios, para luego tomar acciones correctivas que los disminuyan y/o
eliminen.

La creacion de la planilla “Costo unitario segun presupuesto” permite estimar el costo
unitario de los quesos de acuerdo al presupuesto, la cual se encuentra totalmente vinculada
al presupuesto de la produccién y al sistema de costeo. Y servira de ayuda también para
estimar el precio de venta de los productos.

La confeccion de las planillas de registro de costos contribuye a facilitar la
contabilizacién de los mismos, dando lugar a asentarlos en el momento en que se generan,
estableciéndose una organizacion y a su vez facilitando la implementacion del sistema de
costos. Con ellas se logra:

1. Analizar los costos de una manera mas rapida y facil, como asi también ir

controlandolos a medida que se generan.

2. Contar con registros historicos de la produccion (y los costos asociados).

A nivel global, desarrollar el Proyecto Integrador en Lacteos del Valle generé
repercusiones en toda la empresa, se cambia en parte la manera actual de gestionar los
costos productivos, se rompe con ciertos habitos y costumbres, la gerencia comienza a
pensar en el mediano y largo plazo centrado en el establecimiento de objetivos y toma de
decisiones encaminadas al logro de los mismos, y sobre todo a concientizarse de la
importancia de registrar toda la informacion que permita medir la evolucion y desempefio de
la firma (volumen de produccién, rendimiento de los quesos, costos productivos, materias

primas, entre otros).
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Integrador es lo multidisciplinario que resulta ser la carrera de ingenieria industrial,

Una caracteristica importante que ayudd al autor a facilitar el desarrollo del Proyecto

permitiendo entender y ver desde un campo mas general los distintos problemas que afronta
una organizacion, estudiarlos de manera global y luego centrar los esfuerzos de mejora en
aquellos puntos mas significativos que permitan obtener las diferentes soluciones.

Ademas saber que Lacteos del Valle utiliza y considera las herramientas brindadas
para gestionar su labor diaria genera al autor satisfaccion y motivacion para seguir vinculado

de alguna manera a la empresa.
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14. GLOSARIO

Caseina: es una proteina natural de lenta digestion que deriva de fuentes lacteas. La
leche tiene un 20% de suero y 80% de caseina. La forma mas concentrada de caseina es el

gueso. Este tiene mas caseina que cualquier otra fuente natural.

Cuajada: es leche en su estado sélido, es decir, la caseina coagulada por accion de

los insumos y/o fermentos lacticos.

Desuerado: proceso de elaboracion del queso caracterizado por la separacion del
suero de la masa del queso.

Etiqueta (en los quesos): hace referencia al r6tulo o inscripcién que se le coloca a

los quesos identificandolo con la marca, fecha de elaboracion, ingredientes, informacion
nutricional, etc.

Grados Brix (°Bx): unidad de medida que permite estimar la cantidad de sélidos

presentes en un fluido, y que determina el punto final del proceso de calentamiento. Por
ejemplo para un dulce de leche ya terminado y listo para consumir deberia tener una

concentracion de solidos correspondientes a 70 °Bx.

Horma: unidad de queso producido, la cual tiene un peso (kg) determinado para

cada tipo de queso.

Liras para corte de cuajada: herramientas de corte de estructura metalica, de acero

inoxidable, en forma de rectangulo cruzadas por alambres delgados en forma vertical y
horizontal por separado utilizados en la elaboracion del queso para separar el suero de la

masa cuajada.

Masa cuajada: se denomina asi a la masa sélida que se extrae durante el proceso

de elaboracién del queso y que luego pasa a ser la masa propia del queso.

Pailas: vasija metalica de gran tamafio utilizada para el calentamiento de la

leche/suero durante la elaboracién del queso y dulce de leche.
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de sélidos presentes en un fluido, y determinar el punto final del proceso de calentamiento.

Refractometro: instrumento que permite medir los grados Brix, es decir; la cantidad

Suero: liquido obtenido en el proceso de fabricacién del queso, después de la
separacion de la cuajada. Sus caracteristicas corresponden a un liquido fluido, de color
verdoso amarillento, turbio, de sabor fresco, débilmente dulce, de caracter acido, con un

contenido de nutrientes o extracto seco del 5,5% al 7% proveniente de la leche.
Tambos: explotacion agricola proveedora de leche.

Tinas: vasija metalica de gran tamafio que permite contener la leche o el suero

durante el proceso de elaboracibn del queso y dulce de leche.
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16.1. FACTORES QUE DISMINUYEN EL RENDIMIENTO DE LA LECHE AL
PRODUCIR QUESOS Y COMO EVITARLOS

En este apartado se describiran los principales factores que hacen que no se
aproveche en su totalidad el potencial de la leche para la fabricacién de queso, y los
cuidados que se deben tener para prevenirlos o minimizarlos, relacionandolos con la
situacion actual de Lacteos de Valle, que con su consideracion, ayudaria a la empresa a
mejorar el rendimiento de su produccion.

En los estudios realizados por Arturo Enrique Cunningham en su libro “Optimizacion
de Rendimiento y Aseguramiento de Inocuidad en la Industria de Queseria” (2000) donde
argumenta que el potencial de la leche para la fabricacion de quesos esta determinado
principalmente por tres factores:

1. El contenido de proteinas coagulables (caseinas)

2. El contenido de materia grasa

3. La calidad sanitaria y microbiol6gica de la leche

Ademas el autor menciona que el principal factor es el contenido de caseinas, ya que
esta proteina presente en el queso es la que retiene practicamente toda la humedad del
mismo. Para entrar en conocimiento de la importancia de la caseina en la leche para
producir quesos, se cita el siguiente ejemplo dado por el autor: “en un queso blanco
pasteurizado con 18 % de proteina y 52 % de humedad, cada gramo de proteina retiene
cerca de 2,9 gramos de agua. Entonces, esto significa que la pérdida de un gramo de
caseina en el proceso representa la pérdida de cerca de 3.9 gramos de queso”. De ahi la
gran importancia de tomar todas las medidas necesarias para minimizar las pérdidas de
proteina, desde el ordefio de la vaca hasta el prensado del queso

La solucion a los problemas que se enunciaran son mayormente de indole técnico -
tecnoldgico, sin embargo el sistema gerencial juega un papel importante. En este sentido,
pensar y actuar en términos de ganar-ganar en las relaciones con los productores de leche,
tener sistemas de mantenimiento preventivo y valorar la capacitacién del personal son
algunas de las estrategias gerenciales de alto apalancamiento para la optimizacion de los
rendimientos. Y esto es un punto débil que presenta actualmente Lacteos del Valle, ya que
la gerencia no esta enfocada en la generaciéon de estrategias productivas ni de negocio, sino
mas bien en la actividad operativa del dia a dia, y es tipico de una empresa familiar. Se
debe apostar a un cambio en la forma de gestionar por la alta gerencia prestando atencion

en todo aquello que aumente las utilidades de la empresa con el planteamiento de
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estrategias competitivas, lo que implica un cambio radical en todos los niveles de la
organizacion y que se deberd ir adaptando lentamente.

El rendimiento y la calidad de los quesos son factores que van de la mano, y su
variabilidad se ve influenciada en el proceso completo de produccion del queso, de inicio a
fin, es decir, desde el momento en que se extrae la materia prima hasta que el producto
manufactura final llega al cliente. Por tal motivo es importante reconocer que la labor de
optimizacion no es asunto exclusivo de Lacteos del Valle, sino que comienza en el productor
de leche, es decir en los tambos 0 explotaciones que le proveen. Ya que mientras mayor
sea la calidad de la leche mayor sera el rendimiento y calidad de los quesos que la firma
pueda obtener. Lacteos del Valle se limita al control de su labor sin proponer exigencias de
mayor calidad a sus proveedores de leche.

A continuacién se pasara a mencionar, de los factores dados por Arturo Enrique
Cunningham que influyen en el rendimiento del queso y como se podrian evitar, aquellos
que presenta Lacteos del Valle y no son tenidos en cuenta para su tratamiento. Sera de gran
ayuda para entender conceptos y procesos en la mencion de los diferentes factores leer el

apartado 5.2 Elaboracién del QUESO correspondiente al capitulo 5 Procesos Productivos.

16.1.1. Control en el Tambo

Lacteos del Valle controla la calidad de la leche desde el momento en que la misma
llega a sus instalaciones, depositando la confianza en sus proveedores sin entrar en
conocimiento de sus controles sanitarios. Por ejemplo, desconoce el grado de mastitis de las
vacas de sus proveedores. “La mastitis bovina es una enfermedad infecto-contagiosa de la
glandula mamaria de diferentes tipos de bacterias, que afecta la calidad de la leche,
provocando que la recuperacion de proteina y de grasa disminuya en forma creciente. Por la
presencia de mastitis la infeccién generada disminuye los contenidos de caseina, grasa y
lactosa, y aumenta el contenido de pH.” (Corbellini Carlos N, 2001, La mastitis bovina y su

impacto en la calidad de la leche, Proyecto Lechero E.E.A. INTA Pergamino).

16.1.2. Tiempo largo a temperatura ambiente

L&cteos del Valle no realiza un seguimiento y control del enfriamiento de la leche en
el tambo proveedor, ya que si este es lento o inexistente, o bien el transporte de la leche
hasta la fabrica es lento y tardado, la poblacion microbiana aumenta aceleradamente
después de unas cuantas horas disminuyendo la cantidad de proteina y grasa que se puede

aprovechar para la fabricacion del queso.
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16.1.3. Exceso de agitaciéon y bombeo de la leche

“Estos factores promueven fuertemente la separacion de la grasa de la leche. La
gran mayoria de esta grasa separada pasara al suero, en lugar de contribuir al rendimiento
del queso. Por lo que siempre se debe buscar la forma de que la leche sufra la minima
agitacion mecéanica, desde el ordefio hasta la coagulacion en la tina de queseria” (Arturo
Enrique Cunningham, 2000, 47).

En este aspecto Lacteos del Valle no se ve perjudicada en gran medida ya que el
proceso de fabricacibn comienza con una conexién directa del camién lechero al primer
proceso productivo, en donde rara vez realiza la descarga de leche en un silo de
almacenamiento intermedio.

No afadir cloruro de calcio a la leche para queseria: el cloruro de calcio tiene como
funcion darle mayor firmeza mecanica a la cuajada. Lacteos del Valle debe considerar de
gran importancia el agregado a la leche de este aditivo en la cantidad 6ptima durante el
proceso de produccién, ya que la ausencia de cloruro de calcio hace que muchas veces la
cuajada tenga poca firmeza mecanica y, entonces, al cortarla, se generaran cantidades
innecesarias de “polvo” o “finos” de cuajada, que se depositan en el fondo de la tina de
queseria y se van con el suero en el procesos de “desuerado”, en lugar de contribuir al

rendimiento del queso.

16.1.4. Corte de la masa cuajada

Lacteo del Valle deposita el momento 0ptimo de corte de la cuajada en la experiencia
de sus empleados. Debe entrar en razén de lo importante que es no cortar la cuajada antes

de que tenga su firmeza Optima, por la misma razon que se describe en el punto anterior.

16.1.5. Defectos en el disefo o estado de las liras

En este aspecto Lacteos del Valle presenta un punto a mejorar ya que durante las
visitas que se realizaron a la empresa se observo el mal estado de las liras para el corte de
la cuajada. Por ejemplo los alambres de acero inoxidable de las liras no estaban del todo
tensos y dos o tres de ellos, ubicados en el extremo superior se encontraban como
enredados con el marco superior de la lira debido a que en algin momento se habian
cortado. Esto es preocupante ya que para tener rendimientos razonables de queso, es
indispensable cortar la cuajada, y nunca romperla de modo de generar “finos” o “polvo”.
Para cortar una cuajada, se requiere una lira especial, disefiada especialmente para este

propésito. Debe tener un bastidor que sea rigido pero no demasiado grueso; de otra
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manera, el arista frontal del bastidor rompera la cuajada a medida que la lira avanza a lo
largo y ancho de la tina de queseria (en lugar de cortarla) una y otra vez, dia tras dia,
acumulando pérdidas innecesarias de rendimiento y de utilidades. Los hilos deben ser lo
mas delgado posible pero con la resistencia mecénica y flexibilidad necesarias para que no
se rompa, y deben estar libres de nudos. En los estudios realizados por Arturo Enrique
Cunningham (2000), en la obra mencionada al principio de este apartado, argumenta que
“‘una lira mal disefiada o en mal estado es, con mucha frecuencia, la principal causa de
pérdidas innecesarias de rendimiento, casi tanto que puede implicar mas del 20 % de
pérdida innecesaria en la cantidad de queso que se podria y se deberia obtener”.

De acuerdo a los puntos explicados anteriormente, Lacteos del Valle debe comenzar
a dedicar atencién a tales factores ya que no los estd considerando. Y debe hacerlo
mediante un cambio en la manera de pensar y gestionar a nivel gerencial, apostando a la
capacitacion de sus empleados con la intencién de romper costumbres de produccion que
no agregan valor y con la intencion de sembrar un hébito en las tareas pensando en la
calidad y en el rendimiento de sus productos. Como accién inmediata se le comunico a los
duefios de la empresa sobre estos aspectos a mejorar y se les brind6 el material de lectura

gue contiene dicha informacion.
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16.3. ELABORACION DEL DULCE DE LECHE

Lacteos del Valle elabora dos clases de dulce de leche, el “industrial” elaborado
puramente con leche como materia prima y el “econémico” elaborado a partir del suero que
se recupera durante el proceso de elaboracion del queso. Ambos pueden ser del tipo
repostero o familiar y se elaboran en base a la “receta maestra” brindada por el técnico
dulcero.

El proceso de produccion para estos productos es el mismo, sélo que los aditivos o
fermentos que se le agregan difieren para cada caso dandole la caracteristica y degustacion
final. A continuacion se explicard a continuacion el proceso de produccidon general que
realiza Lacteos del Valle para la produccion del dulce de leche, basandose en la “receta

maestra” dada para 500 litros de leche o de suero.

16.3.1. Neutralizacion

La empresa dispone de 2 tinas de 2500 litros de capacidad, en donde se coloca la
leche o suero para la elaboracion del dulce de leche. Lo primero que se hace es medir la
acidez de la materia prima, y neutralizarla a un valor entre 7 y 7,4. La neutralizaciéon permite
proporcionar un medio neutro que favorece la formacion del color tipico del producto final.
Se lleva a cabo con la adicién de fermentos o aditivos que difieren segln sea repostero o

familiar y de tipo industrial o econémico.

16.3.2. Calentamiento

En la misma tina se calienta la leche neutralizada hasta alcanzar los 50 °C. A esta
temperatura se le agrega los primero aditivos en la cantidad correspondiente, como son
azucar, glucosa, polifosfato; dependiendo del dulce de leche a elaborar. Durante el proceso
de adicién de estos cultivos se debe agitar la mezcla constantemente de modo de que todos
los aditivos se disuelvan de manera uniforme. La agitacion en la tina la realiza manualmente

el Maestro dulcero.

16.3.3. Traspaso de latina a la paila — Concentracion

El paso siguiente es llevar la mezcla desde las tinas a las pailas, en donde se le
sigue adicionando calor (de modo de eliminar el agua) y continuar con la concentracion de

sustancias.
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La particularidad en el traspaso es que se realiza en cuatro porciones iguales y no
toda la mezcla de una sola vez. Cada porcién es contenida primero en un tanque de
almacenamiento ubicado sobre la paila, que actlla como balanceador para poder agregar la
cantidad justa de ingredientes dentro de la paila segun la porcion bombeada a este tanque
con la finalidad de lograr una mezcla totalmente uniforme dentro de la paila para adquirir la
concentracion deseada.

Lacteos del Valle dispone de dos pailas para la elaboracién del dulce de leche, las
cuales presentan en su interior paletas rotativas que agitan la mezcla en todo momento.

El proceso culmina cuando la mezcla alcanza una determinada cantidad de grados

Brix34 medidos con el refractémetro.

Figura 16.1 Paila para elaboracién del dulce de leche

16.3.4. Batido y enfriado

Se corta el suministro de calor y se continla agitando la mezcla vigorosamente con
las paletas del interior de la paila para acelerar el enfriamiento y también oxigenar la mezcla.

El corte de suministro de calor se realiza cuando la mezcla alcanza los 68 a 70 °Brix
en el dulce de leche familiar, y los 73 a 75 °Brix en el dulce de leche repostero.

Luego se los deja enfriar durante 30 a 40 minutos para luego agregar los ultimos

aditivos que le dan la caracteristica final a cada tipo de dulce de leche.

34 .
Ver Glosario
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16.3.5. Envasado

Como resultado de los procesos anteriores se tiene el dulce de leche propiamente
dicho. ElI mismo se envasa a una temperatura de 50-55°C para permitir un facil flujo y
deslizamiento. Envasar a mayor temperatura tendria el inconveniente de que continuarian
produciéndose vapores dentro del envase que, condensandose en la tapa, podrian generar
la aparicion de hongos.

El envase se lleva a cabo en distintos recipientes que varian en tamafio. Los de 200
y 400 gramos son de plastico y para su envasado se utiliza una maquina de envasado. Los
de 0,9; 3; 5y 10 kilos son recipientes de cartén duro y para su envasado se coloca el mismo
sobre una mesa ubicada debajo de la paila, la cual contiene en la parte inferior una especie
de embudo con vélvula regulable permitiendo el flujo del dulce de leche desde alli hacia los

moldes ubicados debajo.

Figura 16.2 Envasadora de dulce de leche recipientes de 200 y 400 gramos

16.3.6. Almacenamiento

Al dulce de leche ya envasado se lo lleva al depésito de productos terminados donde

sera etiquetado y continuara con su enfriamiento a temperatura ambiente.
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16.4. ANALISIS DEL COSTO ELECTRICO — OCTUBRE 2013

Para determinar la distribucion del costo eléctrico de octubre de 2013 hacia los

centros de costos productivos se realizé el siguiente andlisis.

1. Relevamiento de maquinas y equipos que consumen energia eléctrica
agrupandolos por procesos.

Para ello se analizaron los principales procesos35 que requieren del consumo

eléctrico en cada centro de costos (Tabla 16.1), relacionando el tiempo de funcionamiento

de los equipos en cada proceso a los litros de leche y/o suero procesados en ese tiempo.

PRINCIPALES PROCESOS DE CONSUMO ELECTRICO EN LA PRODUCCION DE QUESO Y DL

. Litros de leche
Proceso Minutos Hs aprox. Centro de Costos
(o suero)

Descarga de la leche 20 0,3 2500 CCPLE
Estandarizacidgn/

. 20 0,3 2500 CCFLE
Pasteurizacion
Coagulacion 15 0,3 2500 CCPau
Corte de masa cuajada 5 0,1 2500 CCPQU
Coccidn 20 0,3 2500 CCPau
Salado y maduracidn MN/A M/A M A CCPQu
Almacén (Camara 2) MN/A M/A M/ A CCcPQuU
Bombeo de leche/suero 10 0,17 500 CCPDL
Concentracidn 10 0,17 00 CCPDL
Batido y enfriado 50 0,83 S00 CCPDL

Tabla 16.1 Principales procesos de consumo eléctrico

La tabla anterior se toma como base para calculos posteriores en el tiempo de
funcionamiento de las maquinas/equipos. Se confeccion6 con el Maestro Quesero,
Maestro Dulcero (y caracteristicas técnicas de las maquinas/equipos eléctricas) para
determinar el tiempo promedio que suele llevar cada proceso para cierta cantidad de
leche (o suero) como para tomar de referencia. En el proceso “salado y maduracién” se
tiene en cuenta la cdmara 1, que como se espera, junto con la camara 236 son las que

generan el mayor consumo de energia para la produccion final de los quesos.

35 . .

Puede ser consultados en el Capitulo 5 Procesos productivos
*® La cdmara 2 es utilizada para el almacenamiento de los quesos a temperatura controlada hasta la venta de
los mismos.
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2. Se agrupan los procesos en los centros de costos y se definen para cada
uno la cantidad de maquinas/equipos, su correspondiente potencia en kwh vy
su tiempo de utilizacibn de acuerdo a la cantidad de leche (y suero)
procesada en el mes de estudio. Con esto se intenta determinar la relacion

kwh/mes correspondiente a cada centro de costo.
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Octubre Dias trabajados Prom. diario
Litros leche para queso 146271 24 6095 Quesos 94%
Litros leche para DL 7200 1200 Dulce de leche 6%
Litros suero para DL 1500 2 750,
Total 154971 Segun el promedio diario de litros de leche y/o suero trabajados en el mes (segun
cada CeCo) y el tiempo de utilizacion de los equipos (tabla del punto 1).
Tiempode | Consumo Dias de Consumo [Imputacion
Total . o o
CCPLE BOMBAS MOTOR [Kwh] uso promedio| diario [ produccién | mensual | porCentro
diario [hs/dia]| [Kwh/dia] | del mes |[Kwh/mes]| de Costo
Proceso Cantidad | Potencia [Kw] Cantidad Potencia [Kw]
Descarga de laleche 1 1,5 0 0 1,5 0,97 1,5 24 35,01 16%
Estandarizacién/ 0 0 2 3 7,86 0,97 7,6 2% 183,47 84%
Pasteurizacion 1 1,86
TOTALES 1 1,5 3 4,86 9,36 1,95 9,10 218,49
o Tiempode | Consumo Dias de Consumo [Imputacion
ccpPQU BOMBAS MOTOR kwh] |15 promedio| diario |[produccién| mensual | porCentro
diario [hs/dia]| [Kwh/dia] | del mes |[Kwh/mes]| de Costo
N° Proceso Cantidad | Potencia [Kw] Cantidad Potencia [Kw]
Coagulacion 0 0 15 3 0,73 2,2 24 52,52 1,5%
Corte de masa cuajada 0 0 2 1,5 3 0,24 0,7 24 17,51 0,5%
Coccidn 0 0 15 3 0,97 2,9 24 70,03 2,0%
Salado y maduracién 0 0 1 3,7 3,7 12 44,4 31 1376,40 39,8%
Céamara 2 0 0 1 5,22 5,22 12 62,6 31 1941,84 56,2%
TOTALES 0 0 13,42 17,92 25,95 112,88 134 3458,30
Tiempode | Consumo Dias de Consumo |Imputacion
Total . o .
CCPDL BOMBAS MOTOR [Kwh] uso promedio| diario | produccién | mensual | por Centro
diario [hs/dia]| [Kwh/dia] | del mes |[Kwh/mes]| de Costo
Proceso Cantidad | Potencia [Kw] Cantidad Potencia [Kw]
Bombeo de leche/suero 1 15 0 0 15 0,33 0,5 8 3,90 6%
Concentracion 1 1,1 2 3 7,1 0,33 2,3 8 18,46 30%
Batido y enfriado 0 0 2 1,5 3 1,63 4,9 8 39,00 64%
TOTALES 2 2,6 4 4,5 11,6 7,67 61,36
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En la tabla anterior, para el calculo del “Tiempo de uso promedio diario [hs/dia]” se
considera para las camaras 1 y 2 un porcentaje de funcionamiento diario de los equipos de
frio del 50% y 40% respectivamente; esta estimacion se basa en las caracteristicas propias
de las cAmaras de frio, el movimiento de personal dentro de ellas que provocan perdida de
frio, circulacién y rotacion de productos, etc. También, para las camaras, la columna “Dias
de produccion del mes” refiere a los dias de funcionamiento de las camaras en el mes, y
dado a que no se puede cortar la cadena de frio de estos productos las camaras estan en
funcionamiento todos los dias, por ende el valor serd la cantidad de dias que tiene el mes de

analisis.

1. Una vez determinado el consumo eléctrico total aproximado en kwh/mes por centro
de costos, solo resta determinar la participacidbn que tiene cada centro de costos
sobre el consumo eléctrico total del mes de estudio. Esta participacion es la que
determina la distribucién de este criterio de prorrateo sobre los centros de costos. Lo
dicho anteriormente se muestra en la Tabla 16.2, la cual es consistente con la Tabla
6.12 del capitulo 6 (punto 6.2.3).

Consumo
Centro de Costo mensual
[Kwh/mes]

Participacion por

Centro de Costo

Cantidad |Potencia [Kw] |Cantidad |Potencia [Kw]
CCPLE 1 1.5 3 4,86 218,49 6%
CCcPau a 0 4 13,42 3458,30 92,5%
CCPDL 2 2,0 4 4,5 61,36 2%
TOTAL 3738,15

Tabla 16.2 Consumo eléctrico mensual por CeCo — Criterio de prorrateo
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16.5. PRODUCCION DE QUESOS — OCTUBRE 2013

OCTUBRE - PRODUCCION QUESOS

MES Fecha tg;%se Tipo de Queso CFz)iir;tzlc;an Kg Neto | Rendimiento | Kg/Pieza
OCTUBRE |01/10/2013| 2500 TYBO 60 232,6 9,30% 3,87
OCTUBRE | 01/10/2013| 2500 CREMOSO 78 334 13,36% 4,28
OCTUBRE | 01/10/2013 1200 PORT SALUT 35 121,8 10,15% 3,48
OCTUBRE | 01/10/2013 450 CREMOSO 11 47,28 10,51% 4,29
OCTUBRE | 02/10/2013| 2500 CREMOSO 80 328,9 13,16% 4,11
OCTUBRE | 02/10/2013 1500 CREMOSO 55 226,35 15,09% 4,11
OCTUBRE | 03/10/2013| 3300 CREMOSO 103 428,42 12,98% 4,15
OCTUBRE | 04/10/2013| 2500 TYBO 64 246,9 9,88% 3,85
OCTUBRE | 04/10/2013 500 PORT SALUT 35 137 27,40% 3,91
OCTUBRE | 04/10/2013| 8000 CREMOSO 236 1006, 2 12,58% 4,26
OCTUBRE |07/10/2013| 2500 TYBO 63 2429 9,72% 3,85
OCTUBRE |07/10/2013| 5971 CREMOSO 212 843,6 14,13% 3,97
OCTUBRE | 08/10/2013 500 TYBO 16 61,24 12,25% 3,82
OCTUBRE | 08/10/2013 1050 SARDO 44 132 12,57% 3,00
OCTUBRE | 08/10/2013| 2550 CREMOSO 83 327,96 12,86% 3,95
OCTUBRE | 09/10/2013| 2550 CREMOSO 74 290,35 11,39% 3,92
OCTUBRE | 10/10/2013 1000 SARDO 44 132 13,20% 3,00
OCTUBRE | 10/10/2013 400 TYBO 12 46,91 11,73% 3,90
OCTUBRE | 10/10/2013| 2500 CREMOSO 80 313,9 12,56% 3,92
OCTUBRE | 10/10/2013 1700 CREMOSO 64 251,88 14,82% 3,93
OCTUBRE |11/10/2013| 2500 TYBO 62 232,75 9,31% 3,75
OCTUBRE | 11/10/2013 1000 PORT SALUT 28 109,8 10,98% 3,92
OCTUBRE |11/10/2013| 3800 CREMOSO 146 560,93 14,76% 3,84
OCTUBRE | 14/10/2013 1150 SARDO 44 132 11,48% 3,00
OCTUBRE | 14/10/2013 350 TYBO 11 42,84 12,24% 3,89
OCTUBRE | 14/10/2013| 2500 CREMOSO 80 360,07 14,40% 4,50
OCTUBRE | 14/10/2013 1800 CREMOSO 50 186,7 10,37% 3,73
OCTUBRE | 14/10/2013| 2500 CREMOSO 80 323,82 12,95% 4,04
OCTUBRE | 14/10/2013 1750 CREMOSO 59 266,55 15,23% 4,51
OCTUBRE | 15/10/2013| 3600 CREMOSO 114 453,55 12,60% 3,97
OCTUBRE | 16/10/2013 1000 SARDO 44 132 13,20% 3,00
OCTUBRE | 16/10/2013 500 TYBO 15 56,62 11,32% 3,77
OCTUBRE | 16/10/2013| 2500 CREMOSO 79 301,06 12,04% 3,81
OCTUBRE | 16/10/2013 1350 CREMOSO 41 167,51 12,41% 4,08
OCTUBRE |17/10/2013| 2500 TYBO 60 228,26 9,13% 3,80
OCTUBRE |17/10/2013| 2500 CREMOSO 80 351,15 14,05% 4,38
OCTUBRE | 17/10/2013 1100 CREMOSO 40 185,5 16,86% 4,63

154




’E@ deteos del Valle

Monte Cristo - Cba,

UNIVERSIDAD NACIONAL DE CORDOBA

ESCUELA DE INGENIERIA INDUSTRIAL

CONTABILIZACION DE LOS COSTOS DE PRODUCCION

EN LACTEOS DEL VALLE

OCTUBRE | 18/10/2013| 2500 TYBO 61 232,74 9,31% 3,81
OCTUBRE | 18/10/2013| 2500 CREMOSO 80 312,75 12,51% 3,90
OCTUBRE | 18/10/2013| 1350 CREMOSO 36 162,65 12,05% 4,51
OCTUBRE | 21/10/2013| 2500 TYBO 60 270,15 10,81% 4,50
OCTUBRE | 21/10/2013 | 4650 CREMOSO 135 553,5 11,90% 4,10
OCTUBRE | 21/10/2013 900 PORT SALUT 33 122,4 13,60% 3,70
OCTUBRE | 22/10/2013 850 TYBO 25 112,64 13,25% 4,50
OCTUBRE | 22/10/2013| 1650 SARDO 44 132 8,00% 3,00
OCTUBRE | 22/10/2013| 4300 CREMOSO 151 577,04 13,42% 3,82
OCTUBRE | 23/10/2013 800 TYBO 23 99,38 12,42% 4,32
OCTUBRE | 23/10/2013| 1700 SARDO 44 132 7,76% 3,00
OCTUBRE | 23/10/2013| 3500 CREMOSO 107 443,3 12,67% 4,14
OCTUBRE | 24/10/2013| 1700 SARDO 44 132 7,76% 3,00
OCTUBRE | 24/10/2013 800 TYBO 24 99,45 12,43% 4,14
OCTUBRE | 24/10/2013| 1800 CREMOSO 51 217,55 12,09% 4,26
OCTUBRE | 24/10/2013 700 PORT SALUT 20 75,5 10,79% 3,77
OCTUBRE | 25/10/2013| 2500 TYBO 60 238,65 9,55% 3,97
OCTUBRE | 25/10/2013| 2500 CREMOSO 82 339,15 13,57% 4,13
OCTUBRE | 25/10/2013| 1100 CREMOSO 40 163,2 14,84% 4,08
OCTUBRE | 25/10/2013 | 2500 CREMOSO 80 315,09 12,60% 3,93
OCTUBRE | 25/10/2013 | 2500 CREMOSO 84 350,63 14,03% 4,17
OCTUBRE | 28/10/2013| 2500 TYBO 62 252,58 10,10% 4,07
OCTUBRE | 28/10/2013| 2500 CREMOSO 79 299,2 11,97% 3,78
OCTUBRE | 28/10/2013| 1350 CREMOSO 38 119,2 8,83% 3,13
OCTUBRE | 28/10/2013| 1600 CREMOSO 40 142,8 8,93% 3,57
OCTUBRE | 28/10/2013 900 PORT SALUT 27 82,5 9,17% 3,05
OCTUBRE | 28/10/2013| 2500 CREMOSO 80 350,05 14,00% 4,37
OCTUBRE | 28/10/2013| 1350 CREMOSO 55 203,88 15,10% 3,77
OCTUBRE | 29/10/2013| 1000 SARDO 44 132 13,20% 3,00
OCTUBRE | 29/10/2013 500 TYBO 12 49,2 9,84% 4,10
OCTUBRE | 30/10/2013| 2500 TYBO 58 235,46 9,42% 4,05
OCTUBRE | 30/10/2013 | 1400 CREMOSO 39 160,15 11,44% 4,10
OCTUBRE | 30/10/2013| 1100 |PORT SALUT 25 92,9 8,45% 3,71
OCTUBRE | 30/10/2013 450 CREMOSO 18 77 17,11% 4,27
OCTUBRE | 30/10/2013 250 PORT SALUT 5 25,97 10,39% 5,19
OCTUBRE | 31/10/2013| 1700 SARDO 44 132 7,76% 3,00
OCTUBRE | 31/10/2013 800 TYBO 24 98,39 12,30% 4,09
OCTUBRE | 31/10/2013| 2500 CREMOSO 80 303,2 12,13% 3,79
TOTAL 146271 17682

Tabla 16.3 Produccién de quesos de octubre 2013
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16.6. MP DEL CCPQU — OCTUBRE 2013

La materia prima del CCPQU refiere a los insumos y embalajes para cada tipo de
gueso. La cantidad y el costo asociado de ellos para cada queso se establecieron en las
listas basicas presentadas en el capitulo 6, las cuales hacen referencia a la cantidad de
leche destinada a la elaboracion de los mismos.

Para determinar el costo de MP del CCPQU se expone primero la produccion de

guesos de octubre 2013.

OCTUBRE - PRODUCCION POR TIPO DE QUESO

Calse de Queso Total Lts de leche |Total kg obtenidos |Rendimiento promedio
Cremoso 97271 12646,02 13,0%

Tybo 30500 3079,66 10,8%

Sardo 11950 1188 10,5%

Port Salut 6550 767,87 12,6%
TOTAL GENERAL 146271 17681,55

Conociendo dicha produccién y mediante las listas basicas se determinaron para

cada queso las cantidades de MP en CCPQU y su costo:
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16.6.1. Queso Cremoso — MP del CCPQU octubre 2013

MES OCTUBRE * El costo de MP se determina en dos partes, por un lado sin considerar el embalaje

Tipo de Queso CREMOSO (solo insumos comprendidos en la receta maestra) y por otro lado el costo de embalaje
- para las unidades producidas. Ademas se calculan dos costos unitarios de MP:

Litros de Leche 97271 1) El costo unitario en donde la unidad es el litro de leche.

kg Queso 12646 2) El costo unitario en donde la unidad es el kg de queso, en este caso el costo estara

Rendimiento 13% afectado al rendimiento del queso del mes correspondiente.

COSTO INSUMOS

CREMOSO - INSUMOS CADA 1000 Lts || "SU™M©S gara;mducc'on Costos Insumos Costo Total

- ctubre Unidad Precio (%) Insumos
Litros de leche 1.000,00 97.271,00

Quimosina (kg) 0,08 7,8] [kg $  206,00]|[s 1.603,03
Lactinol (kg) 3,50 340,4 | [kg $ 435][s 1.480,95
Granogel (kg) 0,20 19,5 |kg $ 49,351 $ 960,06
Fermento (kg) 0,50 48,6 | |kg $ 75,001 % 3.647,66
Cloruro de calcio (kg) 0,90 87,5] |kg $ 6,50 || $ 569,04
Nitrato de sodio (kg) 0,12 11,7 |kg $ 9,101 $ 106,22
Colorante (Its) - - Litro $ 23,00||$ -
Sal (kg) 6,00 583,6 | [kg $ 1,10][$ 641,99
| COSTO TOTAL INSUMOS [[$ 9.008,95 |
| COSTO UNITARIO INSUMOS [$/litro de leche] 1B 0,09]
| COSTO UNITARIO INSUMOS [$/kg de queso] 1B 0,71

COSTO EMBALAJE PRIMARIO (E1)

EMBALAJE PRIMARIO (E1) El para Produccién Octubre Costos E1

- - Costo Total E1
kg/horma 4] [Hormas 3162] [unidad Precio ($)
Bolsas/horma 1}|Bolsas 3162| [Bolsa $ 1501 $ 4.742,26
Etiquetas/horma O] |Etiquetas 0] |Etiqueta $ - $ -
| COSTO TOTAL EMBALAJE PRIMARIO [[$ 4.742,26 |
| COSTO UNITARIO EMBALAJE PRIMARIO [$ embalaje/litros de leche] 1B 0,05 |
| COSTO UNITARIO EMBALAJE PRIMARIO [$ embalaje/kg de queso] 1B 0,38

COSTO MATERIA PRIMA (Insumos + E1) - [para aquellas unidades que NO se venden en caja]

| COSTO TOTAL DE MATERIA PRIMA (Insumos + E1) [[s  13.75121]
| COSTO UNITARIO TOTAL MATERIA PRIMA (Insumos + E1) [$/litro de leche] [[$ 0,14]
| COSTO UNITARIO TOTAL MATERIA PRIMA (Insumos + E1) [$/kg de queso] [[$ 1,09]
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16.6.2. Queso Tybo — MP del CCPQU octubre 2013
MES OCTUBRE * El costo de MP se determina en dos partes, por un lado sin considerar el embalaje
Tipo de Queso TYBO (solo |nsumps comprendl.dos enla ref:eta maestra) y por otro Iado‘el Fosto de embalaje
Lit de Lech 30500 para las unidades producidas. Ademas se calculan dos costos unitarios de MP:

Itros de Leche 1) El costo unitario en donde la unidad es el litro de leche.
kg Queso 3080 2) El costo unitario en donde la unidad es el kg de queso, en este caso el costo estara
Rendimiento 10,1% afectado al rendimiento del queso del mes correspondiente.

COSTO INSUMOS

TYBO - INSUMOS CADA 1000 Lts Insumos Utilizados para Costos Insumos Costo Total
Produccion Octubre . .
- Unidad Precio ($) Insumos

Litros de leche 1.000,00 30.500,00
Quimosina (kg) 0,06 1,8 |kg $ 206,00||$ 376,98
Lactinol (kg) - - kg $ 435|] % -
Granogel (kg) 0,20 6,1] [kg $  4935|[$ 301,04
Fermento (kg) 0,50 15,31 |kg $ 75,001 $ 1.143,75
Cloruro de calcio (kg) 0,80 24,41 |kg $ 6,50 || $ 158,60
Nitrato de sodio (kg) 0,12 3.7 |kg $ 9,101 $ 33,31
Colorante (Its) - - Litros $ 23,00||$ -
sal (kg) 4,00 1220 |kg $ 1,10][ s 134,20
| COSTO TOTAL INSUMOS [[$ 2.147,87]
| COSTO UNITARIO INSUMOS [$/litro de leche] 1B 0,07 |
| COSTO UNITARIO INSUMOS [$/kg de queso] 1B 0,70 |

COSTO EMBALAJE PRIMARIO (E1)

EMBALAJE PRIMARIO (E1) El para Produccion Octubre Costos E1

- - Costo Total E1
kg/horma 4] |[Hormas 770] |Unidad Precio ($)
Bolsas/horma 1} |Bolsas 770 |Bolsa $ 1,30|]|$ 1.000,89
Etiquetas/horma 0| |Etiquetas 0| |Etiqueta $ - $ -
| COSTO TOTAL EMBALAJE PRIMARIO [[$ 1.000,89 |
| COSTO UNITARIO EMBALAJE PRIMARIO [$ embalaje/litros de leche] [ s 0,03 |
| COSTO UNITARIO EMBALAJE PRIMARIO [$ embalaje/kg de queso] | | $ 0,33 |

COSTO MATERIA PRIMA (Insumos + E1) - [para aquellas unidades que NO se venden en caja]

| COSTO TOTAL DE MATERIA PRIMA (Insumos + E1) 1B 3.148,76 |
| COSTO UNITARIO TOTAL MATERIA PRIMA (Insumos + E1) [$/litro de leche] 1B 0,10]
| COSTO UNITARIO TOTAL MATERIA PRIMA (Insumos + E1) [$/kg de queso] [l s 1,02]
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16.6.3. Queso Sardo — MP del CCPQU octubre 2013

MES OCTUBRE * El costo de MP se determina en dos partes, por un lado sin considerar el embalaje

Tipo de Queso SARDO (solo insumos comprendidos en la receta maestra) y por otro lado el costo de embalaje
- para las unidades producidas. Ademas se calculan dos costos unitarios de MP:

Litros de Leche 11950 1) El costo unitario en donde la unidad es el litro de leche.

kg Queso 1188 2) El costo unitario en donde la unidad es el kg de queso, en este caso el costo estara

Rendimiento 9,9% afectado al rendimiento del queso del mes correspondiente.

COSTO INSUMOS

SARDO - INSUMOS CADA 1000 Lts || 'MSumos Utilizados para Costos Insumos Costo Total
Produccion Octubre . .
- Unidad Precio ($) Insumos

Litros de leche 1.000,00 11.950,00
Quimosina (kg) 0,05 0,51 |kg $ 206,00||$ 110,78
Lactinol (kg) - - kg $ 435|] % -
Granogel (kg) - - kg $ 49,35]1$ -
Fermento (kg) 1,00 12,01 |kg $ 75,001 $ 896,25
Cloruro de calcio (kg) 0,40 4,81 kg $ 6,50 || $ 31,07
Nitrato de sodio (kg) 0,12 1,41 (kg $ 9,101 $ 13,05
Colorante (Its) - - Litros $ 23,00||$ -
sal (kg) 10,00 1195 |kg $ 1,10][ s 131,45
| COSTO TOTAL INSUMOS [[$ 1.182,60 |
| COSTO UNITARIO INSUMOS [$/litro de leche] 1B 0,10
| COSTO UNITARIO INSUMOS [$/kg de queso] 1B 1,00

COSTO EMBALAJE PRIMARIO (E1)

EMBALAJE PRIMARIO (E1) El para Produccion Octubre Costos E1

- - Costo Total E1
kg/horma 3]l |Hormas 396| |Unidad Precio ($)
Bolsas/horma 0| |Bolsas 0| [Bolsa $ - $ -
Etiquetas/horma 1] | Etiquetas 396 |Etiqueta $ 0,06]|$ 23,76
| COSTO TOTAL EMBALAJE PRIMARIO [[$ 23,76 |
| COSTO UNITARIO EMBALAJE PRIMARIO [$ embalaje/litros de leche] [ s 0,002 |
| COSTO UNITARIO EMBALAJE PRIMARIO [$ embalaje/kg de queso] | | $ 0,02 |

COSTO MATERIA PRIMA (Insumos + E1)

| COSTO TOTAL DE MATERIA PRIMA (Insumos + E1) 1B 1.206,36 |
| COSTO UNITARIO TOTAL MATERIA PRIMA (Insumos + E1) [$/litro de leche] 1B 0,10]
| COSTO UNITARIO TOTAL MATERIA PRIMA (Insumos + E1) [$/kg de queso] [l s 1,02]

El queso sardo no se vende en caja por lo que no se considerard embalaje

secundario, tiene la particularidad de que a lo que denominamos embalaje primario no es

una bolsa o parafina como los demas quesos, sino que solo se le coloca a la horma de

queso una etiqueta.
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16.6.4. Queso Port Salut — MP del CCPQU octubre 2013

MES OCTUBRE * El costo de MP se determina en dos partes, por un lado sin considerar el embalaje

Tipo de Queso PORT SALUT (solo insumos comprendidos en la receta maestra) y por otro lado el costo de embalaje
- para las unidades producidas. Ademas se calculan dos costos unitarios de MP:

Litros de Leche 6550 1) El costo unitario en donde la unidad es el litro de leche.

kg Queso 768 2) El costo unitario en donde la unidad es el kg de queso, en este caso el costo estara

Rendimiento 11,7% afectado al rendimiento del queso del mes correspondiente.

COSTO INSUMOS

PORT SALUT - INSUMOS CADA 1000 Lts Insumos U.tlllzados para Costos Insumos Costo Total
Produccion Octubre . .

- Unidad Precio ($) Insumos
Litros de leche 1.000,00 6.550,00
Quimosina (kg) 0,06 0,36 | |kg $ 206,00||$ 74,21
Lactinol (kg) - - kg $ 435|] % -
Granogel (kg) - - kg $ 49,35]1$ -
Fermento (kg) 1,00 6,55 | |kg $ 75,001 $ 491,25
Cloruro de calcio (kg) 0,80 5,24 |kg $ 6,50 || $ 34,06
Nitrato de sodio (kg) 0,12 0,79 |kg $ 9,101 $ 7,15
Colorante (Its) - - Litros $ 23,00||$ -
sal (kg) 6,00 39,30 |kg $ 1,10][$ 43,23
| COSTO TOTAL INSUMOS [[$ 649,90 |
| COSTO UNITARIO INSUMOS [$/litro de leche] 1B 0,10
| COSTO UNITARIO INSUMOS [$/kg de queso] 1B 0,85 |

COSTO EMBALAJE PRIMARIO (E1)

EMBALAJE PRIMARIO (E1) El para Produccion Octubre Costos E1

- - Costo Total E1
kg/horma 4] |[Hormas 192] |unidad Precio ($)
Bolsas/horma 1} |Bolsas 192| [Bolsa $ 1501 $ 287,95
Etiquetas/horma 0| |Etiquetas 0| |Etiqueta $ - $ -
| COSTO TOTAL EMBALAJE PRIMARIO [[$ 287,95 |
| COSTO UNITARIO EMBALAJE PRIMARIO [$ embalaje/litros de leche] [ s 0,04 |
| COSTO UNITARIO EMBALAJE PRIMARIO [$ embalaje/kg de queso] | | $ 0,38 |

COSTO MATERIA PRIMA (Insumos + E1) - [para aquellas unidades que NO se venden en caja]

| COSTO TOTAL DE MATERIA PRIMA (Insumos + E1) 1B 937,86 |
| COSTO UNITARIO TOTAL MATERIA PRIMA (Insumos + E1) [$/litro de leche] 1B 0,14]
| COSTO UNITARIO TOTAL MATERIA PRIMA (Insumos + E1) [$/kg de queso] [l s 1,22]
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16.6.5. Resumen MP del CCPQU octubre 2013 por tipo de queso

La Tabla 16.4 y Tabla 16.5 son un resumen de los costos totales y unitarios de MP
del CCPQU para la produccién octubre 2013, los cuales se determinaron en los céalculos
anteriores.

COSTO TOTAL DE MATERIA PRIMA CCPQU POR TIPC DE QUESO - Sin E2

Tipo de Queso Cremoso Tybo Sardo Port Salut TOTAL

Costo Total Insumos 5 9.008,95|5 2.147,837|5 1.182,60(5 649,30 | 5 12.989,32
Costo Total E1 S 4.742,26 |5 1.000,89 | 5 23,76 |5  287,95|S 6.054,86
Costo Total MP CCPQU | § 13.751,21 | $ 3.148,76 |$ 1.206,36 |5 937,86 | § 19.044,18

Tabla 16.4 Costo Total de MP CCPQU por tipo de queso — Sin E2

COSTO UNITARIO DE MATERIA PRIMA CCPQU POR TIPO DE QUESO - Sin E2

Tipo de Queso Cremoso Tybo Sardo Port Salut
Costo Unitario Insumos 5 0,715 0,70 | 5 1,005 0,85
Costo Unitario E1 g 0,38|% 0,339 0,029 0,38
Costo Unitario Total MP CCPQU | $ 1,09 | § 1,02 | § 1,02 | § 1,22

Tabla 16.5 Costo Unitario de MP CCPQU por tipo de queso — Sin E2
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16.7. CARGAS FABRILES TOTALES (SIN MOI) — OCTUBRE 2013

CARGAS FABRILES OCTUBRE (NO INCLUYE MOI)

MES |=| FECHA -~ |COMPROBAN) ~ RAZON SOCIAL y/o Descrpciéon | CUIT || Cuenta Contab = Subcuenta |*| TOTAL -
OCTUBRE | 01/10/2013| 0003-00043412 [Strumia Ariel Jose (Combustible) 20-23908487-5 |CFP CCPLE Combustible Camién | $ 313,00
OCTUBRE | 01/10/2013| 0007-00037222 |Strumia Ariel Jose (Combustible) 20-23908487-5 |CFP CCPLE Combustible Camién | $ 706,11
OCTUBRE | 01/10/2013( 0010-00002922 |"FERRETERIA DE DIEGO" 30-708978090 [Mantenimiento  |Mantenimiento $ 240,51
OCTUBRE | 02/10/2013| 000-8193697 Cooperativa de Obras y Senicios Publicos | 30-54575992-2 |Senicios Electricidad $ 4.679,05
OCTUBRE | 03/10/2013] 0007-00037352 [Strumia Ariel Jose (Combustible) 20-23908487-5 |CFP CCPLE Combustible Camion | $ 89,99
OCTUBRE | 03/10/2013| Completar Costo mensual por extraccion de Agua Completar Senicios Agua $ 133,33
OCTUBRE | 04/10/2013| 0007-00037400 [Strumia Ariel Jose (Combustible) 20-23908487-5 |CFP CCPLE Combustible Camion | $ 392,84
OCTUBRE | 04/10/2013| 0007-00037411 |Strumia Ariel Jose (Combustible) 20-23908487-5 |CFP CCPLE Combustible Camion | $ 581,12
OCTUBRE | 04/10/2013|0003-00043467 [Strumia Ariel Jose (Combustible) 20-23908487-5 |CFP CCPLE Combustible Camion | $ 212,00
OCTUBRE | 04/10/2013] 0001-00039906 |Repcenter (Filtros y Aceites) 30-70879896-3 |Mantenimiento  [Mantenimiento $ 519,01
OCTUBRE | 05/10/2013| 0007-00037518 |Strumia Ariel Jose (Combustible) 20-23908487-5 |CFP CCPLE Combustible Camion | $ 334,99
OCTUBRE | 08/10/2013| 0009-00011951 |Star Plastic S.A. 33-70956026-9 |Varios Gastos Varios $ 1.165,86
OCTUBRE | 08/10/2013| 0010-00002950 |"FERRETERIA DE DIEGO" 30-70897809-0 [Mantenimiento  |Mantenimiento $ 86,06
OCTUBRE | 09/10/2013( 0007-00037766 |Strumia Ariel Jose (Combustible) 20-23908487-5 |CFP CCPLE Combustible Camién | $ 990,74
OCTUBRE | 09/10/2013| 0001-00001169 [SAR S.R.L. (Materiales) 30-71147683-7 |Mantenimiento  [Mantenimiento $ 1.182,00
OCTUBRE | 10/10/2013| 0003-00043540 [Strumia Ariel Jose (Combustible) 20-23908487-5 |CFP CCPLE Combustible Camion | $ 18,50
OCTUBRE | 10/10/2013| 0003-00043533 |Strumia Ariel Jose (Combustible) 20-23908487-5 |CFP CCPLE Combustible Camién | $ 146,00
OCTUBRE | 10/10/2013| 0007-00037817 |Strumia Ariel Jose (Combustible) 20-23908487-5 |CFP CCPLE Combustible Camién | $ 194,53
OCTUBRE | 11/10/2013| 0007-00037894 |Strumia Ariel Jose (Combustible) 20-23908487-5 |CFP CCPLE Combustible Camion | $ 409,29
OCTUBRE | 11/10/2013| 0003-00043544 |Strumia Ariel Jose (Combustible) 20-23908487-5 |CFP CCPLE Combustible Camion | $ 82,00
OCTUBRE | 15/10/2013| 0003-00043579 |Strumia Ariel Jose (Combustible) 20-23902487-5 |CFP CCPLE Combustible Camion | $ 25,00
OCTUBRE | 15/10/2013| 0007-00038134 [Strumia Ariel Jose (Combustible) 20-23902487-5 |CFP CCPLE Combustible Camion | $ 772,99
OCTUBRE | 15/10/2013| 0007-00038154 |Strumia Ariel Jose (Combustible) 20-23902487-5 |CFP CCPLE Combustible Camion | $ 372,99
OCTUBRE | 15/10/2013| 0007-00030888 |B y C Distribuidora S.R.L. 30-69296727-1 |Varios Gastos Varios $ 419,94
OCTUBRE | 15/10/2013| 0001-00002454 [DECOLOR de Castro, Diego Luis. Pintureria | 30-70879896-3 |Mantenimiento Mantenimiento $ 366,99
OCTUBRE | 15/10/2013| Completar Senicios Mantenimiento Completar Mantenimiento  [Mantenimiento $ 4.575,00
OCTUBRE | 17/10/2013| 0001-00009385 |Grafica Impresos en general Kava's 20-17897208-2 |Varios Gastos Varios $ 670,00
OCTUBRE | 19/10/2013| 0682-00154160 |AMX Argentina Senicios Moviles (Internet) | 30-66328849-7 |Senicios Internet $ 2.690,19
OCTUBRE | 21/10/2013| 0007-00038541 |Strumia Ariel Jose (Combustible) 20-23902487-5 |CFP CCPLE Combustible Camién | $ 1.113,32
OCTUBRE | 23/10/2013| 0004-00004992 [ELMONT Electricidad (Repuestos) 20-11727318-1 |Mantenimiento  [Mantenimiento $ 340,00
OCTUBRE | 25/10/2013| 0007-00038832 |Strumia Ariel Jose (Combustible) 20-23902487-5 |CFP CCPLE Combustible Camion | $ 345,02
OCTUBRE | 25/10/2013| 0007-00038793 [Strumia Ariel Jose (Combustible) 20-23902487-5 |CFP CCPLE Combustible Camion | $ 766,23
OCTUBRE | 26/10/2013| 0007-00038907 |Strumia Ariel Jose (Combustible) 20-23902487-5 |CFP CCPLE Combustible Camion | $ 45,00
OCTUBRE | 27/10/2013| 0007-00038931 |Strumia Ariel Jose (Combustible) 20-23902487-5 |CFP CCPLE Combustible Camién | $ 390,10
OCTUBRE | 29/10/2013| 0009-00012228 |Star Plastic S.A. 33-70956026-9 |Varios Gastos Varios $ 1.062,86
OCTUBRE | 29/10/2013| 0001-00000994 |SAR S.R.L. (Materiales) 20-32156106-4 |Mantenimiento  |Mantenimiento $ 3.005,04
OCTUBRE | 30/10/2013| Completar Pallets de descarte (Caldera) - Octubre Completar Caldera Combustible Caldera | $ 3.140,00
OCTUBRE | 30/10/2013| 0001-00001373 [SAR S.R.L. (Materiales) 20-32156106-4 |Mantenimiento  [Mantenimiento $ 2.122,65
OCTUBRE | 30/10/2013| Completar Pago de Alquiler Completar Senicios Alquiler $ 1.200,00
OCTUBRE | 31/10/2013| Completar Gastos de teléfono Completar Senicios Teléfono $ 2.000,00
OCTUBRE | 31/10/2103| Completar Peaje Pablo Octubre Completar Administracion  |Peaje Gerencia $ 565,00

TOTALES GENERALES $ 38.465,25
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16.8. DETERMINACION DEL COSTO DE PRODUCCION — NOVIEMBRE 2013

En este apartado se determinaran de manera resumida los costos de produccién del

mes de noviembre del afio 2013 siguiendo la légica del sistema de costos (capitulo 6).

16.8.1. Produccion de quesos Noviembre 2013
Clase de Queso |Total Lts de leche |Total kg producidos |Rendimiento promedio
Cremaoso 93050 11861,02 13%
Tybo 34080 3410,67 10%
Sardo 12200 1118 9%
Port Salut 6600 793,26 12%
TOTAL 145930
16.8.2. Produccion dulce de leche Noviembre 2013
Mes Fecha Litros de Leche | Litros de Suero
NOVIEMBRE | 02/11/2013 1200
NOVIEMBRE [ 04/11/2013 1400
NOVIEMBRE [ 10/11/2013 1500
NOVIEMBRE | 15/11/2013 500
NOVIEMBRE [ 19/11/2013 1200
NOVIEMBRE [ 25/11/2013 1400
NOVIEMBRE | 30/11/2013 1500
TOTAL GENERAL 6700 2000

16.8.3. Porcentaje Nivel de actividad Noviembre 2013

Se muestra el nivel de actividad del mes de noviembre para mostrar que si bien las
cantidades producidas de un producto u otro varié respecto a octubre 2013, el % de nivel de

actividad de los centro CCPQU y CCPDL se mantuvo igual.

Produccion NOVIEMBRE 2013

CeCo CCPQU CCPDL
Materi Prima QJuesos Dulce de Leche TOTAL
Leche 145.930.00 8.400,00 154 330,00
Suero 300,00 300,00
Subtotal 145.930.00 8.700,00 154.630,00
% Nivel de o o
actividad ot s
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16.8.4. IMPLEMENTACION DEL SISTEMA DE COSTOS

De acuerdo a la produccién de noviembre 2013 se determinard a continuacién los

costos de produccion para dicho mes siguiendo la légica del sistema de costos propuesto.

16.8.4.1. Paso 1. Costos de materia prima y cargas fabriles por centro de
costos

MATERIAS PRIMAS POR CENTRO DE COSTOS

1. CCPLE: la MP de este centro es la leche que se destina tanto a la produccion de

guesos como a la de dulce de leche. Para noviembre 2013 fue:

Materia Prima CCPLE

Litros de Leche 154330
5/ Litro de leche 5 2,18
Costo Total Leche 5 336.439,40

EL precio de la leche no varié respecto a Octubre 2013, el cual es establecido por el
proveedor.

2. CCPQU: en este centro se tienen como MP los insumos que se le agregan a la
leche, el embalaje primario (E1) y el embalaje secundario (E2). Como interesa un
estudio por tipo de queso se analizara cada queso por separado y no de manera
general. La cantidad de insumos y embalajes destinados a cada queso esta
contemplado en las listas basicas. Se muestra a continuacion la tabla resumen37 de
dichos costos, los cuales son calculados exactamente como se hizo para octubre
2013.

COSTO TOTAL DE MATERIA PRIMA CCPQU POR TIPO DE QUESO - Sin E2

Tipo de Queso Cremoso Tybo Sardo Port 5alut TOTAL

Costo Total Insumos  |S 8.618,01|5 2.399,98 |5 1.207,34 |5 654,87 |$ 12.880,20
Costo Total E1 5 444783 |S 1.108,47 |5 23,76 | 5 297,38 |5 5.877,49
Costo Total MP CCPQU| $ 13.065,89 | 5 3.508,45 | $ 1.231,10 |5 952,245 18.757,68

*No se exponen los analisis en su totalidad ya que fueron mostrados en la determinacién de los costos de
produccion de octubre 2013.

164



ey ESCUELA DE INGENIERIA INDUSTRIAL

@@ UNIVERSIDAD NACIONAL DE CORDOBA
o CONTABILIZACION DE LOS COSTOS DE PRODUCCION

S

EN LACTEOS DEL VALLE

COSTO UNITARIO DE MATERIA PRIMA CCPQU POR TIPO DE QUESO - Sin E2

Tipo de Queso Cremoso (5/kg) | Tybo (5/kg) | Sardo (5/kg) | Port Salut {$/kg)
Costo Unitario Insumos 5 0,73 | 5 0,70 | 5 1,02 |5 0,83
Costo Unitario E1 g 0,385 0,33|5% 0,025 0,38
Costo Unitario Total MP CCPQU | § 1,10 (% 1,03 (% 1,04 % 1,20

Para aquellas unidades vendidas con embalaje secundario (E2) se le debe sumar el
costo adicional del mismo. Se recuerda que por caja se colocan 4 unidades, por lo que el

costo unitario adicional por embalaje secundario se muestra en al tabla siguiente.

Costo E2
Unidad Precio (%)
Costo Total Caja $ 3,90
Unidades por caja 4
Costo E2 por producto | § 0,08
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CARGAS FABRILES POR CENTRO DE COSTOS

Se listan a continuacién todas las cargas fabriles (sin MOI) que fueron registradas

durante el mes de noviembre 2013 por los duefios de la empresa y seguido la tabla de la

MOI. Con esta informacion se determinan las cargas fabriles propias de cada centro de

costos.
CARGAS FABRILES NOVIEMBRE (NO INCLUYE MOI)

MES |+| FECHA v| COMPROBANT = RAZON SOCIAL y/o Descrpcion - CUIT |~ | Cuenta Contab = Subcuenta | ~*| TOTAL =
NOVIEMBRE | 01/11/2013| 0003-00043813  |Strumia Ariel José 20-23902487-5 |CFP CCPLE Combustible Camion | $ 25,00
NOVIEMBRE | 02/11/2013| 0001-00001170  |Centro Neumaticos 27-21405455-3 |Mantenimiento Gastos Mantenimiento | $ 1.536,00
NOVIEMBRE | 04/11/2013| 0007-00039460  |Strumia Ariel José 20-23902487-5 |CFP CCPLE Combustible Camion [ $ 1.232,02
NOVIEMBRE | 04/11/2013| 0003-00043838  |Strumia Ariel José 20-23902487-5 |CFP CCPLE Combustible Camiéon | $ 197,25
NOVIEMBRE | 04/11/2013| 0001-00004071 [Chiosso Lucas Adrian 20-31799068-6 |Varios Gastos Varios $ 215,53
NOVIEMBRE | 04/11/2013| 0001-00007825  [Corrucal 20-12469880-5 |Mantenimiento Gastos Mantenimiento | $ 3.143,22
NOVIEMBRE | 05/11/2013| 0007-00039590  |Strumia Ariel José 20-23902487-5 |CFP CCPLE Combustible Camion [ $ 337,04
NOVIEMBRE | 05/11/2013| 0003-00043857  |Strumia Ariel José 20-23902487-5 |CFP CCPLE Combustible Camion | $ 90,25
NOVIEMBRE | 05/11/2013| 0009-00012349 |Star Plastic CARO S.A 33-70956026-9 |Varios Gastos Varios $ 962,86
NOVIEMBRE 05/11/2013| Completar Costo mensual por extraccion de Agua Completar Senicios Agua $ 133,33
NOVIEMBRE | 06/11/2013| 0003-00043870  |Strumia Ariel José 20-23902487-5 |CFP CCPLE Combustible Camion [ $ 287,00
NOVIEMBRE | 06/11/2013|0003-00043900 Strumia Ariel José 20-23902487-5 |CFP CCPLE Combustible Camion | $ 29,00
NOVIEMBRE | 06/11/2013| 0009-00012350  |Star Plastic CARO S.A 33-70956026-10| Varios Gastos Varios $ 958,70
NOVIEMBRE | 06/11/2013| 0004-00005072  |Eelmont electricidad 20-11727318-1 |Mantenimiento Gastos Mantenimiento | $ 235,99
NOVIEMBRE | 07/11/2013| 0007-00039728  |Strumia Ariel José 20-23902487-5 |CFP CCPLE Combustible Camion [ $ 610,12
NOVIEMBRE | 07/11/2013| 0003-00043923  |Strumia Ariel José 20-23902487-5 |CFP CCPLE Combustible Camion | $ 70,00
NOVIEMBRE | 07/11/2013| 0003-00001336  |Strumia Ariel José 20-23902487-5 |CFP CCPLE Combustible Camiéon | $ 121,00
NOVIEMBRE | 08/11/2013| 0007-00039816  |Strumia Ariel José 20-23902487-5 |CFP CCPLE Combustible Camién | $ 53,00
NOVIEMBRE | 11/11/2013| 0007-00039981  |Strumia Ariel José 20-23902487-5 |CFP CCPLE Combustible Camién [ $ 403,03
NOVIEMBRE | 11/11/2013| 0010-00004216 |Vespasiani Automotores S.A 30-57348917-7 |Mantenimiento  |Gastos Mantenimiento | $ 1.980,04
NOVIEMBRE 13/11/2013| 0001-00003793  |Chiosso Lucas Adrian 20-31799068-6 |Varios Gastos Varios $ 185,30
NOVIEMBRE | 13/11/2013| 0007-00040128 |Strumia Ariel José 20-23902487-5 |CFP CCPLE Combustible Camién [ $ 1.163,79
NOVIEMBRE 13/11/2013| 0008-201293 Cooperativa de Obras y Senivios Publicos 30-5457992-2 |Senicios Electricidad $ 3.217,67
NOVIEMBRE 13/11/2013| 0001-00004140  |Chiosso Lucas Adrian 20-31799068-6 |Varios Gastos Varios $ 160,40
NOVIEMBRE 14/11/2013| 0001-00003634  |Chiosso Lucas Adrian 20-31799068-6 |Varios Gastos Varios $ 297,25
NOVIEMBRE | 14/11/2013| 0010-00118172  |Strumia Ariel José 20-23902487-5 |CFP CCPLE Combustible Camion [ $ 247,97
NOVIEMBRE | 14/11/2013| 0003-00044020  |Strumia Ariel José 20-23902487-5 |CFP CCPLE Combustible Camion [ $ 115,00
NOVIEMBRE | 14/11/2013| 0001-00002183 |Jorge Enrique Comba Indumentarias 20-13409774-5 |Varios Gastos Varios $ 2.120,91
NOVIEMBRE 14/11/2013| 0001-00002183  |Jorge Enriqgue Comba 20-13409774-5 |Mantenimiento Gastos Mantenimiento | $ 4.320,91
NOVIEMBRE | 15/11/2013| 0032-00075350 |Gas Natural Comprimido Villa Maria S.A. 30-64554426-5 |Mantenimiento  |Gastos Mantenimiento | $ 200,01
NOVIEMBRE | 19/11/2013| 0682-00245458 |AMX ARGENTINA S.A. 30-66328849-7 |Senicios Internet $ 1.735,20
NOVIEMBRE | 20/11/2013| 0007-00040636  |Strumia Ariel José 20-23902487-5 |CFP CCPLE Combustible Camién | $ 1.409,95
NOVIEMBRE | 20/11/2013| 0007-00040604  |Strumia Ariel José 20-23902487-5 |CFP CCPLE Combustible Camién [ $ 411,03
NOVIEMBRE | 21/11/2013| 0003-00044108 |Strumia Ariel José 20-23902487-5 |CFP CCPLE Combustible Camion [ $ 2.222,00
NOVIEMBRE | 22/11/2013| 0007-00040805 |Strumia Ariel José 20-23902487-5 |CFP CCPLE Combustible Camiéon | $ 711,81
NOVIEMBRE | 22/11/2013| 0004-00014587 |La Casa de "DON LUCAS" S.R.L. 30-65624528-6 |Mantenimiento  |Gastos Mantenimiento | $ 245,01
NOVIEMBRE 22/11/2013| 0001-00001093  |Baterias "CHACHO" 27-12331820-5 |Mantenimiento Gastos Mantenimiento [ $ 600,00
NOVIEMBRE [ 22/11/2013| 0046-00042454  |Gas Natural Comprimido Villa Maria S.A. 30-64554426-5 |Mantenimiento  |Gastos Mantenimiento | $ 300,00
NOVIEMBRE | 23/11/2013| 0007-00040913  |Strumia Ariel José 20-23902487-5 |CFP CCPLE Combustible Camion | $ 86,99
NOVIEMBRE | 23/11/2013| 0007-00040906  |Strumia Ariel José 20-23902487-5 |CFP CCPLE Combustible Camién [ $ 240,00
NOVIEMBRE 26/11/2013| 0001-00035883  |Funesill 30-62578972-5 |Mantenimiento Gastos Mantenimiento | $ 43,94
NOVIEMBRE | 26/11/2013| 0003-00044157  |Strumia Ariel José 20-23902487-5 |CFP CCPLE Combustible Camiéon | $ 304,00
NOVIEMBRE | 26/11/2013| 0007-00041043  |Strumia Ariel José 20-23902487-5 |CFP CCPLE Combustible Camiéon | $ 776,09
NOVIEMBRE | 29/11/2013| 0007-00039071  |Strumia Ariel José 20-23902487-5 |CFP CCPLE Combustible Camién [ $ 975,19
NOVIEMBRE | 30/11/2013| Completar Pago de Alquiler Completar Senvicios Alquiler $ 1.200,00
NOVIEMBRE | 30/11/2013| 0003-00043799  |Strumia Ariel José 20-23902487-5 |CFP CCPLE Combustible Camion | $ 17,30
NOVIEMBRE 30/11/2013| Completar Pallets de descarte (Caldera) - Noviembre Completar Caldera Combustible Caldera | $ 3.245,00
NOVIEMBRE | 30/11/2013| Completar Gastos de teléfonia Completar Senicios Teléfono $ 1.987,00
NOVIEMBRE | 30/11/2103| Completar Peaje Pablo Noviembre Completar Administracion  |Peaje Gerencia $ 485,00

TOTALES GENERALES $ 41.645,09
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MANO DE OBRA INDIRECTA

Personal Costo Mensual
Sueldo Bruto Maestro Quesero S 16.153,53
Sueldo Bruto Auxiliar quesero S 12.631,38
Sueldo Bruto Maestro Dulcero S 11.396,38
Recolector de Leche S 3.200,00
Encargado Administrativo S 480,00
Técnico Quesero S 3.200,00
Técnico Dulcero S -

Contador S 1.000,00
Abogado S -

TOTAL S 48.061,29

o Cargas Fabriles CCSAS

Todas las cargas fabriles se agrupan en las siguientes cuentas contables:

. Administracion

ADMINISTRACION

Mes Fecha Comprobante Razon Social y/o Descrpeion Subcuenta TOTAL
NOVIEMBRE Peaje Pablo Noviembre Peaje Gerencia § 485,00
NOVIEMERE Sueldo Empleado Administrativo Empleado Administrativo [ $§ 480,00
NOVIEMBRE Honorarios Abogado Abogado 3 -
NOVIEMBRE Honorarios Contador Contador 3 1.000,00
NOVIEMBRE Sueldo Maestro Dulcero Maestro Dulcero $ 11.396.38

TOTAL $ 132.361,38

Se aclara que el Maestro Dulcero se considera como una carga fabril del CCSAS y

no uUnicamente del CCPDL ya que como su labor actual esta distribuida entre este ultimo

centro y en mayor proporcion en el centro CCPQU es necesario establecer algun criterio de

distribuciébn que permita imputar de manera justa este costo de mano de obra a tales

centros. Como a todas las cargas fabriles del centro CCSAS se les definié un criterio de

distribucién se pensé conveniente considerarlo como parte de este centro. Caso contrario

debia considerarse como una carga fabril propia del CCPDL imputandose todo su costo alli,

lo cual no era correcto.
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. Mantenimiento

MANTENIMIENTO

Mes Fecha Comprobante Razan Social y/o Descrpcidn Subcuenta TOTAL
NOVIEMBRE | 02/11/2013| 0001-00001170 Centro Neumaticos Gastos Mantenimiento 5 1.536,00
NOVIEMBRE | 04/11/2013| 0001-00007825 Corrucal Gastos Mantenimiento 3 314322
NOVIEMBRE | 06/11/2013| 0004-00005072 Eelmont electricidad Gastos Mantenimiento $ 23599
NOVIEMBRE | 11/11/2013| 0010-00004216  |Vespasiani Automotores S A Gastos Mantenimiento 5 1.980,04
NOVIEMBRE | 14/11/2013| 0001-00002183  |Jorge Enrique Comba Gastos Mantenimiento 3 432091
NOVIEMBRE | 15/11/2013| 0032-00075350 Gas MNatural Comprimido Villa Maria S.A Gastos Mantenimiento $ 200,01
NOVIEMBRE | 22/11/2013| 0004-00014587  |La Casa de "DOMN LUCAS" SR.L. Gastos Mantenimiento |5 245,01
NOVIEMBRE | 22/11/2013| 0001-00001093  |Baterias "CHACHO" Gastos Mantenimiento | & 600.00
NOVIEMBRE |22/11/2013| 0046-00042454 Gas MNatural Comprimido Villa Maria S.A Gastos Mantenimiento $ 300,00
NOVIEMBRE | 26/11/2013| 0001-00035883  |Funesill Gastos Mantenimiento | § 43,94

TOTAL $ 12.605,12

. Servicios

SERVICIOS

Mes Fecha Comprobante Razon Social y/o Descrpeion Subcuenta TOTAL
NOVIEMBRE [05/11/2013| Completar Costo mensual por extraccidn de Agua Agua 5 133,33
NOWVIEMBRE |[13/11/2013] 0008-201293 Cooperativa de Obras y Senvivios Publicos Electricidad 5 321767
NOVIEMBRE | 19/11/2013] 0682-00245458  |AMX ARGENTINA S.A_ (Internet) Internet $ 1.73520
NOWIEMBRE | 30/11/2013| Completar Pago de Alquiler Alguiler 3 1.200,00
NOVIEMBRE |[30/11/2013| Completar Gastos de teléfonia Teléfono $ 1.987.00

TOTAL $ 8.273,20
. Caldera

CALDERA

Mes Fecha
NOWIEMBRE

TOTAL
$  3.245,00

Subcuenta
Combustible Caldera

Comprobante
30/11/2013| Completar

Razon Social y/o Descrpeion

Pallets de descarte (Caldera) - Noviembre

. Varios

VARIOS

Mes Fecha Comprobante Razdn Social y/o Descrpeidn Subcuenta TOTAL
NOVIEMBRE | 04/11/2013| 0001-00004071 Chiosso Lucas Adrian Gastos Varios 5 21553
NOVIEMBRE | 05/11/2013| 0009-00012349 Star Plastic CARO S.A Gastos Varios 5 96286
NOWIEMBRE | 06/11/2013| 0009-00012350 Star Plastic CARO 5 A Gastos Varios § 958,70
NOVIEMBRE | 13/11/2013] 0001-00003793 Chiosso Lucas Adrian Gastos Varios 3 185,30
NOVIEMBRE | 13/11/2013] 0001-00004140 Chiosso Lucas Adrian Gastos Varios 3 160,40
NOVIEMBRE | 14/11/2013| 0001-00003634 Chiosso Lucas Adrian Gastos Varios 5 29725
NOVIEMBRE |14/11/2013| 0001-00002183  |Jorge Enrigue Comba Indumentarias (Gastos Varios 5 2.120,.N

TOTAL 5  4.900,95

Considerando todas las cuentas contables anteriores, las cargas fabriles del centro
de costos CCSAS para el mes de octubre 2013 es $ 42.385,65.
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o Cargas Fabriles de CeCo productivos

° CFP CCPLE
Cargas Fabriles Propias CCPLE
Mes Fecha Comprobante Razon Social y/o Descrpcion Subcuenta TOTAL
NOVIEMBRE | 01/11/2013{ 0003-00043813 |Strumia Ariel José Combustible Camion | $ 25,00
NOVIEMBRE | 04/11/2013| 0007-00039460 |Strumia Ariel José Combustible Camion | $ 1.232,02
NOVIEMBRE | 04/11/2013( 0003-00043838 |Strumia Ariel José Combustible Camion [ $§ 197,25
NOVIEMBRE | 05/11/2013| 0007-00039590 |Strumia Ariel José Combustible Camion [ $ 337,04
NOVIEMBRE | 05/11/2013( 0003-00043857 |Strumia Ariel José Combustible Camion | $ 90,25
NOVIEMBRE | 06/11/2013| 0003-00043870 |Strumia Ariel José Combustible Camion | $ 287,00
NOVIEMBRE | 06/11/2013{0003-00043900 |Strumia Ariel José Combustible Camidn | § 29,00
NOVIEMBRE | 07/11/2013| 0007-00039728 |Strumia Ariel José Combustible Camion | $§ 610,12
NOVIEMBRE | 07/11/2013{ 0003-00043923 |Strumia Ariel José Combustible Camidn | $ 70,00
NOVIEMBRE |07/11/2013]| 0003-00001336 |Strumia Ariel José Combustible Camion [ $ 121,00
NOVIEMBRE | 08/11/2013| 0007-00039816 |Strumia Ariel José Combustible Camion | $ 53,00
NOVIEMBRE |11/11/2013| 0007-00039981 |Strumia Ariel José Combustible Camion | $ 403,03
NOVIEMBRE | 13/11/2013{ 0007-00040128 |Strumia Ariel José Combustible Camién | $§ 1.163,79
NOVIEMBRE |14/11/2013| 0010-00118172 |Strumia Ariel José Combustible Camion | $§ 247,97
NOVIEMBRE | 14/11/2013| 0003-00044020 |Strumia Ariel José Combustible Camion | $§ 115,00
NOVIEMBRE | 20/11/2013| 0007-00040636 |Strumia Ariel José Combustible Camion [ $ 1.409,95
NOVIEMBRE | 20/11/2013{ 0007-00040604 |Strumia Ariel José Combustible Camién | $§ 411,03
NOVIEMBRE | 21/11/2013| 0003-00044108 |Strumia Ariel José Combustible Camion | § 2.222,00
NOVIEMBRE | 22/11/2013| 0007-00040805 |Strumia Ariel José Combustible Camion [ § 711,81
NOVIEMBRE | 23/11/2013| 0007-00040913 |Strumia Ariel José Combustible Camidn | $ 86,99
NOVIEMBRE |[23/11/2013] 0007-00040906 |Strumia Ariel José Combustible Camion [ $ 240,00
NOVIEMBRE | 26/11/2013| 0003-00044157 |Strumia Ariel José Combustible Camion [ $ 304,00
NOVIEMBRE | 26/11/2013| 0007-00041043 |Strumia Ariel José Combustible Camion | $ 776,09
NOVIEMBRE | 29/11/2013| 0007-00039071 |Strumia Ariel José Combustible Camidn [ $ 975,19
NOVIEMBRE | 30/11/2013| 0003-00043799 |Strumia Ariel José Combustible Camidn | $ 17,30
TOTAL COMBUSTIBLE CAMION $ 12.135,82
NOVIEMBRE -- Sueldo Maestro Quesero Maestro Quesero $ 16.153,53
NOVIEMBRE -- Sueldo Recolector de Leche Recolector de Leche | $ 3.200,00
TOTAL $ 31.489,35

CCPQU

Cargas Fabriles Propias CCPQU

Mes Fecha Comprobante Razan Social y/o Descrpeidn Subcuenta TOTAL
NOVIEMERE == Sueldo Bruto Auxiliar Quesero  |Auxiliar Quesero $ 12.631,38
NOVIEMBRE -- Pago mes Nov Técnico Quesero  |Técnico Quesero $ 3.200,00

TOTAL $ 15.831,38
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o CCPDL
Cargas Fabriles Propias CCPDL
Mes Fecha Comprobante Razon Social y/o Descrpcidn Subcuenta TOTAL
NOVIEMBRE - - Pago mes NovTécnico Dulcero  [Técnico Dulcero $ =
TOTAL 5 -

Este centro de costos en el mes de noviembre 2013 no contabiliza cargas fabriles

propias ya que corresponde al costo por el técnico dulcero, y el mismo no visito la empresa

en dicho periodo.

16.8.4.2.
hacia CeCo productivos

Paso 2: Distribucién de Cargas Fabriles acumuladas en CCSAS

El prorrateo de las cargas fabriles acumuladas en el CCSAS hacia los centros de

costos productivos se realiza segun los criterios de prorrateos establecidos en el sistema de

costos, los cuales se muestran en las tablas siguientes.

PRORRATEO DE CARGAS FABRILES HACIA CeCo PRODUCTIVOS

Cuenta Subcuentas CENTROS DE COSTOS CRITERIO DE PRORRATEO
contable CCPLE CccPQU CCPDL
Empleado Administrativo 50% 40% 10% Operarios por CeCo
Abogado 50% 40% 10% Operarios por CeCo
Administracién | Contador 50% 40% 10% Operarios por CeCo
Maestro Dulcero 0% 94% 6% % Nivel de actividad Oct 2012
Peaje Gerencia 0% 94% 6% % Nivel de actividad Oct 2013
Caldera Combustible caldera 25% 60% 15% Consumo de vapor Oct 2013
Mantenimiento | Gastos de Mantenimiento 36% 43% 21% Frecuencia de Mantenimiento
Electricidad 6% 92% 2% Consumo Eléctrico Oct 2013
Agua 40% 40% 20% Consumo de agua
Servicios Alquiler 20% 70% 10% Superficie (m2)
Internet 0% 94% 6% % Nivel de actividad Oct 2013
Teléfono 0% 94% 6% % Nivel de actividad Oct 2013
Varios Gastos Varios 0% 94% 6% % Nivel de actividad Oct 2013

PRORRATEO DE CARGAS FABRILES HACIA CeCo PRODUCTIVOS

Cuenta subcuentas Cargas Fabriles CENTROS DE COSTOS CRITERIO DE PRORRATEO
contable Acumuladas en CCSAS CCPLE CCPQU CCPDL
Empleado Administrativo | $ 480,00 $ 240,00|$S 192,00|$ 48,00 | Operarios por CeCo
Abogado S - S - S - S - | Operarios por CeCo
o .| Contador S 1.000,00| $ 500,00($ 400,00($ 100,00] Operarios por CeCo
Administracion [0 Dulcero s 11.396,38| $ $10.712,60| $ 683,78 % Nivel de actividad Oct 2012
Peaje Gerencia S 485,00] $ S  45590($ 29,10| % Nivel de actividad Oct 2013
Total Administracion S 13.361,38| $ 740,00] $ 11.760,50| $ 860,88
Caldera Combustible caldera s 3.245,00) $ 811,25|$ 1.947,00($ 486,75| Consumo de vapor Oct 2013
Mantenimiento | Gastos de Mantenimiento | $ 12.605,12| $ 4.537,84($ 5.420,20 ($ 2.647,08]| Frecuencia de Mantenimiento
Electricidad S 3.217,67|$S 193,06|S$ 2.960,26 (S 64,35| Consumo Eléctrico Oct 2013
Agua S 133,33| S 53,33|$ 53,33 | S 26,67 | Consumo de agua
Servicios Alquiler S 1.200,00] $ 240,00|$ 840,00|$  120,00| Superficie (m2)
Internet S 1.735,20| S - $ 1.631,09($ 104,11| % Nivel de actividad Oct 2013
Teléfono S 1.987,00| $ S 1.867,78| S 119,22 | % Nivel de actividad Oct 2013
Total Servicios $ 8.273,20|$ 486,39|$ 7.352,46|$ 434,35
Varios Gastos Varios S 4.900,95| $ - S 4.606,89(S 294,06| % Nivel de actividad Oct 2013
TOTAL $ 42.385,65|$ 6.575,49| $31.087,05|$ 4.723,12

Estas cargas fabriles son las denominadas “cargas fabriles asignadas”.
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16.8.4.3. Paso 3: Transferencia de MP y cargas fabriles entre CeCo
productivos

La transferencia de cargas fabriles y materias primas se realiza de distinta manera
como se explic en la légica del sistema de costos, por lo que se analizaran por separado.
Primero se deben considerar las cargas fabriles propias y asignadas por centro de costos
productivo, es decir teniendo en cuenta conjuntamente los pasos 1 y 2 ya que fueron
analizados de manera separada. En las tablas siguientes se expone lo mencionado a modo

de resumen de tales pasos.

TOTAL DE CARGAS FABRILES POR CENTRO DE COSTO PRODUCTIVO

Cargas CENTROS DE COSTOS
- Cuenta Contable

Fabriles CCPLE cCPQu CCPDL
Cargas Fabriles Asignadas 5 6.57549(531.087,05|5 4.723,12

Cargas | CFP CCPLE $31.489,35 | & - s -

Fabriles CFP CCPQU 5 - 515.831,38 | & -

Propias | CFP CCPDL 5 - 5 - 5 -
TOTAL 4 38.064,82 [ § 46.018,43 |5 4.723,12

De este modo tendremos para el centro de costos CCPLE el siguiente costo total de

produccién:
COSTO DE PRODUCCION CCPLE 1 % [ Litro leche
Materia Prima CCPLE 5 336.439,40 | 5 2,18
Cargas Fabriles Propias CCPLE | S 31.489,35|5 0,20
Cargas Fabriles Asignadas 5 6.57549 |5 0,04
Total Cargas Fabriles S5 38.064,83 |5 0,25
Total Costo Produccion CCPLE | § 374.504,23 | & 2,43

La transferencia de materias primas y cargas fabriles desde CCPLE hacia los
restantes costos productivos se realiza por criterios distintos ya explicados en el capitulo 6
en la logica del sistema de costos. Esta transferencia de costos y su criterio se exponen en

las siguientes tablas:

. Transferencia de MP

TRANSFERENCIA DEL COSTO DE MATERIA PRIMA

5 Materia Prima CCPLE 5 336.439,40
Centro de Costos CCPQU CCPDL
Litros de leche 145930 8700
Participacion (%) 94,4% 5,6%
Costo de MP a Transferir 5 317.510,20 | 5 18.929,20
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o Transferencia de Cargas Fabriles

TRANSFERENCIA DEL COSTO DE CARGAS FABRILES

5 Cargas Fabriles CCPLE 5 38.064,83
Centro de Costos CCPQU CCPDL

% Mivel de Actividad 94% 6%
Cargas Fabriles a Transferir S 35.780,94|5  2.283,89

Ahora si ya se tienen todos los costos acumulados en los centros CCPQU y CCPDL.
De aqui en adelante sélo se analiza el CCPQU para determinar los costos de produccion de

cada tipo de queso como lo establece el objetivo y alcance del presente trabajo final.

16.8.5. ANALISIS DE LOS COSTOS DE PRODUCCION EN
CCPQU

El andlisis en esta instancia se debe realizar de manera global para determinar los
costos totales de produccién del centro CCPQU, y luego comenzar a discriminarlos por cada
clase de quesos segun la produccion mensual de ellos para llegar al costo unitario.

El costo de produccion total acumulado en el centro de costos CCPQU es el

siguiente, en el cual se considera como Materia Prima Propia el costo del embalaje primario.

COSTO DE PRODUCCION CCPQU $

Materia Prima Propia CCPQU 5 18.757.68
Materia Prima Transferida 5 317.510,20
Total Materia Prima CCPOU 5 336.267,88
Cargas Fabriles Propias CCPQU 5 15.831,38
Cargas Fabriles Asignadas 5 31.087,05
Cargas Fabriles Transferidas 5 35.780,94
Total Cargas Fabriles CCPQU 5 82.699,37
Total Costo Produccion CCPQU 4 418.067,25

Las materias primas propias de CCPQU se deben a la suma de los insumos y
embalajes utilizados para la produccion de todos los quesos analizados para noviembre
2013. Al momento de determinar el costo unitario de cada clase de queso se tomara el costo
de materia prima correspondiente, que se puede visualizar en la tabla mencionada.

Para determinar el costo unitario de cada clase de queso es necesario primero
realizar el prorrateo de las cargas fabriles hacia las unidades producidas; el prorrateo se
realiza en base a la cantidad de litros de leche utilizados para la produccion de cada queso.
De esta manera se muestra en la tabla siguiente la cantidad de cargas fabriles por tipo de

gueso. Del mismo modo se analiza el costo total de materia prima transferida, que no es ni
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mas ni menos el costo de la cantidad de leche utilizada para producir cada clase de queso

(este calculo es lo mismo que realizar el producto del precio del litro de la leche por la

cantidad de leche utilizada para la produccién de cada tipo de queso).

16.8.5.1.

PRORRATEO DE MP Y CARGAS FABRILES A CADA TIPO DE QUESO

Litros de leche en CeCo CCPQLU 145930
5 Materias Primas Transferidas 5317.510,20
5 Materias Primas Transferidas / Litro de Leche r$ 2,18
5 Cargas Fabriles Propias CCPQU 5 15.831,38
S Cargas Fabriles Propias CCPQU / Litro de Leche 5 0,11
5 Cargas Fabriles Asignadas 5 31.087,05
S Cargas Fabriles Asignadas [ Litro de Leche 5 0,21
5 Cargas Fabriles Transferidas 5 35.780,94
S Cargas Fabriles Transferidas / Litro de Leche 5 0,25
Quesos Cremoso Tybo Sardo Port Salut

Litros de leche 93050 34080 12200 Ge00
MP Transferidas $ 202.455,45 | $ 74.150,26 | § 26.544,40 | $ 14.360,00
S CargFab Propias S 10.094,63 |§ 3.60721|% 1.323,53(% 716,01
% CargFab Asignadas |$ 19.822,17|% 7.259,96|5 2.508,93|5 1.405,98
% CargFab Transferidas| $ 22.815,16 |$ 8.356,16 |5 2.991,35|5 1.618,27

DETERMINACION DEL COSTO UNITARIO

Con la tabla anterior y considerando las materias primas propias de cada clase de

gueso en CCPQU se procede al calculo del costo de produccion unitario. El mismo puede

ser determinado considerando el embalaje secundario (cajas) o no.
QUESO CREMOSO

CREMOSO

Litros de Leche 93050
kg Producidos 11861
Rendimiento 13%
COSTO DE PRODUCCION CREMOSO ] $/litroleche  $/kg
Materia Prima Propia CCPQU 5 13.065,89|5 0,14] 5 1,10
Materia Prima Transferida (Leche) |5 202.843,00|5 2,18] 5 17,10
Total Materia Prima CCPQU 5 215.914,89 | 5 2,325 18,20
Cargas Fabriles Propias CCPQU 5 10.094,63| 5 0,11]5 0,85
Cargas Fabriles Asignadas 5 19.822,17|5 0,211 5 1,67
Cargas Fabriles Transferidas 5 22.815,16| 5 0,25] 5 1,92
Total Cargas Fabriles CCPQU 5 52.731,97|5 0,57]5 4,45
Total Costo Produccion CCPQU $ 268.646,87 | § 2,80 § 22,65
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o QUESO TYBO

Litros de Leche 34080

kg Producidos 3411

Rendimiento 10%

Materia Prima Propia CCPQU 5 3.50845]5 0,105 1,03
Materia Prima Transferida [Leche) | 5 74.294,40| 5 2,185 21,78
Total Materia Prima CCPQU 5 77.802,85| 5 2,2815 22,81
Cargas Fabriles Propias CCPQU 5 3.697,21|5 0,11]s 1,08
Cargas Fabriles Asignadas 5 7.259,96] 5 0,215 2,13
Cargas Fabriles Transferidas 5 8.356,16]5 0,255 2,45
Total Cargas Fabriles CCPQU 519.313,33| S 0,575 5,66
Total Costo Produccién CCPQU $ 07.116,18 | § 2,85| S 28,47

e  QUESO SARDO

SARDO

Litros de Leche 12200
kg Producidos 1188
Rendimiento 9, 7%
COSTO DE PRODUCCION SARDO $ $/Litroleche  $/kg
Materia Prima Propia CCPQU 5 1.23L,10]5 0,101 5 1,04
Materia Prima Transferida (Leche)| 5 26.596,00 | 5 2,181 5 22,39
Total Materia Prima CCPQU 5 27.827,10| 5 2,281 5 23,42
Cargas Fabriles Propias CCPQU 5 1.323,53]5 01115 1,11
Cargas Fabriles Asignadas 5 2.598,93(%5 0,21]5 2,19
Cargas Fabriles Transferidas 5 2.991,35]5 0,251 5 2,52
Total Cargas Fabriles CCPQU 5 6.913,81]5 0,57] 5 5,82
Total Costo Produccion CCPQU | § 34.740,01 | § 2,85 S 29,24
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o QUESO PORT SALUT

PORT SALUT

Litros de Leche 6600

kg Producidos 793
Rendimiento 12,0%
COSTO DE PRODUCCION PORT SALUT 5 §/Litro leche S/ kg
Materia Prima Propia CCPQU 5 952,24]5% 0,14] 5 1,20
Materia Prima Transferida (Leche) 5 14.388,00] 5 2,185 18,14
Total Materia Prima CCPQU 515.340,24| 5 2,325 19,34
Cargas Fabriles Propias CCPQU 5 T716,01]5 0,11]5 0,90
Cargas Fabriles Asignadas 5 1.405,98] 5 0,215 1,77
Cargas Fabriles Transferidas 5 1.618,27| 5 0,255 2,04
Total Cargas Fabriles CCPQU 5 3.740,26| S 0,57]5 4,72
Total Costo Produccién CCPQU $ 19.080,50 | § 280| S 24,06

Para los productos vendidos en caja, se le debe sumar el costo unitario por embalaje

secundario determinado en apartados anteriores ($ 0,98).
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Indicadores mensuales de la produccion Argentina de leche

Subsecretaria de Lecheria

Muestra ampliada: con el objeto de mejorar la calidad de la informacién suministrada y ajustarla a una realidad
sectorial cada vez mas dinamica, se decidid aumentar el tamafio de la muestra de industrias informantes sobre las que
se efectla el monitoreo de la evolucidn de la recepcion de leche en planta y la posterior estimacion de la produccion
primaria de leche. Los datos provienen de una encuesta efectuada a mas de 20 industrias lacteas, que en 2008 repre-
sentaron aproximadamente el 64% del total de la produccién argentina de leche. Como dato de referencia cabe consig-
nar que la muestra anterior estaba compuesta por unas 15 industrias que concentraron en 2007 alrededor del 54% de
la produccion nacional.

A continuacién se presentan los datos de recepcion total de leche (del productor y otro origen), su variacién inter-

anual y respecto del mes anterior.

Recepcion de leche en las principales industrias

2008 - 2010
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Nota: Los datos son provisorios - A dias constantes, tomando el afio 2008 como bisiesto.
Fuente: Lacteos - M.A.G. y P., sobre la base de datos suministrados por la industria.

Lacteos - M.A.G.y P.
lacteos@ minagri.gob.ar
www.alimentosargentinos.gov.ar/lacteos
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Indicadores mensuales de la produccién Argentina de leche - continuacién

Recepcion de leche en las principales industrias

2008 - 2010
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2005 2007 2003 2008 2010
Recepcion (en liros) Variacion "
2009 2010 Mes anterior = Afio anterior =
Ene 578.695.052 512.212. 466 -12,6% -11,5%
Fel 484,932,294 428.719.221 -7, 3% -11,6%
IMar 517.635.100 459.781.764 -3,1% -11,2%
Abr 489.221.0a2 455.903.713 2, 7% -0, 5%
IMay 504.812.457 502,355,669 6,4% -0,5%
Jun 503,378,199 525.291.705 8,1% 4,4%
Jul 520.938.704 578.874.725 6,6% 11,1%
Total 3.599.612.366 3.464.139.263 -3,7600
Nota: Los datos son provisorios.
M puede explicarse parcialmente por fluctuaciones en las compras a terceros o en la cantidad o tamafio de los tambos de la muestra.
@ A dias constantes.
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Indicadores mensuales de la produccion Argentina de leche - continuacién

Recepcidn total, N° de tambos y entrega diaria x tambo
variacion interanual 2008 - 2010
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Recepcion total, H® de tambos y entrega diaria por tambo

variacian interanual 2009 - 2010

Recepcion Total H* Tambos Entrega diaria / tho

Ene -11,5% -3,4% -10,3%

Feb -11,6% -3,0% -11,7%

Mar -11,2% -3,3% -10,8%

Abr -5,6% -3,6% -5,9%

May -0,5% -3,8% 1,1%

Jun 4,4% -4,4% 5,9%

Jul 11,1% -3,4% 12,0%
Acumulado -3,76% -3,57% -2,95%

lMedia

Nota: Los datos son provisorios - A dias constantes.

En este calculo se consideran exclusivamente los litros recibidos de tambos propios (no las compras a otras
industrias o a "pooles")

Fuente: Lacteos - M.A.G. y P., sobre la base de datos suministrados por la industria.
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