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RESUMEN EJECUTIVO

En el Ecuador la mayoria de las MiPymes estan integradas principalmente por las
microempresas con un 90,78% segun cifras del INEC 2017, sin embargo, son muy pocas
las que logran mantenerse y desarrollarse en el tiempo, pues al ser negocios con pocas
formalidades no cuentan con una estructura administrativa ni financiera sélida que les

provea de informacidn oportuna y exacta para la toma de decisiones.

El presente trabajo con el animo de contribuir con el fortalecimiento del sector
microempresario, busca ser una guia especialmente para las organizaciones que se
dediquen a la elaboracion de quesos, para el caso especifico de “Ubilac”, en el tratamiento
adecuado que se debe dar a los costos de produccion de manera que se tome en

consideracion todas las formalidades que de ellos se deriven.

En el primer capitulo se muestran algunos conceptos tedricos que giran en torno a las
principales definiciones del costo, contabilidad de costos y los sistemas de acumulacion,

sus caracteristicas y aspectos generales como base de la investigacion.

En el segundo capitulo se presenta un contexto general de la leche como principal
elemento para la produccion del queso, asi como también las entidades reguladoras que a
través de la publicacion de diversas guias establecen normativas para asegurar la
inocuidad de alimentos de consumo humano y finalmente se muestra la situacion actual
de la empresa, sus clientes, principales proveedores; ademas de conocer el proceso
productivo que permita identificar el sistema de costos aplicable a la realidad de la

empresa.

En el capitulo tercero con la finalidad de desarrollar el sistema de costos elegido, se ha
establecido departamentos y se ha identificado por cada uno los elementos del costo
correspondientes, para a traves de un ejercicio de aplicacion conocer el costo unitario del

producto.



INTRODUCCION

Ubilac es una empresa que desde sus inicios en el afio 2015 se ha dedicado al acopio,

elaboracion y comercializacion de productos lacteos.

El acceso a la informacion financiera constituye uno de los factores fundamentales que
les permite a las empresas ser competitivas en un mercado cambiante y que cada dia se
moderniza. Es asi que el area de costos a través de la utilizacion de diferentes
metodologias que provee el estudio de la técnica contable permite determinar el costo

unitario de los productos, para tomar decisiones elementales como la fijacién de precios.

Actualmente Ubilac elabora un solo tipo de queso denominado “queso fresco” y para su
costeo se utilizan criterios dados por la experiencia y la identificacion a simple vista de
elementos que lo conforman, esto impide que se pueda realizar un analisis de los costos

para su control y toma de decisiones.

Se plantea un Sistema de Costos por Procesos dadas las caracteristicas de su naturaleza y
el tipo de proceso productivo que en este caso responde a un flujo de produccién lineal.
Asi mismo, se ha determinado departamentos para conocer el costo por cada elemento en
cada uno de ellos, el costo unitario del producto y para poder evaluar si con los precios

que se manejan actualmente obtienen alguna retribucion o no.

Para el desarrollo del presente trabajo se ha empleado el método de investigacion
analitico, pues en el afan para conocer el costo del producto se ha realizado un analisis de
los elementos que lo constituyen; de la mano de la entrevista y observacién como

instrumentos que ayudan a la recoleccién de la informacion.



1. FUNDAMENTACION TEORICA

1.1. Definicion de la contabilidad de costos

Para el adecuado funcionamiento de las organizaciones, se debe contar con un sistema de
informacidn contable integral, que incluya una contabilidad financiera y una contabilidad
de costos que permita emitir informacién oportuna, pertinente y comparable a fin de que

pudieran traducirse en estrategias para la gestion organizacional. (Chacon, 2007)

A lo largo del tiempo el entorno empresarial ha ido evolucionando considerablemente,
convirtiéndose asi en un ambiente complejo y competitivo en donde es importante
conocer el funcionamiento y elementos o factores claves para el éxito, que les permita a
las organizaciones anticiparse a los cambios y poder evaluar los impactos que podrian
ocasionar en su actividad. Entender que laempresa es un ente econdmico que se encuentra
ligado intimamente con el entorno externo ayudara a alcanzar sus objetivos y establecer

adecuadamente su estrategia.

Segun (Gomez, 2012), la dindmica mundial exige a las empresas un mayor nivel de
productividad y competitividad para incursionar en los mercados y logar un buen
posicionamiento. Por este motivo las organizaciones deben centrar sus esfuerzos en los
procesos productivos que agreguen valor a sus usuarios tanto internos como externos, por
medio de estrategias relacionadas con la calidad, costos y margen de contribucion

financiera como factores clave.

“La contabilidad de costos es un sistema de informacion que clasifica, asigna, acumula y
controla los costos de actividades, procesos y productos, para facilitar la toma de

decisiones, la planeacion y el control administrativo.” (Pastrana A. J., 2012, pag. 2)



En la misma linea (Colin, 2008) entiende que “La contabilidad de costos es un sistema
de informacion empleado para predeterminar, registrar, acumular, controlar, analizar,
direccionar, interpretar e informar todo lo relacionado con los costos de produccion,

venta, administracion y financiamiento”.

1.2. Principales fines de la contabilidad de costos

Para la mayoria de las empresas y en especial en organizaciones industriales el rubro mas
importante se encuentra en el costo de los productos vendidos, por el valor e implicacion
que tiene en la produccion. Por esta razén la contabilidad de costos juega un papel
importante en la determinacién de la utilidad y en los sistemas de informacion que utiliza
para conocer acerca del costo del producto y el estado de los mismos en cada uno de los

procesos productivos. (Torres, 1996)

La contabilidad de costos persigue varios fines entre los cuales podemos mencionar:

e Constituye una fuente de informacién importante en la evaluacion de la gestién
empresarial. Puede ser interna, en donde se necesita conocer el costo de ventas y
el funcionamiento de las areas de produccion; y externa como principal emisor de

informacion a los usuarios de la entidad. (Laporta R. , 2016)

e Como una base de planificacion, para el cumplimiento de los objetivos
organizacionales en donde los empresarios deben prever los recursos que van a
utilizar a través de un presupuesto que les permita delinear sus metas. Ademas,
permite hacer una comparacién entre lo presupuestado y lo realmente utilizado
como medio de andlisis para la mejora continua y para el control. (Laporta L. R.,
2016)



e Como principal determinante en el establecimiento del precio de venta. En un
mercado libre el precio viene dado por la competencia, por lo que el manejo de
los costos permite obtener un mayor grado de beneficio. (Laporta R. , 2016)

e Es fuente de informacion relevante para la administracion, la cual en base a la
gestion y manejo de los costos tomara las decisiones que considere fundamental

para el desarrollo de su gestion. (Laporta L. R., 2016)

1.3. Definiciones de costo

Se conoce como costo a todos los desembolsos relacionados con la produccion, puesto
gue se incorporan en los bienes y quedan por lo tanto capitalizados en los inventarios
hasta tanto se vendan los productos. Estos desembolsos estdn relacionados
principalmente con Materiales directos, Mano de obra directa y Costos indirectos de
fabricacion necesarios para convertir la materia prima en productos terminados.
(Pastrana A. J., 2012, pag. 3)

1.4. Elementos del costo

1.4.1. Materia Prima directa

Hace referencia a los insumos necesarios en la elaboracion de un producto, los cuales son
sujetos de transformacion antes de su venta como producto terminado. Este elemento del
costo posee caracteristicas propias de su condicion, es plenamente cuantificable con la

unidad de producto y es facilmente identificable una vez finalizado el proceso productivo.

Un aspecto importante a considerar es que el valor de la MPD quedara definido por el
precio neto de compra, y en caso de importaciones se debe considerar el valor CIF (Costo,
seguro y Flete) y los gastos inherentes a la misma. (Laporta R. , 2016)
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Cuando la materia prima directa ingresa a la empresa, se la debe valuar para lo cual
existen métodos ya conocidos, como son el FIFO (primeras en entrar y primeras en salir)
o el promedio establecidas por las normas internacionales de informacion financiera.
(Laporta R. , 2016)

1.4.2. Mano de obra directa

El segundo elemento del costo, es la mano de obra directa la cual hace relacién al costo
que representa el esfuerzo fisico realizado por el personal relacionado directamente con
el proceso productivo, puede ser manualmente u operando la maquinaria necesaria en la
transformacion de los materiales. Normalmente comprende los valores situados en los
roles de pagos de los obreros, como por ejemplo salarios, prestaciones sociales entre

otros.

Las actividades realizadas por los empleados, deben estar debidamente delimitadas e
identificadas en la transformacién de la materia prima en producto terminado para ser
consideradas como MOD. Resulta conveniente disponer de medios que permitan contar
con lainformacion adecuada para determinar el tiempo que se requiere para la elaboracion

de un producto, como por ejemplo las tarjetas de tiempo. (Laporta L. R., 2016)

1.4.3. Costos indirectos de fabricacion

El Gltimo elemento del costo hace alusion a aquellos costos fabriles asociados al proceso
productivo que no pueden ser identificados completamente con la unidad de produccion.
Segun (Valencia, 2006) a este tipo de costo también se le conoce como carga fabril,

costos o0 gastos generales de fabricacion o carga de fabrica.



En este elemento se incluye la materia prima indirecta, mano de obra indirecta y los gastos
generales de fabricacion que generalmente son los gastos de mantenimiento, vigilancia,

depreciaciones, pago de servicios basicos, alquiler de la planta etc. (Valencia, 2006).

La asignacion de los costos en este caso tiene un tratamiento diferente ya que no se conoce
con exactitud el valor que se le debe atribuir a cada producto terminado, por lo cual se

debe recurrir a establecer bases de asignacion.

1.5. Costos Adicionales por refrigeracion

El almacenamiento de los productos lacteos una vez terminado el proceso de elaboracion
supone su almacenamiento en un cuarto frio o refrigerador de uso exclusivo para este fin,
que permita conservarlos en temperaturas bajas para preservar sus componentes y que se
encuentren aptos para el consumo humano. La limpieza y desinfeccion general de los
artefactos debe ser realizado por lo menos una vez a la semana, como se menciona en la
Guia de elaboracion de quesos artesanales. Durante el almacenamiento, distribucion y

comercializacién deben mantenerse a temperaturas de 4° + 2° C. (NTE INEN, 2012)

El proceso de distribucion supone tener en consideracion todas las medidas necesarias
para que el producto no sufra ningun tipo de alteracion, es por ello que en Ubilac resultaria
conveniente tener presente la temperatura adecuada a la que se deben comercializar los
productos lacteos. Para el caso especifico de los quesos frescos la temperatura a la que se

asegura la calidad del producto oscila entre 4 a 8° C. (Acuerdo Ministerial N° 1, 2013)



1.6. Clasificacion de los costos

Existe numerosas formas en las que los costos se pueden clasificar, a continuacion, se

mencionan los mas importantes:

e De acuerdo a su identificacion:

Costos directos: Aquellos que se pueden identificar plenamente con productos o

areas especificas. (Colin, 2008)

Costos indirectos: No son facilmente identificables con el producto o areas
especificas pero que son parte de éste. (Colin, 2008)

e De acuerdo al periodo en el que se llevan al estado de resultados

Costos del producto: Estan relacionados con el costo de la produccion y se los
puede ver reflejados en el estado de resultados a treves del costo de ventas y

generan un ingreso por ventas. (Colin, 2008)

Costos del periodo: Hacen referencia a aquellos incurridos durante un periodo
de tiempo, méas no a los productos. (Colin, 2008)

e De acuerdo al comportamiento

Fijos: Son aquellos que se mantienen constantes independientemente de los

cambios en la produccion que puedan existir. (Colin, 2008)

Variables: Aquellos que varian en relacion al volumen de produccién. (Colin,
2008)

Mixtos: Aquellos que tienen un componente tanto fijo como variable. (Colin,
2008)



e De acuerdo al momento en que fueron calculados

Costos historicos: Aquellos que se calculan una vez finalizado el periodo de
calculo. (Colin, 2008)

Costos predeterminados: Son presupuestados, es decir que se calculan antes de

iniciar la produccién. (Colin, 2008)

1.7. Sistemas de costos

(Valencia, 2006, pag. 34) menciona que “Por sistema de costos se entiende el conjunto
de normas contables, técnicas y procedimientos de acumulacion de datos de costos con el
objeto de determinar el costo unitario del producto fabricado, planear los costos y
contribuir con la toma de decisiones.” Los tipos de sistemas mas utilizados son por
ordenes de produccion y por procesos. A continuacion, se mostrara informacion que

permita conocer el funcionamiento de cada uno de ellos.

1.7.1. Sistema de costos por 6rdenes de produccion

En este tipo de sistemas los productos son elaborados siguiendo las especificaciones que
el cliente haya solicitado, suelen ser también de caracter interrumpido y lotificado ya que
se trabaja bajo pedidos. Para la acumulacién y determinacion del costo se utiliza una hoja

de costos por cada orden de produccion que se tenga. (Valencia, 2006)

La hoja de costos contiene los tres elementos del costo materia prima directa, mano de
obra directa y costos indirectos de fabricacion, a medida que se va avanzando con el
producto se va alimentando de manera que cuando ya se haya finalizado se pueda conocer

el costo unitario de los productos. Para iniciar con su gestion, se necesita de documentos



que permitan obtener informacion para la cuantificacion del producto. A continuacion, se

presenta un flujograma de los documentos de la hoja de costos. (Zapata J. P., 2013)

Requisicidn de
materiales directos

Hoja de costos

Boleta de trabajo Tarjeta de
(mano de obra directa) CIF aplicado

Figura 1: Flujograma de los documentos de la hoja de costos

Fuente: (Zapata J. P., 2013)

1.7.2. Sistema de costos por procesos de produccion

Para las empresas que suponen una produccién en masa 0 en serie, el sistema de
acumulacion de costos apropiado para este tipo de organizaciones es el sistema de costos
por procesos. El objetivo final se centra en determinar el costo unitario total para poder

determinar el ingreso.

Segun (Salinas, 2002), las empresas que comunmente distribuyen sus productos en
grandes volumenes, son, por ejemplo: productoras de papel, acero, textiles, empresas que
fabrican productos liquidos como pinturas, aceites, lacteos, jugos, productos quimicos

entre otros.

Este sistema utiliza subcuentas de inventarios de productos en proceso por cada
departamento. Esta cuenta se carga con los costos del proceso incurridos en departamento
0 proceso Yy se acredita con los costos de unidades terminadas trasferidas al siguiente

proceso. En un periodo determinado se puede empezar cierto nimero de unidades, pero



no todas seran terminadas al final, para lo cual se debe fijar las unidades equivalentes las
que se usan para determinar el inventario de productos en proceso en términos de las

unidades terminadas al final del periodo. (Polimeni, 2005)

Los costos unitarios de calculan por cada departamento. Las unidades terminadas son
transferidas al siguiente departamento o al inventario de productos terminados, cuando se
llega al ultimo departamento del proceso, los costos totales del periodo han sido
acumulados y pueden usarse para determinar el costo unitario de los productos

terminados. (Polimeni, 2005)

La herramienta utilizada para acumular los costos durante todo el proceso productivo se
Ilama informe de costos de produccion, constituye un analisis de las actividades del
departamento o centro de costos. Todos los costos atribuibles al departamento de presenta
de acuerdo a los elementos del costo MPD, MOD Y CIF. (Polimeni, 2005)

Este informe es la fuente para que permite resumir los asientos del diario del periodo,
generalmente contiene la siguiente estructura, (Polimeni, 2005):

1. Cantidades

2. Produccion equivalente

3. Costos para contabilizar (costos de entrada)
4

Costos contabilizados (costos de la produccion)

1.8. Determinacion de las tasas de aplicacion de los costos indirectos de
fabricacion.

Para calcular la tasa de aplicaciéon adecuada de los CIF, primero se debe conocer el nivel
de produccidn y el total de los costos indirectos que se hayan estimado para el siguiente
periodo. Se fijan por unidad de actividad estimada en alguna base, debe existir una
relacion directa entre la base y los costos indirectos de fabricacion. EI método utilizado

10



deberia ser 1o més sencillo posible. La formula para su calculo es la misma independiente

de la base que se escoja. (Martell, 2006)

Costos indirectos de fabricacién estimados
Base de aplicacion estimada

Las siguientes bases se usan por lo general para el calculo de la tasa de aplicacion de los
CIF:

e NuUmero de unidades producidas
Esta base de aplicacién suele ser utilizada por empresas que producen una sola linea de

productos a gran escala. Al no existir variedad de lineas de productos los costos indirectos

son absorbidos por las unidades producidas. (Garcia, 2013)

e NuUmero de horas de mano de obra directa
Suele ser empleado por las empresas que producen mas de una linea de productos en

grandes cantidades y la forma de producir es manual, es decir predomina la produccion

manual ante la mecéanica. (Garcia, 2013)

e NuUmero de horas maquina
En las organizaciones que cuentan con varias lineas de produccién y la forma de producir

es mecénica 0 automatizada, en este caso se tendria que repartirse los CIF entre las

diferentes lineas en base a horas maquina de cada linea. (Garcia, 2013)
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e Costo de la mano de obra directa

Resulta conveniente utilizar esta base de aplicacion en las empresas que producen mas de
una linea de productos en grandes cantidades y cuya tasa horaria establecida es mas o

menos igual para todos los operarios de la fabrica. (Garcia, 2013)

e Costo de los materiales directos

Cuando existe un alto volumen de produccion de varias lineas y los costos de los
materiales directos son utilizados en cantidades similares para todos los productos que se

fabrica, es conveniente utilizar esta base de aplicacion. (Garcia, 2013)

1.9. Seleccion del sistema de costos para UBILAC

Una vez conocido el marco tedrico acerca de la contabilidad de costos, se ha determinado
que el sistema de acumulacion de costos que se ajusta a las caracteristicas de la empresa

UBILAC es el sistema de costos por procesos, considerando que:

e Su principal producto se fabrica en grandes cantidades y con caracteristicas
similares.

e Existen procesos definidos en la elaboracién de sus productos.

e El producto fluye a través de dos o mas departamentos hasta que llegue al almacén
de articulos terminados.

e Las unidades producidas demandan la misma cantidad de materia prima, mano de
obray CIF.
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2. ASPECTOS GENERALES

2.1. Lahistoria de la leche en el Ecuador

La produccion de leche ha estado presente en actividades desarrolladas por culturas desde
la era pasada, desde el momento que se domesticaron ciertos animales salvajes dando
nacimiento a productos de gran valor alimenticio. Nuestros origenes cansados de llevar
una vida ndmada expuesta a grandes peligros, decidieron asentarse en grupos o
comunidades para trabajar en conjunto que les asegure tener alimento en sus hogares, es
asi que se domestica a la vaca consiguiendo de ésta la leche que en un primer momento
sirve para el consumo personal, de este modo la actividad agricola se ha ido consolidando
y teniendo presencia en numerosas culturas a nivel mundial. (Vizcarra, Lasso , & Jimenez
, 2015)

Previo a la llegada del primer ganado de leche, el Ecuador se tornaba rodeado de gran
vegetacion, es asi que por la ubicacidon geografica de nuestro pais se facilitaban ciertas
actividades principalmente la siembra de productos, que les permitiria mas adelante

intercambiarlos con comunidades aledanas.

Después de la fundacion de la ciudad de Quito, Benalcazar trajo consigo plantas y
animales domeésticos entre ellos el ganado vacuno procedente de Nicaragua hasta la zona
Costera del Ecuador, los cuales se habrian trasportando mediante balsas. Desde las
Ilanuras de los puertos estos animales habrian salido hasta llegar a la sierra ecuatoriana,

por el afio 1537 como se menciona en (Vizcarra, Lasso , & Jimenez , 2015).

La presencia espafiola en territorio nacional, sin duda trajo consigo nuevas costumbres,
formas de pensar y también nuevas especies de mamiferos como los vacunos que mas

adelante formarian un abanico de especies de diferentes razas.
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Por el afio 1592, en la publicacion presentada por (Vizcarra, Lasso , & Jimenez , 2015),
se menciona que la iglesia se convirtio en el prestador de dinero de la época, razon por la
cual grandes extensiones de terreno pasarian a sus manos. La corona habia adquirido
tierras que antes fueron de religiosos y del Inca para venderlas a lo que en este entonces
Ilamaban encomenderos, éstos al ver que existia tierras que no eran producidas

empezaron a tomar posesion de ellas, dando paso a lo que se llamarian haciendas o fincas.

Hoy en dia podemos decir que existen numerosas zonas en donde estan asentadas grandes
cantidades de estas especies en sus diferentes razas, el lugar de habitat va a depender de

las caracteristicas propias del mamifero que le permita desarrollarse de forma adecuada.

Quito y el Guayas pasarian a ser parte de las ciudades con mayor crecimiento en la
ganaderia, llevando a fusionar gran parte de la gastronomia con la leche y sus derivados,

como, por ejemplo, el cacao y la leche. (Vizcarra, Lasso , & Jimenez , 2015)

La actividad agricola en especial la ganadera, seria bien recibida por nuestros antepasados
ya que por un lado les brindaba la oportunidad de alimentar a los mas pequefios de hogar
con un alimento con gran cantidad de nutrientes y ademas les permitia obtener ingresos

para el sustento de la familia.

Ancestralmente la divisién social habla de la presencia de los llamados terratenientes en
la historia del Ecuador, quienes eran duefios de grandes extensiones de tierra, en ellas
trabajan gran cantidad de campesinos los cuales recibian una renta a cambio de trabajo.
A inicios del siglo XX esta forma de division empez6 a desaparecer obligando a las
familias a buscar alternativas de mejora en actividades conocidas por ellos, como la

ganaderia. (Vizcarra, Lasso , & Jimenez , 2015)

La mayoria de productores agricolas se ven motivados a buscar nuevas oportunidades en
vista que la demanda de leche en el sector cada vez era mayor, razon por la cual decidieron
traer ganado especializado en la produccion de leche, los cuales llegaron por primera vez

a la zona andina del Ecuador. En sus inicios se presentaron ciertos inconvenientes como
14



la mala adaptabilidad del ganado a condiciones climaticas de la sierra ecuatoriana,

situacion por la que ciertos ganaderos se vieron desmotivados.

Un evento que marco la historia del pais es la llegada del tren en el siglo XX, teniendo en
cuenta que une las dos principales ciudades del Ecuador Quito y Guayaquil; facilitando
el transporte de personas y mercancias reduciendo costos y generando mayor oferta
laboral. Con la realizacién de este proyecto también se vio beneficiado el sector ganadero
puesto que podian llegar a la Sierra en cuestion de pocos dias y con la tranquilidad que

Ilegarian seguros.

Una de las primeras asociaciones del Ecuador en aparecer es la “Holstein Friesian” como
lo indica (Vizcarra, Lasso , & Jimenez , 2015), la cual empezo6 enviando ganaderos al
exterior a capacitarse para volver al pais a dictar cursos que ayuden a mejorar la

productividad local.

El Doctor Cornelio Enriquez del departamento de Sanidad de Quito, en 1948 realiz6 un
estudio sobre la produccion y clasificacion de la leche considerando escenarios higiénicos
de las haciendas del sector, dando como resultado la incorporacion de una planta
pasteurizadora con esto se da inicio a la industrializacion moderna de lacteos. (Vizcarra,
Lasso, & Jimenez , 2015)

La mayor produccion lechera proviene de la region andina, donde por las caracteristicas
propias de su ubicacidn permiten a sus habitantes gozar de numerosos beneficios que la

madre naturaleza ha puesto a su disposicion.
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Figura 2: Produccion de leche por regiones
Fuente: INEN-ESPAC 2018-abril 2019

En el afio 2018 la produccion de leche nacional fue de 5,0 millones de litros, la regién
que ha aportado con mas produccion es la Sierra con un 15,7% del total, seglin datos de
(INEC-ESPAC, 2018)

2.2. Evolucioén de las industrias lacteas

En los afios cincuenta en el Ecuador se empieza a producir gran cantidad de leche,
teniendo en consideracion que desde esta época se trajo ganado especializado en la
produccion de leche, es asi que se empezaron a considerar factores clave en el manejoy
cuidado de estos animales como la presencia de servicios profesionales de veterinarios y

agrénomos que los asesorara para un mejor desempefio.

Es importante mencionar que la industria lactea hace referencia al sector que tiene como
materia prima la leche generalmente proveniente de las vacas, la misma que es
transformada hasta convertirse en productos de consumo final. Podemos encontrar una

gama de ellos como el yogurt, queso, mantequilla entre otros. (Ferrari, 2019)
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En 1950 ante la necesidad de contar con productos de calidad que aseguren la salud de
los consumidores, se cre6 en el Ecuador la primera empresa privada dedicada a la
pasteurizacion de la leche en Quito Ilamada INEDEL, por el Sr Jorge Donoso trabajador
del laboratorio de Sanidad del Municipio de Quito. Esta que producia leche pasteurizada
y helados, més adelante ésta seria adquirida por la Pasteurizadora Quito. (Vizcarra, Lasso
, & Jimenez , 2015)

La empresa Pasteurizadora Quito S.A, es considerada una de las mas importantes de la
industria lactea, ésta inici6é con el aporte del Municipio de Quito como un proyecto que
provea a los quitefios leche procesada y lista para el consumo humano y con el aporte de
ciertos ganaderos de la provincia de Pichincha. Se oferto por primera vez la primera
botella de leche pasteurizada el 10 de abril de 1961, siendo este el principio de una era de
avance en los procesos productivos de la industria lactea. (Vizcarra, Lasso , & Jimenez ,
2015)

La produccion de quesos en el Ecuador es uno de los principales destinos que se le da a

la leche segln datos del sector publicados por el (Centro de la Industria lactea del
Ecuador, 2018)

Tabla 1: Produccién de lacteos en el Ecuador

Litro de Leche

Producto / dia Porcentaje
Industria 2.585.000 100%
Leche en funda 495.458 19%
Quesos 960.758 37%
Leche en carton 417.908 16%
Leche en Polvo 236.958 9%
Yogurt 392.058 15%
Otros 81.858 3%

Fuente: (Centro de la Industria lactea del Ecuador, 2018)

Elaborado por: La autora
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2.3. Historia

UBILAC es una microempresa dedicada a la elaboracidon de quesos caseros y a dar el
tratamiento adecuado a la leche cruda para que pueda ser consumida por el ser humano,
su nombre hace alusion a la localidad en donde se encuentra ubicada y por otra parte al
giro de negocio de ahi UBI- Barrio Ubillis y LAC- Lacteos. Fue constituida en el afio
2015 por un grupo de vecinos que tenian la idea de emprender un negocio que permita
apoyar a la comunidad y aprovechar las bondades que la madre naturaleza nos ha

regalado, permitiendo contar con tierras aptas para la agricultura y ganaderia.

Los fundadores de Ubillac estaba conformado por:

e Vinicio Ordofiez
e Hernan Cajas

e Rene Jiménez

e Mario Chimbo

e Rubén Ordofiez

Para empezar con el negocio, cada uno de los socios aport6 con un capital que ascendio
alos $ 10000, los cuales fueron invertidos en infraestructura y en general en herramientas
propias que demanda este tipo actividad, entre las cuales podemos mencionar moldes,

bidones, mesas, etc.

El barrio Ubillus esta ubicado en la parroquia de Pintag al sur oriente del distrito
metropolitano de Quito, desde décadas pasadas la principal actividad economica que han
venido desarrollando sus moradores es la agricultura y ganaderia, en sus inicios la
localidad Ubillana era parte de una gran hacienda que conformaban algunos barrios de lo
que hoy es la parroquia de Pintag. Afios mas tarde con la nueva reforma agraria los
empleados Ilamados asi decidieron agruparse para reclamar que la tierra es para quien la
trabaja, razon por la cual actualmente cada uno de sus integrantes es duefio de una

cantidad proporcional de tierra.
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Las familias se dedicaron a desarrollar la actividad agricola, es asi que los proveedores
de Ubillac estan integrados por sus moradores. Inicialmente se contaba con 40 provisores,
lo que les permitia recolectar alrededor de 1200 litros de leche cruda, esta cantidad de
liquido les permitia producir al menos 700 quesos al dia en sus dos modalidades de mesa

y prensado.

El producto que se empez6 a comercializar tuvo gran acogida en principales zonas de la

capital ecuatoriana, distinguido por su sabor y textura unico.

Los puntos de entrega estaban integrados por:

e Laparroquia de Pintag

e Sangolqui

e Conocoto

e El Centro histérico Solanda

e EIl Mercado mayorista.

Después de dos afios de funcionamiento se presentaron dificiles momentos, las exigencias
del mercado eran cada vez mayor y les obligaba a adoptar nuevas formas de gestion, pero
dado que era un negocio naciente no contaban con la liquidez suficiente. Las ventas
empezaron a bajar y mencionadas veces no alcanzaba para recuperar lo que se habia
invertido, en vista de la situacion desalentadora la mayoria de los socios empezaron a

abandonar la alianza, quedando como Unico propietario el sefior Vinicio Ordofiez.

Hace aproximadamente seis meses, se presentd la oportunidad de abrir un centro de
acopio dado la gestion de la direccion, que le permite tener de manera fija la entrega de
la leche, reduciendo el riesgo de tener en stock gran cantidad de quesos. La leche es
enviada directamente a la empresa Andina ubicada en el canton Rumifiahui, después de
haber pasado por un proceso de enfriamiento para su posterior procesamiento. Se envian
aproximadamente 2400 litros de leche cada tres dias, los cuales deben contar con normas

de higiene rigurosa y ser sometida a pruebas para verificar su calidad.
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Actualmente la cantidad de quesos que se produce ha disminuido en comparacion con la
produccion que se tenia en sus inicios. Al dia se produce alrededor de 100 quesos los

cuales son entregados en la parroquia de Conocoto y en el Centro histérico de Quito.

2.4. Planificacion

UBILAC al momento no mantiene una declaracion de Mision y Vision, por lo tanto, en

base a la informacion obtenida del negocio se proponen las siguientes:

Misién

La mision es la razon de ser de una empresa, esta deberd ser motivadora, sencilla y
posible. (Francés, 2006)

Ubillac es una empresa dedicada a la produccion y comercializacion de productos lacteos
con la mejor materia prima para poner a disposicion de los consumidores productos con

gran valor nutricional.

Vision

La vision de una empresa hace referencia hacia donde quiere dirigirse la organizacién que
sirve de rumbo para orientar las decisiones que se tome, para definirla de una forma

adecuada es necesario preguntarse como desearian ser en el largo plazo. (Frances, 2006)

Ser para el 2024 una de las empresas lacteas mas reconocida de la parroquia de Pintag,
por su gestion innovadora que permita ofrecer a la més distinguida clientela productos
con los mas altos estandares de calidad.
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Valores

Trabajo en Equipo: Perseguir objetivos comunes que permitan crear un ambiente de

confianza entre sus integrantes.

Innovacion: Buscar actualizarse en los procesos y actividades que hagan parte de la

organizacion.

Responsabilidad: Elaborar productos que cumplan con los requerimientos presentes en
las normas de calidad, con la unica finalidad de ofrecer un alimento confiable para el

consumidor.

2.5. Organigrama

Ubillac es una microempresa por lo que su estructura no es muy extensa, proponiéndose
la siguiente:

Gerencia General

Departamento Departamento
de Recursos de control de
humanos calidad

Departamento Departamento
de produccion Financiero

Figura 3: Organigrama estructural Ubillac

Fuente: La autora
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2.6. Descripcion de los productos

El principal producto que ofrece Ubilac es el queso, ancestralmente éste es una de las

formas de conservar el valor nutritivo de la leche.

“El queso desde el punto de vista nutricional, es considerado como un alimento altamente
nutritivo, debido a su variado contenido de materias nitrogenadas, materias grasas, calcio,

fosforo y vitaminas.” (Revilla, 1982, pag. 192)

Segun al Codex Alimentarius de la FAO/OMS (2008) se conoce como queso al producto
blando, semiduro, duro y extra duro madurado o fresco, en el que la relacion entre las
proteinas del suero y la caseina no supere al de la leche y obtenido mediante coagulacién
total o parcial de la leche por accion del cuajo u otros agentes coagulantes y por
escurrimiento parcial del suero que se desprende como resultado de la coagulacion.
(Codex, 1978)

La clasificacion de los quesos resulta complicada ya que responde a una diversidad tanto
en la composicion quimica, textura, sabor, consistencia, durabilidad, tipo de leche,
métodos de fabricacion y pais o region de origen. Existen méas de 2000 tipos de lacticinios
recogidos en diversos catalogos y trabajos (Ramirez-Lépez & Vélez-Ruiz, 2012), sin
embargo, las clasificaciones méas generalizadas utilizan el criterio de la consistencia y

grado de maduracion.
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Tabla 2: Clasificacion de los quesos, seglin su consistencia y maduracion

Consistencia Maduracion Quesos Aol
(%0)
Cottage 70-80
No maduros | Crema criollo 62
(Frescos) Neufchatel 62-65
Petit Suisse 68
Blanda Semiblanda | Maduros con | camempert 58
hongos en la
superficie Brie 56
Maduros con Roquefort 40-45
hongos en el Gorgonzola 42-47
interior Stilton 43
Limbourg 48-50
Blanda Maduros con Munster 46-50
bacterias Bel Paese 51
solamente Brick 44
Semiblanda
Chanco 45-50
Maduros Gouda 40-45
Semiduros PaSt”fl no Edam 40-45
cocida
Baja acidez Caerphilly 37
Maduros
. Emmental 40-44
Pasta cocida
Duros .
Baja acidez
. Gruyere 35-39
Con ojos
Maduros Cheddar inglés 34
Pasta cocida Cheddar 39
Alta acidez americano
Cortables Chester 31
Muy duros Maduros Parmesano 27-32
Pasta cocida Grana
Pararallar o
gratinar Sbrinz 35
Baja acidez

Fuente: (Castillo Menéndez, 2018)

Elaborado por: (Castillo Menéndez, 2018)
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Por contenido de humedad, se pueden clasificar dependiendo del grado de maduracion

en.

e Quesos duros (20-42%),
e Quesos semiduros (44- 55%)

e Quesos blandos o suaves (aprox. 55%) (Scott et al., 1998).

Actualmente existe una gran variedad de quesos, que le permiten al consumidor elegir
acorde a los gustos y preferencias de cada uno. El tipo de queso que se produce en Ubillac

es el denominado queso fresco de aproximadamente 600 gramos.

Como principales caracteristicas del queso fresco podemos mencionar las siguientes:
e El grado de humedad es alta por su contenido de agua.

e No estan sujetos a un proceso de maduracion.

e Tiempo de consumo corto

Tabla 3: Composicion del queso fresco

Parametro Promedio

Humedad (%) 52,19
Grasa (%) 21,13
Materia grasa en extracto seco

(%) 44,05
Proteina (%) 20,81
Carbohidratos (%) 2,47
Cenizas (%) 3,4
Calcio (mg/1009) 489,57
Hierro (mg/100g) 0,54
Calorias (Kcal/1009) 282,27

Fuente: (Diaz, 2018)

El queso fresco como se puede observar es un producto que aporta gran cantidad de

alimentos, lo que lo convierte en un producto con un gran valor nutricional.

24



2.7. Proceso productivo utilizado

El proceso productivo de la elaboracion del queso en Ubillac, tiene su inicio con la
recoleccion de la leche proveniente de los moradores de la localidad, en donde existe dos
jornadas una en la mafana de 6:30 am — 8:00 am y la otra en la tarde de 5:30pm — 6:30pm.
Previo a la recepcion de la leche se realiza pruebas de calidad para cerciorarse que el

estado de la leche sea el adecuado.

ORILAC

Seguidamente se verifica que la temperatura sea la apropiada siendo esta de 32°C, de
manera que se elimine la microbiologia natural de la leche para su posterior elaboracion.
Se afiade el fermento para cuajar la leche, ésta debe ser en cantidades proporcionales con
la cantidad de leche que se quiere procesar. El cuajo debe ser disuelto en un vaso de agua

fria mezclandolo por dos o tres minutos antes de afiadirlo a la leche.
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Después de afiadir el cuajo en la leche, se debe esperar aproximadamente de 40 a 45
minutos para que la leche pase de un estado liquido a un estado semisdlido creandose una
especie de cuajada. Una vez que la coagulacion se haya llevado a cabo se procede a cortar

la cuajada con ayuda de liras inoxidables durante 10-15 minutos.

El desuerado es el siguiente paso, en donde se extrae la cuajada tratando de dejar de lado
el suero, para poder verter el producto en los moldes que daran forma al queso. Una vez
que los moldes estén llenos del producto se procede a dar la vuelta el queso para terminar

de sacar el suero.
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Finalmente, el queso es desmoldado y empacado para ser distribuido a sus puntos de

venta. Previo es salado para que sus propiedades sean mas duraderas.

OBILAC

2.8. Clientes

Ubilac se maneja con una cartera pequefa de clientes, realiza entregas principalmente en
dos puntos de la ciudad de Quito, segun informacion proporcionada por los propietarios.

Los mercados que atiende Ubilac estd comprendido principalmente por el centro histérico

y la parroquia de Conocoto.

La mayor concentracion de la produccion se comercializa en Conocoto, donde se realizan
entregas tres dias a la semana, seguido del centro historico de Quito donde la venta del
producto en este sector es diaria pero la cantidad en menor en relacion con la mencionada
anteriormente. Por otro lado, estan también proveedores y la comunidad en general,

quienes adquieren los productos en la planta de produccion.
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Distribucion de clientes- UBILAC

B Proveedores

Localidadad

Conocoto

Quito ( Centro histérico )

Figura 4: Distribucion de clientes- Ubilac

Fuente: UBILAC

2.9. Proveedores

La mayoria de las familias del sector se dedican a la produccion de leche, por lo cual los
proveedores de Ubilac estan integrados por los moradores de la zona. Actualmente
maneja una cartera con aproximadamente 22 proveedores, de ellos tres son los que

aportan con mayor cantidad de leche.

La leche es analizada para verificar que su estado sea el adecuado para iniciar con el
proceso productivo y evitar complicaciones que afecten la calidad de la leche. Sin
embargo, estas pruebas no son realizadas continuamente, por lo que se ve afectada la
calidad del queso y de la leche como tal. Asi también la empresa a la que distribuyen la
leche realiza pruebas y si éstas salen negativas no les recibe, lo que representa pérdidas

para la organizacion.

Con el objetivo de brindar asesoramiento se organiza cada cierto tiempo capacitaciones
gue ayuden a la poblacion a conocer las practicas adecuadas que se deben tomar en cuenta
para evitar que la leche se salga de los limites establecidos. Estos cursos son impartidos

por personal técnico de Agrocalidad y no tienen costo alguno.
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Tabla 4: Lista de proveedores de leche cruda zona y horarios

UBILAC
NOMBRES Y
APELLIDO ZONA HORARIO
Sergio Haro Centro Poblado 7h15
Janeth Ordofiez Compaiiias 7h45
Gilberto Ordofiez Compafiias 7h30
Luis Jiménez Compafiias 7h30
José Haro Taguada 7h20
Francisco Ordofiez Cushquiloma 8h00
Joselo Haro Tabuada 4h20
Victor Caiza Tabuada 7h00
Pablo Baquero Ubillas 8h00
Salomoén Tupiza Tabuada 7h45
Luis Cuichéan Cushquiloma 8h00
Vilma Bravo Cushquiloma 7h30
José Caiza Centro Poblado 8h00
Juan Carlos Sanchea Compaifiias 7h45
Luis Catagfia Ubillas 8h00
Elsa Cajas Ubillas 8h00
Margot Jiménez Cushquiloma 7h00
Rubén Caiza Olalla 8h00
Raul Cuichéan Tabuada 7h30
Rubén Ortiz Tahuada 8h00
Orlando Ordofiez Tahuada 7h45
Crisanto Romero El Carmen 8h00

Fuente: UBILAC

Elaborado por: La autora

2.10. Competencia

En una zona con grandes rasgos netamente agricolas, es de esperarse que mas de uno mire
la oportunidad de negocio que existe en la zona, de modo que la competencia directa de

Ubilac esta formada por pequefios negocios que existen en la localidad.
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Actualmente la competencia directa de Ubilac estd compuesta por tres microempresas de
la localidad, considerando que se encuentran en condiciones similares tanto en su nivel

de capacidad productiva como tecnoldgica.

2.11. Localizacion y distribucion de las instalaciones

La empresa Ubilac esta ubicada en la provincia de Pichincha, canton Quito, parroquia
Pintag - barrio Ubillis. En la figura N° 4, se puede observar como esta distribuida la
planta de produccion, la misma que para su disefio ha tomado en consideracion las

especificaciones requeridas por las autoridades.

8afo MAQUINAS

ELABORACION MARMITAS

QUESOS
CUARTO O

FRIO

LABORATORIO VIA
LMACE!
TANQUE OFICINA PRINCIPAL|
FRIO
wero. | RECEPCION
worso
INGRESO
SALIDA ESTACIONAMIENTO

VIA
PRINCIPAL

Figura 5: Distribucion de las instalaciones- Ubilac

Fuente: UBILAC

La planta de produccion ofrece un gran espacio fisico para el desarrollo de sus
actividades, sin embargo, ésta no es aprovechada a su maximo principalmente por el nivel
de la demanda del producto. El &rea destinada a la elaboracion de quesos ocupa un area

reducida en comparacion con lo que se podria producir.
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2.12. Base Legal

En el Ecuador para comercializar productos lacteos es necesario conocer y obedecer a la
normativa legal respectiva, que indica los procedimientos adecuados y las

consideraciones que se deben tener presente en todo el proceso productivo.

El Ministerio de Agricultura y Ganaderia en colaboracion con el Ministerio de Industrias
y Productividad y el Ministerio de Salud Publica expidieron el “reglamento de control y
regulacion de la cadena de produccion de la leche y sus derivados”, mismo que busca
garantizar la calidad en los procesos de producciéon, manipulacion, elaboracion y
comercializacion de la leche y sus derivados, para fomentar practicas eficientes e
higiénicas que garanticen la salud de la ciudadania.

Como se menciona en el reglamento antes citado, los productores de la leche deben
implementar las buenas précticas pecuniarias, que se encuentran en los manuales emitidos

por Agrocalidad, en la etapa de produccion primaria. (Acuerdo Ministerial N° 1, 2013)

Ubilac al ser una planta procesadora de leche y un centro de acopio a la vez, debe
considerar las siguientes disposiciones presentes en el Reglamento de control y

regulacion de la cadena de produccion de la leche y sus derivados:

e Al recolectar diariamente la leche cruda, se debe llevar un registro que permita
controlar la trazabilidad del producto, con las siguientes pruebas:

e Comprobar si contiene adulterantes, neutralizantes o conservantes.

e Comprobar por analisis sensorial las caracteristicas organolépticas de olor y color
propios de la leche cruda, para el presente caso proveniente de la especie bovina.

e Comprobar si cumple con los requisitos conforme lo estipulado en la normativa
técnica vigente para la leche cruda.

e Para el caso de comprobar residuos de antibioticos se realizara al menos una

prueba por cada tanque.
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e Comprobar la temperatura durante el almacenamiento, asi como la duracién de
este en cada partida. Todos los tanques o depdsitos de almacenamiento de leche
cruda han de disponer de termometros exteriores funcionales y calibrados.

e Verificar y registrar la temperatura de refrigeracion durante el transporte desde el
centro de acopio hacia la industria y en el momento de recepcion en la industria.

e Debera contar con un laboratorio propio basico o con el servicio proporcionado
por terceros.

e Disponer de herramientas que permitan medir el volumen o peso de la leche
recibida.

e Si contare con volumenes inferiores a los 10000 litros diarios, estos se podran
enfriar en tanques de enfriamiento individuales, siempre que cumplan con el

requisito de alcanzar las temperaturas minimas. (4 °C)

Resulta conveniente mencionar que la leche que ha sido enfriada en los centros de acopio
0 por medio de tanques de enfriamiento no podra ser destinada para la venta directa al
consumidor, considerando que debe ser utilizada en procesos posteriores. (Acuerdo
Ministerial N° 1, 2013)

En lo que respecta a la infraestructura el reglamento en cuestion menciona que, los centros
de acopio deben contar con areas definidas para la recepcién, andlisis, enfriamiento y

entrega, para lo cual debe cumplir con las siguientes disposiciones:

e Deberé estar ubicado en un &rea alejada de contaminantes.

e Contar con un patio de cemento de tamafio suficiente para el ingreso de vehiculos
y facil desembarque de la leche.

e Disponer de fécil evacuacion de aguas de lavado y de lluvia al sistema de
alcantarillado.

e Tener un area cerrada de construccion solida para los tanques de refrigeracion y
equipos auxiliares y una adecuada ventilacion.

e Elarea de lavado y desinfeccion de recipientes, debera estar ubicado al lado de la

recepcion.
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e Elareadestinada a los servicios sanitarios y vestidores de los operarios se ubicaran
fuera del area de manejo de la leche cruda.
e Destinar un area para almacenar los insumos necesarios para el manejo y

operacion del centro, con su respectiva rotulacion.

Se menciona también que las industrias lacteas deberan informar mensualmente al
Ministerio de Agricultura y Ganaderia, sobre el pago por litro de leche al productor en

finca y la ndmina de sus proveedores. (Acuerdo Ministerial N° 1, 2013)

Las plantas procesadoras de leche y sus derivados sean estas micro, pequefias, medianas
0 grandes empresas, deben contar con el permiso de funcionamiento otorgado por el
Ministerio de Salud Publica para iniciar con la operacién del negocio. Para ello se debe
dar cumplimiento al reglamento de buenas practicas de manufactura de alimentos
procesados y la regulacién sanitaria de Alimentos y en general con toda la normativa

respectiva.

Para poder comercializar y distribuir alimentos procesados en territorio ecuatoriano, se
debe contar con la notificacion sanitaria, entendiéndose a ésta como “la comunicacion en
la cual el interesado informa a la Agencia Nacional de Regulacién, control y vigilancia
sanitaria, bajo declaracion jurada, que comercializara en el pais un alimento procesado,
fabricado en el territorio nacional o en el exterior cumpliendo con las condiciones de
calidad, seguridad e inocuidad” ( NORMATIVA TECNICA SANITARIA PARA
ALIMENTOS PROCESADQS, 2017).
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Emision de la notificacidn sanitaria

El organismo de control para la emision de la notificacion sanitaria considera el perfil de

riesgo del producto tomando en consideracion las caracteristicas, el proceso y tiempo de

vida util del producto, el cual es publicado en el portal web de la Agencia.

Tabla 5: Clasificacion del riesgo sanitario de la Leche y productos lacteos

CATEGORIA

SUBCATEGORIA VALORACION

LECHEY
PRODUCTOS
LACTEOS

LECHE EN POLVO CON/SIN ADICION DE
SABORIZANTES

LECHE FLUIDA (PASTEURIZADA/UHT)

LECHE CONDENSADA Y EVAPORADA

DERIVADOS LACTEOQS BEBIBLES,
SABORIZADOS Y/O FERMENTADOS CON O
SIN ADICCION DE FRUTAS

CREMA DE LECHE (PASTEURIZADA/UHT)

QUESO FRESCO, REQUESON, MOZARELLA

QUESO MADURO, SEMIMADURO, FUNDIDO

MANTEQUILLA CON O SIN ESPECIAS

POSTRES Y HELADOS BASE LACTEA

BASE LACTEA EN POLVO CON/SIN ADICION
DE SABORIZANTES

BASE LACTEA LIQUIDA

Fuente: Instructivo Agencia Nacional de Regulacion, Control y Vigilancia Sanitaria

Elaborado por: Agencia Nacional de Regulacién, Control y Vigilancia Sanitaria

A los productores categorizados por el ministerio de industrias y productividad como

microempresas 0 artesanales no estan en la obligacion de contar con un técnico, por el

contrario, recibiran asesoramiento por parte del gobierno para dar cumplimiento a los

requisitos para obtener la notificacion sanitaria, mismos que se detallan a continuacion:
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a) Descripcion e interpretacion del cédigo de lote

La informacion que se presente debe contener el nombre del producto con la descripcion
del codigo que el fabricante este utilizando y la firma del responsable sea técnico o en su
defecto legal. (ARCSA, 2018)

b) Disefio de etiqueta o rétulo de los productos, de acuerdo a los requisitos que exige

el reglamento ecuatoriano vigente y normativas relacionadas.

Se debe presentar la etiqueta tal cual se utilizara en la comercializacion, en
concordancia con la normativa exigida como el Reglamento técnico ecuatoriano RTE
INEN 022 y las normas técnicas NTE INEN 1334-1, 1334-2 y 1334-3. (ARCSA,
2018).

Nombre del alimento

Informacién nutricional

Sistema gréfico (NTE INEN 1334-2)
(RTE INEN 022)

Contenido neto

Nutricional
MEDIO « onasa
MEDIO « sas
Ingredientes
Declaracion Ingredientes: Leche enters de vaca,
de alérgenos o, establitador (onse de cabool
9 e 14 fratate & [ELABORADO POR: XXX
s
CONTRENE LEOS
::'?:o deaaén CONTIENE LACTOSA CIUDAD: XYXZ Fabricante,
™ \ envasador,
- aoim 1] | NOTIFICACION distnbuidor o
5igzzgz:éaborac'° o | | SANITARIA: XXX-Y001 importador
uidad o pais
de origen

[i!darca de:]l producto [Precro de venta al pubhco] Notificacion santtaria

Figura 6: Ejemplo de etiqueta

Fuente: Agencia Nacional de Regulacion, control y vigilancia Sanitaria.

Por normativa legal todas las empresas que se dediquen a elaborar y comercializar
productos de consumo humano deben indicar en la etiqueta respectiva los niveles de

grasa, sal y azUcar, este sistema es mas conocido como seméaforo nutricional, con la
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finalidad de permitir a los consumidores conocer informacion sobre el contenido de los

alimentos.

Tabla 6: Contenido de componentes y concentraciones permitidas de grasa, sal y azlcar

NG Concentracion baja Concentracmn Concentracion alta
Componentes media
Menor o igual a 3 Mayor a 3y menor a |lgual o mayor a 20
gramos en 100 20 gramos en 100 gramos en 100
Grasas gramos gramos gramos
totales Menor o igual a 1,5 Mayor a 1,5y menor |lgual o mayor a 10
gramos en 100 a 10 gramos en 100 | gramos en 100
mililitros mililitros mililitros
Menor o igual a 5 Mayor a5y menora |lgual o mayora 15
gramos en 100 15 gramos en 100 gramos en 100
Az(icares | 9ramos gramos gramos
Menor o igual a 2,5 Mayor a 2,5y menor |lgual o mayora 7,5
gramos en 100 a7,5gramosen 100 [gramosen 100
mililitros mililitros mililitros
Menor o igual a 120 | Mayor a 120 y menor |Igual o mayor a 600
miligramos de sodio | a 600 miligramos de | miligramos de sodio
) en 100 gramos sodio en 100 gramos | en 100 gramos
Sal (Sodio) Mayor a 120 y menor
Menor o igual a 120 |a 600 miligramos de |Igual o mayor a 600
miligramos de sodio | sodio en 100 miligramos de sodio
en 100 mililitros mililitros en 100 mililitros

Fuente: Reglamento Técnico Ecuatoriano PRTE INEN 022

Elaborado por: Reglamento Técnico Ecuatoriano PRTE INEN 022

El sistema grafico contenido en la etiqueta del producto, segin la concentracion de los
componentes, tendran la siguiente denominacion, como se indica en la norma técnica
INEN:

a) La barra de color rojo indica alta concentracion de componente, y se presentara
con la frase “Altoen ...”

b) La barra de color amarillo indica concentracion media de componente, y se
presenta con la frase “Medio en...”

c) La barra de color verde indica baja concentracion de componente, y se presenta

con la frase” Bajo en......
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La informacion nutricional presentada en la etiqueta, pretende facilitar informacién a los
consumidores para que puedan elegir los productos de acuerdo a sus necesidades que son
considerados de importancia nutricional, como se menciona en la norma NTE INEN
1334-2: 2011. Como requisito se solicita la declaracion obligatoria de ciertos nutrientes,

los cuales se muestran a continuacion:

Tabla 7: Nutrientes de declaracion obligatoria y valor diario recomendado

NINOS
MAYORES DE
NUTRIENTES A DECLARARSE | UNIDAD | ™/ \ ¢~y
ADULTOS
VALOR ENERGETICO, ENERGIA KJ 8.380
(CALORIAS) Kcal 2.000
GRASA TOTAL g 65
ACIDOS GRASOS SATURADOS g 20
COLESTEROL mg 300
SODIO mg 2.400
CARBOHIDRATOS TOTALES g 300
PROTEINA g 50

Fuente: NTE INEN 1334-2: 2011
Elaborado por: NTE INEN 1334-2: 2011

c) Especificaciones fisicas y quimicas del material de envase

Para que el envase pueda ser utilizado, debe existir un documento el que se indique la
naturaleza del material y en general que muestre que es seguro para su uso en contacto
con los productos para consumo humano, este documento debe contar con nombre y firma
del responsable. (NTE INEN 1334-2: 2011)

d) Descripcion general del proceso productivo.

En este requisito se debe presentar el producto con una descripcion del proceso productivo
ya sea de manera escrita 0 por medio de un diagrama de flujo, puntualizando parametros,
tiempos, temperaturas etc. Este documento debe contar de igual forma con la firma del
responsable de su elaboracion. (NTE INEN 1334-2: 2011)

37



2.13. Estructura de costos actual

En el Ecuador existe gran numero de pequefios emprendimientos que por falta de capital
y herramientas han llegado a desaparecer del mercado. La asistencia técnica tiene un
papel fundamental en el manejo del negocio ya que permite obtener informacion que

ayude a tomar decisiones en busca del progreso.

Es el caso de Ubilac una microempresa que con 5 afios en el mercado no ha logrado
posesionarse completamente. Los costos son parte vital en cualquier tipo de negocio, por

varios afos éstos se han venido manejando en base a la experiencia.

Para determinar el costo del queso se ha venido considerando todas las erogaciones de
dinero que se han realizado por la produccion del mismo, dividiéndole para la cantidad

de unidades producidas.

La materia prima es el rubro mas importante en el que se incurre, estos pagos a los
proveedores se los realiza de manera quincenal, razén por la cual es importante contar
con efectivo para poder hacer frente a estas obligaciones. Durante algun tiempo los pagos
se retrasaron hasta por un mes, generando malestar a sus proveedores, llevandolos a

algunos a trasladarse hacia otros negocios de la localidad.
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3. DISENO DEL MODELO DE COSTEO

3.1. Proceso de produccion

El procedimiento que se realiza para la elaboracion del queso fresco contiene una serie
de actividades, los cuales se los ha dividido en departamentos para facilitar su

identificacion y asignacion respectiva de costos.

El proceso general de produccion consta de tres departamentos, trayecto por el cual la
materia se transformara en producto terminado. En el primer departamento se recibe la
leche, la cual es sometida a pruebas de calidad para verificar el estado en el que ingresa
al centro. Seguidamente se comprueba que la temperatura sea la adecuada para coagular
la leche, tomando en consideracion los tiempos requeridos para alcanzar una textura y
sabor definidos, posteriormente en este segundo departamento llamado de asentado se
procede a desuerar todo el liquido de manera que facilite la elaboracion. Se entiende por
desuerado como el proceso mediante el cual es separado el suero de leche luego que ésta
haya cuajado. El principal objetivo es separar la parte acuosa (lactosuero) de solido

formado por la coagulacién. (Agrotendencia, S/F)

Finalmente, en el departamento de moldeado la cuajada obtenida después del desuerado
es incorporada a los moldes para la obtencién final de queso freso, el mismo que es

almacenado en cubetas para su entrega a los clientes.

En Ubilac actualmente se produce un solo tipo de queso por lo que el flujo de produccion
que obedece a las caracteristicas propias es el flujo lineal. EI secuencial que sigue la
produccién se la va a distinguir por departamentos cada uno ellos involucran actividades

que hacen posible su transformacion.
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DEPARTAMENTO 1 1 DEPARTAMENTO 2 1 DEPARTAMENTO 3 1

——| eRECEPCION DE *ACENTADO *MOLDEADO
LA LECHE

Figura 7: Flujo de produccion lineal

Fuente: UBILAC

La materia prima principal utilizada se ubica en el primer departamento, la misma que
fluye a través de los departamentos y los materiales adicionales necesarios son agregados
en los otros departamentos, en este caso todos van en la misma secuencia hasta su

terminacion.

El proceso de produccion necesario para la obtencion del queso fresco, cuenta con una

serie de actividades razdn por la cual se ha establecido los siguientes departamentos:

Departamento de recepcion de la Leche

Principales Actividades

1. Verificacién del estado de la leche a través de pruebas rapidas de calidad como la

de acidez y peso.

2. Filtrado de la leche para evitar que pasen pelos, polvo, paja y en general cualquier

suciedad que trae la leche con la utilizacion de una tela.

3. Vaciado de la leche en los respectivos tanques de almacenamiento y su medicion.
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Departamento de Asentado

Principales actividades

1. Pasteurizacion de la leche, pretratamiento para la elaboracion del queso

2. Verificacion de la temperatura adecuada para la coagulacion. (28° - 35°C)

3. Incorporacién de aditivos para la coagulacion.

4. Corte manual del gel o cuajada con liras de acero inoxidable.

5. Descuerado de la leche durante 30-45min, de manera que drene todo el suero.

Se conoce como lira de acero inoxidable al utensilio con forma de rejilla, la misma que
es introducida en la cuajada hasta el fondo del recipiente, y se hacen cortes horizontales

en circulo, o haciendo cruces.

Departamento de moldeado

Principales actividades

1. Incorporacion de la cuajada a los moldes metalicos.

2. Empaquetado del queso en fundas plésticas.

3. Almacenado en cubetas para su entrega a los clientes.

A continuacion, se presenta un flujograma del proceso de produccion:
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UBILAC LEVANTAMIENTO DE PROCESOS

CODIGO | Proceso:

ELABORACION DE QUESO TIERNO

Edicién No. 00 | Pag. Pagina-1 de 2

Recepcion delaleche

Quesera

Verificacién del estado dela
leche através de pruebas de
calidad

Quesera

¢Cumple con los
parametros?

S|

Filtracion

Pre tratamiento o pasteurizacion
delaleche

Gerente

Incorporacion de aditivos

Quesera

Cuajado

Quesera

®
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Desuerado

Quesera

Moldeado

Quesera

Empacado

Quesera

Distribucion

El gerente

FIN
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3.2. Tratamiento e identificacion de los tres elementos del costo

Departamento de recepcion de la leche

La materia prima (leche) no es sometida a ningun procesamiento en este departamento

por ello los costos correspondientes se los considerara en el departamento de asentado.

Mano de obra directa

Para la recepcion de la leche Ubillac cuenta con una trabajadora la cual, se encarga de
recibir la leche y verificar las condiciones que ésta debe tener para ser aceptada. La
realizacion de esta actividad toma alrededor de 3:30 horas diarias, en la mafiana de 7 —
8:30 am y en la tarde de 4:30- 6:30 pm.

Costos indirectos de fabricacién

Cada cierto tiempo el gerente supervisa que la trabajadora realice las pruebas de calidad
de la leche respectivas y que el registro de la cantidad de leche de cada proveedor sea la

real. Esta actividad toma alrededor de 5 horas semanales.

La depreciacion procedente de materiales que se utilizan para la recepcion, como bidones,
medidor metélico de leche y pistola para medir el grado de acidez. Para la realizacion de
las pruebas de calidad se utiliza Alcohol a 80° industrial para medir el grado de acidez,

para lo cual se emplea 3 litros mensuales y tiene un costo de $5.
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Departamento de asentado

Materia prima directa

La principal materia prima directa con la que se trabaja es la leche, medida en litros. Para

la elaboracion de un queso se emplea tres litros de leche.

En el mes de enero elaboraron alrededor de 3000 quesos, para los cuales se han utilizado
aproximadamente 9000 litros. El litro de leche tiene un precio de 0,40ctvs, el cual puede

variar dependiendo de las condiciones del mercado que se presenten.

Para la coagulacion de la leche se utiliza cuajo, por cada 90 litros se usa 1 sobre de la
marca 3 mufiecas. Se necesitan 3 sobres diarios, se adquiere cajas de 100 unidades a $ 34
la unidad. Otro elemento que se utiliza en la preparacion de la leche para ser procesada
es la sal, misma que por cada preparacion se emplea alrededor de 20 gr (una cucharada)

Mano de obra directa

Para la elaboracion del queso fresco como tal, se cuenta con 1 trabajadora la cual es la
encargada de realizar el corte de la cuajada y el desuerado principalmente. En la mafiana
el tiempo que le toma realizar estas actividades va desde las 8:30 am — 9:30 y en la tarde
de 6 —7: 30 pm.

Costos indirectos de fabricacién

El gerente realiza visitas periddicas para verificar que los tiempos y medidas de los
aditivos sean los apropiados para la elaboracion de queso. Semanalmente esta actividad

le toma 6 horas.
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La depreciacion procedente de las mesas metélicas, los cedazos, valdes metélicos, lira

metélica y caldero para la pasteurizacion.

Departamento de moldeado

Mano de obra directa

Se cuenta con el apoyo de 1 una trabajadora la cual es la encarga de dar forma al producto
final y su empaquetado para su almacenamiento o entrega a los clientes. Estas actividades
toman alrededor de una hora entre la mafiana y tarde, jornadas de produccion que se

maneja en el sector.

Costos indirectos de fabricacion

El gerente realiza rondas repentinas para verificar que las actividades que se realizan sean

las adecuadas. A la semana realiza visitas con un total de 6 horas.

Las ventas que se efectlan son a granel, motivo por el cual se emplean gavetas para su
distribucién a los clientes y el uso de las fundas pléasticas, actualmente se utilizan 500

fundas mensuales entre pequefias de 7X10 y medianas de 9X10.

Depreciacion proveniente del refrigerador utilizado para el almacenamiento del producto,

los moldes metalicos para dar forma al queso y valdes metéalicos.
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3.3. Caélculo del costo total del producto

En la seccién anterior se dio a conocer los elementos que intervienen en el proceso
productivo, con el fin de darles el tratamiento que los identifique segln los elementos del
costo. Actualmente se elabora un solo producto lacteo el queso fresco, el mismo que sera

sujeto de analisis para la aplicacion del ejercicio del sistema de costeo antes mencionado.

3.3.1. Departamento de recepcion de la leche

Mano de obra directa

En el departamento de recepcion de la leche, se necesita 1 trabajador, el cual se demora
alrededor de 3 horas en recibir la materia prima principal. De la jornada normal de trabajo,

el 37,5% del tiempo se destina a las actividades de este departamento.

La asignacion del costo al primer departamento va a estar dado por el salario que percibe
el trabajador, incluyendo todos los beneficios que la legislacion ecuatoriana establece; en
proporcion con el tiempo empleado en las actividades que requiere la recepcion de la

leche.

Para el afio 2020, el Ministerio de Trabajo definid la nueva tabla de salarios minimos
sectoriales, en donde la actividad econdémica de elaboracién de productos lacteos,
especificamente en el cargo de elaborador de quesos, establece un minimo de $ 411,67.
(ACUERDO MINISTERIAL No, MDT-2019-395, 2020)

Este valor se toma como referente en el calculo de la mano de obra directa.

Se trabaja con el valor real de los costos incurridos para el calculo del costo por hora de

la mano de obra y demaés costos de produccion.

47



Tabla 8: Departamento de recepcion - Rol de pagos mano de obra directa

Empleado / Décimo | Décimo SONRES | 360
Carao Sueldo Tercero | Cuarto de Patronal | TOTAL
g Reserva | (12,15%)
Elaborador | ¢ 41167 | $34,31| $33,33 | $34,29| $50,02 | $563,62
de quesos
TOTAL $34,31| $33,33 | $34,29| $50,02 | $563,62

Fuente: UBILAC

Elaborado por: La autora

El valor del costo de la mano de obra directa por hora, se la calcula de la siguiente

manera:

De la jornada laboral de 8 horas diarias, se utilizan 3 horas en el departamento de

recepcion de la leche. Mensualmente totalizan 90 horas, las mismas que seran utilizadas

Costo por hora

MOD =

Remuneracion del empleado mensual

Total, de horas trabajadas al mes

Costo por hora
MOD =

$ 563,62
240 horas

$ 235

para obtener el total del costo de mano de obra directa del departamento.

Tabla 9: Costo mano de obra directa asignado al departamento de Recepcion de la leche

Costo por Costo asignado al | Costo asignado
Horas trabajadas P departamento | al departamento
hora MOD .
mensual diario
90 $ 2,35 $ 211,36 $ 7,05

Fuente: UBILAC

Elaborado por: La autora
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La elaboracion de quesos y el proceso de enfriamiento de la leche son las dos actividades
que desarrolla Ubilac, por ello para la asignacion de los costos indirectos de fabricacion

se tomara en cuenta Unicamente lo correspondiente a la actividad que se esté costeando.

También para el célculo del costo de la mano de obra directa en el primer departamento
(departamento de recepcion) se considerara el porcentaje de asignacion dado que las
tareas realizadas sirven de base para las dos lineas. Para conocer el porcentaje
correspondiente a la elaboracion de quesos se ha tomado como 100% el total de la leche

cruda receptada.

Tabla 10: Distribucién de la leche cruda

Litros . 0./° .,
Participacion
Leche
destinada al 37500 81%
tanque de
enfriamiento
Leche para la
elaboracion de 9000 19%
quesos
Total, de litros
de leche 46500 100%
mensuales

Fuente: UBILAC

Elaborado por: La autora

Tabla 11: Costo MOD asignado a la elaboracion de quesos- Departamento de recepcién

Detalle %Participacion Costo
MOD asignado a la elaboracion de quesos 19% $40,91
MOD asignado al proceso de enfriamiento de la leche 81% $170,45
Total, mano de obra mensual asignado al 100% $211,36
departamento de recepcion de la leche

Fuente: UBILAC

Elaborado por: La autora
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Costos indirectos de fabricacién

Para un mejor control, los propietarios de la empresa realizan supervisiones semanales
para verificar el correcto funcionamiento del negocio. A esta actividad le dedica alrededor
de 5 horas semanales. Se tomara como base la hora de trabajo en relacidon al salario basico

unificado.

Tabla 12: Costo de la mano de obra indirecta- Departamento de recepcion

Costo unitario | Numero Costo Costo Costo

Rubro
(hora) de horas semanal mensual anual
Supervisién $2,29 5 $ 11,43 $45,72 | $548,59

Fuente: UBILAC

Elaborado por: La autora

A continuacidn, se presenta el detalle de los costos indirectos de fabricacién que forman
parte del departamento de recepcion de la leche. Se indica las depreciaciones de los

principales activos de la empresa que intervienen en el primer departamento.

Tabla 13: Depreciacién activos fijos- Departamento de recepcién

Maquinaria y Equipo

Ac_t_lvo Cantidad Cpsto_ Costo total \/,lc_ja Depreciacion | Depreciacion
Fijo Unitario atil anual mensual
Bidones 3 $ 100,00 $ 300,00 ar%mgs $ 30,00 $ 2,50
Pistola
para medir 10
el grado de 1 $ 300,00 $ 300,00 afios $ 30,00 $ 2,50
acidez
Muebles y Enseres
Escritorio 1 $ 90,00 $ 90,00 ar%xgs $ 9,00 $ 0,75
Edificio
Plantade |4 | ¢ 70,000,00 | $70.000,00| 20 | $ 350000 | $ 291,67
produccion afos

Fuente: UBILAC

Elaborado por: La autora
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Tabla 14: Amortizacion Medidor metalico

Detalle | Cantidad | Costo Costo \{l(_ja Amortizacion | Amortizacion
total util anual mensual

Medidor 3

metalico 2 $10,00 | $ 20,00 afios $6,67 $ 0,56

Fuente: UBILAC

Elaborado por: La autora

Tabla 15: Amortizacidon Cedazos metalicos

Detalle | Cantidad| Costo | Costototal | “/d& |Amortizacion
atil mensual
Cedazos
metalicos 3 $8,00 $24,00 |6 meses $4,00

Fuente: UBILAC

Elaborado por: La autora

e Amortizacion Medidor metalico y Cedazos metalicos

ha distribuido su amortizacion.
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El medidor metélico es utilizado para determinar la cantidad de leche entregada por cada
proveedor, por ello es necesario considerar amortizar su valor para esto se ha considerado una
vida (til de 3 afios segln datos recogidos de Ubilac. Los cedazos metalicos por su parte tienen
una durabilidad de 3 meses por lo que se ha amortizado a su tiempo de uso. Estos Gltimos son

utilizados tanto en el primer departamento como en el departamento de moldeado por lo que se




A continuacién, se presenta un resumen de los elementos que conforman los CIF del

departamento:
Tabla 16: CIF- Departamento de recepcion
% Total,
Rubro Comportamiento gr?jgi mcégzjoal Asignacion | Asignacion
del costo al dpto. al dpto.
Depreciacion Fijo $2,50 0
bidones $ 30,00 19% $0,48
Depreciacion
pistola para Fijo 0
medir el grado de $3000 | $250 | 19% | $048
acidez
Depreciacion Fijo 19% $0 14
escritorio $9,00 | $0,75 ’
Depreciacion
planta de 6% $ 18,82
produccién Fijo $3.500,00 | $ 291,67
Alcohol a 80° $855
industrial Variable $ 540,00 | $45,00 19% '
Agua Mixto $ 360,00 | $30,00 5% $1,50
Energia eléctrica Mixto $ 600,00 | $50,00 6% $3,23
Mano de obra 0
Amortizacion de
herramientas- 0
metalico
Amortizacion de
cedazos Fijo $48,00 | $4,00 10% $0,39
metalicos
Total $ 42,36

Fuente: UBILAC

Elaborado por: La autora

e Depreciacion de bidones

Los bidones para fines de produccion lactea constituyen los barriles metalicos utilizados
para recibir y medir la cantidad de leche de los proveedores. El costo que genera la
depreciacion de este bien se lo ha considerado en su totalidad en relacion con el porcentaje
de participacion en la elaboracion de quesos, dado que se los utiliza solo en el

departamento de recepciéon de la leche. (Ver tabla 10)
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e Depreciacion de la pistola para medir la acidez
La recepcion de la leche implica la realizacidn de pruebas que garanticen la calidad de la

leche, es por ello que la depreciacion de la pistola para medir la acidez se la atribuye en

su totalidad al primer departamento.

e Depreciacién de la Planta de produccion
La depreciacion proveniente de la planta de produccién se la ha distribuido entre los tres

departamentos equitativamente, en relacion al porcentaje establecido en la elaboracion

del queso.

Tabla 17: Resumen de los elementos del costo- Departamento de recepcion

Elemento del Costo ..
Costo diario
costo mensual
MOD $40,91 $1,36
CIF $42,36 $1,41
Total $ 83,27 $2,78

Fuente: UBILAC

Elaborado por: La autora
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3.3.2. Departamento de asentado

Materia prima directa

La elaboracién de queso fresco requiere de la presencia de tres elementos indispensables
para dar inicio a la produccién, éstos son la leche, sal y cuajo como se presenta a
continuacién. Segun datos consultados con el gerente de Ubilac la produccién mensual

oscila entre los 3000 quesos mensuales, teniendo en consideracién que cada unidad

consume tres litros de leche.

Tabla 18: Materia prima directa 1

Cantidad en | Unidades| Cantidad | cgsto c Costo
. . osto
Recurso litros por a en litros | ynitario diari total
. . iario
unidad producir total por litro mensual
Leche 3 3000 9000 $0,40| $ 120,00 | $3.600,00
Fuente: UBILAC
Elaborado por: La autora
Tabla 19: Materia prima directa 2
R Cantidad en Costo Costo Costo total
ecurso - o
sobres diarios | por sobre | diario mensual
Cuajo 3 $0,34 $1,02 $ 30,60
Fuente: UBILAC
Elaborado por: La autora
Tabla 20: Materia prima directa 3
' Costo por Costo
Recurso Cantidad en P Costo diario total
gramos gramo
mensual
Sal
35 $ 0,00050 $0,0175 $0,53

Fuente: UBILAC

Elaborado por: La autora
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Mano de obra directa

En el departamento de recoleccion de la leche se calcul6 el costo por hora real trabajada,
la misma que se utilizard para determinar el costo correspondiente al departamento de
asentado. Ubilac cuenta con la colaboracién de un trabajador por tal razén su tiempo se

ve distribuido en los tres departamentos.

Toma alrededor de 3 horas diarias realizar las actividades del presente departamento, lo
que significa en valores porcentuales un 37.5% del total de las horas de la jornada normal
de trabajo. Durante el mes se totalizan 90 horas de trabajo, seguidamente se multiplica

por el costo por hora de MOD para obtener el total.

Costo por hora $ 563,62 $2,35
MOD = 240 horas

Tabla 21: Costo de mano de obra directa- Departamento de asentado

Costo Costo
Horas Costo por | asignado al asignado al
trabajadas | hora MOD | departamento | departamento

mensual diario

90 $ 235 | % 211,36 $ 7,05

Fuente: UBILAC

Elaborado por: La autora
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Costos Indirectos de fabricacion

Los costos indirectos del departamento de Asentado, son los que a continuacién se

presentan.

El proceso de elaboracion del queso requiere que los aditivos para la coagulacion de la

leche sean las apropiadas, es por ello que se realiza la verificacién de los propietarios del

negocio a través de visitas, estas llevan un tiempo de 6 horas semanales. Para obtener el

costo se ha tomado como base el costo de la hora de trabajo en nuestro pais.

Tabla 22: Costo de la mano de obra indirecta- Departamento de Asentado

Costo NUmero de Costo
Rubro unitario Costo mensual | Costo anual
horas semanal
(hora)
Supervision $2,29 6 $13,71 $ 54,86 $ 658,30

Fuente: UBILAC

Elaborado por: La autora

Las depreciaciones a continuacion presentadas, se conforman de los activos que

intervienen en la produccion en lo correspondiente al presente departamento. Para su

calculo se ha utilizado la tabla de afios de vida atil para los activos, de acuerdo a los

porcentajes legales establecidos a través de la Ley de Régimen tributario Interno.

Tabla 23: Depreciacion activos fijos- Departamento de Asentado

Maquinaria y Equipo

Activo Fijo |Cantidad C_osto_ Costo \/,lc_ja Depreciacion | Depreciacion
Unitario total util anual mensual
Marmita 10
metalica 1 $ 60,00 $ 60,00 afios $ 6,00 $0,50
Calderopara | $800,00 | $80000 | 0 | $8000 $6,67
pasteurizacion anos
Edificio
Planta de 1 [$70.000,00$70.000,00| 20 | $350000 | $29167
produccion afos

Fuente: UBILAC

Elaborado por: La autora
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En el departamento anterior se calculd el porcentaje a considerarse para la distribucion
del CIF en la elaboracion del queso, cifra que sera utilizada en los datos presentados a
continuacion. (Ver tabla 10)

Tabla 24: Amortizacién Baldes Plasticos

Amortizacion
mensual

3 $ 7,00 $21,00 3 meses $7,00

Detalle |Cantidad| Costo Costo total | Vida util

Baldes
Plasticos
Fuente: UBILAC

Elaborado por: La autora

Tabla 25: Amortizacién Lira metalica

Detalle | Cantidad| Costo Costo V'|(;Ia Amortizacion | Amortizacion
total util anual mensual

Lira de $20,00 | $20,00 1 afo $ 20,00 $1,67
madera 1

Fuente: UBILAC

Elaborado por: La autora

e Amortizacion de Baldes Plasticos y Lira de madera

Los baldes son utilizados en el proceso de desuerado y en el departamento de moldeado
respectivamente por ello el valor obtenido de su amortizacién se ha distribuido entre estas
dos actividades. Para el caso especifico de la lira de madera segln datos recogidos de la
gerencia tienen un tiempo de vida util de 1 afio, el uso es exclusivo del departamento de

asentado por lo que se le ha asignado el 100% de costo.

A continuacion, se presenta un resumen con todos los costos que conforman los CIF del

departamento:
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Tabla 26: CIF- Departamento de Asentado

Comportamiento % Total,
del costo Costo Costo | Asignacio | Asignacion
Rubro anual mensual | n al dpto. | al dpto.
Depreciacion
Marmita Fijo $ 6,00 $0,50 100% $0,50
metalica
Depreciacion
Caldero para Fijo $ 80,00 $6,67 100% $ 6,67
pasteurizacion
Depreciacion
Planta de Fijo $3.500,00 |$291,67 |6% $18,82
produccion
Agua Mixto $360,00 |$30,00 |6% $1,94
Energia Mixto
eléctrica $600,00 [$50,00 |7% $ 3,50
Supervision Variable | ¢65830 |$5486 |100%  |$54,86
Amortizacionde |\ iante  [$8400  |$7.00  |50% | $3,50
herramientas- ’ ’ 0 '
Valdés plasticos
Amortizacion Variable $1,67
lira de madera $ 20,00 $1,67 100%
Total $91,44

Fuente: UBILAC

Elaborado por: La autora

e Depreciacion de la marmita metalica

La utilizacion de este tipo de recipiente es empleado principalmente para depositar la
leche, en donde se llevard a cabo el proceso de cuajado. Se considera el 100%
considerando que su uso es Unicamente en este departamento.

e Depreciacion de caldero para pasteurizacion

Este instrumento es utilizado Unicamente en este departamento, motivo por el cual tiene

una asignacion del 100%.
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El proceso de produccién de elaboracién de quesos, genera un subproducto como

resultado de la trasformacion de la materia prima, el mismo que es conocido como suero.

El suero surge cuando se cuaja la leche, el mismo que es separado de la parte esencial de
lo que mas adelante va a ser el producto conocido como cuajada. Es importante mencionar
que el suero tiene gran valor nutricional debido a un adecuado balance de aminoé&cidos.

En promedio tiene una concentracion de 6g por litro. (Schaller, SA).

El suero es considerado de escaso interés, por lo cual es concedido a los proveedores en
medidas proporcionales a la cantidad de leche que cada uno aporta, generalmente los el
50% del valor de leche en litros que entregan cada morador. Los proveedores al ser
pequefios ganaderos de la zona emplean este subproducto para diferentes usos como el de

alimento de especies porcinas.

Tabla 27: Resumen de los elementos del costo- Departamento de Asentado

Elemento del Costo L
Costo diario
costo mensual
MPD $3631,13 $ 121,04
MOD $ 211,36 $ 7,05
CIF $91,44 $ 3,05
Total, mensual | $ 3.933,93 $131,13

Fuente: UBILAC

Elaborado por: La autora

3.3.3. Departamento de moldeado

Las actividades que comprende el departamento de moldeado, le toman al trabajador
realizarlas aproximadamente 2 horas. Las actividades comienzan desde que la cuajada
estd lista para verter en los moldes metélicos de tal manera que el producto tome la forma

correcta.
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En el departamento de recepcidn de la leche se determiné el costo por hora de la MOD,
por ello en esta ocasion se hara uso de la misma y de las horas reales trabajadas en este
departamento. El total de horas mensuales en el departamento de moldeado es de 60. De

la jornada laboral completa el 25% es asignado al presente departamento.

$ 563,62
240 horas

Costo por hora $ 2,35

MOD =

Tabla 28: Costo de la mano de obra indirecta- Departamento de Moldeado

Costo Costo
Horas Costo por | asignado al asignado al
trabajadas | hora MOD | departamento | departamento
mensual diario
60 S 2,35 $ 140,90 $ 4,70

Fuente: UBILAC

Elaborado por: La autora

Costos Indirectos de Fabricacion

Los elementos que se presentan a continuacion forman parte de los costos indirectos de
fabricacion correspondientes al departamento de moldeo. Los propietarios con el afan de
controlar y colaborar con lo que se necesite realizan visitas las cuales toman alrededor de

6 horas semanales.

Tabla 29: Mano de obra indirecta- Departamento de Moldeado

Rubro u(rii(;tlf:o NUmero de Costo Costo Costo
horas semanal mensual anual

(hora)
Supervision $2,29 6 $13,71 $54,86 | $658,30

Fuente: UBILAC

Elaborado por: La autora
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Los costos por depreciacion de los activos fijos, se ilustran en el siguiente cuadro; para
posteriormente incluirlos en un cuadro resumen en donde constan todos estos mas
aquellos que no nos susceptibles de depreciacion. Se tomara en consideracion porcentajes

para cada uno de ellos en relacién con las actividades del presente departamento.

Tabla 30: Depreciacion Activos fijos- Departamento de Moldeado

Maquinaria y Equipo
Activo | Cantida Costo Vid Depreciacio | Depreciacio
.. o Costo total a
Fijo d Unitario atil n anual n mensual
Mesa 10
metalica 1 $ 100,00 $ 100,00 afios $ 10,00 $0,83
Enfriador- 10
frigorifico 1 $ 700,00 $ 700,00 afios $ 70,00 $5,83
Edificio
Planta de 20
produccid 1 $ 70.000,00 | $ 70.000,00 A0S $ 3.500,00 $ 291,67
n
Herramientas
Gavetas 30 $9,00 270 ~3 $ 90,00 $ 3,00
afios

Fuente: UBILAC

Elaborado por: La autora
Para sellar el empaquetado en las cubetas, se utiliza fundas plasticas, asi como también

cuando se vende al por menor en la localidad. El uso no es a gran escala dado que al

vender a granel no se utiliza en gran medida.

Tabla 31: Costo fundas de plasticos- Departamento de Moldeado

Cantidad usado en Costo total
Rubro paquetes de 100 | Costo unitario
. mensual
unidades
Fundas 7x10 2 $1,20 $ 2,40
Fundas 9x10 3 $2,00 $6,00
Total $ 8,40

Fuente: UBILAC

Elaborado por: La autora
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Tabla 32: Amortizacion Moldes metalicos

Detalle | Cantidad | Costo | Costo total | /192 | Amortizacion | Amortizacion
atil anual mensual

Moldes 3

metalicos| 00 | $900| $27500 | o $9167 $7,64

Fuente: UBILAC

Elaborado por: La autora

e Amortizacién Moldes Metalicos

Son herramientas utilizadas para moldear la cuajada de manera que tome la forma
deseada, su valor se lo amortiza a su tiempo de uso en este caso 3 afios segln datos

obtenidos de Ubilac.

A continuacidn, se presenta un resumen con todos los rubros que conforman los CIF del

departamento:

Tabla 33: CIF- Departamento de Moldeado

: % Total,
Comportamiento| Costo Costo . ., . L
Rubro d Asignacion | Asignacion
el costo anual mensual
al dpto. al dpto.
Depreciacion
Mesa Fijo $ 10,00 $0,83 100% $0,83
metalica
Depreciacion
enfriador - Fijo $ 70,00 $5,83 100% $5,83
frigorifico
Depreciacion .
gavetas Fijo $ 90,00 $ 3,00 100% $ 3,00
Depreciacion
planta de $3.500,00| $291,67 6% $ 18,82
produccion Fijo
Agua Mixto $ 360,00 | $30,00 6% $194
Energia
eléctrica Mixto $ 600,00 | $50,00 7% $ 3,50
Supervision Variable $658,30 | $54,86 100% $ 54,86

Fuente: UBILAC

Elaborado por: La autora
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Tabla 32. (Continuacion)

Comportamiento| Costo Costo . % . TOtaI: ]
Rubro d Asignacio | Asignacion
el costo anual | mensual
n al dpto. | al dpto.
Fundas plasticas Variable $ 100,80 | $8,40 100% | $8,40
Amortizacion -
Cedazos $ 200,00 | $ 16,67 100% | $16,67
metalicos Fijo
Amortizacién-
Valdés plasticos Variable $84,00 | $7,00 50% $3.50
Amortizacion -
Moldes $91,67 |$7,64 100% | $7,64
metéalicos Fijo
Total $ 124,98

Fuente: UBILAC

Elaborado por: La autora

e Depreciacion mesas metalicas
Las mesas metalicas son utilizadas exclusivamente en el departamento de moldeado,

considerando que son la base para dar soporte al producto. Por ello se le ha asignado el

100% del costo de depredacion.

e Depreciacién del Enfriador-frigorifico
Los quesos son almenados por un minimo de tiempo en este refrigerador, hasta el
momento de su comercializacion, por este motivo el costo procedente de la depredacion
se ha asignado en un 100%

e Depreciacion de gavetas
Al final del proceso productivo, los quesos son desmoldados y colocados en las gavetas

plasticas, en donde reposaran hasta su venta. Esta depreciacion se carga el 100% al

departamento de moldeado, dado su uso en el mismo.
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Tabla 34: Resumen de los elementos del costo- Departamento de Moldeado

Elemento del | Costo total
costo mensual Costo unitario
MOD $ 140,90 $4,70
CIF $ 124,98 $4,17
Total, mensual | $ 265,89 $ 8,86

Fuente: UBILAC

Elaborado por: La autora

3.3.4. Gastos Generales

A la par con el calculo del costo del producto como tal, es importante conocer el valor de

los gastos en los que se incurre para que el queso pueda salir a la venta.

Para las labores de ventas la empresa no cuenta con personal especifico para tales

actividades. Por el tamafio de la misma es el duefio quién desempefia las funciones de

marketing y a la vez realiza actividades como gerente, por tal motivo se establece un

salario minimo establecido en la legislacién ecuatoriana.

Por otra parte, la encargada de realizar el pago a los proveedores y de la adquisicion de

todos los insumos necesarios para el funcionamiento de la empresa, es la esposa del duefio

por lo cual se establece un salario para la misma.

Tabla 35: Sueldo del personal administrativo

- - FONDOS | APORTE
NOMBRE SUELDO ?Egg\égo 852:?'\4_8 DE PATRONAL | TOTAL
RESERVA | (12,15%)
Gerente 400,00 33,33 33,33 33,32 48,60 548,59
Contadora 400,00 33,33 33,33 33,32 48,60 548,59
TOTAL 33,33 33,33 33,32 48,60 1.097,17
(-) Costos asignados
Departamento de recepcion $ 45,72
Departamento de Asentado $ 54,86
Departamento de moldeado $ 54,86
TOTAL $941,74

Fuente: UBILAC

Elaborado por: La autora
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En momentos anteriores del presente trabajo se tomo en cuenta ya una parte del sueldo
administrativo distribuido en los tres departamentos de acuerdo al tiempo que les toma
realizar las actividades correspondientes; es por ello que en esta ocasion se considera la

diferencia como el total.

Ademas de los gastos administrativos, constituidos principalmente por la retribucién que

reciben el contador y gerente, se cuenta con los siguientes:

e (Gastos de aseo y limpieza: Constituido por los insumos utilizados para desinfectar

las instalaciones y materiales utilizados en la produccién.

e Suministros de oficina: Compuesto por los materiales requeridos para el

funcionamiento diario de la planta.

Por los conceptos antes mencionados se presentan los siguientes datos.

Tabla 36: Gastos de suministros

Total, Total,

Conceptos o
mensual diario

Suministros $10,00 $ 0,33
de oficina

Materiales de
aseo 'y $ 55,00 $1,83
limpieza
TOTAL $ 65,00 $2,17
Fuente: UBILAC

Elaborado por: La autora

Para asignar los gastos generales a la elaboracidn de quesos, se ha considerado del total

de gastos lo correspondiente a esta actividad segun se indica en la tabla 10.
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3.4. Informe de costos de produccién

El informe de costos de produccidn presenta informacion respecto de cada uno de los
departamentos o centros de costos, en cuanto a las unidades y costos generados en cada
uno segln los elementos del costo, expresado tanto en términos unitarios como en totales.
Es elaborado siguiendo un enfoque de cuatro pasos, para cada uno de los departamentos

que en conjunto forman el informe de produccién.

Contabilizacion del flujo fisico de unidades
Célculo de las unidades de produccion equivalente

Acumulacion de los costos totales y por unidad por departamento

D wnp e

Asignacion de los costos acumulados a las unidades transferidas o todavia en

proceso.

Para la elaboracion del informe de produccion, se va a considerar 3000 quesos mensuales,
para lo que se necesita 9000 litros de leche. En los departamentos, no se realizara calculo
de la produccion equivalente, puesto que no quedan unidades finales en proceso, al ser

un producto perecible todo lo que se procesa se termina.

En el primer departamento la leche Unicamente es analizada y medida para fines de
verificacion, por tal motivo Gnicamente se incurre en costos de mano de obra directa y

costos indirectos de fabricacion.

3.4.1. Departamento de recepcion de la leche

Tabla 37: Costos Acumulados- Departamento de Recepcion de la leche

Costos Acumulados
Costo total Unidades | Costo unitario
Costo MPD | $ - 3000 $-
Costo MOD | $40,91 3000 $0,014
Costo CIF | $42,36 3000 $0,014
Total $ 83,27 $0,03

Fuente: UBILAC
Elaborado por: La autora
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3.4.2. Departamento de Asentado

Tabla 38: Flujo fisico de unidades

Flujo fisico de unidades
Descripcion Cantidades
Unidades iniciadas 3000
Total 3000
Unidades finales en proceso
Unidades terminadas y transferidas 3000
Total 3000

Fuente: UBILAC

Elaborado por: La autora

En el segundo departamento contamos solo con los costos acumulados y asignacion de

costos acumulados.

Tabla 39: Costos acumulados — Departamento de Asentado

Costos Acumulados

Costo total Unidades | Costo unitario
Costos del
departamento de $ 83,27 $0,03
recepcion de la leche 3000
(3000* $0,03)

$3.631,13 3000 $1,21
Costo MPD
Costo MOD $211,36 3000 $0,07

$91,44 3000 $0,03
Costo CIF
Total $4.017,20 $1,34

Fuente: UBILAC

Elaborado por: La autora
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Para un mayor control y verificacion se conoce que el costo total en los costos acumulados
debe ser igual al costo total en el Gltimo paso correspondiente a la asignacion de costos

acumulados.

Tabla 40: Asignacion de costos acumulados — Departamento de Asentado

Asignacion de costos acumulados

Unidades Costo unitario Total
Costo unidades 3000 $1,34 $4.017,20
terminadas y
transferidas
Fuente: UBILAC

Elaborado por: La autora

3.4.3. Departamento de Moldeado

Tabla 41: Flujo fisico de unidades- Departamento de Moldeado

Flujo fisico de unidades
Descripcion Cantidades
Unidades inventario inicial de
productos en proceso 0
Unidades recibidas del
departamento de asentado 3000
Total 3000
Unidades finales en proceso 0
Unidades terminadas y transferidas 3000
Total 3000

Fuente: UBILAC

Elaborado por: La autora

El siguiente grafico nos muestra los costos que se acumularon en el departamento y el

costo unitario para cada elemento del costo y el total.
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Tabla 42: Costos Acumulados- Departamento de Moldeado

Costos Acumulados

Costo total Unidades Costo unitario
Costo recibido del
departamento de $4.017,20 3000 $1,34
asentado

$- 0 $-
Costo MPD

$ 140,90 3000 $0,05
Costo MOD

$ 124,98 3000 $0,04
Costo CIF
Total $4.283,09 $1,43

Fuente: UBILAC

Elaborado por: La autora

Tabla 43: Asignacion de costos acumulados — Departamento de Asentado

Asignacion de costos acumulados

Unidades Costo unitario Total
Costo unidades
terminadas y 3000 $1,43 $4.283,09
transferidas
Fuente: UBILAC
Elaborado por: La autora

Tabla 44: Acumulacion de costos - Ubilac

Departamento 1 -
Recepcidn de la Leche

Departamento 2 - Asentado

Departamento 3 - Moldeado

Productos terminados

Total
Unitario O]

Trasfiere

[

Total
Unitario

VAV Io-N Trasfiere
$3.933,93

$ 131

Recibe

$ 83,27

VAGO| CIo-Wl Transfiere
Total $ 265,89
Unitario & 0,09

Recibe

$4.017,20

Recibe
Total $4.283,09
Unitario & 1,43

Fuente: UBILAC

Elaborado por: La autora
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El proceso de produccion en Ubilac obedece a un flujo secuencial, es decir que los costos
y las unidades fluyen por los departamentos y a medida que estos pasan van adquiriendo
costos en cada uno. El queso fresco al ser un producto perecible no deja productos en
proceso al final del periodo, por tanto, el costo total y unitario obtenido en el dltimo

departamento es el costo final del producto.

3.5. Fijacion del precio

El informe de costos de produccion provee la informacién para conocer el costo unitario
del queso fresco, a éste es necesario agregarle los gastos para conocer la utilidad o pérdida

que el producto genera.

Tabla 45: Margen de utilidad del producto (queso fresco)

i 0, 0,
Costo Gastos Total, Umdagjes Total, | Precio | Precio /o /o
Producto producidas o Margen | Margen
total |generales| general unitario 1 2
mensual 1
Queso $4.283,09 | $194,85 | $4.477,94 3000 $149 | $150| $1,60| 0,49% | 6,71%
Fresco

Fuente: UBILAC

Elaborado por: La autora

A efectos de conocer el margen que se obtiene por la venta del producto, es preciso
mencionar que en Ubilac se manejan dos tipos de precio. Los proveedores de la leche se
benefician del precio mas comodo como incentivo por su colaboracién y por otra parte el

precio mas alto es manejado con los demas clientes externos.

En la tabla 44 se puede observar que Ubilac con los precios que maneja actualmente
obtiene un margen minimo de ganancias, siendo este mas representativo en el primer caso
donde la demanda esta constituida por sus proveedores, sin embargo, el porcentaje de

ventas es relativamente pequefio (5% del total).
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El costo que se maneja actualmente responde a calculos elementales donde no se
consideran todos los elementos, es por ello que segun entrevistas con el propietario el
costo con el que se manejan asciende a $ 1,30 como resultado principalmente del costo

del litro de leche mas insumos basicos utilizados.

Conviene plantearse una reestructuracion del precio del queso fresco principalmente
aquel manejado con los proveedores para que provea un margen mayor de ganancia y

compense el esfuerzo realizado por los propietarios del negocio.

La mayoria de clientes estan integrados por minoristas los cuales son encargados de hacer
llegar el producto a los consumidores finales, es asi que la cadena de distribucion que

responde a dichas caracteristicas se menciona a continuacion.

Consumidores

Minoristas .
finales

Figura 8: Cadena de distribucion de Ubilac

Elaborado por: La autora

Se ha considerado para la determinacion de los precios el enfoque basado en el mercado
ya que es utilizado generalmente en mercados de libre competencia donde existe gran

cantidad de productos homogéneos ofertados, como es el caso del queso fresco.

Para determinar el margen de utilidad se ha promediado entre un precio minimo y un
maximo, estos son manejados a los consumidores finales. Al ser un intermediario el
precio para el consumidor final hace que sea mayor por lo que no se puede establecer

precios demasiado altos ya que se corre el riesgo de perder a los clientes.
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e Precio .
Precio minimo MAXIMO Promedio
$ 1,60 $ 2,00 $ 1,80

Partiendo del costo unitario obtenido en paginas anteriores, se propone las siguientes

variaciones de precios.

Tabla 46: Propuesta de fijacion de precios

Precio Costo Mag‘gen Nuevo
Producto total e .
Actual unitario utilidad Precio
Queso fresco $ 150|$% 149 6,7% $ 1,60
(Proveedores)
Queso fresco
(Clientes $ 160|$ 149 147% |$ 1,75
externos)

Fuente: UBILAC

Elaborado por: La autora

72




4. CONCLUSIONES Y RECOMENDACIONES

4.1. Conclusiones

e Para el calculo de los costos de produccién actualmente no se utiliza ningln tipo
de sistema de costeo especifico en Ubilac, por el contrario, se sabe que la
administracion es llevada de manera empirica, lo que impide conocer si el precio
de venta del producto es realmente el adecuado. Un sistema de costos provee los
instrumentos necesarios que permita tener al alcance datos reales para lograr un

crecimiento empresarial.

e A través del analisis realizado se ha determinado que el sistema de costos por
procesos es el adecuado para el caso de “Ubilac”, dado que los productos que
ofrecen tienen caracteristicas similares y requieren de la misma cantidad de costos

de materia prima directa, mano de obra directa y CIF.

e El sistema de costos por procesos ha permitido definir los elementos del costo

para cada uno de los departamentos que intervienen en el proceso productivo.

e Como resultado de la aplicacion del sistema de costos a través del ejercicio
realizado, se ha podido determinar el costo unitario del queso que en este caso
corresponde a $1,49 (costos + gastos), mientras que en Ubilac se tiene un valor
estimado que gira en torno a $1,30 se puede observar una diferencia ya que no se

toman en consideracion todos los elementos del costo para su calculo.

e Los precios mantenidos principalmente con proveedores aportan un margen

minimo de ganancia.
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4.2. Recomendaciones

Revisar la propuesta que se presenta en este trabajo para que ayude a establecer el
costo de manera que se consideren todos los elementos y no solo aquellos que son
evidentes a simple vista, con el fin de mejorar y evaluar el rendimiento que

ofrecen.

Para la contratacion del personal se debe tomar en consideracion ciertas
formalidades como, que se las realice bajo relacion de dependencia y tomando en

cuenta las tablas de salarios minimos sectoriales.

Considerar el cambio de precio propuesto, ya que en sus dos modalidades tanto
para proveedores como para demas clientes se obtiene un porcentaje reducido de

ganancia.

Llevar un registro de la calidad de la leche por proveedor de manera que se pueda
identificar a aquellos que presentan problemas reiteradas veces y de ser necesario
impartir cursos que ofrece Agrocalidad de manera gratuita, con la finalidad de

asegurar una materia prima libre de impurezas y contribuir con la comunidad.
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