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1. PROBLEMA:

La provincia de Carchi, ubicada en el norte de Ecuador, es una region de gran importancia
para la produccion lactea del pais. Su clima y altitud son ideales para la crianza de ganado
lechero, y la provincia es conocida por la calidad de su leche y productos derivados. En
Carchi, la actividad lechera es una de las principales fuentes de ingresos para muchas familias
y comunidades rurales.

El sector lacteo en Carchi enfrenta desafios similares a los del resto del pais, como la
necesidad de modernizar la infraestructura y mejorar las practicas de produccion. Sin
embargo, la region también esta bien posicionada para aprovechar su reputacion de calidad
y su potencial para la produccion sostenible.

En Carchi, las cooperativas y asociaciones de productores juegan un papel fundamental en la
organizacion del sector. Estas entidades no solo facilitan el acceso a recursos y conocimientos
técnicos, sino que también contribuyen a la comercializacion de productos lacteos en
mercados mas amplios.

Milmalac S.A., una empresa de procesamiento de productos lacteos ubicada en San Gabriel,
Carchi - Ecuador. La empresa actualmente carece de un sistema formal para el control y
registro de costos, lo que dificulta la obtencién precisa de datos sobre los costos de
produccion de quesos, yogures y manjar de leche, impactando negativamente en su eficiencia
operativa y resultados financieros.

La Gerencia a su vez desconoce con exactitud el costo de produccion de cada uno de sus
productos, por lo que se ha convertido en un problema al momento de analizar la utilidad y
el precio de venta al publico de cada uno de ellos.

Su principal desventaja se ve reflejada en la produccion de quesos; queso fresco, queso gouda
y queso holandés. Estos seran los 3 productos en los que enfocaremos la implementacion de
costos por procesos en esta investigacion.



2. JUSTIFICACION:

La presente investigacion esta enfocada en la implementacion de un sistema de costos de
produccion, este caso de estudio es solo una muestra de la situacion actual de las empresas
medianas del sector lacteo en el Ecuador y los desafios contables que enfrentan en cuanto a
determinacion y control de costos de produccion.

La implementacion de un sistema de costos de produccion para la empresa de lacteos
Milmalac Sa. responde a una necesidad concreta del sector productivo. Enfrentando los
siguientes problemas:

Competitividad en el mercado: Un sistema de costos optimizard los recursos y los procesos
de produccion de Milmalac Sa., lo que permitird a la empresa analizar correctamente sus
costos, identificar falencias y establecer precios competitivos nacional e internacionalmente.

Toma de decisiones estratégicas: Obtener informacioén oportuna y verds sobre los costos
por procesos en cada linea de produccidon ayudara a Milmalac Sa. A tomar decisiones
relacionadas con la expansion, diversificacion o suspension de productos.

Control de desperdicios y mermas: El sector lacteo, por la naturaleza perecedera de sus
insumos, requiere un control minucioso de desperdicios. El sistema propuesto permitira
monitorear y reducir estos factores que impactan directamente en la rentabilidad.

Es fundamental destacar que fortalecer la gestion financiera dentro de una empresa nos va a
proyectar resultados favorables; uno de ellos y el principal es el posicionamiento en el
mercado y la sostenibilidad econdmica de la empresa, puesto que garantiza el correcto
manejo en los recursos y la perpetuacion del mismo en el tiempo, el cual se puede adaptar a
las diferentes lineas de produccion de la empresa.

De esta forma se garantizan también las fuentes de empleo que Milmalac Sa. Genera y el
apoyo a la cadena de valor del sector lacteo que va desde pequeios productores hasta grandes
distribuidores. Otra ventaja es el despegar y apuntar a ser un grande y competir con las
empresas internacionales que prevalecen en nuestro mercado, con un sistema de costos bien
establecido tenemos una gran apertura a ser una competencia real de grandes marcas como
Alpina y Nestlé.

Otro punto importante de la optimizacion de procesos productivos es para reducir los costos
innecesarios y obtener un producto final mas accesible al consumidor final, pero con una
importante caracteristica; salvaguardar los insumos y disminuir la generacion de desperdicios
que impactan negativamente al medio ambiente.

Los hallazgos de esta investigacion podran servir como referencia para otras empresas del
sector lacteo que enfrenten desafios similares en la gestion de sus costos de produccion.



El desarrollo de esta investigacion es viable debido al acceso a la informacion por la apertura
de la empresa Milmalac S.A. Para acceder a sus registros contables y el diagndstico para el
disefio del sistema.



3. ESTADO DEL ARTE

3.1.Contexto Empresarial: Milmalac S.A.

Milmalac S.A. se ha posicionado como una empresa relevante en la industria lactea
ecuatoriana, destacandose por su diversificada oferta de productos que incluye quesos y
yogures de alta calidad. La empresa ha enfocado sus esfuerzos en mantener altos estandares
de calidad y en la optimizacion continua de sus procesos productivos. Sin embargo, al igual
que numerosas empresas del sector, Milmalac S.A. enfrenta importantes retos en areas
criticas como la gestion eficiente de costos, la optimizacion de sus procesos internos y la
adaptacion agil a un mercado en constante evolucion (Milmalac S.A., 2023).

Mi experiencia durante las practicas pre-profesionales en empresas similares me ha permitido
observar como estas dificultades pueden limitar significativamente la capacidad de
crecimiento y sostenibilidad financiera en el largo plazo. Particularmente, la ausencia de
sistemas estructurados para la determinacion y control de costos representa una problematica
recurrente que merece atencion académica y profesional.

3.2. El Sector Lacteo en Ecuador y la Provincia del Carchi

El sector lacteo ecuatoriano constituye un pilar fundamental para la economia nacional,
representando aproximadamente el 1,3% del PIB nacional y el 13,41% del PIB agropecuario.
La diversidad geografica y climatica del pais ha favorecido una produccion diversificada que
se adapta a las preferencias de los consumidores, abarcando desde leche fresca hasta
productos elaborados como quesos y yogures.

Durante investigaciones preliminares, se pude comprobar la relevancia particular de la
provincia del Carchi en este contexto productivo. Segun datos del GAD Municipal del
Canton Bolivar (2022), esta provincia genera aproximadamente 408.000 litros de leche
diarios, sustentada por 8.957 fincas ganaderas que manejan un hato de 142.458 cabezas de
ganado. La region Sierra, donde se ubica la provincia del Carchi, ha desarrollado una s6lida
tradicion lechera caracterizada por su enfoque en la calidad y la progresiva adopcion de
técnicas modernas de produccion.

Estas cifras evidencian la magnitud del sector con mas de 11 mil ganaderos y su potencial de
desarrollo, especialmente si se implementan herramientas de gestion que permitan optimizar
los procesos productivos y mejorar la competitividad empresarial.

De acuerdo con el Instituto Nacional de Estadistica y Censos (INEC, 2023), la produccion
nacional de leche alcanzd aproximadamente 5.4 millones de litros diarios durante 2023,
experimentando un crecimiento del 3.2% en comparacion con el afio anterior. Este
incremento refleja la vitalidad del sector incluso en un contexto econdémico desafiante.

El impacto social del sector es igualmente significativo. Segun el Centro de la Industria
Lactea del Ecuador (CIL, 2023), esta industria genera mas de 1.5 millones de empleos
directos e indirectos, representando el 7.3% del empleo agricola nacional y aproximadamente
el 1.8% del empleo total del pais.



La contribucion econdmica del sector es sustancial, el Ministerio de Agricultura y Ganaderia
(MAG, 2024) reporta que el sector lacteo aporté aproximadamente el 8.4% del PIB
agropecuario y el 1.1% del PIB nacional en 2023, con un valor estimado de USD 1,600
millones anuales. Complementariamente, la Asociacion de Ganaderos de la Sierra y Oriente
(AGSO, 2023) documenta que el sector ha logrado mantener una tasa compuesta de
crecimiento anual del 4.7% durante el periodo 2018-2023, demostrando resiliencia frente a
las dificultades econdmicas derivadas de la pandemia.

En cuanto a la proyeccion internacional, el Banco Central del Ecuador (2024) reporta que las
exportaciones de productos lacteos alcanzaron USD 87.5 millones en 2023, registrando un
incremento del 12.3% respecto a 2022, principalmente hacia mercados regionales como
Colombia, Venezuela y otros paises de la Comunidad Andina.

3.3. Investigaciones Previas en Sistemas de Costos para el Sector Lacteo

Gasbarrino (2021), dice que la importancia de la contabilidad de costos se basa en que —los
costos de produccion son un gasto necesario para brindar un producto o servicio, por lo que
conocer a detalle la contabilidad de costos te permitira tomar decisiones benéficas para tu
organizacionl, por otro lado, Horngren (2012). En su libro Contabilidad de Costos: Un
Enfoque Gerencial, recalca que —la administracion de costos tiene un amplio enfoque y no
solamente trata acerca de la reduccion en los costos. La administracion de costos incluye las
decisiones sobre incurrir en costos adicionales, por ejemplo, para incrementar la satisfaccion
del cliente y la calidad, asi como para desarrollar nuevos productos, con el objetivo de
mejorar los ingresos y las utilidadesl. Con estas referencias podemos asegurar que un sistema
de gestion de costos de produccion brinda grandes beneficios financieros y estratégicos para
una empresa, y debe ser considerado fundamentalmente en una industria que transforme una
materia prima en un producto final para proyectar tanto la calidad como la utilidad 6ptima
tanto para el cliente como para la misma industria.

Polimeni, (1994). En su libro: Contabilidad de Costos, Conceptos y Aplicaciones para la
Toma de Decisiones Gerenciales, explica la gran importancia de que una compaifiia cuente
con un buen sistema de control de inventario de materiales, —el logro de un buen control
mantiene los costos a un nivel minimo y la produccion de planta en un plan de trabajo
constante e ininterrumpidol

La revision de literatura relacionada revela un creciente interés académico en la
implementacion de sistemas de costos en el sector lacteo ecuatoriano. Artieda (2015), en su
andlisis sobre sistemas de costos en industrias ecuatorianas, concluyé que "menos del 30%
de las empresas manufactureras de mediano tamafio cuentan con un sistema formal de costeo
por procesos, predominando los métodos empiricos de asignacién de costos" (p. 94). Esta
investigacion identifica como principales obstaculos la insuficiente capacitacion técnica y la
resistencia organizacional al cambio.

Villarreal y Rincén (2018) profundizaron en el analisis del sector lacteo, examinando 42
empresas de la Sierra ecuatoriana. Su investigacion determind que "si bien el 67% de las
empresas medianas y grandes han implementado algtn tipo de sistema de costos, solo el 23%
utiliza metodologias avanzadas como el costeo basado en actividades (ABC) o el
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costeo por procesos con estandares definidos" (p. 128). Los autores establecen una relacion
positiva entre la formalizacion de los sistemas de costeo y los indicadores de rentabilidad y
competitividad empresarial.

Naranjo-Sanchez (2020) aborda las caracteristicas del sector lacteo, sefalando que "las
empresas lacteas enfrentan desafios particulares en la determinacion de costos debido a la
estacionalidad de la produccion de materia prima, las variaciones en calidad y rendimiento,
y los estrictos requisitos de trazabilidad" (p. 75).

Un caso de estudio importante es el documentado por Cevallos y Moreno (2022), quienes
analizaron la implementacién de un sistema de costos por procesos en una empresa lactea
mediana de la provincia de Pichincha. Los resultados fueron notables: "La empresa logro
reducir sus costos operativos en un 14.3% durante el primer afio de implementacion,
principalmente debido a la identificacion de ineficiencias en el uso de insumos y energia" (p.
203). Este caso demuestra el impacto tangible que puede tener un sistema de costos
adecuadamente disefiado e implementado.

La dimension institucional es abordada por la Corporacion Financiera Nacional (CFN, 2023),
cuyo informe sectorial indica que "aproximadamente el 55% de las empresas lacteas formales
en Ecuador operan sin un sistema estructurado de costos, lo que limita su acceso a
financiamiento y su capacidad para formular estrategias de crecimiento sostenible" (p. 42).
Esta situacion es ain mas critica en el segmento de empresas pequefias y medianas, donde la
cifra asciende al 78%.

Desde una perspectiva metodolédgica, Gutiérrez y Pacheco (2021) proponen un marco para la
implementacion de sistemas de costos en PYMES del sector alimentario, enfatizando que "la
transicion hacia sistemas formales de costeo debe considerar no solo aspectos técnico-
contables, sino también factores culturales y organizacionales que condicionan su adopcion
efectiva" (p. 156).

Finalmente, la dimension tecnoldgica es analizada por Jaramillo et al. (2023), quien
examinan la integracion de herramientas digitales en los sistemas de costeo del sector
agroindustrial ecuatoriano. Su investigacion concluye que "la adopcion de software
especializado para la gestion de costos de produccion en el sector lacteo es todavia incipiente,
con apenas un 17% de empresas utilizando soluciones integradas ERP con modulos
especificos para costeo" (p. 89).

3.4. Fundamentos Teoricos que sustenta el Sistema de Costos por Procesos en
Industria Lactea

El sistema de costos por procesos se distingue por centralizar la acumulacion de costos en
departamentos o centros de costos especificos, donde cada uno representa una fase distinta
de la transformacion productiva. Para Torres (2019), "la produccion fluye de manera
constante a través de diversas etapas, acumulando costos en cada departamento y
transfiriéndolos al siguiente hasta completar el ciclo productivo" (p. 87). En la industria
lactea, estos departamentos suelen incluir recepcion y andlisis de leche cruda, pasteurizacion,
homogeneizacidon, fermentacion, envasado y almacenamiento refrigerado,
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cada uno con sus propios insumos, mano de obra y costos indirectos que deben ser
cuidadosamente asignados para obtener un costo unitario preciso del producto terminado.

La aplicacion del sistema de costos por procesos en empresas lacteas requiere una
comprension profunda de las operaciones especificas del sector, desde la recepcion de
materia prima hasta la distribucion del producto final. De acuerdo con Garcia (2021), "las
particularidades de la cadena lactea, como la estacionalidad de la produccion lechera, la
perecibilidad de los insumos y la necesidad de mantener condiciones sanitarias estrictas,
generan desafios unicos en la gestion de costos que deben ser abordados meticulosamente
para garantizar la rentabilidad" (p. 203). Las empresas exitosas del sector implementan
sistemas informaticos especializados que permiten rastrear los costos en tiempo real a través
de cada etapa productiva, facilitando asi la identificacion de ineficiencias y oportunidades de
mejora continua.

La adopcion de un sistema de costos por procesos adecuadamente disefiado proporciona
ventajas significativas para los productores lacteos en un entorno de mercado altamente
competitivo. Polimeni et al. (2022) sostienen que "la trazabilidad de costos a través de
departamentos permite identificar con precision aquellas etapas que generan mayores gastos,
facilitando la implementacion de medidas correctivas especificas que optimicen la estructura
de costos global" (p. 176). Esta capacidad resulta especialmente valiosa en la industria lactea,
donde los margenes suelen ser reducidos y la eficiencia operativa marca la diferencia entre
rentabilidad y pérdidas, permitiendo a las empresas tomar decisiones estratégicas sobre
mezcla de productos, fijacion de precios y automatizacion de procesos con base en
informacion financiera confiable.

Una de las particularidades mas relevantes del sistema de costos por procesos aplicado a la
industria lactea es el tratamiento de las unidades equivalentes, concepto que permite asignar
costos a productos que se encuentran en diferentes estados de terminacion al finalizar un
periodo contable. Segiin Ramirez (2018), "el célculo de unidades equivalentes permite
convertir las unidades parcialmente procesadas en unidades completas segiin su grado de
avance, facilitando asi la asignacién proporcional de costos a inventarios en proceso y
productos terminados" (p. 129). Este aspecto cobra especial relevancia en la produccion de
quesos madurados, yogures y otros derivados lacteos cuyo proceso de elaboracion puede
extenderse por dias o incluso meses, requiriendo un seguimiento minucioso de los costos.

Segun Horngren, Datar y Rajan (2012), en su obra fundamental "Contabilidad de Costos: Un
Enfoque Gerencial", el sistema de costos por procesos es un método de acumulacion de
costos que se utiliza cuando se producen unidades similares o idénticas de un producto o
servicio. Los autores establecen que este sistema es apropiado cuando:

"Las empresas que producen unidades idénticas o similares de un bien o servicio (por
ejemplo, una compaiiia refinadora de petréleo) utilizan el costeo por procesos para asignar
costos a sus productos" (Horngren, Datar & Rajan, 2012, p. 598).

Esta definicion es particularmente relevante para la industria lactea, donde se procesan
grandes volimenes de productos similares como leche pasteurizada, yogurt y quesos basicos.



Garrison, Noreen y Brewer (2007), en "Contabilidad Administrativa", establecen que el
sistema de costos por procesos es mas apropiado cuando: "Los productos se fabrican de
manera continua, en grandes cantidades, y son esencialmente idénticos entre si. En tales
situaciones, seria imposible e innecesario tratar de identificar los costos con cada unidad
individual" (Garrison, Noreen & Brewer, 2007, p. 154).

Esta caracteristica es fundamental en la industria lactea donde:

e Laleche se procesa continuamente durante las 24 horas
e Los volumenes de produccion son masivos (miles de litros diarios)
e Los productos finales son homogéneos en cada lote

En un sistema de costos por procesos, los costos se acumulan por proceso durante un periodo
dado. Los costos totales y las unidades totales para un periodo dado se usan para calcular un
costo promedio por unidad para ese periodo. (Hansen & Mowen, 2007, p. 158).

En la industria lactea, este flujo secuencial tipicamente incluye:

e Recepcion y andlisis de leche cruda

e Pasteurizacion y homogenizacion

e Procesamiento especifico (segun tipo de producto)
e Envasado y etiquetado

¢ Almacenamiento y distribucion

3.5. Estado Actual de los Sistemas de Costos en el Sector Lacteo Ecuatoriano

La aplicacion del sistema de costos por procesos en empresas lacteas ecuatorianas presenta
caracteristicas vinculadas al entorno econdémico y productivo del pais. Segiin Cérdenas
(2022), "el sector lacteo ecuatoriano ha experimentado una transformacion significativa en
la ultima década, adoptando sistemas de costos mas sofisticados para responder a la creciente
competencia y a las exigencias de rentabilidad en un mercado con precios regulados" (p.
118). Un estudio realizado por la Asociacion de Ganaderos de la Sierra y Oriente (AGSO)
evidencio que aproximadamente el 65% de las empresas lacteas medianas y grandes en
Ecuador han implementado sistemas de costos por procesos, destacando especialmente
aquellas ubicadas en las provincias de Pichincha, Cotopaxi y Chimborazo, donde se
concentra la mayor produccion lactea del pais (Vizcarra & Moncayo, 2023).

La investigacion de Morales et al. (2021) documenta el caso de Industrias Lacteas Toni, una
de las principales procesadoras del pais, que "logré reducir sus costos operativos en un 12,8%
durante el periodo 2018-2020 mediante la reestructuracién de su sistema de costos por
procesos, mejorando la asignacion de costos indirectos y optimizando el flujo de informacion
entre departamentos" (p. 87). Por su parte, Lacteos San Antonio C.A., productora de la marca
Nutri, implementd en 2019 un sistema integral que incorpor6 tecnologia RFID para el
seguimiento de los costos por departamentos, resultando en un incremento del 7,3% en su
margen de contribucidon segun lo reportado por Jaramillo y Narvaez (2022) en su analisis
comparativo de la industria lactea ecuatoriana.
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El marco regulatorio ecuatoriano ha influido significativamente en la adopcion y estructura
de los sistemas de costos por procesos en la industria lactea local. La investigacion publicada
por Naranjo y Moreira (2022) en la Revista Contable Ecuatoriana sefala que "la aplicacion
obligatoria de las NIIF y las regulaciones especificas de la Superintendencia de Compaiiias
han motivado una revision de los sistemas de costeo en el sector lacteo, especialmente en lo
referente a la valoracion de inventarios y la determinacion de deterioros" (p. 142).
Adicionalmente, la normativa tributaria ecuatoriana, particularmente las disposiciones del
Servicio de Rentas Internas (SRI) relacionadas con la deducibilidad de costos y gastos, ha
impulsado a las empresas a implementar sistemas que garanticen la trazabilidad y
justificaciéon documental de las erogaciones realizadas en cada fase del proceso productivo
(Zambrano & Ruiz, 2023).

De acuerdo con el estudio sectorial realizado por la Camara de Industrias y Produccion del
Ecuador (2021), "el 47% de las industrias lacteas medianas y grandes del pais han invertido
en software especializado para la gestion de costos en los ultimos cinco afios, con un
promedio de inversion de $78.500 por empresa" (p. 63). Pasteurizadora Quito S.A., una de
las procesadoras mas antiguas del pais, implement6 en 2020 un sistema ERP con mddulos
especificos para costeo por procesos, logrando una reduccion del 18% en el tiempo de cierre
contable mensual y mejorando la precision de sus costos unitarios, segin documenta el
andlisis de casos realizado por la Universidad Politécnica Salesiana (Rosero & Valencia,
2022). Este tipo de inversiones se han vuelto determinantes para la competitividad en un
sector donde los margenes son ajustados y las decisiones de precios resultan criticas.

De igual forms en un estudio sectorial publicado por el Ministerio de Agricultura y Ganaderia
del Ecuador (2023) reveld que "en las procesadoras lacteas ecuatorianas, la materia prima
representa entre el 68% y el 73% del costo total de produccion, significativamente superior
al 58%-62% que representa en paises como Colombia y Perd" (p. 42). Esta mayor
ponderacién de la materia prima estd relacionada con los sistemas de fijacion de precios
minimos al productor y las dificultades logisticas en ciertas zonas productoras. Bermeo et al.
(2021) documentaron que "las empresas lacteas ecuatorianas que han implementado sistemas
de costos por procesos con identificacion de inductores especificos por departamento han
logrado optimizar sus costos indirectos en un promedio de 14,6%, cifra significativa
considerando el peso relativo de estos elementos en la estructura total de costos" (p. 76).

Los sistemas de costos por procesos en la industria lactea enfrentan desafios crecientes
derivados de las exigencias de sostenibilidad, certificaciones de calidad y trazabilidad que
caracterizan al mercado actual. Para Sinisterra y Polanco (2021), "la integracion de variables
ambientales y sociales en los sistemas tradicionales de costeo representa una evolucion
necesaria para responder a las expectativas de consumidores y reguladores, incorporando el
costo de tratamiento de efluentes, huella de carbono y bienestar animal como componentes
del costo total" (p. 312). Las empresas lacteas progresistas estan adoptando tecnologias como
Internet de las Cosas (IoT) y blockchain para automatizar la captura de datos productivos y
garantizar la trazabilidad completa de costos desde el origen de la materia prima hasta el
producto final, maximizando asi la precision del sistema y su capacidad para apoyar
decisiones estratégicas en entornos complejos.



3.6. Sistemas de Costos Tradicionales en el Ecuador
3.6.1. Sistema de Costos por Ordenes de Produccion

Este sistema ha tenido aplicacion historica en empresas lacteas pequenias y medianas que
trabajan bajo pedido especifico o producen lotes diferenciados. Cevallos Vizuete y Guaman
Rivera (2022) encontraron que "aproximadamente el 35% de las plantas procesadoras de
lacteos de tamafo pequefio y mediano en las provincias de Pichincha, Cotopaxiy Tungurahua
emplean variantes del sistema de costos por 6rdenes de produccion, especialmente aquellas
dedicadas a la elaboracion de quesos especiales y productos personalizados" (p. 127).

La principal ventaja de este sistema en el contexto ecuatoriano radica en su capacidad para
identificar costos especificos por cliente o tipo de producto, aspecto particularmente valorado
en un mercado donde la diferenciacion es cada vez mas importante. Sin embargo, Larrea
Moreano y Sanchez Abril (2021) advierten que "la implementacion de costeo por 6rdenes en
plantas lacteas pequefas frecuentemente adolece de limitaciones en la asignacion precisa de
costos indirectos, comprometiendo la exactitud de la informacion generada" (p. 212).

3.6.2. Sistema de Costos por Procesos

El sistema de costos por procesos es predominante en las medianas y grandes empresas
lacteas ecuatorianas, especialmente aquellas con lineas de produccion continuas. Zambrano
Barragén et al. (2023) documentaron que "el 62% de las plantas procesadoras con capacidad
superior a 50 mil litros diarios implementan sistemas de costos por procesos, con
adaptaciones especificas para las particularidades de la produccion lactea" (p. 154).

Este sistema resulta particularmente adecuado para la industria lactea por su capacidad para
asignar costos a las diferentes etapas del procesamiento, como recepcion, pasteurizacion,
fermentacion, maduracion y empaque. Ademas, permite la determinacion de costos unitarios
promedio, lo cual facilita la toma de decisiones estratégicas en un mercado caracterizado por
margenes estrechos.

Uno de los aspectos destacados por Miranda Ramos (2020) es que "las empresas ecuatorianas
que implementan costos por procesos en la produccion lactea han logrado identificar con
mayor precision los cuellos de botella y las operaciones de menor eficiencia, permitiendo
reducciones de costos operativos que oscilan entre el 8% y el 15% en periodos de anélisis de
dos afios" (p. 97).

3.6.3. Sistema de Costos Estandar
La aplicacion de costos estandar en la industria lactea ecuatoriana ha tenido una adopcion

mas limitada, concentrandose principalmente en las grandes empresas con alto nivel de
tecnificacion. Segun el estudio realizado por el Centro de la Industria Lactea del Ecuador
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(CIL, 2022), "Gnicamente el 18% de las empresas procesadoras implementan sistemas
completos de costos estdndar, siendo la mayoria filiales de companias multinacionales o
empresas nacionales con facturacion superior a los 10 millones de dolares anuales" (p. 45).

La principal limitacion para su adopcion generalizada radica en la alta variabilidad de
factores productivos caracteristicos de la industria lactea ecuatoriana, como la calidad y
disponibilidad estacional de la leche cruda, las fluctuaciones en los costos energéticos y la
variabilidad en los rendimientos segun las condiciones climaticas.

No obstante, Paredes Cordero (2021) sefiala que "las empresas lacteas ecuatorianas que han
implementado costos estandar, incluso de manera parcial, reportan mejoras significativas en
su capacidad para identificar desviaciones y tomar medidas correctivas oportunas,
especialmente en lo relacionado con el rendimiento de materias primas y el aprovechamiento
de la capacidad instalada" (p. 118).

3.6.4. Sistemas de Costos Contemporaneos en el Sector Lacteo
3.6.4.1. Costeo Basado en Actividades (ABC)

La adopcion del sistema de costeo basado en actividades ha ganado terreno en la industria
lactea ecuatoriana durante la altima década, especialmente entre empresas medianas que
buscan mayor precision en la asignacion de costos indirectos. Valencia Torres y Mendoza
Rivadeneira (2022) documentaron que "el 23% de las empresas lacteas medianas en Ecuador
han implementado total o parcialmente metodologias ABC, concentrandose principalmente
en las provincias de Pichincha, Azuay y Manabi" (p. 163).

La principal ventaja identificada por los implementadores es la posibilidad de determinar con
mayor precision la rentabilidad real de diferentes lineas de productos, aspecto critico en una
industria caracterizada por la diversificacion. Andrade Bucheli et al. (2021) reportan que "las
empresas lacteas ecuatorianas que implementaron ABC descubrieron que aproximadamente
un 20% de sus SKUs generaban pérdidas no identificadas previamente por los sistemas de
costeo tradicionales" (p. 92).

Sin embargo, su implementacion enfrenta desafios importantes, siendo el principal la
complejidad administrativa y los requerimientos de informacion detallada. Hurtado Beltran
(2023) observa que "las empresas que han abandonado proyectos de implementacion ABC
citan como principal causa la dificultad para mantener actualizados los inductores de costo
en un entorno productivo altamente dindmico" (p. 204).

3.6.4.2. Costeo de Flujo de Materiales (MFC)

El Sistema de Costeo de Flujo de Materiales representa una innovacion particularmente
relevante para la industria lactea por su enfoque en la trazabilidad y eficiencia de los insumos.
Segiin Pacheco Guerrero y Moreira Cedefio (2022), "el MFC ha sido implementado
principalmente por plantas procesadoras orientadas a la exportacion, donde los
requerimientos de trazabilidad son més estrictos, representando aproximadamente el 8% de
las medianas y grandes empresas lacteas ecuatorianas" (p. 76).
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Este sistema ha demostrado especial utilidad para la gestion de subproductos y desperdicios,
aspecto critico en la industria lactea donde el aprovechamiento integral de la materia prima
impacta significativamente en la rentabilidad. El Instituto de Investigaciones Agropecuarias
del Ecuador (INIAP, 2023) document6 que "las empresas que implementaron MFC lograron
reducciones promedio de 11.5% en sus costos por pérdidas y desperdicios, a través de la
identificacion precisa de los puntos criticos en el flujo de materiales" (p. 138).

3.6.5. Caracteristicas de la Industria Lactea que justifican el Sistema de Costos por
Procesos

La Industria lactea tiene como caracteristica principal que la produccion es continua y a gran
volumen, es decir que producen una gran cantidad del mismo producto, otra caracteristica
importante es que producen derivados; que si bien es cierto todos tienen la misma base que
es la leche, cada uno tiene su proceso individual. Es por este motivo que resulta més eficiente
acumular los costos a nivel agregado para un gran lote de productos y posterior asignar el
costo a cada unidad.

Empresa Milma compra aproximadamente 10,000 litros diarios de leche para su produccion,
esta materia prima ingresa a ser transformada en varios tipos de productos; quesos frescos,
quesos semi maduros, yogurt bebible, entre otros. Es por ello que este sistema de Costos por
Procesos ayuda a llevar un registro de todos los procedimientos para la obtencion del
producto final, en donde se clasifican y se resumen por cada departamento y centro de costos,
siguen una secuencia légica: recepcion de la leche, descremado de leche, pasteurizacion,
formacion de cuajada, posterior y dependiendo del tipo de queso pasa a ser prensado o hilado,
se salmuera, se empaca y por ultimo esté listo para su comercializacion.

Este sistema de costos por procesos permite que los costos de produccion se carguen en cada
proceso, a los sistemas acumulados de los costos de produccion por departamento o por
centro de costos. La industria lactea presenta las siguientes caracteristicas que la hacen idonea
para este sistema:

e Flujo continuo: La leche se procesa de manera ininterrumpida

e Productos homogéneos: Los productos lacteos basicos (leche pasteurizada, yogurt,
queso) son similares entre lotes

e Procesos estandarizados: Los procedimientos de transformacion siguen protocolos
técnicos establecidos.

Planteando una comparacion con otros sistemas de costos podemos hablar del Sistema de
Costos por Ordenes de Produccion; este sistema tiene como funcion principal recolectar
costos por cada orden o lote, siendo este mas idoneo para empresas que producen bajo pedido
especifico, fabriquen productos unicos o que tengan producciones discontinuas, por lo que
no seria el mas recomendable a utilizar en una industria lactea que produce perenemente y
los volumenes son masivos y homogéneos.
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Podemos compararlo de igual forma con un Sistema de Costos ABC que proporciona
informacion detallada sobre cada actividad, pero muestra varias desventajas; para productos
homogéneos como la leche o sus derivados, el minucioso detalle de ABC puede ser excesivo
e incurrir en mayor inversion en sistemas y capacitacion y asignar los costos a cada actividad
y luego a los productos puede ser muy complejo, especialmente cuando se trata de costos
variable e indirectos.

Kaplan y Cooper (1999), creadores del sistema ABC, reconocen sus limitaciones: "ABC es
mas beneficioso en empresas con alta diversidad de productos, procesos complejos y costos
indirectos significativos. Para productos homogéneos con procesos simples, los sistemas
tradicionales pueden ser mas apropiados" (Kaplan & Cooper, 1999, p. 89).

Un Sistema de Costos Estandar seria bastante til como un complemento, pero por si solo
presentaria varias limitaciones; no presentar costos reales, requerir ajustes constantes por la
fluctuacion del precio de la leche y de otros insumos, y no es el mas adecuado en empresas
con multiples procesos.

Como ventajas especificas del Sistema de Costos por Procesos en lacteos podemos destacar:

e Eficiencia Operativa: Al tener como objetivo final el determinar el costo unitario total,
nos permite la identificacién inmediata de ineficiencias por proceso, nos permite un
control efectivo de desperdicios y al mismo tiempo a optimizar recursos por cada
departamento.

e Simplicidad y Claridad: Para empresas como Milmalac este sistema ofrece facilidad en
su implementacion, informacion y datos de costos disponibles por periodo de manera
inmediata y un seguimiento especifico por area productiva.

3.6.6. Estructura General de Costos en Procesamiento Lacteo
La estructura de costos en empresas procesadoras de lacteos presenta caracteristicas
particulares que deben considerarse al disefiar sistemas de costeo efectivos. Montenegro y
Salazar (2023) clasifican estos costos en:
Costos Directos
e Materia prima: Principalmente leche cruda, cultivos lacticos, cuajo, sal y otros
insumos especificos segin el producto (quesos, yogures o manjar).
e Mano de obra directa: Personal involucrado directamente en los procesos
productivos, desde pasteurizacion hasta envasado.

Costos Indirectos

o Energia: Electricidad y combustibles para pasteurizacion, fermentacion, coccion y
refrigeracion.
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e Mantenimiento de equipos: Gastos relacionados con el funcionamiento 6ptimo de
magquinaria especializada.

e Envases y etiquetado: Materiales para presentacion y comercializacion del
producto final.

Costos de Almacenamiento y Distribucion

e Cadena de frio: Fundamental para productos lacteos, incluye infraestructura y
energia para refrigeracion.

o Logistica y transporte: Distribucion a puntos de venta manteniendo condiciones
adecuada.

3.6.7. Estructura De Costos Por Categorias De Productos Lacteos
Leches fluidas y UHT

En el procesamiento de leches fluidas (pasteurizadas y UHT), Valencia y Montero (2023)
identificaron que "tras la materia prima, los costos energéticos representan el segundo rubro
mas significativo, alcanzando entre el 8% y el 12% del costo total, especialmente por los
requerimientos de los procesos térmicos y la cadena de frio" (p. 145). Un analisis detallado
realizado en 18 plantas procesadoras latinoamericanas mostrd que la distribucion tipica de
costos en leche UHT sigue el patron: materia prima (70-75%), empaques (8-10%), energia
(8-12%), mano de obra directa (3-5%), mantenimiento (2-3%) y otros costos indirectos (3-
5%), con variaciones segun el grado de automatizacion y la escala productiva (Instituto
Interamericano de Cooperacion para la Agricultura [IICA], 2022).

Quesos frescos y madurados

La estructura de costos en la elaboracion de quesos presenta caracteristicas particulares
debido a los rendimientos variables segun el tipo de producto. Lopez Gutiérrez (2021)
documenta que "el rendimiento quesero, expresado como kilogramos de queso obtenidos por
cada 100 litros de leche, oscila entre 9-11% para quesos frescos y 7-9% para quesos semi-
madurados, factor determinante en la estructura de costos" (p. 112). Esta caracteristica
explica por qué el costeo por procesos debe incorporar factores de conversion especificos en
cada etapa. Los estudios realizados por el Centro de Investigaciones Lacteas de la
Universidad Nacional del Litoral (2022) revelan que en quesos madurados, la estructura
promedio incluye: materia prima (58-62%), maduracion (incluyendo mermas por
deshidratacion, 10-15%), mano de obra directa (8-12%), insumos y fermentos (5-8%),
empaques (3-5%), energia (5-7%) y otros costos indirectos (5-8%).

Yogures y leches fermentadas
En yogures y productos fermentados, Diaz-Carrefio y Sanchez-Martinez (2022) encontraron
que "la diversificacion de presentaciones y sabores genera una complejidad adicional en la

estructura de costos, con impactos significativos en los tiempos de preparacion y limpieza
entre lotes, que pueden representar hasta un 15% del costo de transformacion total" (p. 67).
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Un analisis comparativo publicado en el Journal of Dairy Science mostr6é que las empresas
que implementan sistemas de costeo por procesos con identificacion detallada de inductores
logran reducciones de hasta 23% en los tiempos de cambio entre referencias, con el
consiguiente impacto positivo en la estructura de costos (Gonzéalez-Martinez et al., 2021). La
distribucion tipica en yogures incluye: materia prima lactea (60-65%), frutas y saborizantes
(8-12%), azticares y estabilizantes (5-8%), empaques (8-12%), mano de obra directa (5-7%),
energia (4-6%) y otros costos indirectos (5-8%).

3.6.8. Analisis de valor en la cadena productiva lactea

El analisis de valor aplicado a la cadena productiva lactea permite identificar las actividades
que efectivamente agregan valor al producto final. Segin Martinez-Ramirez y Olmedo-
Viazquez (2023), "las etapas de mayor agregacion de valor en la cadena lactea corresponden
a la estandarizacion, la fermentacion controlada y la maduracion, siendo criticas para la
diferenciacion del producto y justificando un sistema de costeo que permita monitorear con
precision la acumulacion de costos en estos procesos especificos" (p. 203). Este enfoque
resulta fundamental para identificar oportunidades de mejora en la estructura de costos y
determinar precios adecuados para productos diferenciados.

3.6.9. Factores Criticos En La Estructura De Costos Lacteos
3.6.9.1. Estacionalidad y calidad de la materia prima

La calidad composicional de la leche y su variacion estacional constituyen factores
determinantes en la estructura de costos de productos lacteos. De acuerdo con la
investigacion longitudinal realizada por Herndndez-Castellano et al. (2021), "las variaciones
estacionales en los contenidos de solidos totales de la leche, particularmente grasa y proteina,
pueden generar fluctuaciones de hasta 18% en los rendimientos queseros a lo largo del afio"
(p. 1342). Estas fluctuaciones impactan directamente en la proporcion que representa la
materia prima en la estructura final de costos y deben ser adecuadamente registradas y
gestionadas mediante sistemas de costeo por procesos que incorporen factores de correccion
estacionales.

3.6.9.2. Gestion energética y su impacto en costos

El consumo energético representa un componente critico en la estructura de costos del
procesamiento lacteo, con particularidades segun el producto y tecnologia empleada. La
Agencia Internacional de Energia (2023) document6 que "las plantas procesadoras de lacteos
consumen entre 0.5 y 1.2 kWh por litro de leche procesada, representando entre el 8% y el
15% del costo total de produccion” (p. 187). Un estudio comparativo entre 23 plantas
procesadoras en América Latina reveld que aquellas que implementaron sistemas de gestion
energética integrados a sus sistemas de costeo por procesos lograron reducciones promedio
del 22% en su consumo energético en un periodo de tres anos, mejorando significativamente
su estructura de costos (Confederacion de Industrias Lacteas Latinoamericanas, 2022).
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3.6.9.3. Mermas y rendimientos en transformacion lactea

Las mermas y rendimientos constituyen variables criticas en la estructura de costos lacteos
que deben ser adecuadamente monitoreadas mediante sistemas de costeo por procesos. Segun
Ponce-Molina et al. (2022), "las mermas totales en procesamiento lacteo oscilan entre 2.5%
y 8% dependiendo del producto, siendo particularmente significativas en quesos madurados
donde las pérdidas por deshidratacion durante la maduracion pueden alcanzar hasta un 12%
del peso inicial" (p. 78). La implementacion de sistemas de costos por procesos con
seguimiento detallado de rendimientos por etapa ha permitido a empresas como Alpina en
Colombia y La Serenisima en Argentina reducir sus mermas totales en aproximadamente 2.3
puntos porcentuales, con un impacto directo en la estructura de costos y la rentabilidad
(Federacion Panamericana de Lecheria, 2023)

En sintesia el andlisis de los sistemas de costos utilizados en el procesamiento de lacteos en
Ecuador revela un sector en transicion, donde coexisten metodologias tradicionales con
enfoques innovadores adaptados a las particularidades de la industria.

Los sistemas de costos por procesos continian siendo predominantes, especialmente en
empresas medianas y grandes, mientras que el costeo por 6rdenes de produccion mantiene
relevancia en segmentos especificos orientados a productos diferenciados. Paralelamente,
metodologias contemporaneas como el Costeo ABC y el Costeo de Flujo de Materiales ganan
terreno, impulsadas por la necesidad de mayor precision y trazabilidad.

Los factores que més influyen en la seleccion e implementacion de sistemas de costeo
incluyen la escala productiva, el grado de diversificacion de productos, los requerimientos
regulatorios y la orientacion de mercado. Las perspectivas futuras apuntan hacia una
creciente digitalizacion, integracion de la cadena de valor y consideracion de variables de
sostenibilidad en los modelos de costeo.

El desafio principal para el sector radica en desarrollar sistemas que, ademés de proporcionar
informacion precisa y oportuna para la toma de decisiones, sean lo suficientemente flexibles
para adaptarse a un entorno caracterizado por la volatilidad en precios de insumos,
estacionalidad productiva y crecientes exigencias regulatorias y de mercado.

4. OBJETIVOS:
4.1. Objetivo General:

e Analizar e identificar la necesidad que presenta en la actualidad la empresa
Milmalac respecto al manejo de sus procesos y costos de produccion y
sustentar que la implementacion de un sistema integral de costos,
permitiria optimizar la estructura de ellos, mejorar la rentabilidad
empresarial y fortalecer la toma de decisiones gerenciales mediante
informacion financiera confiable y oportuna.
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4.2. Objetivos Especificos:

e Identificar debilidades del manejo de los procesos y costos dentro de la
produccion de Milmalac para proponer un sistema de costos adecuado al
sector lacteo en el que se desenvuelven.

e Establecer un sistema de costos por procesos que identifique y clasifique
adecuadamente los costos directos e indirectos de produccion en
cadaetapa del proceso productivo lacteo.

e Implementar procedimientos estandarizados para el registro, control y

analisis de costos en los cuatro procesos principales.

S. INSTRUMENTO

Tabla 1.

Instrumento aplicado para la elaboracion de la encuesta

VARIABLE CONTEXTO INDICADOR ITEM/PREGUNTA A QUIEN
Lineas de Nro. Delineas ¢ Tienen identificados las Gerente de
- Interno -, , ., .y
Produccion de produccion  lineas de produccion? Porduccion
(Conoce el procedimiento
Conocimient % Nivel de ~ completo de la elaboracion ~ Gerente de
Interno .. o
0 conocimiento  de cada uno de los Porduccion
productos?
, Conoce las normas de
6 . Gerente de
calidad aplicables al .,
Produccion
proceso?
% Nivel de  ;Conoce los costos por Gerente de
Costos Interno . . .
conocimiento  proceso productivo? Produccion
,Conoce los costos de la
6 L Gerente de
materia prima para cada .
9 Produccion
proceso?
(Conoce los costos fijosy  Gerente de
variables de la producciéon?  Produccion
(Conoce sobre la
aplicacion de gestion de Gerente de
costos en los procesos para .
- . Produccion
optimizar los mismos?
(Conoce los diferentes Gerente de
sistemas de costos que se Produccion/
pueden aplicar? Gerente
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General

% Nivel de  ;Conoce la utilidad Gerente de

Utilidad conocimiento  generada por producto? Produccion

Elaborado por: Dayana Rivadeneira

5.2. Cuestionario para la implement,acién de un sistema de costos de produccion
EMPRESA PRODUCTORA DE LACTEOS MILMA

Objetivo: Recopilar informacion sobre los procesos productivos y el conocimiento de costos
actual de la empresa para implementar un sistema de costos de produccion eficiente.

Dirigido a: Gerente de Produccion / Gerente General

Instrucciones: Por favor, responda las siguientes preguntas con la mayor sinceridad posible.
La informacién proporcionada sera utilizada unicamente con fines académicos para el
desarrollo de una tesis de grado en la PUCE.

INFORMACION GENERAL DEL ENCUESTADO

Nombre: Cargo:
Tiempo en la empresa: Fecha:

PROCESOS PRODUCTIVOS

1. (Tienen identificados los procesos por producto?
o I Si, todos los procesos estan claramente identificados
o H Parcialmente, algunos procesos estan identificados

o I No, no contamos con procesos identificados
o Observaciones:

2. (Podria describir brevemente los principales procesos productivos de la empresa?

3. (Cuentan con diagramas de flujo o documentacion de los procesos productivos?
o I Si, para todos los productos
o H Parcialmente, solo para algunos productos

o | No contamos con diagramas de flujo

18



o Observaciones:

CONOCIMIENTO DEL PROCESO

4. (Conoce el procedimiento completo de la elaboracion de cada uno de los productos?
o I Si, conozco el procedimiento completo de todos los productos
o I Parcialmente, conozco algunos procedimientos

o | No conozco los procedimientos completos

5. (Qué productos considera mas complejos en su proceso de elaboracion y por qué?

6. (Conoce las normas de calidad aplicables al proceso?
o I Si, conozco todas las normas aplicables
o I Parcialmente, conozco algunas normas

o | No conozco las normas de calidad aplicables

7. (Qué normas de calidad aplican actualmente en sus procesos productivos?

COSTOS DE PRODUCCION

8. ¢ Conoce los costos por proceso productivo?
o I Si, conozco los costos de todos los procesos
o I Parcialmente, conozco algunos costos

o | No conozco los costos por proceso

9. (Coémo determina actualmente los costos de cada proceso productivo?
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10. ;{Conoce los costos de la materia prima para cada proceso?

O
o I Si, conozco todos los costos de materia prima
o I Parcialmente, conozco algunos costos

o | No conozco los costos de materia prima por proceso

11. ;Lleva algln registro o control de los costos de materia prima? ;Cémo lo hace?

12. ;Conoce los costos fijos y variables de la produccion?
o I Si, identifico claramente los costos fijos y variables
o I Parcialmente, conozco algunos costos

o | No diferencio entre costos fijos y variables

13. ;Podria mencionar los principales costos fijos y variables que identifica en su
produccion?

14. ;Conoce sobre la aplicacion de gestion de costos en los procesos para optimizar los
mismos?

o I Si, conozco y aplico técnicas de gestion de costos
o I Parcialmente, conozco, pero no aplico completamente

o | No conozco sobre gestion de costos

15. ;Qué estrategias de optimizacion de costos ha implementado en los Gltimos dos
afos?
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16. {Conoce los diferentes sistemas de costos que se pueden aplicar? (Para Gerente de
Produccion y Gerente General)

o I Si, conozco varios sistemas de costos
o I Parcialmente, conozco algunos sistemas

o - No conozco los diferentes sistemas de costos

17. {Qué sistema de costos considera mas adecuado para la empresa? ;Por qué?

UTILIDAD Y RENTABILIDAD

18. ;Conoce la utilidad generada por producto?
o I Si, conozco la utilidad de todos los productos
o I Parcialmente, conozco la utilidad de algunos productos

o | No conozco la utilidad por producto
19. {Como determina actualmente la utilidad por producto?

20. ;Qué productos considera mas rentables? ;Por qué?

IMPLEMENTACION DE SISTEMA DE COSTOS

21. ;Considera necesaria la implementacion de un sistema de costos formal en la
empresa?

o I Si, es muy necesario
o I Parcialmente necesario

o | No lo considero necesario
22. ;Qué beneficios esperaria obtener de la implementacion de un sistema de costos?
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23. ;Qué dificultades o barreras considera que podrian existir para implementar un
sistema de costos?

24. ;Qué informacion o reportes le gustaria obtener de un sistema de costos?

6. METODOLOGIA DE INVESTIGACION
6.1.METODO DE INVESTIGACION

Para la presente investigacion se utilizard un método con enfoque cualitativo.

e Enfoque Cualitativo:

Este enfoques nos permite obtener una vision del problema de investigacion, analizando y
entendiendo su funcionamiento para asi proponer que un sistema de gestion de costos puede
aportar mayor rentabilidad a la empresa MILMA, adicional permitira a la empresa:

o Comprension de los procesos internos y la cultura organizacional de MILMA

e Analisis de percepciones del personal sobre el manejo actual de costos

e Interpretacion contextual de las necesidades especificas de la empresa

o Evaluacion de aspectos no cuantificables que influyen en la eficiencia del sistema

6.2. ALCANCE DE LA INVESTIGACION

El alcance de esta investigacion es descriptivo, en vista de que se anilazara el funcionamiento
actual de MILMA proponiendo un disefio de gestion de costos, segun el giro de su industria:
produccion de derivados a partir del producto principal; la leche. Trabajando en la
identificacion de sus necesidades e implementacion herramientas para la optimizacion de
procesos y costos.

Este alcance permite comprender la situacion actual de la empresa en materia de gestion de

costos y a su vez transformarla mediante la aplicacion practica de una solucion enfocada en
mejorar su analisis de rentabilidad.

22



6.3. DISENO DE INVESTIGACION

Se adopta un disefio de investigacion no experimental transversal que se caracteriza por la
observacion de los fenomenos en su contexto natural sin manipulacion de variables,
permitiendo el andlisis de las condiciones existentes sin alteracion del entorno organizacional
y el estudio de las relaciones entre variables tal como se presentan en la realidad empresarial
de MILMA. La dimension transversal del disefio implica la recoleccion de informacion con
una entrevista y aplicando una encunesta exhaustiva sobre el conocimientode los procesos
por parte de los principales miembros de la empresa en el periodo actual, facilitando el
levantamiento de informacion base sobre la situacion actual de la empresa como punto de
partida para proponer y sustentar que un sistema de costosa por procesos es el adecuado para
el modelo de industria lactea.

6.4. EJE DE INVESTIGACION

El eje central de esta investigacion se articula en torno a la gestion estratégica de costos como
herramienta para la competitividad empresarial, abordando cuatro dimensiones
fundamentales que incluyen la dimension técnica enfocada en los métodos y procedimientos
para la determinacion precisa de costos de produccion, la dimension organizacional que
contempla la estructura y procesos para la implementacion efectiva del sistema, la dimension
estratégica orientada hacia la utilizacion de la informacion de costos para la toma de
decisiones, y la dimension econdmica que evalua el impacto del sistema en la rentabilidad y
sostenibilidad financiera de la empresa.

Las categorias de anélisis comprenden los sistemas de costeo apropiados para la industria en
que opera MILMA, la cadena de valor y su relacion con la estructura de costos, las
tecnologias de informacion aplicables a la gestion de costos y los indicadores clave de
desempefio para la evaluacion del sistema. Las lineas de accion se enfocan en el desarrollo
de capacidades internas para la autogestion del sistema, la aplicacion de principios de mejora
continua en los procesos de costeo, la alineacion del sistema de costos con la estrategia
general de la empresa.

Este eje permite orientar la investigacion hacia resultados que generen valor agregado para
la empresa MILMA, trascendiendo el enfoque meramente técnico para abarcar aspectos
estratégicos y organizacionales que fortalezcan su posicion competitiva.

6.5 TECNICAS E INSTRUMENTOS DE RECOLECCION DE DATOS

La investigacion empleard la aplicacion de encuestas estructuradas al personal involucrado
en los procesos productivos y administrativos, y la observacion sistematica para el registro
detallado de los procesos de produccion y sus tiempos. Complementariamente, se
implementaran técnicas cualitativas como entrevistas semiestructuradas dirigidas a directivos
y personal clave de la organizacion. Los instrumentos especificos comprenden cuestionarios
estructurados con escala Likert y otras con respuestas amplias al entrevistado para la
medicion de percepciones y actitudes. Esto nos permite obtener informacién confiable y
valida desde multiples perspectivas, garantizando la solidez de las propuestas
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resultantes mediante la complementariedad metodologica que enriquece la comprension del
fenomeno estudiado.

6.6. POBLACION Y MUESTRA

La poblacion objeto de estudio estd constituida por el personal de la empresa MILMA
vinculado directa o indirectamente con los procesos y gestion de costos, abarcando a
directivos y personal administrativo responsables de la toma de decisiones estratégicas,
encargados de produccion y supervisores que coordinan las actividades operativas, personal
operativo de las diferentes areas productivas que ejecutan los procesos de transformacion,
responsables de compras y gestion de inventarios que manejan los recursos materiales, y
personal contable y financiero encargado del registro y control de las transacciones
econdmicas.

Debido al tamafio manejable de la organizacion, se trabajara con 8 personas que son la cabeza
de la produccion en Milma y que estan vinculados al sistema de gestion de costos, con
especial énfasis en los que poseen mayor conocimiento y experiencia en los procesos de, lo
cual garantiza la obtencion de informacion integral y representativa de todas las perspectivas
organizacionales involucradas en la gestion de costos de produccion de la empresa MILMA.

6.7. PROCEDIMIENTO DE ANALISIS DE DATOS

El procesamiento de datos cualitativos contempla la categorizacion y tabulacion de
informacion proveniente de las encuestas y la elaboracion de indicadores de eficiencia y
productividad que permitan evaluar el desempefio actual de los procesos internos de
produccion que afectan directamente al sistema de costos. La interpretacion contextualizada
de las percepciones y experiencias del personal involucrado en los procesos de gestion de
costos. La integracion de resultados se realiza mediante la elaboracion de matrices de analisis
integrado que permitan visualizar las relaciones entre diferentes dimensiones del problema,
la wvalidaciéon de hallazgos mediante retroalimentacion continua y el desarrollo de
conclusiones y recomendaciones soélidas basadas en evidencia empirica. Este procedimiento
metodologico garantiza un andlisis que servira como base para que Milma tenga el sustento
necesario y siga trabajando en la implementacion del sistema de gestion de costos de
produccion adaptado especificamente a sus necesidades.

6.7.1. Resultados de la Aplicacion de la Encuesta
La encuesta fue aplicada a 8 miembros clave de la organizacion:

Joseph Puthukulangara — Gerente General

Joby Puthukulangara — Gerente de Produccion

Maria Sandoval — Jefe de Produccion

Edgar Benavides — Supervisor de Produccion

Edwin Tarapuez — Supervisor de Control de Calidad
Fernando Villarreal — Operador 1 Maquinaria Produccion
Jessica Puthukulangara — Administrador

NoUnhsELD—
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8. Alexandra Escobar — Asistente Contable

6.7.2. Estadisticas Principales:

Figura 1.

Estadistica de las respuestas de la pregunta Nro. 1

Tiene identificados los procesos por producto?
8 respuestas

@ Si, todos los procesos estan claramente
identificados

@ Parcialmente, algunos procesos estan
identificados

@ No, no contamos con procesos
identificados

Elaborado por: Dayana Rivadeneira

Andlisis de datos:
En esta pregunta de alta importancia se pude validar que en su gran mayoria que son el 89%
de los encuestados tienen identificados los procesos a seguir para la produccion de cada uno

de sus productos derivados lacteos. Esto es de suma importancia ya que partiendo
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de este conicimiento podemos hablar e identificar también sus costos y la implicacion de
cada uno de estos procesos en estos.

Figura 2. Estadistica de las respuestas de la pregunta Nro. 4

Conoce el procedimiento completo de la elaboracién de cada uno de los productos?
8 respuestas

@ Si, conozco el procedimiento completo
de todos los productos

@ Parcialmente, conozco algunos
procedimientos

@ No conozco los procedimientos
completos

Elaborado por: Dayana Rivadeneira
Analisis de datos:

Otra pregunta fundamental; siendo el 63% de los encuestados quienes conocen en su
totalidad el procedimiento paso a paso de la elaboracioén de cada uno de los productos.

Figura 3.
Estadistica de las respuestas de la pregunta Nro. 6

Conoce las normas de calidad aplicables al proceso?
8 respuestas

@ Si, conozco todas las normas aplicables
@ Parcialmente, conozco algunas normas

@ No conozco las normas de calidad
aplicables

Elaborado por: Dayana Rivadeneira

Analisis de datos:
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El 50% de los encuentados conocen las normas de calidad que se deben seguir en todo el
proceso de produccion, esto en vista de que tienen el supervisor de calidad quien es el
principal encargado de que se cumplan estas normas y de llevar el control interno.

Figura 4.
Estadistica de las respuestas de la pregunta Nro. 8

Conoce los costos por procesos productivos?
8 respuestas

@ Si, conozco los costos de todos los
procesos

@ Parcialmente, conozco algunos costos
@ No, conozco los costos por procesos

Elaborado por: Dayana Rivadeneira

Analisis de datos:

El 63% de los encuestados conocen los costos que incurren en cada uno de sus procesos
productivos, el 37% no esté involucrado con los costos de la empresa.

Figura 5.
Estadistica de las respuestas de la pregunta Nro. 10

Conoce los costos de la materia prima para cada proceso?
8 respuestas

@ Si, conozco todos los costos de materia
prima
@ Parcialmente, conozco algunos costos

@ No conozco los costos de materia prima
por proceso

Elaborado por: Dayana Rivadeneira

Analisis de datos:
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En concordancia con los datos de la pregunta anterior; el 63% de los encuestados conoce los
costos de la materia prima, el resto no estdn involucrados con el manejo de costos,
unicamente de los procesos.

Figura 6.
Estadistica de las respuestas de la pregunta Nro. 11

Conoce los costos fijos y variables de la producciéon?
8 respuestas

@ Si, identifico claramente los costos fijos
y variables
@ Parcialmente, conozco algunos costos

@ No diferencio entre costos fijos y
variables

Elaborado por: Dayana Rivadeneira
Andlisis de datos:

Los costos fijos y variables son manejados por el 50% de los entrevistados, entre ellos
Asistente Contable, Administradora, Gerente General y Jefe de Produccion.

Figura 7.
Estadistica de las respuestas de la pregunta Nro. 14

Conoce sobre la aplicacion de gestion de costos en los procesos para optimizar los mismos?
8 respuestas

@ Si, conozco y aplico técnicas de gestion
de costos

@ Parcialmente, conozco pero no aplico
completamente

@ No conozco los costos de materia prima
por proceso

87,5%

Elaborado por: Dayana Rivadeneira

Analisis de datos:
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Se ha identificado que la mayoria de encuestados no conoce a profundidad la importancia
de la gestion de costos por procesos, actualmente lo maneja la contadora y la
administradora de manera complementaria.

Figura 8.
Estadistica de las respuestas de la pregunta Nro. 15

Conoce los diferentes sistemas de costos que se puedan aplicar? (Para Gerente de Produccién y
Gerente General)
8 respuestas

@ Si, conozco varios sistemas de costos
@ Parcialmente, conozco algunos
sistemas

@ No conozco los diferentes sistemas de
costos

Elaborado por: Dayana Rivadeneira
Analisis de datos:

En concordancia con la pregunta anteriormente, solamente el 50% conoce sobre los
sistemas de costos idoneos que se pueden aplicar en una Industria Lactea.

Figura 9.
Estadistica de las respuestas de la pregunta Nro. 17

Conoce la utilidad generada por producto?
8 respuestas

@ Si, conozco la utilidad de todos los
productos

@ Parcialmente, conozco la utilidad de
algunos productos

@ No conozco la utilidad por producto

Elaborado por: Dayana Rivadeneira

Analisis de datos:

Se obtiene como resultado en esta pregunta que el 50% no conoce la utilidad por producto,
esto se debe entre otros factores al desconocimiento exacto de sus costes.
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Figura 10.
Estadistica de las respuestas de la pregunta Nro. 20

Considera necesaria la implementacion de un sistema de costos formal en la empresa?
8 respuestas

@ Si, es muy necesario
@ Parcialmente necesario
No lo considero necesario

Elaborado por: Dayana Rivadeneira
Andlisis de datos:

El 100% concuerdan con la necesidad de la implementacion y la utilizacion de la herramienta
de gestion de costos por procesos de manera formal, actualmente la usan a manera de apoyo
y no con todos sus procesos productivos.

6.7.2.1. Datos Relevantes:

e 89% de los encuestados tienen procesos identificados

e 100% considera muy necesario implementar un sistema de costos formal
e 56% tiene conocimiento completo de costos actuales

e 67% prefiere sistema de costos por procesos

6.7.2.2. Hallazgos Criticos:
e 56% NO conoce la utilidad por producto (mayor debilidad)
e 44% tiene conocimiento limitado en costos
o 89% identifica falta de conocimiento como principal barrera
6.7.2.3. Fortalezas:
e 100% tiene documentacion de procesos completa
e 78% conoce procedimientos completos
o Consenso claro en necesidad de mejora
6.7.2.4. Productos mas rentables:

1. Quesos semimaduros (Gouda, Fontina) - 44%
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2. Queso Mozzarella - 33%
3. Queso doble crema - 11%

El andlisis de esta investigacion indica que el proyecto esta debidamente justificado ya que
el 89% demanda una clara necesidad de la implementacion de un sistema de costos formal,
adicional demanda de una capacitacion especializada en conocimientos de procesos y gestion
de costos; de manera especifica se conoce con estos resultados que la Gerencia carece de la
informacion primordial para poder conocer su utilidad real y los costos reales de cada proceso
productivo.

Esto afecta directamente a la toma de decisiones de la Industria, en Ecuador se tiene como
desventaja el trabajar con datos numéricos de manera empirica de donde no se puede obtener
informacion real para la aplicacion de estrategias tanto de disminucion de costos como
estrategias comerciales.

Es una gran debilidad no poseer el conocimiento ni las herramientas que eleven el negocio a
otro nivel de desarrollo y control, es por ello que se propone Milmalac la siguiente estructura
para su implementacion:

7. ESTRUCTURA PROPUESTA

Para presentar la estructura propuesta de este proyecto es importante recalcar los objetivos
del mismo:

e Establecer un sistema de costos por procesos que identifique y clasifique
adecuadamente los costos directos e indirectos de produccion en cada
etapa del proceso productivo lacteo.

o [mplementar procedimientos estandarizados para el registro, control y
andlisis de costos en los cuatro procesos principales.

7.1. Justificacion de la Propuesta

La empresa MILMALAC enfrenta actualmente una problematica critica en su gestion de
costos, evidenciada por el hecho de que el 56% del personal desconoce la utilidad por
producto, lo que representa una debilidad significativa en la toma de decisiones estratégicas.
Esta situacion se agrava en el contexto del sector lacteo ecuatoriano, caracterizado por
margenes competitivos estrechos y alta sensibilidad a las variaciones de costos.

La ausencia de un sistema formalizado de gestion de costos limita la capacidad de la empresa
para:

e Determinar precios competitivos basados en costos reales
e Identificar productos con mayor contribucion marginal
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e Optimizar el uso de recursos productivos

e Competir eficazmente en un mercado cada vez mas exigente.
La investigacion realizada demuestra una necesidad undnime (100%) de implementar un
sistema de costos formal, lo que sustenta la relevancia y urgencia de esta propuesta.

7.2. Beneficios Esperados:
7.2.1. Beneficios Cuantitativos

Optimizacion de Costos Operativos:

e Reduccion estimada del 8-12% en costos operativos totales
e Ahorro anual proyectado de $45,000 - $60,000 en optimizacion de costos

Mejora en Utilizacion de Materia Prima:

e Reduccién de mermas del 5-8% mediante mejor control de procesos
e Ahorro estimado de $15,000 - $20,000 anuales por reduccion de desperdicios

Optimizacion de Inventarios:

e Mejora del 15-20% en la gestion de capital de trabajo
e Reduccién de costos financieros por inventarios excesivos

Mejora en Negociacion con Proveedores:

e Ahorro estimado de $8,000 - $12,000 anuales mediante informacion precisa de
costos

7.2.2. Beneficios Cualitativos
Informacion Confiable y Oportuna:

e Solucioén al 56% que desconoce utilidad por producto
e Acceso a informacion gerencial en tiempo real

Capacidad de Analisis Estratégico:

e Analisis basado en datos reales versus estimaciones empiricas
o Evaluacion de diferentes escenarios y estrategias de costos

Fortalecimiento Organizacional:

o Desarrollo de competencias internas en gestion de costos
e Creacion de cultura organizacional orientada a la eficiencia

7.3. Identificacion Centro de Costos
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El sistema se estructura en cuatro centros de costos principales, cada uno con objetivos
especificos y actividades claramente definidas:

7.3.1. Centro de Costos 1: Recepcion y Analisis de Materia Prima
Objetivo: Garantizar calidad de leche cruda recibida

Actividades: Recepcion de leche cruda de proveedores, andlisis fisicoquimicos y
microbiologicos, clasificacion por calidad, almacenamiento temporal refrigerado.

Costos controlados: Mano de obra especializada en andlisis, insumos de laboratorio
(reactivos, materiales), energia eléctrica para refrigeracion, depreciacion de equipos de
analisis, costos indirectos de instalaciones.

Este centro de costos constituye la puerta de entrada del proceso productivo y tiene como
objetivo fundamental garantizar la calidad de la leche cruda recibida, estableciendo los
pardmetros base para la eficiencia de todo el proceso posterior. La importancia estratégica de
este centro radica en que la calidad de la materia prima determina directamente el
rendimiento y la calidad final de los productos lacteos.

Las actividades principales incluyen la recepcion sistematica de leche cruda proveniente de
proveedores locales, donde se registran volimenes, temperaturas y condiciones de transporte.
Los andlisis fisicoquimicos comprenden la determinacion de densidad, acidez, contenido
graso, proteinas y so6lidos totales, mientras que los analisis microbiologicos incluyen pruebas
de reductasa, recuento de bacterias totales y deteccion de inhibidores. La clasificacion por
calidad establece categorias A, B y C segiin parametros establecidos por la normativa
ecuatoriana, determinando precios diferenciados de compra. El almacenamiento temporal
refrigerado mantiene la leche a temperaturas controladas (2-4°C) hasta su procesamiento,
preservando sus caracteristicas organolépticas.

Los elementos de costo controlados en este centro incluyen mano de obra especializada
conformada por técnicos de laboratorio y operadores de recepcion, representando
aproximadamente el 15% del costo total del centro. Los insumos de laboratorio abarcan
reactivos quimicos para andlisis fisicoquimicos, medios de cultivo para anélisis
microbiologicos, y materiales de laboratorio como pipetas, probetas y material de vidrio. La
energia eléctrica se destina principalmente al funcionamiento de equipos de refrigeracion,
centrifugas, y equipos de analisis. La depreciacion de equipos incluye tanques de
almacenamiento, sistemas de refrigeracion, equipos de laboratorio y bascula electronica. Los
costos indirectos de instalaciones comprenden limpieza y desinfeccion, mantenimiento de
infraestructura y servicios generales.

7.3.2. Centro de Costos 2: Pasteurizacion y Estandarizacion
Objetivo: Tratamiento térmico y ajuste de composicion

Actividades: Clarificacion, estandarizacion, pasteurizacion HTST, enfriamiento controlado
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Costos controlados: Energia térmica, mano de obra especializada, mantenimiento, insumos.

Este centro de costos se enfoca en el tratamiento térmico de la leche y el ajuste de su
composicion nutricional, procesos fundamentales para garantizar la inocuidad del producto
y establecer las caracteristicas especificas requeridas para cada linea de produccion. La
pasteurizacion elimina microorganismos patdégenos mientras preserva las propiedades
nutricionales y organolépticas de la leche.

El proceso de clarificacion y filtrado elimina impurezas fisicas y microorganismos mediante
equipos centrifugos y sistemas de filtracion. La estandarizacion de grasa y solidos ajusta la
composicion de la leche segun especificaciones técnicas de cada producto, utilizando
desnatadoras centrifugas y sistemas de dosificacion automatizados. La pasteurizacion HTST
(High Temperature Short Time) aplica temperatura de 72°C durante 15 segundos,
garantizando la eliminacion de microorganismos patogenos. El enfriamiento controlado
reduce la temperatura a 4°C mediante intercambiadores de calor, preservando la calidad del
producto pasteurizado.

Los elementos de costo incluyen energia térmica como el componente mas significativo,
representando aproximadamente el 40% del costo total del centro, utilizada en calderas de
vapor y sistemas de calentamiento. La mano de obra especializada estd conformada por
operadores de pasteurizacion certificados y técnicos de control de procesos. El
mantenimiento preventivo y correctivo incluye servicios programados de equipos térmicos,
intercambiadores de calor y sistemas de automatizacion. Los insumos para estandarizacion
comprenden crema de leche para ajuste de grasa y leche descremada en polvo para ajuste de
solidos. El agua tratada se utiliza en operaciones de limpieza CIP (Cleaning In Place) y
enfriamiento de equipos.

7.3.3. Centro de Costos 3: Procesamiento Especifico por Producto
Objetivo: Transformacion segun tipo de producto final
Lineas: Quesos, yogurt, leche procesada

Costos controlados: Cultivos especificos, energia, mano de obra especializada, tiempo de
proceso.

Este centro de costos representa la etapa de transformacion especifica donde la leche
pasteurizada se convierte en productos finales diferenciados. La complejidad de este centro
radica en la diversidad de procesos simultdneos que requieren control individual de costos
por linea de producto.

La linea de quesos incluye el proceso de coagulacion mediante la adicion de enzimas
coagulantes (renina) y cultivos lacticos especificos, seguido del corte de la cuajada en cubos
uniformes y el desuerado para eliminar el suero. El moldeado y prensado da forma final al
queso aplicando presion controlada, mientras que la maduracidon en camaras con
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temperatura y humedad controladas desarrolla las caracteristicas organolépticas especificas
de cada tipo de queso.

La linea de yogurt comprende la inoculaciébn con cultivos probidticos especificos
(Lactobacillus bulgaricus y Streptococcus thermophilus), seguida de fermentacion
controlada a 42°C durante 4-6 horas hasta alcanzar la acidez deseada. La refrigeracion
posterior detiene el proceso fermentativo, y el batido y texturizado proporciona la
consistencia final del producto.

La linea de leche procesada incluye homogeneizacion para uniformizar los globulos grasos,
fortificacion con vitaminas y minerales segin especificaciones nutricionales, y tratamiento
UHT (Ultra High Temperature) para productos de larga duracién que requieren esterilizacion
comercial.

Los elementos de costo especificos incluyen cultivos y enzimas que representan insumos
criticos diferenciados por producto, con costos que varian segun el tipo y calidad requerida.
La energia para control de temperatura incluye sistemas de calefaccion, refrigeracion y
ventilacion especificos para cada linea. La mano de obra especializada comprende maestros
queseros, operadores de fermentacion y técnicos de control de calidad por producto. El
tiempo de proceso diferenciado impacta directamente en los costos por la ocupacion de
equipos y instalaciones. Las mermas especificas por producto varian segun el tipo de proceso
y las caracteristicas inherentes a cada linea productiva.

7.3.4. Centro de Costos 4: Envasado, Etiquetado y Almacenamiento
Objetivo: Presentacion final y conservacion

Actividades: Envasado, etiquetado, control de calidad, almacenamiento, preparacion para
distribucion

Costos controlados: Materiales de empaque, mano de obra, energia, mermas.

Este centro de costos finaliza el proceso productivo mediante la presentacion comercial del
producto y su preparacion para la distribucion, asegurando la preservacion de la calidad hasta
el consumidor final. La eficiencia de este centro impacta directamente en los costos de
comercializacion y la satisfaccion del cliente.

Las actividades de envasado se realizan en diferentes presentaciones segin especificaciones
comerciales, utilizando materiales de empaque especificos para cada producto y tamaio. El
etiquetado y codificacion incluye la aplicacion de etiquetas con informacion nutricional,
fecha de elaboracion, fecha de vencimiento y codigo de lote, cumpliendo con la normativa
ecuatoriana de etiquetado. El control de calidad final verifica el cumplimiento de
especificaciones del producto terminado mediante inspeccion visual, pesaje y sellado
adecuado. El almacenamiento refrigerado mantiene la cadena de frio en camaras especificas
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segun tipo de producto, mientras que la preparacion para distribucion incluye paletizado,
documentacion y carga de vehiculos.

Los elementos de costo incluyen materiales de empaque diferenciados que representan el
mayor componente del costo (aproximadamente 60%), incluyendo envases primarios, tapas,
etiquetas y material de empaque secundario. La mano de obra de envasado estd conformada
por operadores de lineas de envasado y personal de control de calidad. La energia para
refrigeracion de almacenes incluye sistemas de frio para conservacion de productos
terminados. Las etiquetas y materiales de identificacion comprenden etiquetas adhesivas,
tintas para codificacion y materiales de sefializacion. Las mermas por manipulacion incluyen
pérdidas por roturas, derrames y productos fuera de especificacion durante el proceso de
envasado.

La integracion de estos cuatro centros de costos proporciona un sistema completo de control
que permite la identificacidon precisa de costos por proceso, la evaluacion de eficiencias
operativas y la toma de decisiones basada en informacion confiable y oportuna, elementos

fundamentales para el éxito de la implementacion del sistema de gestion de costos en
MILMALAC.

7.3.5. Cuadro Resumen

Tabla 2.

Cuadro resumen identificacion centro de costos

IDENTIFICACION CENTRO DE COSTOS

ACTIVIDADES COSTOS A
OBJETIVO PRINCIPALES CONTROLAR
* Mano de obra
* Recepcion de leche espic%ahzada en
cruda de proveedores analisis
* Analisis ) Insumos de .
Recepcion y Garantizar fisicoquimicos y laboratorio (reactivos,
PROCESO s s . . P materiales)
1 Analisis de calidad de leche microbioldgicos .E 2 eléctri
Materia Prima  cruda recibida * Clasificacion por nergla electrica para
calidad refrlgerac-lor.lr
* Almacenamiento ) De'premacwl’l de
temporal refrigerado equipos de analisis

* Costos indirectos de
instalaciones
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* Energia térmica (gas

* Clarificacion y natural o electricidad)
filtrado * Mano de obra de
* Estandarizacion de operacion
PROCESO Pasteurizacién y Tratqmientg grasay sélidq’s especiali;adg
) Estandarizacién térmicoy agu's’te * Pasteurizacion HTST Manteplmlento '
de composicion  (Alta Temperatura, preventivo y correctivo
Tiempo Corto) * Insumos para
* Enfriamiento estandarizacion
controlado * Agua tratada para
limpieza
Linea de Quesos:
*Coagulacién con
enzimas
* Corte y desuerado
* Moldeado y prensado
* Maduracion (segiin
tipo)
Linea de Yogurt: * Cultivos y enzimas
* Inoculacion con especificas
cultivos * Energia para control
) .+ Fermentacién de temperatura
PROCESO Proces’amlento Trapsfqrmacmn contrqlada . * Mano <'ie obra
3 Especifico por  segun tipo de « Refrigeracion especializada por
Producto producto final .« Batido y texturizado ~ producto
* Tiempo de proceso
diferenciado
* Mermas especificas
Linea de Leche por pr()duct()
Procesada: -«
Homogeneizacion
* Fortificacion (segiin
tipo)
* Tratamiento UHT (si
corresponde)
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Envasado, Presentacion
Etiquetado y final y
Almacenamiento conservacion

PROCESO
4

» Envasado en
diferentes
presentaciones

* Etiquetado y
codificacion

* Control de calidad
final

» Almacenamiento
refrigerado

* Preparacion para
distribucion

* Materiales de
empaque diferenciados
* Mano de obrade
envasado

* Energia para
refrigeracion de
almacenes

* Etiquetas y materiales
de identificacion

* Mermas por
manipulacion

Elaborado por: Dayana Rivadeneira

7.4. Clasificacion de Costos
7.4.1. Costos Directos:

e Materia Prima: Leche cruda (60-70% del costo total), cultivos lacticos, enzimas, sal

industrial, conservantes

e Mano de Obra Directa: Operadores especializados por proceso

Costos Indirectos:

o Energia: Electricidad, gas natural, agua
¢ Mantenimiento: Preventivo, correctivo,

tratada
repuestos

e Otros CIF: Depreciacion, seguros, supervision, materiales de limpieza

Tabla 3.

Cuadro de clasificacion de costos

Materia prima

Costos
Directos

Clasificacion De
Costos

Mano de obra

directa

Leche cruda (costo principal,
aproximadamente 60-70% del costo

total)

Cultivos lacticos especificos

Enzimas coagulantes (para quesos)

Sal industrial

Conservantes naturales permitidos
Operadores de recepcion

Técnicos de laboratorio

Operadores de pasteurizacion
Especialistas en elaboracion de quesos
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Personal de envasado

Electricidad para equipos y refrigeracion
Energia Gas natural para pasteurizacion
Agua tratada para procesos y limpieza
Mantenimiento preventivo programado
Reparaciones correctivas

Costos Mantenimiento .
. Repuestos y materiales de
Indirectos .
mantenimiento
Depreciacion de maquinaria y equipos
] Seguros de produccion
Oros cif

Supervision y control de calidad
Materiales indirectos de limpieza

Elaborado por: Dayana Rivadeneira

7.5.Flujo de Costos Propuesto
Prima — Proceso 1 — Proceso 2 — Proceso 3 — Proceso 4 — Producto Terminado
! ! l ! l l
MOD +CIF  MOD + CIF MOD + CIF MOD + CIF MOD + CIF Costo Total

Calculo de Costo Unitario por Proceso: Costo Unitario = (Costos del Proceso) +
(Unidades Equivalentes Producidas)

7.6. Implementacion Del Sistema
Enfoque Metodologico:

La implementacion se realizara mediante una metodologia incremental por fases, que permite
una transicion controlada desde la gestion empirica actual hacia un sistema basado en datos
reales. Este enfoque garantiza la minimizacion de riesgos operativos y la maximizacion de
la adopcion del sistema por parte del personal.

7.6.1. Fase 1: Preparacion y Capacitacion (Meses 1-2)

Como primera fase proponemos una capacitacion intensiva al personal clave identificado en
la organizacion quienes son los mismos a los que se les aplico la encuesta, posterior a ello y
con las bases claras con la ayuda del equipo; quien conoce los procesos internos, se propone
disefiar formatos de los procedimientos especificos en cada departamento productivo, es
importante definir responsabilidades por proceso.

Objetivos:
e Preparar las bases técnicas y humanas para la implementacion

o Capacitar al personal clave en conceptos de costos por procesos
o Disefar procedimientos especificos por departamento
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Actividades Principales:

e Capacitacion intensiva al personal clave identificado

o Disefio colaborativo de formatos y procedimientos especificos
e Definicién clara de responsabilidades por proceso

o Instalacion y configuracion del software especializado

Una vez trazada esta informacion, se propone proceder a la instalacion y configuracion de un
software especializado, esto con la ayuda de un consultor en costos industriales quien es el
profesional idoneo para sustentar y llevar acabo esta implementacion, se recomienda como
Sotfware de gestion de costos SAP Business para PYMES o inclusive podemos trabajr con
el sistema actual que maneja la emmpresa, Fenix que cuenta con su modulo de costos y se
puede adptar a los procesos de Milmalac.

Responsables:

o Joseph Puthukulangara (Gerente General): Liderazgo del proyecto
e Jessica Puthukulangara (Administrador): Coordinacion operativa
e Alexandra Escobar (Asistente Contable): Implementacion técnica

Recursos Requeridos:

e Personal interno: 160 horas/hombre

e Consultor externo: 80 horas

e Software especializado: SAP Business para PYMES o adaptacién del sistema Fénix
existente

7.6.2. Fase 2: Implementacion Piloto (Meses 3-4)
Objetivos:
e Validar el sistema en condiciones reales de operacion
o Realizar ajustes y calibraciones necesarias

e Generar primeros reportes de gestion

En esta fase se realiza una prueba del sistema enfocandonos en una primera instancia con
una sola linea de productos:

e Seleccion de linea piloto: Quesos semimaduros (productos mas rentables
identificados)

o Implementacion gradual por procesos

e Ajustes y calibracion del sistema

e Generacidn de primeros reportes

Como indicadores de seguimiento tendremos los siguientes:

40



o Exactitud en célculo de costos (meta: >95%)
e Tiempo de procesamiento de informacion (meta: <24 horas)
o Satisfaccion del usuario (meta: >80%)

7.6.3. Fase 3: Implementacion Completa (Meses 5-6)

Como fase 3 proponemos la expansion a todas las lineas productivas; se implementara
paulatinamente a la linea de quesos frescos, linea de yogurt y leche procesada, hasta lograr
una integracion completa del sistema, de donde ya podremos obtener reportes gerenciales
reales.

Objetivos:

o Expandir el sistema a todas las lineas productivas
e Lograr integracion completa del sistema
e Obtener reportes gerenciales completos

Actividades Principales:

o Expansion a linea de quesos frescos

e Implementacion en linea de yogurt

o Integracion de linea de leche procesada

e Generacion de reportes gerenciales integrados

7.6.4. Fase 4: Consolidacion y Mejora Continua (Mes 7 en adelante)
En esta ultima fase se procede a realizar andlisis de tendencias y comportamiento de costos,
se aprovecha para implementar todas las mejoras identificadas en el camino, si es necesario
se realizara nuevas capacitaciones avanzadas de optimizacion hasta generar una cultura de
costos organizacional.
Objetivos:

e Consolidar el sistema implementado

e Desarrollar cultura organizacional de costos

o Implementar mejoras continuas
Actividades Principales:

e Anadlisis de tendencias y comportamiento de costos

o Implementacion de mejoras identificadas

o Capacitaciones avanzadas de optimizacion

e Desarrollo de cultura organizacional de costos

7.6.5. Recursos Necesarios
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Figura 11

Recursos para la implementacion del sistema

1 Equipo interno: 3 personas clave

EEU(li/[[JiI\?(()) 1 Consultor externo especializado: 1
persona
" Personal operativo: 8 personas en
capacitacion
1";]];81[\?(%]848 GICO 1 Software especializado en gestion de SISTEMA DE
costos COSTOS
| Hardware adicional para integracion IMPLEMENTADO

1 Sistemas de respaldo y seguridad

RECURSO © Consultoria e implementacion: $4,600 -

FINANCIEROS $6,600
7 Software y tecnologia: $3,000 - $4,000

7 Capacitacion continua: $600 - $1,000
anuales

Elaborado por: Dayana Rivadeneira
7.7. Estructura De Reportes Gerenciales

Los Reportes que se esperan generar son:

7.7.1. Reportes Diarios

e Consumo de Materia Prima: Por proceso y por producto
e Produccién y Rendimientos: Unidades producidas vs. planificado
e Costos Variables del Dia: Evolucion diaria de costos principales

7.7.2. Reportes Semanales
e Analisis de Variaciones: Comparacion real vs. estandar

e Eficiencia por Proceso: Identificacion de desviaciones
e Inventarios en Proceso: Valorizacion de WIP
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7.7.3. Reportes Mensuales
e Estado de Costos de Produccion: Por linea de productos
e Analisis de Rentabilidad: Por producto y por cliente
e Indicadores de Gestion: KPIs operativos y financieros

7.7.4. Reportes Gerenciales Estratégicos

e Andlisis de Contribucion Marginal: Por producto y linea
e Punto de Equilibrio: Por linea de productos
e Anadlisis de Sensibilidad: Impacto de variaciones en costos clave.

7.8. Inversion y Retorno Esperados

Analizamos la proforma remitida por el proveedor de Sistema Fénix, actualmente utilizado
por Milma:

Figura 12.
Proforma implementacion de servicios contables

PROFORMA IMPLEMENTACION DE SERVICIOS CONTABLES
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PRODUCTO DETALLE PRECIO
Consultoria e implementaciéon médulo apertura costos,
departamentos, implementacion procesos Sistema Fenix Implement. disefio licencia premium ; 173013
Advance. 1 afio cambios a convenir. T
Capacitacién técnico Fenix prof. 1. S 1.391,30
Implementacion puesta en marcha,
seguimientio tecnico prof. 1- 3 S 869,57
meses
Implementacién puesta en marcha,
seguimientio tecnico prof. 1- 6 S 1.739,13
meses
Implementacién puesta en marcha,
seguimientio tecnico prof. 1- 12 S 2.608,70
meses
f T logi: Li i iali
Software y Tecnologia |cem.:|as de software especializado, S 2.608,70
ya existente.
Hardware requerido integral S 869,57
Capacitacion Continua
Actualizacién de conocimientos S 521,74
Capacitacién a nuevo personal S 869,57
Mejores practicas del sector q
SUBTOTAL 1 S 7.130,43
IVA 15% S 1.069,57
TOTAL $ 8.200,00
SUBTOTAL 2 S 8.869,57
PROFORMA CLIENTE 564 IVA 15% 1330,434783
VALIDO DEL 1 DE MAYO AL 31 DE MAYO ANO 2025 TOTAL $ 10.200,00
SUBTOTAL 3 S 10.086,96
IVA 15% 1513,043478
TOTAL $ 11.600,00

Elaborado por: Fénix Sistema Contable

7.8.1. Inversion Estimada

Inversion por categoria estimada

Tabla 4.
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Categoria Concepto Costo Estimado

Consultoria e $4,600 - $6,600

Implementacion
Disefio del sistema $2,000
Capacitacion intensiva $1,600
Implementacion y puesta en $1.000 - $3.000
marcha

Software y Tecnologia $3,000 - $4,000

Licencias de software
especializado

Hardware adicional requerido  —

Integracion con sistemas

existentes
e ., . 600 - $1,000
Capacitaciéon Continua 3 81,
anuales
Actualizacion de o
conocimientos

Capacitacion a nuevo personal —

Mejores practicas del sector —
INVERSION TOTAL
ESTIMADA

Elaborado por: Dayana Rivadeneira

$8,200 - $11,600

7.8.2. Resumen de Inversion por Categorias

Tabla 5.

Inversion por categoria estimada

., Porcentaje del
Componente Rango de Inversion Total*
Consultoria e $4.600 - $6,600 54%, - 58%
Implementacion
Software y Tecnologia $3,000 - $4,000 30% - 32%
Capacitacion Continua $6,00 - $1,0000 12% - 14%
(anual)

Elaborado por: Dayana Rivadeneira
*Porcentajes calculados sobre la inversion inicial (excluyendo capacitacion continua anual)
7.8.3. Sustentacion Del Retorno De La Inversion Con Estados Financieros

7.8.3.1. Produccion por procesos
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Para sustentar la inversion se ha realizado un sistema de costos por procesos en los tres
productos principales; leche pasteurizada, yogurt y queso mozarrella, para lo cual se
describe por cada uno de ellos el proceso y distribucion de costos.

7.8.3.2. Proceso de Produccion leche

El disefio de un sistema de costos por procesos aplicado a la elaboracion de derivados
industriales, al centrarse en una orden de produccion de 1.000 litros de leche cruda,
proporciona un mapa detallado de la distribucion del gasto a través de cada centro de costos.
Desde la recepcion inicial y el control analitico de la materia prima, se continda con la
pasteurizacion, la estandarizacion y las etapas especificas de transformacion en queso
mozzarella, leche o yogur, concluyendo en el envasado y el almacenamiento. En cada una de
estas fases se acumulan costos directos, como la mano de obra y los insumos, y costos
indirectos, que incluyen la energia térmica y eléctrica, la depreciacion de los equipos y las
mermas generadas por manipulacion o transformacion. Al aplicar la técnica del costeo basado
en actividades por procesos, se logra una vision precisa de la asignacion de los recursos, de
manera que se puede cuantificar el impacto de cada actividad en el coste total por litro
producido.

Al ejecutar tres 6rdenes de produccion mensuales, se torna viable proyectar los costos de
operacion con mayor precision, asi como optimizar el empleo de recursos y reconocer areas
susceptibles de mejora. Tal metodologia también posibilita la asignacion precisa de los costos
indirectos, dado que estos se distribuyen conforme al consumo efectivo de actividades
vinculadas a cada lote, lo cual suministra a la gestion informacion mas detallada para
decisiones relativas a precios, eficiencia y rentabilidad. La sistematizacion de costos por
proceso en volimenes estandarizados—en este caso, 1.000 litros por orden—fomenta una
perspectiva comparativa entre 6rdenes mensuales y permite la implementacion de ajustes en
tiempo real, en respuesta a fluctuaciones del mercado y la disponibilidad de materia prima.

Tabla 6.

Recepcion y Andlisis de Materia Prima leche procesada

Centro de Costos 1: Recepcion y Analisis de Materia Prima

Objetivo: Garantizar la calidad de la materia prima leche cruda
Etapas Actividades clave

Verificacion de temperatura,
volumen, condiciones de transporte
Densidad, acidez, grasa, proteinas,
solidos totales

Recepcion
Andlisis fisicoquimico

Recuento bacteriano, pruebas de
deteccion de inhibidores
Categorizacion de lecheen A, Bo C
segtin normas INEN

Analisis microbioldgico
Clasificacion

Almacenamiento temporal Refrigeracion en tanques entre 2-
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4°C

Elaborado por: Dayana Rivadeneira

La recepcion y analisis de la materia prima constituye la primera etapa de un sistema de
produccion por procesos y, por ello, su funcion sirve de ancla para el control de calidad y el
costeo sistematico de la leche cruda. Este centro de costos permite verificar la idoneidad del
insumo inicial antes de que se incorpore al flujo de transformacion. Mediante controles
fisicoquimicos y microbiologicos rigurosos se impide que materia prima deteriorada progrese
en la linea, garantizando la integridad de las fases siguientes pasteurizacion, procesamiento
especifico y envasado. La posterior clasificacion de la leche en calidades A, B o C permite
su asignacion precisa a productos acordes a su aptitud, maximizando la eficiencia en el uso
de los recursos. El almacenamiento refrigerado, por su parte, conserva las caracteristicas del
lacteo hasta su ulterior procesamiento, aumentando la trazabilidad y reduciendo pérdidas.
Desde la optica del sistema de costos ABC, la fase inicial distribuye con exactitud los
recursos mano de obra especializada, reactivos de laboratorio, energia y depreciacion—
trazando asi una base robusta para la imputacion de costos reales y el posterior analisis de
rentabilidad por producto.

Tabla 7.

Costos de produccion leche — proceso 1

Costo

Recurso Unidad Cantidad Unitario S(ullj);(]);;l I
(USD)
Leche litro 1000 0,27 270
Mano de obra técnica Horas
(operadores, lab.) hombre 3 5 15
operadores, lab. (HH)
Insumps de labgratorlo Kits 1 35 35
(reactivos, cultivos)
Energia eléctrica
(refrigeracion y kWh 10 0,11 1,1
equipos)
Depremacmn de Monto 1 0.67 0.67
equipos prorrateado
Cpstqs 1nd1rect'0§ quto 1 0.20 0.20
(limpieza, servicios)  estimado
TOTAL — Proceso 1 321,97

Elaborado por: Dayana Rivadeneira

El estudio de costos para el primer proceso de recepcion y analisis de materia prima en la
produccion de leche pasteurizada, revela una estructura que prioriza la confirmacion de la
calidad de los insumos, acumulando un total de 321,97 USD para una tanda de 1.000 litros.
El rubro predominante es la leche cruda, que absorbe el 83,9% de los costos (270 USD),
evidenciando la dependencia del insumo primario en esta etapa. A continuacion, los
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reactivos y materiales de laboratorio representan un 10,9%, imprescindibles para el ajuste a
los limites fisicoquimicos y microbiologicos que dicta la normativa. Los gastos en mano de
obra técnica alcanzan el 4,7%, reflejando la capacitacion necesaria para llevar a cabo los
ensayos, mientras que electricidad, depreciacion de equipos y costos indirectos suman
colectivamente un 0,9%, sefialando una utilizacién Optima de los recursos. Esta
configuracion resulta determinante en un sistema de costos ABC, pues permite distribuir los
gastos de modo exacto a los centros que los generan, facilitando la formulacion de decisiones
estratégicas dirigidas a optimizar los procesos y a incrementar la rentabilidad de cada
producto que se elabora.
Tabla 8.

Proceso de Pasteurizacion y Estandarizacion

Centro de Costos 2: Pasteurizacion y Estandarizacion
Objetivo: Garantizar inocuidad de la materia prima

Etapas Actividades clave
Clarificacion Filtrado centrifugo de impurezas
Ajuste de grasa y solidos
Estandarizacion (desnatado o adicion de crema o

leche en polvo)

72°C por 15 segundos (High Temp
Short Time)

Reduccion de temperatura a 4°C
mediante intercambiador de calor

Pasteurizacion HTST

Enfriamiento

Elaborado por: Dayana Rivadeneira

El segundo procedimiento, asociado al Centro de Costos 2: Pasteurizacion y Estandarizacion,
ejerce una funcion capital en la linea de fabricacion al asegurar la seguridad microbiologica
y la uniformidad de propiedades fisico-quimicas de la leche sometida a tratamiento. Se
presenta, por tanto, como una etapa decisiva de conversion tecnoldgica: la clarificacion, a
través de filtrado centrifugo, elimina contaminantes indeseables y la estandarizacion permite
modificar el contenido de grasa y de sélidos, estableciendo un fundamento homogéneo para
productos posteriores como el yogur, el queso o la leche pasteurizada. La pasteurizacion
conforme al esquema HTST (Alta Temperatura, Breve Tiempo) elimina microorganismos
patogenos sin comprometer las cualidades organolépticas, y el enfriamiento inmediato a 4
°C, logrado mediante un intercambiador de calor, conserva la excelencia del producto hasta
su siguiente fase de elaboracion. Desde el angulo de los costos, el procedimiento presenta,
en general, una elevada exigencia de energia térmica y de mantenimiento de maquinaria, con
la adicion de mano de obra especializada encargada de la vigilancia de los parametros
técnicos, lo cual, a su vez, refuerza la trazabilidad y la seguridad alimentaria del producto
final.

Tabla 9.

Costos de proceso de pasteurizacion y estandarizacion

Recurso Unidad Cantidad Costo Subtotal
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Unitario (USD)

(USD)
Energia térmica (vapor,
electricidad) kWh 25 0,11 2,75
Mano de obra
especializada HH 8 5 40
(pasteurizadores)
Insumos: crema/leche en Kg 4 3 12
polvo
Agua tratada para CIP Litros 60 0,01 0,6
Man"[emmlento Y Estimado 1 3 3
limpieza de equipos
TOTAL — Proceso 2 58,35

Elaborado por: Dayana Rivadeneira

El estudio de costos correspondiente a los procesos de pasteurizacion y estandarizacion de la
leche muestra un uso racional de recursos técnicos y humanos orientado a garantizar la
inocuidad microbiolédgica del producto. La partida mas significativa corresponde a la mano
de obra cualificada, cuyo porcentaje alcanza 68,5 del coste total del proceso (40 sobre un
total de 58,35 USD), lo que subraya la importancia de contar con personal entrenado para la
operacion de las instalaciones HTST. A continuacion, los insumos para la estandarizacion,
principalmente crema y leche en polvo, implican un 20,5 del gasto total, y su inclusion resulta
esencial para ajustar la composicion fisica y quimica de la leche y satisfacer los requisitos de
calidad. A pesar de su menor incidencia econdmica, la energia térmica y el agua tratada para
los ciclos CIP son imprescindibles para asegurar la higiene y la eficiencia del proceso. Por
ultimo, el capitulo de mantenimiento preventivo, cuyo coste se estima en un importe fijo,
garantiza el funcionamiento 6ptimo de los intercambiadores de calor y del equipamiento
auxiliar. El coste total del proceso, que asciende a 58,35 USD, constituye un eslabon critico
en la cadena de valor, dado que proporciona la estabilidad microbiologica y fisico-quimica
requerida para los productos lacteos posteriores.

Tabla 10.

Procesamiento Especifico por Producto

Centro de Costos 3: Procesamiento Especifico por Producto (Leche Procesada)
Objetivo: Transformar leche pasteurizada en leche lista para consumo

Etapas Actividades clave
Uniformizacion del tamaio de
Homogeneizacion globulos de grasa mediante alta
presion
Adicion de vitaminas Ay D y
Fortificacion minerales segin especificacion
técnica
135-140°C por 2-4 segundos para

Tratamiento UHT (opcional) esterilizacion si es leche de larga
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duracion

Bajada de temperatura antes del

Enfriamiento final
envasado

Elaborado por: Dayana Rivadeneira

El centro de costos 3: procesamiento especifico por producto (leche procesada) articula un
conjunto operativo que define la estandarizacion definitiva de la leche destinada al consumo
humano. Durante esta fase, la homogeneizacion se encarga de eliminar la separacion de fases,
proporcionando una textura constante que a su vez minimiza la sedimentacion de sales y
grasas, reduciendo el riesgo de alteraciones sensoriales y prolongando la estabilidad del
producto. La posterior fortificacién con micronutrientes obedece a exigencias reglamentarias
y a programas de salud publica que valorizan el producto desde una perspectiva nutricional.
La aplicacion del tratamiento UHT, elegido en funcion de su capacidad para inactivar
microorganismos patégenos, permite la obtencion de leche de larga vida que, al eliminar la
necesidad de refrigeracion, simplifica la logistica de distribucion. Culminando con un
enfriamiento controlado, se asegura que el producto conserve su equilibrio fisicoquimico
hasta el momento del envasado. Cada una de estas etapas contribuye a la creacion de un
producto que, al adherirse a exigentes normas de calidad, inocuidad y funcionalidad, realza
su posicionamiento competitivo en el mercado.

Tabla 11.

Costos de procesamiento especifico de la leche

Recurso Unidad Cantidad Cf)sto. Subtotal
Unitario

Vitaminas y minerales
(fortificacién) Gramos 15 0,35 5,25
Energia (calor y frio) kWh 20 0,11 2,2
Mano de obra técnica HH 10 5 50
Mantenimiento .
homogenizador/UHT Estimado ! 8 8
Tiempos de proceso (costo
g 1 5 5
indirecto prorrateado)
Total — Proceso 3 70,45

Elaborado por: Dayana Rivadeneira

La conversion definitiva de leche pasteurizada a un producto consumible engloba un
conjunto de operaciones técnicas y de alta demanda energética que incrementan
notablemente el valor agregado. La etapa, que demanda un desembolso global de USD 70,45,
se revela como un peldafio decisivo dentro de la cadena, puesto que asegura la estabilidad
microbioldgica, satisface las especificaciones nutricionales a través de la fortificacion con
vitaminas y minerales y genera un producto que sobresale por su calidad sensorial. La
remuneracion del personal técnico, cifrada en USD 50, constituye el principal rubro de costo,
lo que subraya la imperiosa necesidad de operadores calificados en unidades como
homogeneizadores y en tratamientos UHT, donde la precision y el control riguroso de
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las variables térmicas son innegociables. A su vez, los gastos por energia y el mantenimiento
de los equipos, aunque inferiores en magnitud, son condicionantes para la operatividad
continua y eficiente del conjunto. De este examen se infiere que la asignacion de recursos a
la etapa no solo eleva la calidad del producto consumible, sino que, simultdneamente,
refuerza la competitividad y la sostenibilidad del sistema productivo.

Tabla 12.

Proceso de envasado de la leche

Centro de Costos 4: Envasado, Etiquetado y Almacenamiento

Objetivo: Presentar el producto comercialmente y mantener su calidad

Etapas Actividades clave
Envasado Fundas anti derrame
Etiquetado Apli(.:ac-i(')n de etiq.u‘e"tas con lote,
vencimiento, nutricion
Control de calidad final Pesaje, sellado, revision visual
Almacenamiento Refrigeracion a temperatura

controlada

Embalaje secundario, paletizado,

Preparacion para distribucion - .
p p documentacion de salida

Elaborado por: Dayana Rivadeneira

El envasado, etiquetado y almacenamiento de la leche pasteurizada constituyen la etapa
terminal de la cadena de valor y, en consecuencia, son actividades decisivas para la
preservacion de la calidad organoléptica y microbiologica del alimento, asi como para su
competitividad en el mercado. En esta fase, el liquido previamente tratado es transferido a
bolsas de polietileno termoselladas, cuya impermeabilidad y opacidad minimizaran la
reactividad fotoquimica y la contaminacion. El etiquetado incluye, como minimo, el niumero
de lote, la fecha de caducidad y la tabla de composicion, permitiendo asi la trazabilidad de
lote y el cumplimiento de la normativa sanitaria vigente. Tras esta operacion, se lleva a cabo
un control de calidad final, que comprende la verificacion del peso neto, la integridad del
sellado y la limpieza de la presentacion. Las bolsas se refrigeran a 4 °C, lo que retrasa el
crecimiento bacteriano y mantiene la organoléptica del producto hasta su distribucién. En
esta fase se completa, ademads, el embalaje secundario y el paletizado, que son decisivos para
la cadena logistica. Aunque es el tltimo eslabon del proceso, su correcta ejecucion repercute
directamente en la satisfaccion del consumidor y en la integridad del producto en el punto
de venta.
Tabla 13.

Costos envasados
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Costo

Recurso Unidad Cantidad . . Subtotal
Unitario

Fundas Unidades 1000 0,08 80
Etiquetas adhesivas Unidades 1000 0,03 30
Cajas para empaque Unidades 50 025 12,5
secundario

Mano de obra operativa HH 12 5 60
Energia para refrigeracion IWh 20 0.11 22
de almacén

Mermas por manipulacion  Estimado 1 3 3
Total — Proceso 4 187,7

Elaborado por: Dayana Rivadeneira

El analisis de costos del proceso 4 muestra que las operaciones de envasado, etiquetado y
almacenamiento contribuyen de manera decisiva a la estructura de costos de la leche
procesada, alcanzando un total de 187,70 USD por mil litros. El mayor componente del gasto
se imputa a la mano de obra operativa, que se situa en 60 USD, y a la compra de fundas de
envasado, que afiaden 80 USD; ambas partidas, al unirse, sobrepasan el 74 por ciento del
costo total del proceso. A ese bloque se afiaden costos complementarios, aunque menos
cuantiosos, que son, sin embargo, imprescindibles. Entre ellos se cuentan las etiquetas
autoadhesivas, las cajas para el empaque secundario, el consumo energético para
refrigeracion y las pérdidas atribuibles a manipulacion. Aunque cada uno de estos costos es
relativamente modesto, su acumulacion asegura la presentacion adecuada, la trazabilidad y
la conservacion del producto hasta el punto de venta. El andlisis, por tanto, refrenda que el
envasado es mds que una accion de marketing; es una inversion estratégica destinada a
preservar la calidad y la inocuidad del producto a lo largo de toda la cadena de distribucion.

Tabla 14.

Costos totales leche procesada 1000 litros

Centro de Costos Descripcion del Proceso Costo
1. Recepcién y Analisis Andlisis fisico-quimicoy 321,967
microbiologico, refrigeracion
2. Pasteurizacion y Estandarizacion Qlar1ﬁcac1on, pas.te‘l%rlzacwn, 58,35
ajuste de composicion
3. Procesamiento Especifico por Homogeneizacion, 70.45
Producto fortificacion, enfriamiento ’
4. Envasado, Etiquetado y Enbotellado, etiquetado,
; 3 i ) 187,7
Almacenamiento refrigeracion, embalaje
Total costo 638,467
Costo unitario 0,63847

Elaborado por: Dayana Rivadeneira

El estudio del costo total de produccién de leche procesada para un lote de 1.000 litros revela
una estructura de costos organizada segin cada actividad. El costo total se eleva a 638,47,
resultando un costo unitario de 0,638 por litro, monto que recapitula los cuatro centros de
costos analizados.
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7.8.3.3. Proceso de produccion yogurt

La determinacion del costo por procesos en la produccion de yogurt requiere una
planificacion metddica que, a diferencia de otros productos lacteos, incluye pasos adicionales
que alteran la estructura de gastos. Tras la pasteurizacion y la estandarizacion de la leche, es
imperativo inocularla con cultivos prebioticos seleccionados, proceder a la fermentacion en
condiciones de pH y temperatura rigurosamente controladas, y finalmente estabilizarla
mediante enfriamiento y, si es necesario, la adicion de estabilizantes. Cada una de estas fases
introduce gastos no presentes en la fabricacion de quesos o sueros, tales como la adquisicion
de cultivos liofilizados de cepas especificas, la constante calibracion de equipos de medicion
de pH y temperatura, y la utilizacion de envases que protegen la integridad microbiologica
del producto. Al modelar el costo para una produccion mensual de 1.000 litros de yogurt, el
desglose por items revela el peso cuantitativo de cada fase, facilitando una asignacion de
recursos que no solo respeta las normativas de inocuidad, sino que también preserva las
propiedades sensoriales del yogurt, asegurando, a su vez, la maximizacion del margen de
beneficio.

Tabla 15.

Proceso de produccion recepcion y andlisis de MP yogurt

PROCESO DE PRODUCCION - YOGOURT
Centro de Costos 1: Recepcion y Analisis de Materia Prima

Objetivo: Asegurar que la leche cruda cumpla con los estandares microbiologicos y
fisico-quimicos requeridos

Etapas Actividades clave
Control de temperatura, volumen,
Recepcion condiciones de higiene del
transporte
e ) L. Grasa, densidad, acidez, solidos
Analisis fisicoquimico totales
e e C Recuento de bacterias, inhibidores,
Analisis microbioldgico
prueba reductasa
. . Categorizacion de leche cruda por
Clasificacion cali d% d(A, B, C) P
. Refrigeracion controlada entre 2-
Almacenamiento temporal 40C

Elaborado por: Dayana Rivadeneira

El primer paso en la elaboracion del yogurt, que consiste en la recepcion y el anélisis de la
materia prima, desempefia un papel fundamental al asegurar que la leche cruda sometida al
proceso retna los criterios microbiologicos y fisicoquimicos exigibles para una fermentacion
efectiva y exenta de riesgos. Este proceder comienza en el instante en que el insumo es
descargado, momento en el que se controla la temperatura, el volumen y las condiciones
sanitarias del transporte. A continuacion, se realizan determinaciones de grasa, densidad,
acidez y solidos totales, complementadas por ensayos microbiologicos que
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permiten evidenciar la ausencia de contaminantes y sustancias inhibidoras. La leche que
supera estos requisitos es luego clasificada en funcidon de su calidad, de acuerdo con las
normas INEN, y solo aquella que las satisface es dirigida a las etapas de pasteurizacion y
fermentacion. Un control tan exhaustivo en la recepcion no solo garantiza la calidad del
producto final, sino que también minimiza las pérdidas en fases posteriores del proceso,
cimentando asi una produccion de yogurt que es tanto eficiente como segura.

Tabla 16.

Costos de produccion proceso recepcion y andlisis de materia prima yogurt

Costos Asociados — Centro de Costos 1 (para 500 litros de yogurt)

Costo

Recurso Unidad Cantidad  Unitario SFI?;(]);;‘ I
(USD)

Leche litro 600 0,27 162
Mano de obra técnica HH 5 5 25
Insumos de laboratorio Proporcional 1 35 35
Energla elegtnca ' KWh 10 0.11 L1
(refrigeracion, equipos)
Depreciacion de equipos  Estimado mensual

. 1 3 3

(tanques, centrifugas) prorrateado
EOSt.OS mdlrec.t os (agua, Estimado operativo 1 3 3
impieza, servicios)
TOTAL - Proceso 1 229.1

Yogurt

Elaborado por: Dayana Rivadeneira

El estudio de costos del primer eslabon en la produccion de yogur, recepcion y andlisis de la
materia prima pone de relieve una inversion preliminar decisiva para certificar la calidad del
ingrediente principal: la leche. Con un desembolso global de USD 229,10 para la elaboracion
de 500 litros de yogur, se observa que la compra de leche cruda absorbe USD 162, lo que
equivale a cerca del 70% del coste total del proceso. Tal distribucion pone en evidencia la
necesidad de establecer negociaciones de precios competitivos con los proveedores,
asegurando, a la vez, la integridad del producto. La remuneracion del personal técnico y el
consumo de reactivos de laboratorio, que a primera vista pueden parecer menores, adquieren
un protagonismo indiscutible; su funcion es verificar el cumplimiento de los rigurosos
umbrales microbioldgicos y fisico-quimicos, atenuando el riesgo de rechazos o de pérdidas
en fases subsiguientes.

Tabla 17.

Proceso Pasteurizacion y estandarizacion yoyurt

Centro de Costos 2: Pasteurizacion y Estandarizacion
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Objetivo: Garantizar la inocuidad y ajustar la leche a los estandares para fermentacion

Etapas Actividades clave
Clarificacion Filtrado y eliminacion de impurezas
Estandarizacion A,_]l'lSte del contenido graso y de
solidos
Pasteurizacion HTST 72°C durante 15 segundos
_— Bajada rapida a 42°C (condicion
Enfriamiento

Optima para cultivo lactico)

Elaborado por: Dayana Rivadeneira

Las etapas de pasteurizacion y estandarizacion del yogur son determinantes para la seguridad
del producto y para la configuracion de las variables fisico-quimicas que favorecen la
fermentacion. La fase de clarificacion, que elimina particulas y sedimentos, contribuye a
obtener materia prima mas homogénea y menos susceptible a variaciones; en paralelo, la
estandarizacion del contenido graso y de solidos totales permite ajustar la cremosidad, el
sabor y el rendimiento del yogur terminado. La pasteurizacion a 72 °C durante 15 segundos
destruye microorganismos patdégenos sin menoscabo de los componentes nutricionales y, tras
un enfriamiento a 42 °C, se dispone un medio adecuado para la inoculacion de cultivos
lacticos. Este ciclo operativo, en el que la precision de la temperatura y los tiempos son
determinantes, forma un eslabon técnico esencial en la linea de elaboracion, dado que afecta
de modo directo tanto la rapidez y la efectividad de la fermentacion como las caracteristicas
sensoriales del producto final.

Tabla 18.

Costos proceso Pasteurizacion y estandarizacion

Recurso Unidad  Cantidad C.O sto. Total
_Unitario

Energia térmica kWh
(calderas/intercambiador) equiv. 15 0.1 1,65
Insumos (crema, leche en ke mezcla 3 3.5 10,5
polvo)
Mano df: ob'r’a calificada en HH 20 5 100
pasteurizacion
Agua tratada (procesos CIP) m? 0,25 1,12 0,28
Man"[emmlento equipos Estimado 1 3 3
termicos
Total Proceso 2 Yogurt 115,43

Elaborado por: Dayana Rivadeneira
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El analisis de costos relativos a la pasteurizacion y estandarizacion del yogurt muestra un
gasto unitario de USD 115,43, cifra resultante de la integracion de energia, materiales e
intervencion profesional capacitada. El 90% de este monto, equivalente a USD 100, se
atribuye a mano de obra especializada, lo que subraya la necesidad de un monitoreo técnico
estricto durante las fases térmicas. A este rubro se afiaden las materias primas de refuerzo,
como la crema y la leche en polvo, que suman USD 10,5 y se emplean para equilibrar el
perfil nutricional del producto, asi como insumos de apoyo a la higiene y a la operatividad
del sistema, que incluyen agua de calidad microbioldgica controlada y el mantenimiento de
equipos térmicos. Esta etapa intermedia no solo garantiza la seguridad alimentaria; también
establece las condiciones Optimas para una fermentacion eficiente, lo que explica la carga de
costos en este eslabon del ciclo de produccion del yogurt.

Tabla 19.

Proceso especifico yogurt

Centro de Costos 3: Procesamiento Especifico por Producto (Yogurt)
Objetivo: Fermentacion, saborizacion y texturizacion del producto

Etapas Actividades clave
I lacid Adicion de cultivos probidticos (L.
hoculacion bulgaricus y S. thermophilus)
. Incubacion a 42°C durante 4-6 horas
Fermentacion . e
hasta alcanzar acidez 6ptima
Refrigeracion Detencion de la fermentacion a 4°C
., Adicioén de pulpas de fruta y azticar
Saborizacion pulp Y
refinada
Texturizacion Batho para homogeneizar
consistencia
e Adicié i lati
Estabilizacion dicién de pectina o gelatina para

estabilidad estructural

Elaborado por: Dayana Rivadeneira

El Centro de Costos 3: Procesamiento Especifico por Producto (Yogurt) es una etapa
determinante en la conversion de la leche pasteurizada en un alimento fermentado que aporta
valor afadido. En este tramo se combinan acciones biotecnologicas y operaciones de
ingenieria para garantizar que el yogurt mantenga calidad organoléptica y niveles
nutricionales Optimos. La introduccion de cultivos lacticos seleccionados inicia una
fermentacion controlada que regula tanto la acidez como la textura; la maduracion se
intercala con un enfriamiento inmediato que inhibe el crecimiento excesivo de
microorganismos y conserva la actividad probidtica. Posteriormente, la incorporacion de
compuestos saborizantes, como pur¢ de fruta y aziicares, permite la adaptacion del producto
a las exigencias del consumidor, mientras el batido y el uso de estabilizantes tales como
pectina o gelatina consolidan una textura cremosa y homogénea. Estas operaciones no solo
configuran la calidad y el cardcter sensorial del yogurt, sino que también definen su
competitividad en el mercado, consoliddndolo como un eslabon estratégico en la cadena de
valor del producto.
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Tabla 20.

Costos proceso especifico yogurt

Costo

Recurso Unidad Cantidad  Unitario szl[l;;]))t;‘ !
(USD)

Cultivos prebidticos dosis 6 2,1 12,6
Pulpa de fruta, aztcar,
estabilizantes ke 21 1.3 378
Mano de obra técnica
(fermentacion/textura) HH 20 > 100
Energia eléctrica
(incubadora/refrigeracion) kWh 15 0,11 1,65
Mermas (fallas de 2% 1 4 4
fermentacion, % estimado) produccion
Total — Proceso 3 Yogurt 156,05

Elaborado por: Dayana Rivadeneira

El andlisis detallado del proceso de produccion de yogurt muestra una configuracién con
fuerte dependencia de mano de obra técnica calificada y de insumos directos con alto valor
afiadido. Sobre un costo total de 156,05 USD, el gasto mas considerable, 100 USD,
corresponde a la labor de especialistas durante la fermentacion y la texturizacion, lo que
subraya el papel crucial del monitoreo técnico en estas fases para garantizar la calidad final.
Por otro lado, los insumos, que incluyen cultivos prebidticos por 12,6 USD y la combinacion
de pulpas, azicares y estabilizantes a 37,8 USD, constituyen una partida que impacta de
manera directa en las propiedades organolépticas y funcionales del yogurt. Complementan
esta estructura los costes de energia y las minimas pérdidas por mermas, tipicas de la
naturaleza biotecnologica del procedimiento. La presente fase, en consecuencia, acumula una
notable carga de valor afiadido y determina la capacidad de la empresa para posicionar el
yogurt como producto diferenciado en el mercado.

Tabla 21.

Proceso envasado etiquetado y almacenamiento de yogurt

Centro de Costos 4: Envasado, Etiquetado y Almacenamiento
Objetivo: Empacar el yogourt garantizando calidad y presentacion adecuada

Etapas Actividades clave
Llenado de botellas de 1L con
Envasado 1
yogourt ya estabilizado
Etiquetado Aplicacion de etiquetas por sabor,

fecha vy lote
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Verificacion de consistencia, peso y
cierre hermético
Refrigeracion entre 2-4°C para

Control de calidad final

Almacenamiento .,
conservacion
., e, Embalaje secundario, paletizado
Preparacion para distribucion Y P y
rotulacion

Elaborado por: Dayana Rivadeneira

Las operaciones de envasado, etiquetado y almacenamiento del yogur constituyen el eslabon
terminal del proceso industrial, orientado a asegurar tanto la presentacion comercial del
producto como su trazabilidad y conservacion. Mediante el llenado en frascos de 1 litro, se
logra una dosificacion precisa y una contencion idénea del yogur estabilizado, que
previamente ha sido sometido a inoculacion y fermentacion. Las etiquetas proporcionan
informacion obligatoria: denominacién del sabor, fecha de caducidad y numero de lote, datos
esenciales para la gestion de la calidad y el cumplimiento de la normativa vigente. El control
del peso, la consistencia y el sellado hermético se traducen en la reduccion de desviaciones
en la produccion y en la minimizacion de pérdidas por devoluciones y reclamaciones.
Finalmente, el almacenamiento en frio y la planificacion logistica garantizan que el producto
alcance al consumidor final en condiciones 6ptimas, validando asi la inversion técnica y
financiera de las fases anteriores.
Tabla 22.

Costos proceso envasado etiquetado y almacenamiento de yogurt

Costo Unitario Subtotal

Recurso Unidad Cantidad (USD) (USD)
Materiales de
empaque (botellas, .. por botella 500 0,25 125
tapas, etiquetas,
cajas)
Mano Fie obra HH 7 5 35
operativa
Ene'rgla d.e, KWh 15 0,11 1,65
refrigeracion
Mermas por
manipulacion (2%) botellas : ’ ’
TOTAL - Proceso 166,65

4 Yogurt

Elaborado por: Dayana Rivadeneira

El desglose de costos asociado al envasado, etiquetado y almacenamiento del yogurt
evidencia una concentracion de recursos en los materiales de empaque, los cuales acaparan
el 75% del desembolso total, esto es, USD 125 sobre un costo global de USD 166,65. Este
indicador subraya el papel critico del envase en los lacteos, no solo desde la perspectiva de
conservacion microbiologica y quimica del producto, sino también como herramienta de
comunicacion visual y pericia de marketing ante el consumidor. El gasto en mano de obra
operativa, que alcanza USD 35, sefiala la exigencia de personal capacitado en las etapas de
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llenado, sellado y control de calidad, procesos que demandan precision e intervencion
humana calibrada. El requerimiento energético vinculado a refrigeracion se sitla en un
porcentaje reducido, un indicio alentador de la eficiencia energética lograda. Por otra parte,
las pérdidas atribuibles a manipulacion, si bien se cuantifican como marginales, traducen en
términos monetarios un impacto que es recomendable vigilar y mitigar con protocolos de
manejo mas rigurosos. El costo total del proceso, fijado en USD 166,65, se integra a la cadena
de valor del yogurt, asegurando que el cierre del ciclo productivo se alcance de un modo
estandarizado y eficiente.

Tabla 23.

Total costos proceso yogurt

Centro de Costos Total (USD)
Recepcion y Analisis de Materia Prima 229,1
Pasteurizacion y Estandarizacion 115,43
Procesamiento Especifico (fermentacion, sabor) 156,05
Envasado, Etiquetado y Almacenamiento 166,65
Total costo de produccion yogurt 667,23
Costo unitario 1,33

Elaborado por: Dayana Rivadeneira

El estudio sobre el costo total de produccion del yogurt indica que, para un volumen de 500
litros, el desembolso total asciende a 667,23 USD, lo que origina un costo unitario de 1,33
USD por litro. Este resultado sugiere una distribucion de costos razonablemente equilibrada
a lo largo del ciclo productivo. El eslabon que demand6 mayor inversion es el procesamiento
especifico del yogurt, incluyendo fermentacion, saborizacion y estabilizacion, el cual absorbe
un 23,4% del total; el envasado le sigue de cerca, coadyuvando con un 25%. Tales cifras
apuntan a que la transformacion del producto y su presentacion definitiva constituyen, en
conjunto, las etapas que consumen la mayor porciéon de recursos. Las actividades de
recepcion y andlisis de materias primas, seguidas de la pasteurizacion, aunque menos
costosas, cumplen un rol critico al garantizar tanto la calidad como la seguridad del alimento.
Este desglose pormenorizado favorece el control riguroso de costos por etapas, a la vez que
proporciona una plataforma fiable para la fijaciéon de precios, la elaboraciéon de planes
financieros y el andlisis de la rentabilidad.

7.8.3.4. Proceso de produccion queso mozzarella

La produccién de mozzarella se distingue en la contabilidad de costos por procesos por su
profunda transformacion de la materia prima, la leche. La secuencia de coagulacion, corte,
coccion, filado y salado exige elevadas dosis de energia térmica y mano de obra calificada.
La materia prima inicial—leche—se multiplica en su conversion: para obtener unidades de
300 gramos se extraen volimenes brutos superiores. A la leche se afiaden cuajo, cultivos
lacticos y cloruro de calcio, insumos cuyo impacto financiero se distribuye y agudiza en cada
fase del proceso. La programacion mensual contempla tres drdenes, cada una de 1.000 litros
de leche, y esta cadencia permite cuantificar con precision la eficiencia, el rendimiento por
litro de materia prima y, por ende, el costo final. De este analisis emergen
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precios de venta que equilibran competitividad y rentabilidad, resguardan los margenes
requeridos y, simultdneamente, cumplen con las exigencias de calidad del consumidor y las
regulaciones normativas vigentes.

Tabla 24.

Proceso de produccion recepcion y andlisis de MP queso mozzarella

PROCESO DE PRODUCCION - QUESO MOZZARELLA
Centro de Costos 1: Recepcion y Analisis de Materia Prima

Objetivo: Asegurar la calidad y aptitud de la leche cruda para procesos de
coagulacion

Etapas Actividades clave

Medicién de volumen,
Recepcion temperatura y estado de
conservacion
Densidad, acidez, contenido
graso, solidos
Recuento bacteriano,
Analisis microbiologico inhibidores, prueba

reductasa

Evaluacioén por calidad
Clasificacion (categorias A, B, C) segin
norma INEN
Enfriamiento entre 2-4°C
hasta la pasteurizacion

Andlisis fisicoquimico

Almacenamiento temporal

Elaborado por: Dayana Rivadeneira

El analisis y recepcion de la leche cruda destinada a la produccion de queso mozzarella
constituye una etapa decisiva del ciclo productivo, ya que asegura que la materia prima
satisfaga los requisitos fisico-quimicos y microbiologicos que permiten una coagulacion
optima y un producto final de excelencia. En esta fase se verifica cuidadosamente el volumen,
la temperatura y las condiciones higiénicas del transporte, seguidas de la determinacion de la
densidad, la acidez y el contenido de grasa, parametros indispensables para evaluar la aptitud
de la leche para la formacion de una cuajada homogénea. Los analisis microbiologicos, por
su parte, permiten identificar la posible presencia de inhibidores que podrian alterar la
fermentacion, un aspecto critico en el queso mozzarella, donde la actividad de los cultivos
lacticos es fundamental para la textura y el perfil de sabor. La correcta clasificacion de lotes
y su posterior conservacion en frio completan un procedimiento que, aunque anterior a la
transformacion, influye de manera directa en la eficiencia de las etapas subsiguientes y en la
rentabilidad del producto final.

Tabla 25.

Costo proceso de produccion recepcion y andlisis de MP queso mozzarella
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Costo

Recurso Unidad Cantidad Unitario S(l;?;(]))t;l I
(USD)

Leche entera litro 1000 0,27 270
Mano de obra técnica
(analistas, HH 5 15
operadores)
Insumos de Kit/lote 1 12 12
laboratorio
Energia para
refrigeracion y kWh 9 0,11 0,99
equipos
Depremacmn de mensual 1 6 6
equipos
Costos indirectos
infraestructura prorrateo 1 4 4
TOTAL —Proceso 1 307,99

Queso Mozzarella

Elaborado por: Dayana Rivadeneira

Para la recepcion de la materia prima para la elaboracion de 250 quesos mozzarella, el costo
total alcanzé 307,99 USD, cifra que incluye la recepcion y andlisis de la leche cruda. Esta
etapa es critica para verificar tanto las caracteristicas microbiologicas como las
fisicoquimicas de la leche, asegurando su aptitud para la posterior transformacién en queso.
La leche entera, que se requirid en 1000 litros, fue el principal componente del costo,
ascendiendo a 270 USD; la capacidad de absorcion de 4 litros por queso de 300 g explica
esta predominancia. La mano de obra técnica requirié 15 USD, mientras que los insumos de
laboratorio, el consumo energético, la depreciacion de los equipos y los costos indirectos
operativos sumaron, respectivamente, 12 USD, 0,99 USD, 6 USD y 4 USD. Esta etapa
constituye el pilar del control de calidad, garantizando que la materia prima sea adecuada
para lograr una coagulacion eficiente y minimizando las pérdidas en fases posteriores de la
produccion, lo que a su vez permite obtener un producto final de calidad superior.

Tabla 26.

Proceso pasteurizacion y estandarizacion queso mozzarella
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Centro de Costos 2: Pasteurizacion y Estandarizacion

Objetivo: Asegurar inocuidad y estandarizar la leche para un rendimiento 6ptimo en
coagulacion

Etapas Actividades clave

Eliminacion de impurezas y
solidos no deseados

Ajuste del contenido graso para
cumplimiento técnico

72°C durante 15 segundos para
eliminar patogenos

Reduccion rapida de
Enfriamiento temperatura a 35°C para
coagulacion

Clarificacion

Estandarizacion

Pasteurizacion HTST

Elaborado por: Dayana Rivadeneira

La pasteurizacion y estandarizacion de la leche desempefian un papel esencial en la seguridad
alimentaria y en la preparacion del liquido para la coagulacion que da origen al queso
mozzarella. El procedimiento comienza con la clarificacion para remover impurezas y
continta con el ajuste del contenido graso, de manera que se obtenga la textura ideal en el
queso. Posteriormente, se aplica la pasteurizacion HTST, que consiste en calentar la leche a
72 °C durante 15 segundos, seguida de un enfriamiento inmediato hasta 35 °C, la temperatura
Optima para la accion del cuajo. Esta etapa es indispensable no solo para la eliminacion de
microorganismos patdgenos, sino también para asegurar un rendimiento Optimo de la
cuajada, lo que a su vez incide directamente en la calidad del queso terminado. Dado que
mozzarella se clasifica como un producto fresco, el control preciso de temperaturas y tiempos
resulta fundamental para preservar sus caracteristicas sensoriales y funcionales. En este
sentido, el proceso actia como un puente entre la recepcion de la materia prima y la
transformacion dirigida del producto, siendo determinante para maximizar la eficiencia de la
coagulacion y minimizar las pérdidas.

Tabla 27.

Costos proceso pasteurizacion y estandarizacion queso mozzarella

Costo

Recurso Unidad Cantidad Unitario Su[ll)g]))tal
(USD) (USD)

Energia térmica 'y
eléctrica (calderas e kWh 11 0,11 1,21
intercambiadores)
Mano. de.: obra HH 25 5 125
especializada
Insumos para
estandarizacion (leche  lote 1 7 7
descremada, crema)
Agua tratada para
lir;gqpieza CIP b m* 0,2 1,25 0,25
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Mantenimiento
preventivo de equipos
TOTAL - Centro de
Costos 2

prorrateo 1 3 3

136,46

Elaborado por: Dayana Rivadeneira

La pasteurizacion y estandarizacion del queso mozzarella implicaron una inversion técnica
de USD 136,46, cifra que incide de forma notable en el costo global de fabricacion. La partida
mas elevada correspondi6é al personal calificado (USD 125), necesaria para el monitoreo
puntual de las variables térmicas y de composicion de la leche. Los gastos energéticos,
moderados en términos absolutos, exigieron, sin embargo, una infraestructura térmica de
elevada eficiencia y la implementacion de protocolos de higiene rigurosos, que incluyen el
tratamiento de agua para los sistemas CIP. Por otra parte, los insumos empleados en la
regulacion del contenido graso de la leche jugaron un papel crucial en la estandarizacion,
asegurando que el rendimiento durante la coagulacion se mantuviera en los niveles dptimos.
Esta etapa resulta decisiva para la obtencion de un queso inocuo y de calidad técnica, al
establecer las condiciones necesarias para la posterior transformacion del producto.
Tabla 28

Proceso procesamiento especifico queso mozzarella

Centro de Costos 3: Procesamiento Especifico por Producto (Queso
Mozzarella)

Objetivo: Transformar la leche pasteurizada en queso mozzarella de
calidad

Etapas Actividades clave

Adicién de cultivo lactico
y cuajo para coagulacion
Corte uniforme de cuajada,

Inoculacion y Cuajado

Corte y Desuerado eliminacion controlada de
suero
Coccion de cuajada a 80-
Coccion y Filado 85°C, estiramiento para

textura elastica
Formado en moldes

Moldeo :
especiales para mozzarella
. Inmersién en agua fria para
Enfriamiento . & p
fijar estructura
Inmersién en salmuera
Salado

durante tiempo controlado

Elaborado por: Dayana Rivadeneira
El tratamiento de la leche pasteurizada para la elaboracion de queso mozzarella constituye

un eslabon decisivo en la conversion de la materia prima en un alimento con perfiles
sensoriales y propiedades fisicoquimicas homogéneas. En esta fase se realizan
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procedimientos técnicos precisos, entre los que se incluyen la inoculacidon con cultivos
lacticos y la adiciéon de cuajo, operativas que propician la coagulacion y la posterior
constitucion del queso. Las etapas de filado y de calentamiento a temperaturas interiores de
80 a 85 °C exigen un control térmico riguroso para lograr la elasticidad caracteristicamente
asociada a la mozzarella. A continuacion, el moldeo, la inmersion en agua fria y el salado en
salmuera consolidan la morfologia del producto y perfilan su sabor. Este centro de costos,
caracterizado por un elevado nivel de intervencioén técnica, un significativo consumo
energético y la integracion de aditivos especificos, explica su incidencia econdmica dentro
del presupuesto total y su influencia en la calidad y la diferenciacion del producto terminado.

Tabla 29.

Costos proceso procesamiento especifico queso mozzarella

Costo
Recurso Unidad Cantidad Unitario
(USD)

Subtotal
(USD)

Cultivos lacticos,
cuajo, cloruro de kit/lote 1 9,5 9,5
calcio

Energia térmica para
coccion y filado
Mano de obra
especializada HH 30 5 150
(maestros queseros)
Agua tratada y sal
industrial

Mermas
(sobrecoccion,
ruptura de cuajada,
suero)

TOTAL - Centro
de Costos 3

kWh 13 0,11 1,43

lote 1 2,5 2,5

prorrateo 1 2 2

165,43

Elaborado por: Dayana Rivadeneira

El centro de costos 3 vinculado al tratamiento especifico del queso mozzarella constituye una
de las etapas de mayor densidad técnica y de valor agregado de la cadena productiva. El
importe total de 165,43 USD compendia la adquisicidon de insumos especializados, cultivos
lacticos, cuajo y cloruro de calcio, ademas de la intensa necesidad de mano de obra calificada,
que consume 150 USD, la porciéon mas significativa del presupuesto. El calculo incorpora
también el consumo energético de las etapas térmicas, como el filado y la coccidn, asi como
el requerimiento de agua tratada y sal industrial para la elaboracion de la salmuera, requisitos
decisivos para la conservacion y el perfil organoléptico del producto. Se han integrado las
pérdidas inherentes al ciclo, lo que permite una proyeccion mas ajustada del gasto. En
sintesis, este centro de costos es determinante para asegurar las
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propiedades de textura, elasticidad, inocuidad y homogeneidad del queso, de acuerdo con las
especificaciones de calidad exigidas por el mercado.

Tabla 30.

Proceso envasado, etiquetado y almacenamiento queso mozzarella

Centro de Costos 4: Envasado, Etiquetado y Almacenamiento

Objetivo: Presentar el producto listo para su distribucion, conservando su calidad y trazabilidad

Etapas Actividades clave

Empaque individual con bolsas

Envasado al vacio L .
plasticas especiales

Colocacion de etiquetas con

Etiquetado informacion obligatoria
Control de calidad final Peso, cierre hermético, textura

. Refrigeracion controlada entre 2-
Almacenamiento

6°C

Embalaje secundario, rotulado,

Preparacion para distribucion .
p p paletizado

Elaborado por: Dayana Rivadeneira

El Centro de Costos 4 representa la ultima fase del proceso de elaboracién del queso
mozzarella, donde se asegura la presentacion comercial, la trazabilidad del producto y su
conservacion. La utilizacion de envase al vacio garantiza la retencion de frescura, limita el
crecimiento microbiologico y prolonga la vida 1til del queso, condiciones imprescindibles
para su posterior distribucion. Junto a ello, el etiquetado que incluye datos de composicion
nutricional, fecha de caducidad y nimero de lote asegura la conformidad con la normativa
vigente y favorece el control interno de calidad. El almacenamiento refrigerado, mantenido
entre 2 y 6 °C, protege las caracteristicas sensoriales del producto, mientras que el embalaje
secundario y el etiquetado final preparan el queso para su salida comercial, facilitando su
manipulacion y transporte. La actividad de este centro de costos es, por tanto, clave para
consolidar la calidad del queso mozzarella y para proyectar una imagen profesional y
confiable al consumidor.

Tabla 31.

Costos proceso envasado, etiquetado y almacenamiento queso mozzarella

Recurso Unidad Cantidad Costo Unitario Subtotal
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(USD) (USD)
Bolsas inidad 250 0,05 12,5
plasticas al vacio
Energia kWh 10 0,11 1,1
Mano de obra HH 8 5 40
Etiquetas lote 250 0,03 7,5
Mermas por manipulacion 1 3 3
(roturas, fugas, errores en pesaje)
TOTAL -
Centro de 64,1
Costos 3

Elaborado por: Dayana Rivadeneira

El costo total del envasado, etiquetado y almacenamiento del queso mozzarella alcanz6 USD
64,10 para 250 unidades, sefialando una inversion racional en la ultima fase de la cadena de
produccion. La mayor partida de gasto, USD 40,00, corresponde a la mano de obra operativa,
lo que pone de manifiesto la dedicacion del trabajo manual orientado a asegurar la precision
en el envasado al vacio, la correcta colocacion de etiquetas y el riguroso control de calidad.
La adquisicion de bolsas plésticas al vacio, por USD 12,50, se consolida como insumo critico
para la preservacion del producto. Los costos de energia y de mermas permanecieron en
niveles minimos, lo que sugiere un uso prudente de los recursos y una reduccion significativa
de pérdidas. Con estos resultados, el centro de costos garantiza que el queso se entregue al
consumidor en condiciones 6ptimas, con una presentacion profesional y en cumplimiento de

la normativa sanitaria vigente.

Tabla 32.

Total costos proceso queso mozzarella

Descripcion del Costo Total
Centro de Costos Proceso Estimado
(USD)

Medicion, analisis
fisicoquimico y

1. Recepcion y Analisis de Materia Prima  microbiologico, 307,99
clasificacion y
almacenamiento
Clarificacion, ajuste

2. Pasteurizacion y Estandarizacion graso, pasteurizacion 136,46
HTST y enfriamiento

3. Procesamiento Especifico del Queso Cuajado, corte, coccidn,

Mozzarella molc‘ieo,' salado, 165,43
enfriamiento
Llenado, etiquetado,

4. Envasado, Etiquetado y Distribucion control de calidad, 64,1
almacenamiento

Total costos de produccion 673,98
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Costo de produccion unitario 2,70

Elaborado por: Dayana Rivadeneira

El estudio del ciclo completo de elaboracion del queso mozzarella indica un coste total
aproximado de USD 673,98 para 250 unidades, lo que se traduce en un coste individual de
USD 2,70. Tal coste revela una distribucion de gastos bien equilibrada, en la que el mayor
porcentaje se atribuye a la etapa de transformacién del producto (USD 165,43). Esta
concentracion de costes se debe a la exigencia de operarios cualificados, cultivos iniciadores
seleccionados y un estricto control de temperatura durante las fases de coagulacion, hilado y
moldeo. La recepcion y la evaluacion de la leche constituyeron el segundo bloque de gastos
mas relevante (USD 307,99), lo cual obedece a la cantidad de leche entera necesaria y al
régimen de andlisis que garantiza la calidad del insumo primario. La pasteurizacion y la
estandarizacion requirieron un desembolso intermedio (USD 136,46), orientandose a la
seguridad microbiologica y al rendimiento productivo, mientras que el coste de envasado y
de almacenamiento final fue el mas reducido (USD 64,10), lo que indica una mejora en la
fase de presentacion. Esta distribucion de gastos sustenta un sistema de produccion
tecnificado que se alinea a estdndares de calidad, eficiencia e inocuidad alimentaria.

Tabla 33.
Total costos

Detalle Mensual Aol Ao 2

Leche

procesada 1915,4 22984.8 28731
Yogourt 2001,69 24020,28 30025,35
Queso

mozzarela 2021,94 24263,28 30329,1
Total 5939,03 71268,36 89085,45

Elaborado por: Dayana Rivadeneira

El analisis del costo total por orden de produccion indica que, al procesar 1000 litros de leche,
500 litros de yogur y 250 unidades de queso mozzarella, el desembolso total mensual
asciende a USD 5.939,03. Este costo se desagrega en USD 1.915,40 atribuibles a la leche
tratada, USD 2.001,69 al yogur y USD 2.021,94 al queso mozzarella. La distribucion
relativamente equilibrada de cada partida en el total muestra una estructura de costos que
guarda proporcién con el grado de transformacion y el valor agregado de cada producto. El
queso, por la complejidad de etapas que incluyen cuajado, moldeo y envasado al vacio,
registra el mayor costo por litro; le sigue el yogur, que demanda fermentacion, saborizacion
y estabilizacion, y en ultimo lugar se sitda la leche, cuyo tratamiento es mas lineal y menos
exigente en insumos. Dado que se concretan tres 6rdenes de produccion por mes, estos datos
son fundamentales para proyectar los requerimientos financieros a escala mensual y anual,
lo que facilita la planificacion operativa y la formulacion de politicas de precios y margenes
de utilidad.
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El costo anual para el primer afio proyectado es de $71.268,36 con un crecimiento proyectado
del 25% para el siguiente afio debido al incremento de la demanda y por consecuente de la
produccion, dando un valor de $89.085,45.

7.8.3.5. Precio

Tabla 34.

Precio venta al publico

Precio
Detalle unitario Margen de utilidad Precio de venta
Leche procesada 0,64 25% 0,80
Yogurt 1,33 35% 1,80
Queso mozzarella 2,70 32% 3,56

Elaborado por: Dayana Rivadeneira
La configuraciéon de precios resultantes asegura, por un lado, la competitividad en el
segmento y, por otro, la rentabilidad 6ptima por cada linea, calibrada en funcion de los costos

de transformacion y de la valoracion que el consumidor otorga a cada producto.

7.8.3.6. Ingresos

Tabla 35.

Ingreso
Ingresos Mensual Aifio 1 Afio 2
Leche
procesada 2394,25 28.731,00 35.913,75
Yogurt 2702,2815 32.427,38 40.534,22
Queso
mozzarella 2668,9608 32.027,53 40.034,41
Total 7.765,49 93.185,91 116.482,38

Elaborado por: Dayana Rivadeneira

El analisis de ingresos sefiala que las ventas conjuntas de leche procesada, yogur y queso
mozzarella generan un total mensual de USD 7.765,49, lo que, multiplicado por 12, arroja
USD 93.185,91 para el primer aio, asumiendo operacion ininterrumpida. En el segundo afio,
se estima un crecimiento del 25% impulsado por expansion de demanda, posicionamiento en
el mercado y plena utilizacion de capacidad, elevando los ingresos anuales a USD 116.482,38
y agregando USD 23.296,47 al ejercicio anterior. A nivel de producto, el yogur es el de mayor
aportacion, con USD 2.702,28 al mes, seguido del queso mozzarella que reporta USD
2.668,96 y la leche procesada con USD 2.394,25. Este orden muestra que los productos con
mayor valor agregado y diferenciacién en sabor o en presentacion alcanzan mejores
margenes. El crecimiento proyectado para el segundo afo
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valida la eficacia de la estrategia comercial y augura un ciclo de crecimiento sostenible. Todo
esto refuerza la viabilidad financiera de la empresa y su capacidad para reinvertir en
innovacion, en infraestructura y en la expansion de mercado.

7.8.3.7. Estados financieros

Tabla 36.

Estado de resultados

Detalle Afo 1 Afio 2

Leche procesada 28.731,00 35.913,75
Yogurt 32.427,38 40.534,22
Queso mozzarella 32.027,53 40.034,41
Total Ingresos 93.185,91 116.482,38
Costos 71.268,36 89.085,45
Proceso de produccion 1 30.926,04 38.657,55
Proceso de produccion 2 11.168,64 13.960,80
Proceso de produccién 3 14.109,48 17.636,85
Proceso de produccién 4 15.064,20 18.830,25
Utilidad antes de impuestos 21.917,55 27.396,93
15% Participacion trabajadores 3.287,63 4.109,54
Utilidad antes de IR 18.629,92 23.287,39
Impuesto a la renta 25% 4.657,48 5.821,85
Utilidad del ejercicio 13.972,44 17.465,55

Elaborado por: Dayana Rivadeneira

El Estado de Resultados evidencia una trayectoria ascendente en el rendimiento financiero
de la entidad. Durante el Afio 1, la compafiia gener6 ingresos totales por USD 93.185,91 e
incurrid en un costo de produccion de USD 71.268,36. Este resultado permitié registrar una
utilidad operativa antes de impuestos de USD 21.917,55. Luego de calcular la participacion
patronal de los trabajadores, que ascendi6é a USD 3.287,63, y el impuesto a la renta del 25
% sobre la utilidad antes de impuestos, equivalente a USD 4.657,48, la utilidad neta del
gjercicio se determind en USD 13.972,44.

El Ao 2 muestra un incremento del 25 % en los ingresos, que alcanzaron USD 116.482,38,
mientras que los costos totales se incrementaron a USD 89.085,45. Este ajuste en los costos
permitié que la utilidad operativa antes de impuestos se elevara a USD 27.396,93, superior
en USD 5.479,38 a la del ejercicio anterior. Tras deducir la participacion de los trabajadores
por USD 4.109,54 y el impuesto a la renta por USD 5.821,85, la utilidad neta del segundo
afio se situé en USD 17.465,55, lo que indica un crecimiento absoluto del 25 % sobre la
utilidad del afio anterior.

Tabla 37.
Flujo de efectivo
Detalle Ao 1 Afio 2
Leche procesada 28.731,00 35.913,75
Yogurt 32.427,38 40.534,22
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Queso mozzarella 32.027,53 40.034,41

Total Ingresos 93.185,91 116.482,38
Costos 71.268,36 89.085,45
Proceso de produccion 1 30.926,04 38.657,55
Proceso de produccion 2 11.168,64 13.960,80
Proceso de produccion 3 14.109,48 17.636,85
Proceso de produccién 4 15.064,20 18.830,25
Utilidad antes de impuestos 21917,55 27.396,93
15% Participacion trabajadores 3.287,63 4.109,54
Utilidad antes de IR 18.629,92 23.287,39
Impuesto a la renta 25% 4.657,48 5.821,85
Utilidad del ejercicio 13.972,44 17.465,55
Depreciacion 1500 1500
Flujo de efectivo 15.472,44 18.965,55

Elaborado por: Dayana Rivadeneira

El flujo de efectivo operativo proporciona una medida precisa de la liquidez generada por las
actividades centrales de una empresa. Durante el Ano 1, la utilidad neta alcanzd6 USD
13.972,44, cifra a la que se adicion6 USD 1.500 por concepto de depreciacion, alcanzando
un flujo de efectivo operativo de USD 15.472,44. Este resultado evidencia que la
organizacion fue capaz de satisfacer sus obligaciones corrientes, financiar su planificacion
de reinversiones y continuar su actividad sin recurrir a financiacion ajena.

En el Afio 2, la empresa experimentd un crecimiento del 25 % en las ventas, lo que elevo la
utilidad neta a USD 17.465,55. Al mantener la misma carga de depreciacion, el flujo de
efectivo operativo llegd a USD 18.965,55, lo que respalda una evolucion positiva en la
generacion de liquidez. La mejora en el efectivo disponible refuerza su posicion financiera,
otorgandole flexibilidad para inversiones adicionales, ampliacidon de la capacidad productiva
o reduccién de deudas.

Los datos de ambos afios ilustran una gestion eficiente de costos y una rentabilidad operativa
que sostiene la actividad sin exigir un apalancamiento financiero externo. Esta trayectoria es
determinante para la fortaleza y la viabilidad financiera de la compafia en horizontes de
mediano y largo plazo.

Tabla 38.
VAN
Tasa de Flujo de
Flujo de descuento caja
Aiio caja (15%) actualizado
Ano 1 15.472,44 1,15 13454,293
Afo 2 18.965,55 1,3225 14340,677
Total 27794,97

Elaborado por: Dayana Rivadeneira
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VAN = ) Flujos de caja actualizados — Inversion

VAN = 3 27794,97 — 15878.06

VAN = 11.916,61
El resultado de un Valor Actual Neto (VAN) positivo, cifrado en USD 11.916,91, sefiala que
la iniciativa propuesta es financieramente viable. Este superavit neto, por encima del
desembolso inicial, garantiza que la firma podra reintegrar el capital invertido vy,
simultdneamente, recibir un flujo monetario complementario. En consecuencia, la
implementacion del proyecto recibe nuestra recomendacion fundamentada.

Tabla 39.
TIR
Flujo de

Afo caja
Inversion -15878,06
Ano 1 15.472,44
Ano 2 18.965,55
Total 68%

El analisis del flujo de caja proyectado indica que la erogacion inicial de USD 15.878,06 se
amortiza en un plazo inferior a dos afios, produciendo un flujo neto de USD 15.472,44 en el
primer afio y de USD 18.965,55 en el segundo. Con esto, el capital invertido queda
recuperado y, al concluir el segundo afo, se alcanza un excedente acumulado de USD
34.437,99, lo que acarrea un rendimiento TIR del 68% sobre la inversion. Tales cifras
confirman la rentabilidad del proyecto y subrayan su capacidad de generar beneficios
consistentes en el corto plazo.
Flujos de caja actualizados

Inversion
27794,97

15878.06
Costo Beneficio = 1.75

Costo Beneficio =

Costo Beneficio = ),

El ratio financiero de costo-beneficio (C/B) calculado en 1,75 muestra que por cada dolar
destinado al proyecto se generd un ingreso de 1,75 USD. Este indicador pone de manifiesto
tanto la rentabilidad como la eficiencia en la asignacion de recursos, validando la viabilidad
economica de la iniciativa. Dado que el C/B se sitia por encima de la unidad, se interpreta
que los beneficios exceden de forma considerable los costos, convirtiendo la inversion en
una alternativa financieramente solida y sostenible a mediano plazo.

Se evidencia que la inversion de 15878,060 para operar bajo el sistema de produccion por
procesos es factible puesto que los indicadores financieros del VAN muestran un retorno de
11.916,61 adicionales, el TIR 68%, tasa superior a cualquier referencial promedio y el
Beneficio Costo de 1.75, es decir por cada délar invertido se recupera adicional 0.75 centavos.
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7.8.3.8. Analisis de variacion

Tabla 40.

Variacion de utilidad

Ao base Ano 1 con Ao 2 con
sin sistema  sistema de sistema de

de costos costos por costos por Variacion Variacion

Detalle por procesos procesos procesos afio base proyeccion
Leche procesada 25000 28.731,00 35.913,75 15% 25%
Yogurt 30125 32.427,38 40.534,22 8% 25%
Queso mozzarella 29547 32.027,53 40.034,41 8% 25%
Total Ingresos 84.672,00 93.185,91 116.482,38 10% 25%
Costos 67125 71.268,36 89.085,45 6% 25%
Proceso de produccion 1 30.926,04 38.657,55 25%
Proceso de produccion 2 11.168,64 13.960,80 25%
Proceso de produccion 3 14.109,48 17.636,85 25%
Proceso de produccién 4 15.064,20 18.830,25 25%
Utilidad antes de impuestos 17.547,00 21.917,55 27.396,93 25% 25%
15% Participacion

trabajadores 2.632,05 3.287,63  4.109,54 25% 25%
Utilidad antes de IR 14.914,95 18.629,92 23.287,39 25% 25%
Impuesto a la renta 25% 3.728,74  4.657,48 5.821,85 25% 25%
Utilidad del ejercicio 11.186,21 13.972,44 17.465,55 25% 25%

Elaborado por: Dayana Rivadeneira

La comparacion entre el afio base sin el sistema de costos por procesos y los dos afios
posteriores con su implantacion muestra avances notables en la administracion financiera de
la empresa. Los ingresos totales se elevaron de USD 84.672 a USD 93.185,91 en el primer
afio de operacion del sistema, lo que equivale a un aumento del 10 %; en el segundo afio,
alcanzaron USD 116.482,38, cumpliendo un crecimiento proyectado del 25 %. Este salto se
replicé en los ingresos por producto, con incrementos del 15 % en leche procesada y del 8 %
en yogurt y queso mozzarella en el primer afo. La evolucion sugiere una capacidad superior
para captar costos reales, afinar margenes y perfeccionar la planificacion de precios y
volumenes de produccion.

Respecto a los costos, se registr6 un ascenso del 6 % en el primer afio, seguido de un
incremento adicional del 25 % en el segundo, ambos incidentes vinculados al aumento de los
volumenes de produccion y a las mejoras introducidas en los procesos productivos. No
obstante, este crecimiento de los costos fue ampliamente compensado por el incremento de
los ingresos, de manera que la utilidad neta del ejercicio ascendié de USD 11.186,21 en el
afio de base a USD 13.972,44 en el primer afio y a USD 17.465,55 en el segundo. A través
del sistema de costos por procesos se logrd desagregar con precision cada fase productiva y
asignar los recursos correspondientes, lo que propicié una rentabilidad superior y una
distribuciéon de beneficios mas alineada con las contribuciones de cada etapa. Asi, la
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adopcion de este sistema no solamente reforzé el control financiero de la organizacion, sino
que, al mismo tiempo, consolidé la sostenibilidad econdmica del proyecto.

7.9. CRONOGRAMA DE IMPLEMENTACION

Tabla 41.

Cronograma Implementacion

Mes Ac?wl.d ades Responsables Entregables
Principales

1 KI.CI.{_Offy capacitacion Gerencia + Consultor Plan detallado
inicial
Disefio de Administracion + Manuales de

2 . S .
procedimientos Contabilidad procedimientos

3 Impleme'n’tacmn piloto Jefe de Produccién Reportes piloto Proceso
- Recepcion 1

4 Implementacion piloto  Supervisor de Reportes piloto Proceso
- Pasteurizacion Produccion 2
Implementacion - .

5 Procesamicnto Equipo completo Reportes Proceso 3

o N .

6 Implementacion Operad'orerzs Sistema completo
Envasado Supervision

7 Evaluacion y ajustes Gerencia General Informe de resultados

8+ Mejora continua TOdOS los Optimizaciones

involucrados

Elaborado por: Dayana Rivadeneira

7.10. PROCEDIMIENTOS DE REGISTRO

Figura 13.

Procedimientos de registro
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REGISTRO DE

MATERIA
PRIMA

CONTROL DE

MANO DE OBRA

ASIGNACION

DE COSTOS
INDIRECTOS

» Recepcion y e Registro de * Identificacion
verificacion de tiempo por de bases de
documentos del proceso y distribucion
proveedor operario apropiadas

e Analisis de » (Clasificacion  Célculo de
calidad y entre mano de tasas
registro de obra directa e predeterminada
resultados indirecta s por centro de

» Clasificacion e Célculo de costos
por categorias costos por hora * Aplicacion de
de calidad trabajada costos

e Asignacion de  Asignacion a indirect9§ ala
costos por lote centros de produccion
recibido costos * Analisis de

e Registroen el correspondiente variaciones
sistema de S entre costos
gestion  Generacion de reales y

reportes de aplicados
eficiencia * Ajustes
laboral periddicos de
las tasas de
aplicacion
\_ W, \_ W, \_ W,

Elaborado por: Dayana Rivadeneira

7.11. INDICADORES DE SEGUIMIENTO Y CONTROL

7.11.1. Indicadores Operativos
Respuesta a las Brechas Identificadas

La estructura de indicadores operativos responde directamente a las deficiencias identificadas
en el diagnostico. El indicador de exactitud del sistema, establecido con una meta superior al
95%, aborda la necesidad critica de transformar la gestion empirica actual en un sistema
basado en datos precisos y verificables. Esta transformacion es esencial considerando que el
44% del personal tiene conocimiento limitado en costos, situacion que el sistema debe
remediar mediante la generacion de informacion confiable y comprensible.

El indicador de oportunidad de informacion, con meta de generacion de reportes en menos

de 24 horas, responde a la necesidad identificada de proporcionar informacion gerencial en
tiempo real. Actualmente, la ausencia de informacion oportuna limita la capacidad de
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respuesta de la empresa ante variaciones en costos de materia prima, particularmente critico
en el sector lacteo donde los precios de insumos presentan alta volatilidad.

La cobertura del sistema, progresiva hasta el 100% al sexto mes, garantiza que todos los
procesos identificados por el 89% de los encuestados sean incorporados sistematicamente al
sistema de costeo. Esta implementacion gradual permite la adaptacion organizacional sin
generar resistencia al cambio, factor critico identificado en el diagndstico donde el 89%
reconoce la falta de conocimiento como principal barrera.

7.11.2. Indicadores Financieros
Cuantificacion del Impacto Esperado

Los indicadores financieros estan disenados para medir el impacto econémico proyectado
identificado en la investigacién. La variacion de costos, limitada al 5%, permitira la
transicion desde la gestion empirica actual hacia un sistema de costos estandar que
proporcione la base para la optimizacion proyectada del 8-12% en costos operativos totales,
equivalente a un ahorro anual de $45,000 - $60,000.

El indicador de rotacion de inventarios, con meta de mejora del 15-20%, se alinea
directamente con el beneficio cuantitativo proyectado de optimizacion de capital de trabajo.
Esta mejora es particularmente relevante en MILMA, donde la gestion de inventarios de
productos perecederos requiere precision para minimizar pérdidas y maximizar eficiencia.

El margen de contribucion por producto responde a la necesidad critica identificada donde el
56% desconoce la utilidad por producto. La investigacion reveld que los productos maés
rentables son los quesos semimaduros (Gouda, Fontina) con 44% de preferencia, seguidos
por Mozzarella con 33%, informacion que el sistema debe validar y cuantificar mediante
analisis de contribucion marginal preciso.

7.11.3. Indicadores de Gestion
Fortalecimiento Organizacional

Los indicadores de gestion abordan los beneficios cualitativos identificados en la
investigacion. La satisfaccion del usuario, con meta superior a 8 puntos, garantiza la adopcion
exitosa del sistema considerando que el 78% conoce procedimientos completos,
proporcionando una base sélida para la implementacion.

La capacitacion del personal, con 40 horas anuales por persona clave, responde directamente
a la necesidad identificada de desarrollar competencias internas en gestion de costos. Esta
inversion en capacitacion es critica para superar la barrera del 89% que identifica la falta de
conocimiento como principal obsaculo.

Las mejoras implementadas, con meta de 2 optimizaciones mensuales, establecen un marco
de evolucion continua que permitird la transicion desde el sistema de apoyo actual hacia
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una herramienta de gestion integral. EI cumplimiento de procedimientos, con meta del 90%,
asegura la formalizacion de procesos que actualmente se manejan de manera complementaria
unicamente por la contadora y administradora.

Tabla 42.
Indicadores Operativos

Indicador Descripcion Métrica

Exactitud del Precision en los calculos del % de variacion entre costos

Sistema sistema calculados vs. reales
Velocidad de generacion de Tiempo promedio de

Oportunidad informacion generacion de reportes
Alcance de implementacion del % de procesos con sistema

Cobertura sistema implementado

Adopcion del sistema por usuarios Frecuencia de uso de reportes
Utilizacion clave por parte de gerencia

Elaborado por: Dayana Rivadeneira

Tabla 43.
Indicadores Financieros

Indicador Descripcion Métrica
Variacion de Diferencia entre costos
Costos Control y precision de costos estandar vs. reales
Rotacion de Mejora en gestion de
Inventarios Eficiencia en gestion de stock inventarios
Margen de Por producto y linea de
Contribucién Rentabilidad por segmento productos

Retorno de la inversion
ROI del Proyecto  Rentabilidad de la inversion realizada

Elaborado por: Dayana Rivadeneira

Tabla 44.
Indicadores de Gestion

Indicador Descripcion Métrica

Satisfaccion del Encuestas periddicas al
Usuario Nivel de conformidad del personal personal

Capacitacion Desarrollo de competencias Horas de capacitacion
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completadas

Mejoras Numero de optimizaciones
Implementadas Evolucion continua del sistema realizadas

% de procedimientos

Cumplimiento Adherencia a procedimientos implementados correctamente

Elaborado por: Dayana Rivadeneira

7.12. Resultados Esperados:

1))

2)

3)

4)

5)

Como resultados cuantitativos obtendremos principalmente en optimizacion de costos
una reduccion estimada del 8-12% en costos operativos, se espera mejorar la
utilizacion de la materia prima con una reduccién en mermas (reduccion de mermas
en 5-8%) y una optimizacion de inventarios del 15-20% en capital de trabajo.

Para mejorar la rentabilidad esperamos obtener una identificacion precisa de productos
mas rentables, se sugiere la eliminacion o mejora de productos con baja contribucion
y una mejor fijacion de precios basada en costos reales.

Como resultados cualitativos se espera obtener informacion confiable y oportuna
(solucionando el 56% que desconoce utilidad por producto).

Se destaca que se podra realizar un andlisis en cualquier momento a la empresa basado
en datos reales vs. estimaciones empiricas con las que se trabajaba de tal manera que
se tenga la capacidad de analisis de diferentes escenarios y con diferentes costos.

Dentro de lo que es fortalecimiento organizacional se espera desarrollar competencias
internas en gestion de costos, creando una cultura organizacional orientada a la
eficiencia esto a base de un mejor control y supervisioén de procesos.

7.13. Factores Criticos de éxito

Para que este estudio se realice con éxito necesitamos mencionar factores clave:

Compromiso Gerencial: Liderazgo visible del proyecto por parte de Joseph
Puthukulangara (Gerente General) y contar con la asignacion de recursos necesarios
para ello es necesaria una comunicacion clara de beneficios a toda la organizacion.
Compromiso con el programa intensivo de capacitacion por parte del personal clave
para el desarrollo de competencias internas para que este proyecto sea sostenible,
ademds compromiso para actualizar sus conocimientos de manera constante.

Estar dispuestos a un cambio cultural que se generard por la transicién de gestion
empirica a una gestion basada en datos obtenidos de reportes reales. Se desarrollara
asi mismo una cultura de costos en todos los niveles.
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e Tecnologia y Sistemas debemos enfatizar la seleccion apropiada de herramientas
tecnologicas y la integracion efectiva con sistemas existentes, asi también no
descuidar el Mantenimiento y actualizacion del mismo.

8. CONCLUSIONES Y RECOMENDACIONES

8.1. Conclusiones

La implementacion de un sistema de costos por procesos en Milmalac es no solo necesaria
sino critica para su competitividad futura. Los hallazgos de la investigacion demuestran una
necesidad unanime (100%) de formalizar la gestion de costos, mientras que las debilidades
identificadas (56% desconoce utilidad por producto) representan oportunidades significativas
de mejora.

El sector lacteo ecuatoriano, caracterizado por margenes competitivos y alta sensibilidad a
costos, requiere herramientas de gestion precisas que permitan optimizar operaciones y
mantener competitividad. La propuesta presentada aborda especificamente las necesidades
identificadas en Milmalac, aprovechando sus fortalezas (procesos bien documentados) y
atacando sus debilidades principales.

La empresa Milmalac, presenta buenas expectativas al operar bajo el sistema de produccion
por procesos, aportando un incremento del 25% en la utilidad generada para los dos afios de
produccion, tomando en cuenta que se tiene una inversion inicial del 15878,060, se proyecta
un VAN de 11916,91, un TIR de 68% y el Beneficio Costo de 1.75.

8.2. Recomendaciones Estratégicas

e Serecomienda una implementacion inmediata, lo Optimo seria iniciar el proyecto en
el primer trimestre del proximo afio fiscal asegurando un compromiso total de la
Gerencia General y establecer un equipo de proyecto dedicado al mismo.

e Es recomendable trabajar con un enfoque gradual, como se ha planteado
anteriormente comenzar con la linea de quesos semimaduros (producto mas rentable)
y expandirlo gradualmente a las demas lineas productivas, sin antes consolidar los
conocimientos antes de expandirse.

e Se recomienda desarrollar capacidades internas para reducir la dependencia de
profesionales externos estableciendo un programa de mejora continua hasta que sea
sostenible por si mismo en el tiempo este sistema de costos, a su vez integrar el mismo
con la planificacion estratégica empresarial.

8.3. Recomendacion Final:

e Proceder con la implementacion del sistema de costos por procesos siguiendo el
cronograma y metodologia propuesta, con especial énfasis en la capacitacion del
personal y el desarrollo de una cultura organizacional orientada a la gestion eficiente
de costos.
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