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RESUMEN EJECUTIVO

El presente trabajo de titulacion trata sobre el “Disefio de un sistema de costos por

procesos aplicado a una microempresa productora de quesos” para el afio 2020.

La microempresa en la actualidad requiere de informacién Gtil y oportuna que le permita
tomar decisiones efectivas, esta al ser una empresa industrial, necesita conocer sobre los
procesos de produccion, es por ello que el disefio de un sistema de produccion es de suma
importancia, puesto que facilitara este proceso y le permitird optimizar los recursos para

una mejor toma decisiones.

La investigacion se inicia con una breve descripcion de los antecedentes de la industria
lactea en el Ecuador, y su evolucion a lo largo de los afios. Se aborda también, los aspectos
generales de la microempresa “El Pifenito”, mismos que nos brindaron un conocimiento

mas amplio sobre el tema de aplicacion.

Se realiz6 un analisis del método actual de obtencion de costos del proceso productivo, y
el tipo de estudio utilizado es el estudio exploratorio y bibliografico, empleando los
métodos investigativos de observacion e induccion. Con el andlisis y posterior
interpretacion de la informacion obtenida se determind la necesidad de disefiar el sistema

de informacion que permita conocer con exactitud los costos de produccion.

En conclusion, el sistema de costos por procesos, es una herramienta de vital importancia,
ya que, permite determinar con exactitud el costo unitario del producto, mediante un
control adecuado de la materia prima, mano de obra y costos indirectos para la

produccién, obteniendo el costo de estos elementos en cada etapa del proceso productivo.



ABSTRACT

The following investigative work deals with the "Design of a process costing system

applied to a cheese producing microenterprise” for the year 2020.

The microenterprise currently requires useful and timely information that allows it to
make effective decisions, is to be an industrial enterprise, needs to know about production
processes, which is why the design of a production system is of utmost importance, since
it will facilitate this process and allow you to optimize resources for better decision

making.

The research begins with a brief description of the background of the dairy industry in
Ecuador, and its evolution over the years. It also addresses the general aspects of the
microenterprise "El Pifefiito”, which gave us a broader knowledge on the subject of
application.

An analysis of the current method of obtaining costs of the productive process was carried
out, and the type of study used is the exploratory and bibliographic study, employing
observational and inductive research methods. With the analysis and subsequent
interpretation of the information obtained, the need to design the Information System was

determined, which will allow to know exactly the production costs.

In conclusion, the System of Costs by Processes, is a tool of vital importance, since, it
allows to determine with exactitude the unitary cost of the product, by means of an
appropriate control of the raw material, manual labor and indirect costs for the production,
obtaining the cost of these elements in each stage of the productive process.



INTRODUCCION

La actividad industrial y en este caso la de la produccién de lacteos se constituye como
uno de los mayores motores generadores de fuente de empleo, donde la constante
innovacion y mejora de los procesos productivos y calidad de los productos garantizan el
posicionamiento y la ventaja competitiva del sector. En contexto, toda empresa busca
satisfacer las necesidades de los consumidores en cuanto a calidad y precio, por ello, es
importante desarrollar estrategias empresariales basadas en informacion real y confiable
que podemos obtener mediante el uso de la contabilidad de costos, lo cual nos permite
tomar decisiones efectivas en cuanto a los costos de produccion de un producto en
especifico y las mejoras que el producto o proceso necesite para cumplir con los objetivos

de la organizacion.

Mediante la implementacion de un sistema de contabilidad de costos, la parte
administrativa podra tomar decisiones acertadas y oportunas sobre la productividad y su
incremento y la rentabilidad que generaria, es decir, la contabilidad de costos es una base

fundamental que permite que una administracion sea eficaz y eficiente.

El presente trabajo de titulacion es de autoria original, ya que, en la microempresa, no se
han realizado investigaciones o estudios previos sobre la correcta determinacion de los
costos de produccion, por ello, con la informacion obtenida, se pretende recopilar y
analizar aquellos conocimiento sobre costos , mediante el planteamiento del siguiente
problema: De qué manera influira el disefio de un Sistema de Costos por Procesos en la
determinacion del costo total de producciéon de la microempresa “EL PIFENITO”,

interrogante que se resuelve en el transcurso del presente trabajo.



El objetivo principal sobre el cual se guiar el trabajo de titulacion es disefiar un sistema
de costos por proceso que se adapte a la necesidad de la microempresa productora de
quesos “El Pifefiito” que permita la optimizacion de los recursos para mejorar la toma de

decisiones.

Para realizar el presente trabajo de titulacion se necesita una base conformada por la

tedrica y practica, que se analizaran en tres capitulos:

En el Capitulo I, se realiza el estudio de todos los fundamentos teéricos de un Sistema de
Costos por Procesos que permitiran obtener un conocimiento previo sobre el tema de la

investigacién para su posterior ejecucion.

En el Capitulo 11, se aborda los aspectos generales de la microempresa y el sector en el
que se encuentra, ademas, de los procesos productivos y la forma de obtencién del costo

total de produccion.

Finalmente, en el Capitulo Il se desarrolla el Sistema de Costos por Proceso, el cual se
adapta y cumple con las necesidades y requerimientos de la Microempresa, y se emiten
las respectivas conclusiones y recomendaciones que mejoraran la situacion productiva y

financiera del negocio.



1 MARCO TEORICO DEL SISTEMA DE COSTOS POR PROCESOS

1.1  Analisis de los sistemas de acumulacion de costos

La acumulacion de costos se define como la recoleccion organizada de datos de costos,

mediante un conjunto de procedimientos o sistemas. (Polimeni, et al. 2009)

Los sistemas de acumulacion de costos mas utilizados, son: costeo por 6rdenes de trabajo

y costeo por procesos, los cuales se explicaran a continuacion.

1.1.1 Sistema de acumulacion de costos por 6rdenes de trabajo.

Se establece este sistema cuando la produccidn tiene un caracter interrumpido,
lotificado o diversificado, que responda a &rdenes e instrucciones concretas y
especificas de producir uno o varios articulos o un conjunto similar de los mismos. Por
consiguiente, para controlar cada partida de articulos se requiere de la emision de una
orden de produccion en la que se acumulen los tres elementos del costo de produccién.
(Colin Garcia, 2008)

El costo unitario de cada trabajo se obtiene dividiendo las unidades totales del trabajo
por el costo total de éste. Se utiliza una hoja de costos para resumir los costos aplicables
a cada orden de trabajo y se disefian para suministrar la informacion requerida por la
gerencia y, por tanto, variard segun los deseos o las necesidades de la misma.
(Polimeni, et al. 2009)



1.1.2 Sistema de acumulacion de costos por procesos.

Se establece cuando los productos son similares y se produce masivamente y en forma
continua e ininterrumpida a través de una serie de etapas de produccion Ilamadas
procesos. Los costos de produccion se acumulan por departamentos o centros de costo.
(Colin Garcia, 2008)

Los departamentos o centros de costos son responsables por los costos incurridos dentro
de su area, elaborando periodicamente un informe del costo de produccion. El cual
registra detalladamente las actividades del costo y de unidades en cada departamento o

centro de costos durante un periodo. (Polimeni, et al. 2009)

La produccion terminada de un centro de costos productivo se convierte en materia prima
o semiproducto del siguiente, y asi sucesivamente, hasta que se convierte en articulo
terminado. El costo unitario se incrementa a medida que los articulos fluyen a través de
los centros de costo productivos y los costos unitarios se calculan dividiendo los costos
totales generados entre el nimero de unidades producidas en el proceso. (Colin Garcia,
2008)

Departamento o centro de costo

Unidad contable en una empresa a la cual se le asignan, registran y acumulan los costos
operacionales en que incurra, tanto directo como indirecto. La responsabilidad alli es
unicamente sobre el control de los costos de produccién involucrados. (Rios & Gomez,
2008)



Objetivos del sistema de costeo por procesos

Segun Zapata (2007), el coteo por procesos tiene dos objetivos esenciales, que son:

e Controlar los costos de produccion mediante el uso de informes sobre cada fase de la
misma y originados en cada centro de coste, con la finalidad de permitir a la gerencia un
control adecuado de la produccion y en base a estos costos poder determinar nuevas

politicas en la empresa.

e Conocer los costos totales y unitarios a nivel de departamentos o centros de coste en

un periodo determinado.

Caracteristicas del sistema de costeo por procesos

Segun Colin (2008) y Polimeni, et al. (2009), las principales caracteristicas del costeo por

procesos, son:

- Produccidn de articulos homogéneos en grandes volimenes.

- La corriente de produccion es continua.

- Los costos se acumulan por departamento o centro de costos.



- Cada departamento tiene su propia cuenta de inventario de trabajo en proceso en el libro
mayor general. Esta cuenta se debita con los costos de procesamiento incurridos por el
departamento y se acredita con los costos de las unidades terminadas que se transfieren a

otro departamento o a articulos terminados

-Los costos se registran y acumulan en la cuenta Produccion en proceso,

direccionandolos hacia cada centro de costos productivo.

- Las unidades equivalentes se usan para determinar el inventario final de produccién en

proceso, en terminos de unidades totalmente terminadas al concluir un periodo de costos.

- Los costos unitarios se determinan por centro de costos productivo, en cada periodo de

costos.

- El costo unitario se incrementa a medida que los articulos fluyen a través de los centros
de costo productivos. En el momento que los articulos dejan el altimo centro de costos
productivo del proceso y son enviados al almacén de articulos terminados, podemos

conocer el costo unitario total de los articulos terminados.

- Los costos totales y unitarios de cada centro de costos productivo son agregados
periddicamente, analizados y calculados a través del uso de informes de produccion



Tabla 1. Diferencias entre el sistema de costeo por érdenes de trabajo y por

procesos

COSTEO POR ORDENES DE PRODUCCION

COSTEO POR PROCESOS

- Produccion de unidades distintas e identificables de
un bien o servicio.

- Produccién de unidades en masa idénticas o
similares de un bien o servicio.

- Produccion variada

- Produccién homogénea

- Costos especificos

- Costos promedios

- Produccién mas costosa

- Produccién mas econdémica

- Costos unitarios segln el costo total y unidades
producidas en la orden.

- Costos unitarios segln el costo total y unidades

producidas en el proceso.

Fuente: Otazu (2019)

1.2 Flujos de Produccion

En un sistema de coteo por procesos, las unidades y los costos pueden fluir por los

departamentos que realizan los diferentes procesos, existen tres flujos de produccion

conocidos, y son:

1.2.1 Produccion lineal o secuencial.

Este flujo se caracteriza porque la materia prima se coloca en el primer departamento y

esta corre a traves de los demas departamentos o centros de coste hasta convertirse en un

articulo terminado.




Departamento Departamento Departamento Articulos
2 3 Terminados

1

Figura 1. Flujo secuencial de produccion

Fuente: Polimeni, et al. (2009

1.2.2 Produccion paralela.

La produccion puede darse simultaneamente entre los diferentes centros o departamentos
de costo, donde pueden encontrarse hasta lograr su terminacion final o para continuar de

forma secuencial su produccion.

Departamento 1 Departamento 2
Depart 05 Articulos
——— cpartamento Terminados
Departamento 3 Depara;amenm

Figura 2. Flujo paralelo de produccion

Fuente: Polimeni, et al. (2009)

1.2.3 Produccion selectiva.

En un flujo selectivo existe un departamento inicial donde la materia prima directa tiene

un proceso de transformacion en comun, pero que a partir de este primer departamento



pueden fabricarse varios productos dando paso al costo conjunto y a los productos
conjuntos o subproductos, tratados dependiendo de su valor relativo de venta.

Costos Conjuntos

Para Garcia (2008), los costos conjuntos, son los costos de uno o varios procesos que dan
como resultado dos o més productos diferentes en forma simultanea. Estos costos no se
pueden identificar o relacionar facilmente con los productos, y pueden ser: coproductos

y subproductos.

e Coproductos: Cuando de la misma materia prima se obtienen dos o méas productos
diferentes en forma simultanea y éstos se consideran de igual importancia, ya sea por las

necesidades que cubren o por su valor comercial (en relacion con la produccién total).

e Subproductos: Cuando de la misma materia prima se obtienen dos 0 mas productos
diferentes en forma simultdnea y uno de ellos se considera de importancia secundaria en

relacion con los productos principales.

Punto de separacion

Es la fase del proceso de produccién conjunta en la que surgiran dos 0 mas productos

identificables.



—| Departamento 2

Articulos

Punto de separacion

1
: Terminados
I
: -
. Articulos
Departamento 1 | Departamento 3 Terminados
I
1
Articulos
I
: Departamento 4 Terminados
I

Figura 3. Flujo selectivo de produccion

Fuente: Polimeni, et al. (2009)

1.3 Aplicacién de elementos del costo

En el sistema de costeo por procesos, los elementos del costo del producto (materiales
directos, mano de obra directa y costos indirectos de fabricacidn) se acumulan segin los
departamentos o centros de costos y se asignan a las cuentas de inventarios de productos
en proceso de cada departamento, estos costos pueden ser acumulados por absorcién
normal (costos reales para materiales directos, mano de obra directa y costos indirectos
de fabricacion aplicados a una tasa predeterminada) o costeo estdndar por absorcién

(costos esperados para materiales directos, mano de obra directa e indirectos de

fabricacion).
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COSTOS

MATERIALES MANO DE INDIRECTOS DE
DIRECTOS OBRADIRECTA FABRICACION
(CIF)
A 4 l J
Inventario de Inventario de Inventario de
productos en productos en productos en

proceso
Departamento 1

proceso

Departamento 2

proceso
Departamento 3

Inventario de Articulos
terminados

Costo Unitario Total

Departamento 1+2+3

Figura 4. Acumulacion de costos en un sistema de costeo por procesos

Fuente: Polimeni, et al. (2009)

1.3.1 Materia Prima.

La materia prima generalmente se agrega en el primer departamento del proceso de
produccidn, pero también se puede agregar en los otros departamentos, por lo general, al
utilizar el sistema de costeo por procesos no es necesario diferenciar la materia prima
directa de la indirecta, puesto que, el proceso productivo al estar departamentalizado se

definen cada material que se utilizara en los centros de coste. (Polimeni, et al. 2009)

Contabilizacion de la Materia Prima

Segun Polimeni, et al. (2009) la contabilizacion de los materiales se dividen en dos

actividades: la compra y uso de la misma.

Compra de Materia Prima

El departamento de compras es el encargado de la adquisicion de los materiales que seran

usados en la produccion, el cual debe garantizar que los mismo cumplan con los
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estandares de calidad requeridos, a un precio éptimo y que se suministren al &rea de

produccion a tiempo.

La adquisicion de los materiales se registrara en diferentes formatos, entre los cuales

figuran:

- Requisicion de compra

Una requisicion de compra es un documento generado por el personal encargado del
almacenamiento de los materiales y enviado al departamento de compras, informando

aquellos materiales proximos agotarse.

EMPRESA "XYZ"
RUC: 1750139832001
[ REQUISICION DE COMPRA ] N° 0001

Solicitante:

Fecha del Pedido: Fecha de entrega:

Cantidad Unidades Avrticulo Precio Unitario Precio Total
Total
Elaborado Por: Autorizado Por: Recibido Por:
Observaciones:

Figura 5. Formato de Requisicion de Compras

Elaborado por: Autora
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- Orden de compra

Una vez recibida la requisicion, el departamento encargado emitird una orden de compra
dirigida al respectivo proveedor, la cual a su vez debe ser aprobada por el supervisor.

EMPRESA "XYZ"
RUC: 1750139832001
[ ORDEN DE COMPRA ] N° 0001
Proveedor:
Fecha del Pedido: Fecha de entrega:
Fecha del Pago: Forma de Pago:
Direccion: Teléfono:
Cantidad Unidades Articulo Precio Unitario Precio Total
Total a Pagar
Elaborado Por: Autorizado Por: Recibido Por:
Observaciones:

Figura 6. Formato de Orden de Compras

Elaborado por: Autora

- Informe De Recepcion

Este informe es emitido por el departamento de recepcién una vez recibido el pedido de
los articulos, es indispensable que estos pasen por una inspeccion de calidad y

especificaciones solicitadas.
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EMPRESA " XYZ"
RUC: 1750139832001
[ INFORME DE RECEPCION ] N° 0001

Proveedor:

Orden de Compra N°: Fecha de Recepcion:

Cadigo Avrticulo Cantidad Recibida Detalles
Recibido Por: N° de Paquetes:
Observaciones:

Figura 7. Formato de Informe de Recepcion

Elaborado por: Autora

Estos documentos tendran sus respectivas copias, las cuales una la portara el encargado
de emitirlas y la segunda, la unidad a la cual se solicita, los mismos que servirdn como

soporte para el seguimiento de los pedidos y contabilizacion de las compras.

Uso de Materia Prima

- Requisicion de Materia Prima

Es un documento emitido por el departamento de produccién, en donde se detalla la

cantidad de materia prima necesaria para producir.
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EMPRESA "XYZ"
RUC: 1750139832001

[ REQUISICION DE MATERIALES ] N° 0001
Solicitante:
Fecha de Solicitud: Fecha de entrega:
REQUISICION
Codigo Cantidad Articulo Costo Unitario Costo Total
Subtotal
DEVOLUCION
Codigo Cantidad Articulo Costo Unitario Costo Total
Subtotal
| Total |
Elaborado Por: Autorizado Por: Recibido Por:

Observaciones:

Figura 8. Formato de Requisicion de Materiales

Elaborado por: Autora

1.3.2 Mano de Obra.

Los valores de mano de obra se cargan en cada centro de costo, es decir, se puede
determinar con facilidad puesto que se conoce el numero de trabajadores existentes en
cada departamento de produccién, ademas el costo de mano de obra se determina segun
las ganancias brutas de los empleados asignados a cada departamento.
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Contabilizacion de la Mano de Obra

Para determinar el costo de la mano de obra se realizan tres actividades, que son: control
de tiempo, célculo de némina total y asignacion de costos de la ndmina en los registros
contables. (Polimeni, Fabozzi, Adelberg, & Kole, 2009)

Control de Tiempo

Esta actividad tiene como finalidad determinar el nimero de horas realmente trabajadas
por los empleados, para determinar el valor que se cargard al costo del producto. Una de
las herramientas mas utilizadas por las empresas para controlar el tiempo de trabajo son
las tarjetas de tiempo, en donde los empleados muestran la hora de entrada, salida y

horario de almuerzo de su jornada laboral. (Polimeni, et al. 2009)
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EMPRESA "XYZ"
RUC: 1750139832001

[ TARJETA DE TIEMPO ]
Empleado: N° Empleado:
Departamento: Semanadel: Al
Hora de Entrada Hora de Salida N° Horas
Lunes
Martes
Miércoles
Jueves
Viernes
Sébado
Domingo
Horas Regulares
Elaborado Por: Horas Extras
Total Horas

Figura 9. Formato de Tarjetas de Tiempo

Elaborado por: Autora

1.3.3 Costos Indirectos de Fabricacion.

La aplicacién de los CIF en un sistema de costeo por procesos, se pueden dar de dos
formas; la primera es utilizando una tasa de aplicacién predeterminada, junto con los
costos reales que se acumulan en una cuenta de control de costos indirectos de

fabricacion.

17



Cuando el volumen de produccion no es constante en el tiempo, para la aplicacion de los
CIF es necesario el uso de una tasa predeterminada en base a la capacidad normal, con la
finalidad de disminuir y evitar distorsiones en los costos unitarios mensuales causadas

por tales fluctuaciones.

En el segundo método los CIF reales incurridos se cargan al inventario de productos en
proceso, y si la produccidn es constante en el tiempo la capacidad esperada se toma como
actividad del denominador. Si los costos indirectos de fabricacion se pueden identificar
con facilidad en cada proceso de produccién, se los aplica directamente al costo, caso
contrario se debe prorratear de acuerdo al método adecuado.
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2 ANALISIS DE LA SITUACION ACTUAL DE LA EMPRESA Y
OBTENCION DE COSTOS

2.1 Antecedentes

La presente investigacion de realizé en la microempresa “El Pifefiito”, la cual se dedica
a la elaboracién y comercializacion de leche y quesos, en la cual se emplean procesos
empiricos para determinar su costo de produccion, por lo cual, se da la necesidad de
disefiar un sistema de costos por procesos que le permita mejorar sus mecanismos actuales

y proporcione resultados reales que se obtendran durante el desarrollo de este proyecto.

2.1.1 Ubicacioén.

La microempresa “El Pifefiito” se encuentra ubicada en la provincia de Pichincha, canton

Quito, parroquia de Pifo, en las calles Alfredo Gangotena y Bustamante Rafael.
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4

Parque central de Pifo

Figura 10. Ubicacion Microempresa “El Pifenito”

Elaborado por: Autora

2.1.2 Misiony Vision.

La misién y vision de la microempresa, fueron creadas en el afio 2015, mismas que se
discutieron entre el propietario y el personal de produccién, estos parametros se
definieron en base a las cualidades que la diferenciaran del resto y a las proyecciones que
se deben hacer para llegar a cumplir con los objetivos corporativos, justificando la
existencia y la razon del porque ha sido creada.

Mision

La mision de la microempresa “El Pifefiito”, es elaborar y ofrecer productos de calidad,
mediante el cumplimiento de todas las normas sanitarias, ventas personalizadas para
Ilegar directamente al consumidor, uso dptimo de los recursos y contar con el personal

adecuado y profesional. Ademas, busca satisfacer las necesidades alimenticias de los
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consumidores al proporcionar un queso freso, saludable y que esté al alcance de la
economia de la poblacién. Todo esto, en conjunto con la responsabilidad social sobre el
cuidado del medio ambiente utilizando los desechos como alimento para animales de

granja.

Vision

La microempresa “El Pifefito” tiene como vision para el 2025, equipar e innovar su
maquinaria con el fin de abarcar una mayor cantidad de mercado y expandirse en toda la
ciudad de Quito y sus valles, y llegar a crecer como empresa ganando gran participacion

de mercado en la especialidad de elaboracion de productos lacteos y derivados.

2.1.3 Productos.

En la Microempresa de Lacteos “El Pifefiito”, se comercializa leche fresca y como
producto derivado principal el queso, mismo en el que se concentrara la presente

investigacion para determinar su costo.
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Figura 11. Producto Microempresa “El Pifenito”

Fuente: Microempresa “El Pifefiito”

2.2 Ambito y situacion actual de la empresa

En el ambito situacional de la microempresa analizaremos los aspectos tanto internos
como externos que sera de ayuda para valorar, evaluar y analizar variables y factores

que afecten o favorezcan a la empresa.

ECONOMICO
POLITICO

~ |MACRO AMBIENTE SOCIAL

TECNOLOGICO
AVBIENTAL

ANALISIS
SITUACIONAL

CLIENTES
COMPETENCIA

MICRO AMBIENTE PROVEEDORES

Figura 12. Analisis situacional de la microempresa

Elaborado por: Autora
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2.2.1 Macro ambiente.

2.2.1.1 Econdmico.

En cuanto al aspecto economico podemos destacar que el gobierno nacional en conjunto
con otras instituciones tanto gubernamentales como privadas, han desarrollado e
implementado planes estratégicos para impulsar el crecimiento de la industria lactea en
Ecuador, puesto que la cadena de valor de leche en el Ecuador representa
aproximadamente el 1% del PIB total, y el 4% del PIB en el sector y crea empleos para

1,2 millén de familias ecuatorianas. (Heifer, 2020)

La produccion de leche se ha incrementado en los dltimos 10 afios en un 18.5% y
actualmente se producen aproximadamente 5 millones de litro al dia, y se considera que,
en Ecuador, la ganaderia bovina representa la actividad agropecuaria mas extensa y
constituye una fuente de ingresos para mas de 300 mil unidades productivas
agropecuarias. Gracias a ello, el pais es autosuficiente para satisfacer sus necesidades de

productos lacteos para consumo humano. (Ecuador, 2019)

La produccion y distribucion lactea se da en todas las provincias del Ecuador, situando a
la region Sierra con el mayor niumero de vacas ordefiadas con un 62,77% del total
nacional, seguida por la Costa con 31,47% y el Oriente con 5,72 %. (Jaramillo &
Arguello, 2020). Y esta al pertenecer al sector agroindustrial, representa uno de los
sectores con mayor aporte a la economia del pais, ya que, aporta el 7.7 % al Producto

Interno Bruto (PIB) ecuatoriano.

Esta industria es de gran contribucion a todo el sector agroindustrial del Ecuador, por el
dinamismo econOomico que brindan a los encadenamientos de pequefios productores
rurales; generando progreso socio-econdémico, mediante la transformacion de materia

prima como la leche en productos indispensables en la nutricion humana. (Paredes, 2015)
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2.2.1.2 Politico.

En nuestro pais, se busca la reactivacion del sector agroindustrial mediante la creacion de
proyectos que mejoren la produccion ganadera, y en especifico del sector lacteo, se han
creado planes nacionales en conjunto con distintos gremios ganaderos con el objetivo de
fortalecer la mejora de la industria, mediante, la innovacién y desarrollo de sus procesos,
para llevar a los ecuatorianos productos nutritivos y saludables elaborados con dptimos
estandares de bioseguridad, mejorar los métodos de comercializacion y distribucion que
posibilitaron el correcto abastecimiento a escala local, nacional e internacional, puesto
que, el sector lacteo tiene un gran potencial para exportar productos innovadores y con

valor agregado. (Brunel, 2020)

2.2.1.3 Social.

La poblacion de la Republica del Ecuador actualmente es de 17.449.823 habitantes, y se
estima que los ecuatorianos consumen un promedio de 90 a 100 litros de leche y sus

derivados anualmente.

En cuanto a productores lecheros, segun el director ejecutivo del Centro de la Industria
Lactea, Rodrigo Gallegos, en Ecuador, existen aproximadamente 297.000 ganaderos
registrados y se han implementaron al menos 142 centros de acopio de leche, que
permiten la recoleccion de 35 millones de litros al afio, ademéas de que, el 10% de la
poblacion ecuatoriana trabaja directa o indirectamente en algun eslabén de la cadena de
la leche. (Ganaderia, 2020)

2.2.1.4 Tecnoldgico.

En Ecuador la competitividad en el mercado para las industrias lacteas es muy alto, debido

a que podemos encontrar desde productores que cuentan con alta tecnologia e
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infraestructura hasta aquellos que cuentan con la maquinaria y recursos minimos para la
fabricacion, es por ello que, dia a dia aquellos pequefios negocios se han visto en la
necesidad de innovar en sus procesos productivos, no solo para mejorar la calidad y
presentacion de sus productos sino también disminuir sus costos y lograr mantenerse en

el mercado.

A través de la innovacion de los procesos, mejor uso de la tecnologia, cumplimiento de

normas de calidad y sanidad, se logra mejorar la satisfaccioén de los consumidores.

2.2.1.5 Ambiental.

Debido a la diversidad de procesos a los que es sometido la leche para elaborar diferentes
productos, se genera a diario diferentes residuos, ya sean, liquidos, solidos 0 gaseosos.
Es aqui donde la responsabilidad social, se ha convertido en una prioridad para las
empresas, es por ello que, se han creado diferentes mecanismos para tratar aquellos

residuos y disminuir el impacto ambiental que estos puedan generar.

El manejo de estos residuos no solo tiene relacion con la salud de la poblacion al evitar
la transmision de enfermedades bacteriales y parasitarias, sino también, con la
contaminacion de los ecosistemas, tanto aguas residuales como habitat donde se ordefia

al ganado.
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2.2.2 Micro ambiente.

2.2.2.1 Clientes.

Un cliente es una persona o entidad que adquieren ciertos productos o servicios con la
finalidad de satisfacer sus necesidades, razon por la cual, el objetivo de toda organizacién

es cumplir con las expectativas de los consumidores y ganar la fidelidad de los mismos.

Los principales clientes de la microempresa “El Pifefiito” se concentran en la parroquia
de Pifo, donde los productos son distribuidos en los pequefios locales comerciales de la
zona, con alcance a comunidades aledafias, entre ellas Tumbaco, Puembo o hasta

Yaruqui.

2.2.2.2 Competencia.

En la industria lactea existen varias empresas productoras de queso distribuidas en todo
el pais, unas mas industrializadas que otras, pero que cuentan como competencia directa

para la microempresa.

Los principales competidores para el “El Pifefito”, son aquellos pequefios productores
artesanales que también distribuyen sus productos en los micro mercados y tiendas

ubicados en la parroquia de Pifo y sus alrededores, a precios accesibles.

A través observaciones realizadas en los principales puntos de venta de la zona, se pudo

observar que los competidores directos y entre los mas importantes estan:
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Tabla 2. Principales productos de los competidores

NOMBRE

Rumifiahui

Lacteos Yaznan

Lécteos Cayambe

Lacteos Foods

Elaborado por: Brittany Diaz

2.2.2.3 Proveedores.

Los principales y unicos proveedores de la leche cruda (materia prima) de la
microempresa “El Pifefiito”, son los ganaderos de zonas aledafias a la parroquia de Pifo,
tales como Palugo, el Tablon o Iltulcachi, en cuanto a los productos aditivos la
microempresa no cuenta con un unico proveedor, ya que, son comprados en distintos
mercados mayoristas, y Unicamente la adquisicion de fundas de propileno utilizadas en el

empaque de los productos es comprada en la empresa de plasticos “Sigmaplast”.
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2.3 Analisis FODA

El Andlisis FODA o Matriz FODA es una metodologia de estudio de la situacion
de una organizacion o empresa en su contexto y de las caracteristicas internas
(situacion interna) de la misma, a efectos de determinar sus Fortalezas,
Oportunidades, Debilidades y Amenazas. La situacion interna se compone de dos
factores controlables: fortalezas y debilidades, mientras que la situacion externa
se compone de dos factores no controlables: oportunidades y amenazas. Es una
herramienta utilizada para conocer la situacion real en que se encuentra la
organizacion. (Ballesteros, et al. 2010)
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Tabla 3. Matriz FODA “El Pifeiiito”

ANALISIS INTERNO

ANALISIS EXTERNO

FORTALEZAS

- Productos 100% naturales,
elaborados con leche que ha superado
las pruebas de calidad

- Cuenta con recursos propios para la
elaboracion de sus productos

- El personal es capacitado
regularmente sobre los procesos y
normas de fabricacion.

- Cuentan con estrategias de
distribucion puerta a puerta

- Mantiene un control estricto de
calidad de la materia prima y
productos finales.

OPORTUNIDADES

- Posibilidad de incorporar a su
produccion nuevos articulos.

- El producto elaborado es de consumo
regular y de aceptacion general.

- En temporadas de invierno existe
mayor produccion de leche, por ende,
se puede producir a mayor escala.

- Mejoras e introduccion de la
maquinaria necesaria para la
elaboracion de quesos.

- Posibilidad d expandirse a mas
parroquias vecinas.

DEBILIDADES

- No cuenta con el nimero de personal
necesario pata la elaboracion y
posterior distribucion del producto.

- No existen controles de costos que
definan el costo real del producto.

- La mayor concentracion de clientes
se da en pequerias tiendas y micro
mercados de zonas cercanas a la
parroquia.

- No posee maquinaria e
infraestructura de punta.

- Al ser un producto natural no
representa competencia para las
grandes industrias queseras.

AMENAZAS

- Mercado altamente competitivo.

- Existen empresas con mayor
reconocimiento en el mercado y con
mayor variedad de productos.

- Al ser elaborado artesanalmente los
costos de produccién pueden ser muy
altos.

- Disminucién de la capacidad
adquisitiva de los consumidores.

- El bajo costo de la leche afecta a la
economia de los ganaderos por lo que

podria provocar escases de leche.

Elaborado por: Autora




En la presente Matriz FODA, se determiné la situacion actual de la industria y de la
microempresa, mediante el andlisis de los factores internos y externos que pueden
favorecer o perjudicar a sus procesos productivos, mediante la elaboracion de esta matriz,
se evaluaron los puntos fuertes y débiles de la organizacion, que permite identificar que
la hace diferente de la competencia y el valor agregado del producto, y asi determinar
las ventajas competitivas que tiene la microempresa en el mercado y aquellas debilidades
que tienen que desarrollarlas y mejorarlas, en base a este analisis se puede generar
estrategias para desarrollar alternativas y potenciales soluciones a los problemas que

presenta la microempresa, mismas que se plasmaran en la siguiente matriz:

Tabla 4. Matriz estratégica FODA “El Pifeito”
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MATRIZESTRATEGICA FODA

OPORTUNIDADES

1.- Posibilidad de incorporar a su producciéon
nuevos articulos.

2.- El producto elaborado es de consumo
regular y de aceptacion general.

3.- Entemporadas de invierno existe mayor
produccion de leche, por ende, se puede
producir a mayor escala.

4.- Mejoras e introduccion de la maquinaria
necesaria para la elaboracion de quesos.

5.- Posibilidad de expandirse a mas
parroquias vecinas.

AMENAZAS
1.- Mercado altamente competitivo.

2.- Existen empresas con mayor
reconocimiento en el mercado y con mayor
variedad de productos.

3.- Al ser elaborado artesanalmente los
costos de produccion pueden ser muy altos.

4.- Disminucion de la capacidad adquisitiva
de los consumidores.

5.- El bajo costo de la leche afecta a la
economia de los ganaderos por lo que podria
provocar escases de leche.

FORTALEZAS
1.- Productos 100% naturales, elaborados
con leche que ha superado las pruebas de
calidad

2.- Cuenta con recursos propios para la
elaboracién de sus productos

3.- El personal es capacitado regularmente
sobre los procesos y normas de fabricacion.

4.- Cuentan con estrategias de distribucion
puerta a puerta

5.- Mantiene un control estricto de calidad de
la materia prima y productos finales.

- Distribucion del producto fuera de la zona,
a fin de abarcar mayor mercado (F4,05)

- Invertir en la adquisicién de maquinaria
moderna a fin de mejorar la calidad del
producto. (F5, O4)

- Estudiar la factibilidad de elaboracion de
productos con variedades de queso y
derivados de la leche. (F2, O1)

- Incrementar la publicidad para que llegue a
mas personas y reconozcan al producto.
(F1,A2)

- Mejorar la calidad y variedad del producto
para diferenciarse del resto. (F5, A2)




MATRIZESTRATEGICA FODA

OPORTUNIDADES

1.- Posibilidad de incorporar a su produccion
nuevos articulos.

2.- El producto elaborado es de consumo
regular y de aceptacion general.

3.- En temporadas de invierno existe mayor

produccion de leche, por ende, se puede
producir a mayor escala.

4.- Mejoras e introduccién de la maquinaria
necesaria para la elaboracion de quesos.

5.- Posibilidad de expandirse a mas
parroquias vecinas.

AMENAZAS
1.- Mercado altamente competitivo.

2.- Existen empresas con mayor
reconocimiento en el mercado y con mayor
variedad de productos.

3.- Al ser elaborado artesanalmente los
costos de produccion pueden ser muy altos.

4.- Disminucioén de la capacidad adquisitiva
de los consumidores.

5.- Elbajo costo de la leche afecta a la
economia de los ganaderos por lo que podria
provocar escases de leche.

DEBILIDADES
1.- No cuenta con el nimero de personal
necesario pata la elaboracién y posterior
distribucion del producto.

2.- No existen controles de costos que
definan el costo real del producto.

3.- La mayor concentracion de clientes se da
en pequefias tiendas y micro mercados de
zonas cercanas a la parroquia.

4.- No posee maquinaria e infraestructura de
punta.

5.- Al ser un producto natural no representa
competencia para las grandes industrias
gueseras.

- Adquirir maquinaria moderna. (D4, O4)

- Ofrecer los productos en zonas mas
alejadas de la parroquia e introducirse en
cadenas de supermercados. (D3, O5)

- En épocas de invierno aumentar la
capacidad productiva. (D4, O3)

- Contratar nuevo personal, a fin de solventar
la necesidad de mano de obra del proceso
productivo e incrementar los puntos de
distribucion del producto.(D1, O3, O5)

- Implementar sistemas de costeo que
permitan conocer los costos reales de
produccion y optimizar recursos. (D2, A3)
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Elaborado por: Autora

2.4  Proceso Productivo

A continuacion, se muestra un diagrama general del proceso productivo de la elaboracién

de quesos “El Pifeiiito”, el mismo que se explicard de forma mas detallada:
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FLUJOGRAMA DE PROCESO DE PRODUCCION DEL QUESO

RECEPCION PASTEURIZACION EMPACADO

Sl

g

Figura 13. Proceso productivo Microempresa “El Pifefiito”

Elaborado por: Autora



2.4.1 Recepcion de Materia Prima.

A muy tempranas horas de la mafiana, los empleados de la microempresa reciben la
materia prima (leche) de diferentes proveedores, que se utilizara para la elaboracién de
los productos (quesos) y para garantizar la calidad del producto se toman pequefias
muestras diarias, en donde se evallan dos parametros: la acides y la densidad; la acides
para medir el nivel de carga micro bacteriana y la densidad para verificar la calidad de la
leche y descartar la mezcla de esta con agua, una vez realizada las pruebas se procede a

filtrar la leche en ollas con capacidad de hasta 300 litros.

Se realiza, ademas, la prueba reductasa, que se aplica entre tres a cuatro semanas y
consiste en colocar leche en tubos de ensayo y agregar pequefias gotas de azul de
metileno, y llevarlos a encubar en bafios maria, esta prueba tiene la finalidad de medir el

nivel de carga micro bacteriana de la leche y determinar si es apta para queseria o no.

Los resultados se determinan segun el tiempo de decoloracién de la leche, puesto que al
tener presencia micro bacteriana se produce una modificacion en el color del azul de

metileno, pasando de un azul intenso a uno mas claro.

Tabla 5. Interpretacion Resultados Prueba Reductasa

Interpretacion de resultados

Calidad de la Leche Tiempo de Decoloracion
Mala <1 hora
Regular 2-3 horas
Buena > 4 horas

Elaborado por: Autora
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2.4.2 Pasteurizacion.

La leche es filtrada con pafios y se calienta a una temperatura de 70°, se bate suavemente
y se evita que hierba, caso contrario perderia todos sus componentes, posteriormente se
baja la temperatura hasta 38° con agua fria, esto con la ayuda de los tanques puesto que
son de doble fondo.

Adicion de aditivos

Una vez que la leche se encuentra a una temperatura de 38° se afiade el cloruro de calcio,
que es una sal que compensa el calcio que se pudo haber perdido cuando se calentd la
leche, y el cuajo en pequefias dosificaciones para transformar la leche en una sustancia

gelatinosa.

Reposo y corte

Una vez afadido los aditivos se deja reposar alrededor de 45 minutos a una hora, luego
se realiza el corte con una herramienta llamada lira formando pequefios cubos. En este
punto los solidos de la mezcla van hasta el fondo del corte (queso) y el suero de la leche

va hacia la superficie.

Desuerado

En este punto los solidos de la mezcla van hasta el fondo del corte (queso) y el suero de
la leche va hacia la superficie. Se retira el suero a mas no poder para mantener masay la

consistencia de la cuajada.
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Moldeado y prensado

Se coloca la cuajada en moldes de plastico, y posteriormente se envuelven en mallas
plasticas y se colocan tacos plasticos en cada molde para aplicar peso con la finalidad de
que se drene todo el suero posible y quede Unicamente el s6lido, este proceso puede durar

hasta 3 horas.

Bafo salmuera

Se retiran los tacos y las mallas plésticas y se someten los quesos a un bafio en agua sal
(salmueras), después de dejar sumergidos los quesos aproximadamente una hora las

salmueras se las retira y se deja secar.

2.4.3 Enfundado y sellado.

Cuando los quesos estén bien escurridos se enfundan y se sellan y estéan listos para ser

llevados a los frigorificos.

2.5 Método Actual de Obtencién de Costos

En la actualidad la microempresa “El Pifefiito” no cuenta con un correcto método para
asignar y determinar los costos reales de produccion, debido a que los productos son
elaborados de manera artesanal, y pese a que la microempresa estd constituida como
persona juridica, no esta obligada a llevar contabilidad, razén por la cual el propietario
considera que no es necesario tener registros contables ni documentacion alguna sobre

sus procesos productivos y factores econdmicos.
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Al hablar de falta de control de costos nos referimos a: la inexistencia en el control de
inventarios de la materia prima, ya que, la leche al ser comprada a personas rusticas, no
cuenta con ningun documento que soporte la transaccion, de igual manera, no se realiza
un control adecuado del tiempo de mano de obra y se desconoce totalmente el método de
asignacion de los costos indirectos de fabricacion; estas falencias impiden determinar el
costo real del producto y posterior precio de venta, el mismo que se establece Unicamente

en base a los precios de la competencia, no llegando a saber si es el adecuado.
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3 DISENO DEL SISTEMA DE COSTOS PARA LA INDUSTRIA “EL
PIFENITO”

En virtud del estudio general, previamente realizado, acerca de la situacion actual de la
Microempresa Productora de Quesos “El Pifefiito”, esta no cuenta con un correcto sistema
de control de costos, es por ello que, en el presente capitulo, se desarrollara dicho sistema,
con la finalidad de obtener todos los costos de produccion que faciliten a la empresa a

una mejor toma de decisiones.

3.1 Caracteristicas de cada proceso y detalle de la composicion de los tres
elementos del costo

En un sistema de costos por procesos, los costos se acumulan por departamentos o centros
de costo, es por ello que, para conocer el costo de produccion de la microempresa “El
Pifefiito”, se analizara los costos incurridos en materia prima directa (MPD), mano de
obra directa (MOD) y costos indirectos de fabricacion (CIF); por cada uno de los procesos
o0 departamentos de produccion; que fueron explicados mediante el Figura N° 13, en el

capitulo anterior.

Con la finalidad de desarrollar la propuesta e implementarla en la microempresa, el
informe de analisis de costos se realizard tomando en cuenta un periodo mensual, en este
caso el mes de octubre, en donde se utilizara la cantidad de 2400 litros de leche cruda

para producir aproximadamente 800 quesos frescos.

39



Proceso Productivo de Quesos

Recepcion Pasteurizacion Empacado

Figura 14. Proceso Productivo elaboracion de quesos

Elaborador por: Autora

3.1.1 Tratamiento de la Materia Prima.

En el proceso de recepcion, la MPD principal es la leche cruda, y segun a lo explicado
con anterioridad, para la produccion del mes de octubre se requieren 2400 litros, en la

siguiente tabla, se muestran los costos correspondientes:

Tabla 6. Materia Prima Directa del Proceso de Recepcidn

PROCESO: RECEPCION
PERIODO MENSUAL

MATERIA PRIMA DIRECTA

UNIDAD DE VALOR VALOR

CANTIDAD DETALLE MEDIDA UNITARIO TOTAL
2400 Leche cruda Litros $ 0,40 | $ 960,00
TOTAL $ 960,00

Fuente: Microempresa “El Pifefiito”

Elaborado por: Autora
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En el proceso de pasteurizacién, la MPD principal es el cuajo, este elemento medido en
litros convierte a la leche en una sustancia gelatinosa, y se aflade en pequefias
dosificaciones; el consumo mensual de esta materia es aproximadamente de 6 litros y su

costo se muestra a continuacion en la siguiente tabla:

Tabla 7. Materia Prima Directa del Proceso de Pasteurizacion

PROCESO: PASTEURIZACION
PERIODO MENSUAL

MATERIA PRIMA DIRECTA

UNIDAD DE VALOR VALOR

CANTIDAD DETALLE MEDIDA UNITARIO TOTAL
6 Cuajode 1k 1 litro por botella $ 25,00 | $ 150,00
TOTAL $ 150,00

Fuente: Microempresa “El Pifeiiito”

Elaborado por: Autora

Finalmente, en el tltimo departamento del proceso productivo (empacado), la MPD es
las fundas de polietileno, las cuales son adquiridas por paquetes de 100 fundas, las
mismas ya contienen el sello impreso de la microempresa, y su costo se detalla en la

siguiente tabla:

Tabla 8. Materia Prima Directa del Proceso de Empacado

PROCESO: EMPACADO
PERIODO MENSUAL

MATERIA PRIMA DIRECTA

UNIDAD DE VALOR VALOR

CANTIDAD DETALLE MEDIDA UNITARIO TOTAL
1000 Fundas de polietileno  [Miles $ 0,60 | $ 600,00
TOTAL $ 600.00

Fuente: Microempresa “El Pifeiiito”
Elaborado por: Autora
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Una vez citados todos los costos de materia prima por cada departamento, se presenta el

siguiente resumen, en donde se incluye el costo total.

Tabla 9. Resumen Materia Prima Directa

RESUMEN

MATERIA PRIMA

PROCESO DIRECTA
Recepcion $ 960,00
Pasteurizacion $ 150,00
Empacado $ 600,00
TOTAL $ 1.710,00

Fuente: Microempresa “El Pifefiito”

Elaborado por: Autora

3.1.2 Tratamiento de la Mano de Obra.

Para el caso de “El Pifeiiito”, el rubro de mano de obra incluira los sueldos y salarios
junto con los beneficios sociales establecidos mediante la legislacién ecuatoriana
(Décimo tercer sueldo, décimo cuarto sueldo, fondos de reserva, vacaciones y aporte

patronal).
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Para determinar el costo de MOD, se resumira de forma general, en la siguiente tabla, el sueldo percibido por los empleados y los beneficios
sociales de ley, cabe mencionar que el sueldo se establecié en base a la Tabla Sectorial publicada por el Ministerio de Trabajo del Ecuador, que

entrd en vigencia a partir del 1 de enero del presente afio:

Tabla 10. Costo Mano de Obra Directa

DECIMO | DECIMO | FONDOS

SUELDO | TERCER VACACIONES APORTE COSTO | COSTO
SUELDO PATRONAL| TOTAL | DIARIO
1 |Obrero 1 $ 41167|$ 3431|$ 3333|$ 3429|% 17,15 | $ 50,02 |$ 580,77 (% 19,36|$ 2,42
2 |Obrero 2 $ 41167|$ 3431($ 3333|$ 3429|% 17,15 | $ 50,02|$ 580,77 (% 19,36|$ 2,42
3 |Obrero 3 $ 80,00 $ 8000[$% 2000($ 2,50
4 |Obrero 4 $ 120,00 $ 12000|$% 3000|$% 3,75
TOTAL $1.02334 | $ 68,61|$ 66673 6858|% 3431]% 100,04 | $1.36154|$ 88,72|$ 11,09

Fuente: Microempresa “El Pifefiito”

Elaborado por: Autora

En el caso de la microempresa, los obreros 3 y 4, laboran de forma esporadica y no estan bajo relacion de dependencia, por ende, no reciben
beneficios sociales de ley; el obrero 3 labora solo los dias sdbados y el obrero 4 los dias viernes, en el area de empacado, es por eso que perciben

el salario resumido en el cuadro anterior.
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El costo por hora trabajada, se determiné para los obreros 1y 2, en base a 30 dias trabajados y 8 horas diarias, mientras que para los obreros 3 'y

4, fueron cuatro dias al mes (viernes y sabado).

A continuacion, se muestra cdmo se prorratea el nimero de horas diarias trabajadas por cada departamento de produccién, lo que nos permite
conocer el costo de MOD por cada centro de coste, cabe recalcar que se toma en cuenta 8 horas diarias de trabajo dejando de lado la posible

existencia de tiempo improductivo.

Tabla 11. Costo Mano de Obra Directa por Departamento de Produccion

PROCESO
RECEPCION PASTEURIZACION
N° HORAS DIAS N° HORAS DIAS N° HORAS DIAS
DIARIAS TRABAJADOS DIARIAS TRABAJADOS DIARIAS TRABAJADOS
Obrero 1 2 |$ 242 30 $14519] 6 |$ 242 30 $ 435,58 0 $ 242 0 $ -
Obrero 2 2 [s 242 30 $14519] 6 |$ 242 30 $ 435,58 0 s 242 0 s -
Obrero 3 0 [$ 250 0 5 - 0 [$ 250 0 s - 8 § 250 4 $_ 80,00
Obrero 4 0 [$ 375 0 s - 0 [$s 375 0 s - 8 $ 375 4 $ 120,00
TOTAL MENSUAL $ 290,39 $ 871,16 $ 200,00

Fuente: Microempresa “El Pifefito”

Elaborado por: Autora
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En la siguiente tabla, se muestra el costo de MOD por departamento tomando en cuenta el tiempo improductivo, puesto que en el ciclo de
elaboracion hay lapsos en los que no interviene mano de obra y Unicamente se espera la secuencia del curso normal de produccién de los quesos.

Tabla 12. Costo Mano de Obra Directa por Departamento de Produccion

PROCESO
RECEPCION PASTEURIZACION EMPACADO

NO

D VAR VAR DIARIAS DIARIAS
MANO DE OBRA DIRECTA
Obrero 1 15 $ 2,42 30 $ 108,89 4 $ 2,42 30 $ 290,39 0 3$ 2,42 0 $ -
Obrero 2 15 $ 2,42 30 $ 108,89 4 $ 2,42 30 $ 290,39 0 $ 2,42 0 $ -
Obrero 3 0 $ 2,50 0 $ - 0 $ 2,50 0 $ - 7 $ 2,50 4 $ 70,00
Obrero 4 0 $ 3,75 0 $ - 0 $ 3,75 0 $ - 7 $ 3,75 4 $ 105,00
TOTAL MENSUAL $ 217,79 $ 580,77 $ 175,00

Fuente: Microempresa “El Pifefiito”

Elaborado por: Autora
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A continuacion, se presenta el resumen de los costos de MOD por cada departamento de

produccion:

Tabla 13. Resumen Costo de Mano de Obra Directa

RESUMEN

MANO DE
PROCESO OBRA
DIRECTA
Recepcion $ 217,79
Pasteurizacion $ 580,77
Empacado $ 175,00
TOTAL $ 973,56

Fuente: Microempresa “El Pifefiito”

Elaborado por: Autora

3.1.3 Tratamiento de los Costos Indirectos de Fabricacién.

En este elemento del costo se consideran aquellos costos que no pueden ser medidos o

identificados econémicamente con facilidad, sobre cada producto, entre los cuales se

encuentran:

e Materia prima indirecta

e Mano de obra indirecta

e Agua Potable

e Energia Eléctrica

e Combustibles
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e Depreciacion de la maquinaria y equipos

o Depreciacion del edificio

Materia Prima Indirecta

La MPI aparece a partir del segundo departamento (pasteurizacion), estos materiales
corresponden a la sal y el cloruro de calcio, que sirven para compensar aquellos componentes
que se pudieron perder mientras se hervia la leche, la sal se adquiere por quintales y se
consume aproximadamente 3 de ellos al mes, mientras que el cloruro de sodio se mide en

kilogramos.

La dosificacion de la aplicacion del calcio se da; por cada litro de leche se utiliza
aproximadamente 0.3 gramos de calcio, tomando en cuenta que se consume 2400 litros de
leche al mes y cada funda de calcio contiene un kilo, el consumo mensual es de 0.75 kg, los

costos relacionados a MPI, se detallan en la siguiente tabla:

Tabla 14. Costo Materia Prima Indirecta Proceso de Pasteurizacion

PROCESO: PASTEURIZACION
PERIODO MENSUAL

MATERIA PRIMA INDIRECTA

UNIDAD DE VALOR VALOR

CANTIDAD DETALLE MEDIDA UNITARIO TOTAL
3 Sal en grano Quintal $ 18,00 | $ 54,00
0,75 Calcio Kilogramos $ 3,50 | $ 2,63
TOTAL $ 56,63

Fuente: Microempresa “El Pifeiiito”

Elaborado por: Autora
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En el tercer y Gltimo departamento de produccion, la MPI es la cinta de plastico, que sirve
para sellar los quesos, este material se compra por rollos, cada rollo tiene 9 metros de cinta
y en el mes se consumen aproximadamente 25 rollos de cinta, el costo respectivo de este

material se detalla a continuacion:

Tabla 15. Costo Materia Prima Indirecta Proceso de Empacado

MATERIA PRIMA INDIRECTA

UNIDAD DE VALOR VALOR

CANTIDAD DETALLE MEDIDA UNITARIO TOTAL
25 Cinta de plastico Rollos $ 250 $ 62,50
TOTAL $ 62,50

Fuente: Microempresa “El Pifeiiito”

Elaborado por: Autora
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Mano De Obra Indirecta

Los costos de MOI corresponden al jefe de produccion, y comprenden el salario percibido segun el sector al que pertenece la microempresa, mas

los beneficios propios de ley, mismos que se detallan en la siguiente tabla:

Tabla 16. Costo Mano de Obra Indirecta

DECIMO | DECIMO | FONDOS

APORTE COSTO | CcOSTO
SUELDO | TERCER | CUARTO VACACIONES | o \TRONAL | TOTAL | DIARIO
SUELDO
Supervisor / Jefe
5 CC 1S 41866($  3489|$ 3333 |$ 34878 174413 50871% 5900713 1967\$ 246
de produccion
~ TOTAL $ 41866|%  34,89|$ 3333|$ 34875 1744]$  S087]$ 50007]$ 1967[$ 246

Fuente: Microempresa “El Pifefiito”

Elaborado por: Autora
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En la siguiente tabla se muestra el costo mensual de MOI por departamentos, tomando en cuenta 30 dias trabajados y 8 horas diarias.

Tabla 17. Costo Mano de Obra Indirecta por Departamento de Produccion

PROCESO

RECEPCION PASTEURIZACION EMPACADO

N° HORAS DIAS N° HORAS N° HORAS DIAS
DIARIAS TRABAJADOS DIARIAS DIARIAS TRABAJADOS

Jefe de
produccién

$ 14752 $ 442,55

TOTAL MENSUAL $ 147,52 $ 442,55 $ -

Fuente: Microempresa “El Pifefiito”

Elaborado por: Autora

El jefe de produccién también se encarga de la busqueda de nuevos clientes y a su vez la distribucion del producto, el tiempo que invierte en la
supervision del proceso de produccion no corresponde a 8 horas diarias, es por ello que, en la siguiente tabla se puede observar el costo de MO,
tomando en cuenta el tiempo improductivo.
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Tabla 18. Costo Mano de Obra Indirecta por Departamento de Produccion

PROCESO

RECEPCION PASTEURIZACION EMPACADO
DIARIAS DIARIAS DIARIAS
Jefe de 1 $ 246| 30 |$ 7376 3 $ 246| 30 |$ 22128 0 $ 246l - |s -
produccion 7 | 7 7
TOTAL MENSUAL $  73.76 $ 221289 s -

Fuente: Microempresa “El Pifefiito”

Elaborado por: Autora
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Otros Elementos del CIF

En cuanto a las depreciaciones se aplicard el método de Linea Recta, y para el céalculo de
los costos por depreciacion se tomo en cuenta el afio de adquisicion, el valor al cual fue
adquirido y el nimero de afios de vida util considerados como éptimo por el duefio, la
maquinaria que posee la microempresa consta de, una olla de acero inoxidable con
capacidad de 300 litros en donde se hierve la leche cruda, un frigorifico para almacenar
los quesos y conservarlos frescos, mesas de acero inoxidable en donde se moldean los
quesos y salmueras, que son cajas de acero que poseen agua con sal y donde se sumergen

los quesos.

Los costos y el valor de depreciacion mensual de los mismos se presentan a continuacion

en la siguiente tabla:

Tabla 19. Depreciacion maquinaria y equipo

CALCULO DEPRECIACION MAQUINARIA Y EQUIPO

CONCEPTO CANTIDAD ANOS DE [DEPRECIACION |DEPRECIACION

HISTORICO |ADQUISICION | VIDA UTIL MENSUAL

Olla de acero 1 $  3.000,00 2003 20 $ 150,00 | $ 12,50

inoxidable

Frigorfiico 1 $  3.000,00 2017 10 $ 300,00 | $ 25,00
Mesas de acero 3 $  1.950,00 2010 15 $ 130,00 | $ 10,83

inoxidable

Salmueras 5 $ 600,00 2010 10 $ 60,00 | $ 5,00

TOTAL $ 855000 $ 640,00 | $ 53,33

Fuente: Microempresa “El Pifenito”

Elaborado por: Autora

Con respecto al costo de las liras, que sirven para batir y cortar la leche cuando esta hierbe
y, los moldes de plastico; son valores que se amortizan, el motivo para no depreciar estos

materiales necesarios para la produccion se da porque el valor que representan para los
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costos indirectos de fabricacién es minimo, por ello los costos correspondientes se

muestran a continuacion en la siguiente tabla:

Tabla 20. Amortizacién equipos de produccion

CALCULO AMORTIZACION MAQUINARIA Y EQUIPO

CONCEPTO CANTIDAD ANOS DE |DEPRECIACION [DEPRECIACION

HISTORICO |ADQUISICION| VIDA UTIL MENSUAL
Lira para corte 1 $ 40,00 2017 5 $ 8,00 | $ 0,67
Moldes 110 $ 82,50 2015 8 $ 10,31 | $ 0,86
TOTAL $ 122,50 $ 18,31 | $ 1,53

Fuente: Microempresa “El Pifeiiito”

Elaborado por: Autora

El propietario de la microempresa posee un solo edificio que consta de dos plantas; en el
primer piso tiene 3 locales, de los cuales dos arrienda y el tercero es donde realiza el
proceso de produccion de queso; la propiedad esta avaluada en aproximadamente
$100.000, puesto que se ubica en el centro de Pifo, y corresponde a 220 m? de
construccion total , para efectos de calculo de los CIF de la fabrica se toma en cuenta el
uso de 100 m? del espacio total, y el rubro correspondiente a su depreciacion mensual se

muestra en la siguiente tabla:

Tabla 21. Depreciacion edificios

CALCULO DEPRECIACION EDIFICIO

METROS DE ANOS DE |[DEPRECIACION |DEPRECIACION
CONSTRUCCION | HISTORICO |ADQUISICION| VIDA UTIL MENSUAL

Edificio 100 m? $  45.454,50 2017 20 $ 2.272,73|$ 189,39
TOTAL $  45.454,50 $ 2.272,73|$ 189,39

CONCEPTO

Fuente: Microempresa “El Pifefiito”

Elaborado por: Autora

A continuacion se detalla el costo de los elementos del CIF; con respecto al agua potable,

energia eléctrica, depreciacion del edificio y otros suministros de fabrica, el consumo no



se da especificamente para un solo departamento, por ello se dividio proporcionalmente
para los tres procesos productivos, el consumo de gas que sirve para hervir la leche cruda
y otros utensilios utilizados, se da en proporcién de aproximadamente 10 cilindros al mes,
los mismo que tienen un costo de $1.60, cada unidad y este valor se cargo Unicamente al
procesos de pasteurizacion debido que solo en este departamento se utiliza este elemento
del CIF.

El valor correspondiente a la depreciacion del edificio se dividié en proporciones iguales,
debido a que cada departamento de produccién utiliza el mismo numero de metros del
espacio total; en cuanto a los suministros de fabrica, se ha estimado que tienen una vida
uatil de aproximadamente 18 procesos productivos (mensuales), es por ello que se divide
para el numero de procesos y también se divide igualitariamente para los tres
departamentos de produccion, puesto que estos no se utilizan especificamente en un solo

departamento.

Tabla 22. Costos Indirectos de Fabricacion por Departamentos

COSTOS INDIRECTOS DE FABRICACION

CONCEPTO RECEPCION |PASTEURIZACION|EMPACADO [TOTAL

Materia prima indirecta $ - |$ 56,63 | $ 62,50 |$ 119,13
Mano de obra indirecta $ 73,76 | $ 221,28 | $ - |$ 29503
Agua Potable $ 141($ 141($ 141($ 422
Energia Eléctrica $ 9,00 | $ 9,00 | $ 9,00({$ 27,00
Combustibles (Gas) $ - |3 16,00 | $ - |$ 16,00
Depreciacion de la maquinaria y equipos | $ - |$ 23,33 |$ 25,00|% 4833
Depreciacion del edificio $ 63,13 | $ 63,13 | $ 63,13|$ 189,39
Suministros de fabrica $ 40,00 | $ 40,00 | $ 40,00 |$ 120,00

TOTAL $ 187,30 | $ 430,77 | $ 201,04 |$ 819,11
Fuente: Microempresa “El Pifefito”
Elaborado por: Autora

Costo Total N° Periodos |Valor Periodo

Suministros de fabrica

$ 120,00 | $ 18,00 | $ 6,67




Una vez analizado los tres elementos del costo y su valoracion econdmica, se puede
resumir de manera general el costo total de produccién, mismo que se observa en la

siguiente tabla:

Tabla 23. Costos Total de Produccién

COSTO TOTAL DE PRODUCCION

ELEMENTO TOTAL
Materia Prima Directa $ 1.710,00
Mano de Obra Directa $ 973,56
CIF $ 819,11
TOTAL $ 3.502,67

Fuente: Microempresa “El Pifefiito”

Elaborado por: Autora

3.2 Informe de unidades fisicas y equivalentes

El informe de produccion detalla las unidades que ingresan o se inician en cada proceso
de produccion o aquellas, en caso de existir, que provienen de procesos anteriores.

Como se observa en la tabla que se muestra a continuacion, en el primer departamento de
produccion Unicamente se recibe la MPD en estado liquido, es por ello que la unidad de
medida es el litro, en este departamento se reciben 2400 litros, de forma mensual; y es en
el segundo departamento (pasteurizacion) que se puede medir la MPD en unidades fisicas,
y tal como se menciono con anterioridad, se producen aproximadamente 800 quesos

frescos mensuales.

En el informe de produccion se puede observar que a partir del segundo proceso se inicia

con 800 unidades y se finaliza en el proceso de empacado, con el mismo nimero, esto



debido a que, la leche es un alimento perecible y esta propenso a la descomposicion por

ende la produccién debe realizarse de manera continua.

Tabla 24. Flujo de Cantidades por Departamento

MICROEMPRESA "EL PIFENITO"
INFORME DE CANTIDADES DE PRODUCCION DE QUESO FRESCO
OCTUBRE DEL 2020
CONCEPTO RECEPCION PASTEURIZACION EMPACADO
Iniciadas en el Proceso 2400 800 0
Unidades Recibidas 0 0 800
Unidades Agregadas 0 0 0
TOTAL 2400 800 800
Unidades Terminadas y Transferidas 2400 800 800
Unidades Finales en Proceso 0 0 0
TOTAL 2400 800 800

Fuente: Microempresa “El Pifefiito”

Elaborado por: Autora

Tal como se menciond anteriormente, al ser el queso fresco un alimento perecible se
tiene que consumir de forma oportuna, es por eso gque, no existen unidades en proceso,
es decir, toda unidad que se inicia para producir se debe terminar obligatoriamente, y
los elementos del costo (MPD, MOD y CIF) se completan al 100%.



3.3 Determinacion de costos acumulados y costos unitarios para cada proceso

Se va a registrar los cuadros de costos en los cuales se ha ido cargando el valor de la
MPD, MOD y CIF, hasta obtener el costo unitario de producir un queso fresco. Para la
determinacion de los costos acumulados del departamento de recepcion se toma en cuenta
los costos incurridos en MPD, MOD y CIF, como costos del inventario inicial, pues estos
son los primeros costos en los que se incide; para el costo unitario se toma en cuenta que
en este proceso trabajamos como MPD, la leche cruda, es decir trabajamos para el nimero

de litros consumidos.

Tabla 25. Costos acumulados para el departamento de recepcion

COSTOS ACUMULADOS DEPARTAMENTO DE RECEPCION

COSTO COSTO
TOTAL UNIDADES UNITARIO
Costos recibidos del departamento anterior | $ -
MPD $ 960,00 2400 $ 0,40
Costos Agregados $ 960,00
MOD $ 217,79 2400 $ 0,09
Costos Agregados $ 217,79
CIF $ 187,30 2400 $ 0,08
Costos Agregados $ 187,30
TOTAL $ 1.365,0859 $ 0,5688

Fuente: Microempresa “El Pifenito”

Elaborado por: Autora

Tabla 26. Costos distribuidos del departamento de recepcién

COSTOS DISTRIBUIDOS DEPARTAMENTO DE RECEPCION

COSTO
|Costo Unidades Terminadas y Transferidas |(2400*O,5688) $ 1.365,09

Fuente: Microempresa “El Pifefiito”

Elaborado por: Autora



En este proceso, las unidades de produccion equivalentes son 800, puesto que los 2400

litros de leche, se han transformado en unidades fisicas. El costo unitario para el segundo

departamento esta conformado por el del departamento anterior, $0.57, y el del actual que

es $1.45, cabe recalcar que en el primer departamento se dividio el costo total para el

namero de unidades, expresadas en litros, y en el presente departamento las unidades se

expresan en unidades fisicas, por lo que el costo total no puede dividirse para un solo

numero de unidades equivalentes.

Tabla 27. Costos acumulados para el departamento de pasteurizacion

COSTOS ACUMULADOS DEPARTAMENTO DE PASTEURIZACION

COSTO COSTO
TOTAL UNIDADES UNITARIO
Costos recibidos del departamento anterior | $ 1.365,09 | $ 1.365,09 2400 $ 0,57
MPD $ 150,00 800 $ 0,19
Costos Agregados $ 150,00
MOD $ 580,77 800 $ 0,73
Costos Agregados $ 580,77
CIF $ 430,77 800 $ 0,54
Costos Agregados $ 430,77
TOTAL DE ESTE PROCESO $ 1.161,54 $ 1,45
TOTAL GENERAL $ 2.526,6295 $ 2,0207

Fuente: Microempresa “El Pifefiito”

Elaborado por: Autora

Tabla 28. Costos distribuidos del departamento de pasteurizacion

COSTOS DISTRIBUIDOS DEPARTAMENTO DE PASTEURIZACION

COSTO COSTO
TOTAL UNITARIO
|Costo Unidades Terminadas y Transferidas | $ 2.526,63 2,02

Fuente: Microempresa “El Pifefiito”

Elaborado por: Autora




Las unidades terminadas y transferidas del departamento anterior, son las mismas

unidades que se empacan, ninguna unidad puede quedarse en proceso, ya que el queso es

un producto perecible, dandonos asi el costo de produccion unitario final de $2.74.

Tabla 29. Costos acumulados para el departamento de empacado

COSTOS ACUMULADOS DEPARTAMENTO DE EMPACADO

COSTO COSTO
TOTAL UNIDADES UNITARIO
Costos recibidos del departamento anterior | $ 2.526,63 | $ 2.526,63 $ 2,02
MPD $ 200,00 800 $ 0,25
Costos Agregados $ 200,00
MOD $ 175,00 800 $ 0,22
Costos Agregados $ 175,00
CIF $ 201,04 800 $ 0,25
Costos Agregados $ 201,04
TOTAL DE ESTE PROCESO $ 576,04 $ 0,72
TOTAL GENERAL $ 3.102,6674 $ 2,7408
Fuente: Microempresa “El Pifeiiito”
Elaborado por: Autora
Tabla 30. Costos distribuidos del departamento de empacado
COSTOS DISTRIBUIDOS DEPARTAMENTO DE EMPACADO
COSTO COSTO
TOTAL UNITARIO
|Costo Unidades Terminadas y Transferidas | $ 3.102,67| $ 2,74

Fuente: Microempresa “El Pifefiito”

Elaborado por: Autora




3.4 Estado de costos de productos terminados y vendidos

El Estado de Costos de Productos Vendidos se elabora con el proposito de suministrar
informacion, respecto a los costos de produccion en los que se incurre para elaborar un
queso fresco. En este caso, no se toma en cuenta valores de Inventario de Productos en
Proceso e Inventario de Articulos Terminados, debido a que no hay unidades en proceso,

es decir toda la MPD se consume y no tendriamos valor alguno en estos inventarios.

Tabla 31. Estado de Costos de Productos Vendidos

ESTADO DE COSTOS DE PRODUCTOS VENDIDOS
MICROEMPRESA "EL PIFENITO"
DEL 1 AL 31 DE OCTUBRE DEL 2020

1.310,00
1.310,00

Inventario Inicial de Materia Prima S

(+) Compras Netas S

(=) Disponible para la produccion S

(-) Inventario Final Materia Prima S -

(=) Materia Prima Utilizada $ 1.310,00

(+) Mano de Obra Directa S 973,56

(=) Costo Primo $ 2.283,56
S

(+) Costos Indirectos de Fabricaciéon 819,11

(=) Costos de Produccion y Ventas S 3.102,67

Fuente: Microempresa “El Pifefiito”

Elaborado por: Autora

3.5 Determinacion del costo de ventas y comparacion con costos anteriores

Una vez terminado el proceso de aplicacion del sistema de costeo por procesos y
obtenidos los costos de produccion de un queso fresco, se realiza la comparacion con los
precios del mismo producto, pero que son ofrecidos por otras plantas queseras en el

mercado.



Después de analizar los precios de venta de la competencia en los supermercados de la

localidad, podemos obtener las siguientes conclusiones:

El queso Fresco para estar listo y ser distribuidos hasta los diferentes centros de
comercializacion, como en este caso supermercados y tiendas, deben cumplir tres etapas
de produccion (recepcidn, pasteurizacion y empacado), lo cual representa un nivel de
costos medio en relacion con las otras marcas, con las que se realiz6 la comparacion, este
producto se puede adquirir por un valor que va desde los $2,00 hasta los $3.00,

dependiendo la marca.

Luego de haber aplicado el sistema de costos por procesos en la microempresa “El
Pifeiiito”, se pudo determinar que el costo de produccion unitario de los quesos frescos
es de $2.74, este, comparado con el precio actual al cual se comercializa en el mercado
que es de $2.50.

A partir del costo de $2.74 y con el proposito de permanecer en el mercado se plante6 un
precio de venta que vaya acorde con los precios de la competencia, para ello, se utilizara
el método en funcion de los costos, el cual segun, Pérez y Pérez (2006), este método es
considerado como el méas objetivo y consiste en calcular cual es el costo de producciony
afiadirle un margen de beneficio, objetivo que proporcione un nivel de rendimiento
establecido. En este caso el propietario de la microempresa, ha establecido que el precio
de comercializacion de su producto (queso fresco), sea de $3.00, lo que corresponde a un

margen de utilidad del 9%.



Tabla 32. Fijacion de Precio de Venta

COSTO DE MARGEN DE UTILIDAD |PRECIO DE
PRODUCCION | PORCENTAJE [MONETARIO| VENTA
$ 2,74 9%| $ 025|$ 2,99

Fuente: Microempresa “El Pifefiito”

Elaborado por: Autora




4 CONCLUSIONES Y RECOMENDACIONES

4.1 Conclusiones

Una vez finalizado el proceso del disefio de un sistema de costos por procesos para la
microempresa productora de quesos “El Pifefiito”, se ha llegado a las siguientes

conclusiones:

e Al analizar y recolectar informacion sobre la industria lactea en nuestro pais, pudimos
determinar que este sector representa una de las actividades que mas aportan a la
dinamizacion de la economia, puesto que sus productos son considerados como alimentos
de primera necesidad, y es de gran consumo de la poblacién debido a sus componentes

nutritivos.

e Se determind la importancia de poseer una correcta asignacion de costos debido a que
tiene relacion directa con la determinacion del precio de venta, y esto permitira establecer

si el precio al que se comercializan los quesos es el justo.

e La implementacion del sistema de costos por procesos, nos permite determinar los
costos unitarios y totales de cada departamento de produccion, mismos que permitiran la
toma decisiones de forma optima encaminadas a la mejora del proceso productivo y para

la empresa en general.

¢ Se pudo observar que el salario que perciben los obreros de la planta no va de acorde
a la tabla de salarios sectoriales, emitido por el Ministerio de Trabajo del Ecuador.



4.2 Recomendaciones

Después del analisis de toda la informacion proporcionada por la microempresa, se
presentan las siguientes recomendaciones que contribuirdn a la mejora de las actividades

productivas de la planta.

e Esrecomendable adoptar la aplicacion del sistema de costos por procesos, puesto que
como se ha demostrado con el presente proyecto, este sistema nos permite llevar un mejor
control de cada departamento de produccion y nos muestra de forma real los costos y

cantidades exactas, en cualquier momento del proceso productivo.

e Se debe llevar un correcto control de los inventarios de materia prima directa e
indirecta, ya que, de esta manera se pueden asignar adecuadamente los elementos del

costo a cada uno de los departamentos del proceso productivo.

o El duefio de la microempresa debe acogerse a la tabla sectorial de salarios, puesto que
el no hacerlo, le genera multas patronales con el Instituto Ecuatoriano de Seguridad Social
(IESS).

e Se debe considerar cambiar el precio de venta, ya que en la actualidad la microempresa
estaria incurriendo en pérdida al no haber tomado en cuenta todos los costos de
produccion; caso contrario se deberia analizar cuales son los costos que pueden ser

disminuidos, a fin de mantener el precio actual, pero generando rentabilidad.
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6 ANEXOS

Recepcion de la Materia Pirma

Cuajada




Mesa de Moldeado




Salmuera

Queso Fresco “El Pifeiiito”




