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RESUMEN DEL PROYECTO

El presente proyecto se desarrolld en la Asociacion de Productos “PASTOLAC” con el objetivo
fundamental de determinar los costos reales de la produccion del queso fresco en sus presentaciones
de 500g y 150g.La metodologia tuvo un enfoque cuantitativo, se identificaron los elementos del
costo que intervienen en el proceso productivo, la cantidad de materia prima y tiempo utilizado.
Ademas, se utilizaron las técnicas de observacion y entrevista que sirvieron de apoyo para ejecutar
la presente investigacion. Los resultados obtenidos mediante la aplicacién del sistema de costos
por procesos fueron, en el queso fresco de 500g tiene un costo de produccion de $ 1,63 c/u, la
asociacion tiene un PVP de $ 2,00 estimando tener un margen de utilidad bruta del 40%, pero en
realidad tienen una utilidad del 25,5% ,mientras que en el queso fresco de 1509 el costo unitario es
de $ 0,53, el precio de venta al publico (PVP) que maneja es de $ 0,50 llegando al resultado que la
asociacion pierde un 6% por cada unidad producida, por otro lado, el queso mozzarella de 5009
tiene un costo de produccién de $ 2,05 c/u, su PVP es de $ 3,00 el margen de utilidad impuesto por
la asociacion es del 40%, pero en realidad obtiene un 46,5%,mientras que en el queso mozzarella
de 150g el costo unitario de produccion es de $ 0,69, tiene un PVP de $ 1,00, estimando tener un
margen de utilidad bruta del 40%, pero en realidad obtienen un 43%. Estos resultados permitieron
determinar la utilidad real de cada producto y sirvieron como referente para la fijacion de precios
por parte del productor.

PALABRAS CLAVES: Sistema de costos, procesos, costo total, costo unitario, utilidad,
resultados.
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ABSTRACT

This project was developed in the Association of Products "PASTOLAC" with the main objective
of determining the real costs of the production of fresh cheese in its presentations of 500g and 150g.
The methodology had a quantitative approach, identified the elements of the cost that the amount
of raw material and time used are involved in the production process. In addition, observation and
interview techniques were used to support this investigation. The results obtained through the
application of the system of costs by processes were, in the fresh cheese of 500g it has a production
cost of $ 1.63 ¢ / u, the association has a PVP of $ 2.00 estimating to have a profit margin 40%
gross, but in reality they have a profit of 25.5%, while in fresh cheese of 1509 the unit cost is $
0.53, the retail price (PVP) that it handles is $ 0, 50 reaching the result that the association loses
6% for each unit produced, on the other hand, the 500g mozzarella cheese has a production cost of
$2.05 each, its PVP is $ 3.00 the margin of utility imposed by the association is 40%, but in reality
it obtains 46.5%, while in the 150g mozzarella cheese the unit production cost is $ 0.69, it has a
PVP of $ 1.00, estimating to have a gross profit margin of 40%, but in reality they get 43%. These
results made it possible to determine the real utility of each product and served as a benchmark for
pricing by the producer.

KEYWORDS: Cost system, processes, total cost, unit cost, utility, results
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1. Informacién General

Titulo del proyecto

“DISENAR UN SISTEMA DE COSTOS POR PROCESOS EN LA ASOCIACION DE
PRODUCTORES “PASTOLAC” DE LA PARROQUIA SAN JUAN DE PASTOCALLE
PROVINCIA DE COTOPAXI”

Fecha de Inicio:

Abril - Agosto 2019

Fecha de Finalizacion:
Septiembre 2019 — Febrero 2020
Lugar de Ejecucion:

Parroquia San Juan de Pastocalle, Canton Latacunga, Provincia de Cotopaxi. ASOCIACION DE
PRODUCTORES “PASTOLAC”

Facultad que auspicia

Ciencias Administrativas

Carrera que auspicia:

CARRERA EN CONTABILIDAD Y AUDITORIA

Proyecto vinculado (si corresponde):

NO APLICA

Equipo de Trabajo:

Tutor: Ing. Edgar Chicaiza

Postulantes: Jessica Lizbeth Ayala Toaquiza, Sandra Maribel Chasi Pullutasig
Area de Conocimiento

Contabilidad y Costos



Linea de investigacion:
Administracion y economia para el desarrollo humano y social.
Sub lineas de investigacion de la Carrera (si corresponde):

Sistemas integrados de contabilidad orientados al fortalecimiento de la competitividad y la

sostenibilidad.

Asignaturas vinculadas:

Contabilidad I y Il, Costos 1 y Il e Informatica | y 11
Beneficiario:

Asociacion de Productores “PASTOLAC” y empleados.

2. Planteamiento del Problema

2.1. Objetivo General

Disefiar un sistema de costos por procesos en la Asociacion de Productores “PASTOLAC” de la

parroquia San Juan de Pastocalle Provincia de Cotopaxi.
2.2. Objetivos Especificos

e Comprender los sistemas de costos, con especial énfasis en los costos por procesos.

e Diagnosticar la situacion actual de la Asociacion de Productores “Pastolac” en lo referente
a la estimacion de costos y procesos.

e Identificar los elementos del costo en cada proceso productivo.

e Estimar los costos por procesos para cada uno de los productos que elabora la Asociacion

de Productores “Pastolac™.



2.3. Planteamiento del Problema del Proyecto Integrador
2.3.1. Descripcion del problema

En el Ecuador la Ley Organica de la Economia Popular y Solidaria y del Sector Financiero Popular
y Solidario nos indica que el sector asociativo es el conjunto de asociaciones constituidas por
personas naturales con actividades econdmicas productivas. En el Ecuador existen empresas
dedicadas a la produccion de leche, donde transforman su produccion en derivados lacteos, los
problemas que se identifican en estas organizaciones son la carencia de sistemas de costos, el
precio de sus productos lo definen de una forma empirica no controlada, no existe un control de los
gastos, no incluyen rubros que se deberian introducir técnicamente para determinar un costo total
real, como las depreciaciones y la mano de obra familiar lo que esto afecta que el costo unitario

total de sus productos no sean reales.

En la provincia de Cotopaxi existen 102 asociaciones y emprendimientos, liderados por
productores cotopaxenses que estan enfocados a los sectores agropecuarios, turismo,
agroindustrial y manufactura en general. Sin embargo, nos centraremos en las empresas queestan
dirigidas a la produccion de leche y derivados especificamente en la asociacién que se encuentra
en la parroquia San Juan Pastocalle denominada “PASTOLAC” la dificultad de estas entidades, es
la no utilizacién de sistemas de costos para la elaboracién de sus productos, esto conlleva al

desconocimiento de los costes reales que se designa en la produccion.

En la Asociacion “Pastolac” al ser una organizacion pequeiia tiene limitacion de indole financiera
y tecnoldgica, el precio de venta al pablico es determinado guidndose por el precio de los productos
que ofrece el mercado o la competencia, esto permite que los involucrados de la asociacion no
conozcan la rentabilidad que genera su actividad. Existen otras falencias que contribuyen al
desconocimiento de los encargados de la entidad, hay costes que no estan incluidos como la mano
de obra indirecta que provienen de la familia y las depreciaciones, lo que genera un
desconocimiento de los costos reales que intervienen en la produccion de los diferentes productos.
La asociacion “Pastolac” dedicada a la elaboracion de productos derivados de la leche (queso
fresco y queso mozzarella) no cuenta con un sistema de costeo que es necesario para determinar

el precio de venta al publico.



2.3.2. Elementos del problema

e Fijacion de precios de acuerdo a la competencia.
e No existe estimacion de los costos por cada producto.

e Desconocimiento de la utilidad real.

2.3.3. Formulacion del problema

¢ Cuales son los elementos del costo necesarios para la estimacion y disefio de un sistema por

procesos en la Asociacion de Productores “Pastolac™?

2.3.4. Justificacion del proyecto integrador

En nuestro pais el sector asociativo tiene un papel muy importante porque ayudan la insercion
econdmica y social, creando nuevos puestos de trabajo para los individuos que integran este tipo
de asociaciones, incluyendo trabajadores, familiares y habitantes de la parroquia, utilizando su
propia fuerza de trabajo, generando por si mismos los bienes que satisfagan sus propias necesidades
y mejorando su calidad de vida. La mayoria de las asociaciones productoras de leche y sus
derivados, no poseen sistemas de costeo solo llevan una contabilidad general, llevando costos
estimados, donde desconocen el coste real incurrido en cada proceso de elaboracion.

En la provincia de Cotopaxi las asociaciones dedicadas a la produccion y comercializacion de leche
y sus derivados se ha convertido en un eje de desarrollo econdmico de un considerable porcentaje
de habitantes de la zona, que les ha permitido subsistir dignamente, contribuyendo paralelamente
al desarrollo de otros sectores de la economia como el comercio, el transporte entre otros. En las
asociaciones es importante el manejo de los costos de produccion, porque un buen control de los

mismos ofrecera informacion actualizada permitiendo tomar decisiones mas acertadas.

La Asociacion de productores “PASTOLAC” quien destina sus recursos a la produccion y
distribucion de productos derivados de la leche (queso fresco y queso mozzarella) para los sectores
econdémicos, al implementar el sistema de costos por procesos realizado en Excel permitira saber
la utilidad que la entidad percibe en cuanto a la comercializacion de sus productos, tendra seguridad
financiera en cuanto al conocimiento de sus costos reales y asi no perjudicar su rentabilidad y

mejorar la administracion.



2.3.5. Alcances

Con el sistema se consigue obtener el costo real en la fabricacion del queso fresco y queso
mozzarella y su consecuente ganancia, con el proposito de entregar informacion veridica a la
asociacion de productores “PASTOLAC”, para que sus productos se oferten a un precio

considerable y accesible del consumidor.

2.3.6. Limitaciones y/o restricciones.

e La asociacion provee una informacion muy reducida del proceso productivo del

queso fresco y queso mozzarella.
e C(Cierre de la Asociacion de productores “PASTOLAC” de forma imprevista.
e Cambio de gerente y no se permita el ingreso.

3. Competencias Vinculadas, Definicion de Etapas y Productos

3.1. Descripcion de Competencias/Destrezas a Desarrollar

SABER: Tener los conocimientos necesarios en contabilidad general y costos para la consecucién

del proyecto.

SABER HACER: Aplicar los conocimientos en contabilidad y costos, que nos ayudaran a

organizar el proceso contable y a determinar los costos reales que incurren en la produccion.

SABER SER: El presente proyecto estd enmarcado en el disefio de un sistema de costos por
procesos en la asociacion de productores “PASTOLAC” de la parroquia San Juan Pastocalle del

Provincia de Cotopaxi.

3.2. Descripcion de las Materias Involucradas

Para el presente proyecto se aplicaran los conocimientos adquiridos en la asignatura de
Contabilidad I y Contabilidad Il de primero y segundo ciclo, Costos I que se encuentra ubicado en
la malla curricular en tercero ciclo de la carrera profesional y la asignatura de Costos Il en Cuarto

ciclo de la respectiva malla.



Componentes de Contabilidad |

e Principios de la Contabilidad
e Ciclo Contable
e Balances

e Ingresos y Egresos

Esta asignatura ayuda con el conocimiento de mantener el control de todas las transacciones que
se puedan generar, tomando en cuenta que se deben registrar todas y cada una de las operaciones

que realice la asociacion.

Componentes de Contabilidad 11

e NIC1

e [nventarios

Los conocimientos adquiridos en Contabilidad General ser&n de gran utilidad para el disefio del
sistema de costos por procesos en la Asociacion, nos ayuda a determinar el costo produccion y la

utilidad que genera sus ventas y establecer las bases de la presentacion de los Estados Financieros.

Componentes de Costos |

e Conceptos Basicos

e Meétodo de costeo
Estos componentes permiten identificar y clasificar los costos que intervienen en la
produccion de productos derivados de la leche (queso fresco y queso mozzarella).
Componentes de Costos 11
e Costos por 6rdenes de produccion

e Costos por procesos
e Costos ABC



Estos componentes facilitan identificar cuales son los costos que incurren en la elaboracion de
productos derivados de la leche (queso fresco y queso mozzarella) de esta manera conocer el

margen de utilidad que genera el vender los productos.
Informaética Aplicada | y I1:
e Hojade Calculos
e Base de Datos

Manejar los programas informaticos, mismos que permite disefiar el sistema de costos, donde se

utiliza formulas y tablas para determinar el costo unitario y utilidad del proyecto integrador.
3.3. Descripcion de los Productos entregables por Asignatura y Etapa

El producto entregable a la solucion del problema encontrado en el diagnostico realizado sera un
Sistema de Costos por Procesos en la Asociacion de Productores “PASTOLAC” de la parroquia
San Juan de Pastocalle.

Este sistema de costos permite a los miembros de la asociacion establecer los costos que incurren
en la fabricacion de los quesos, ademas las variaciones que se han dado en los valores y obtener
los precios del producto de manera individual con la mayor exactitud posible, implica realizar una
planeacion cientifica de la asociacidn para disefiar un sistema, se necesita tener una preparacion
previa de la produccion que estudie detalladamente el producto que se va a elaborar, como se lo va
hacer, en donde, cuando se lo realizard y en qué cantidad.

4. Beneficiarios del Proyecto

Directos:

Asociacion de Productores “Pastolac”

Estudiantes de la Universidad Técnica de Cotopaxi.
Empleados de Asociacion.

Indirectos:

Proveedores y Clientes.



5. Planeacion y Definicion de las Actividades

5.1. Planeacion y Definicion de las Actividades

Se elabora un cronograma, de tal manera que cada actividad a desarrollar durante el periodo
académico septiembre 2019- Febrero 2020 tenga un orden secuencial para el desarrollo del
proyecto integrador, la Asociacion de productores “PASTOLAC” proporciono informacion
apropiada para llevar a cabo el disefio de un sistema de costos, a continuacion, se observa los puntos

para llevar a cabo el cumplimiento del mismo.



5.2. Cronograma

Tabla 1: Cronograma de actividades

MES 'Y SEMANA
ACTIVIDAD

NOV.

Seleccion del tema e informacion

Descripcion del problema

Justificacion del Proyecto

Elaboracién del problema y
objetivos del Proyecto

Fundamentacion cientifica técnica

Primera sesién con tutor
Revisién y correccion

Correccion sugeridas

Sustentacién del Proyecto integrador |

Desarrollo de la propuesta resolutiva

Recopilacion sistematica de datos

Evaluar los resultados obtenidos

Verificacién y retroalimentacion
de los productos o evidencias

XXX

Anélisis y evaluacion de los
resultados Obtenidos

Correcciones y revision final

Preparar la exposicion para la
sustentacion del trabajo

Presentacion y sustentacion del
trabajo Final

Nota: Elaborado por Grupo de Investigacion.
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6. Fundamentacion Cientifico Técnica

6.1. Contabilidad

Mogollan (2014) menciond en su obra antecedentes de la Contabilidad que:

La contabilidad, naci6 ante la practica y necesidad de registro de sus actividades diarias. Inicia
de la propia naturaleza humana, el caracter intelectual y fabril de nuestra especie, le llevan a
producir y a computar; el sentimiento de la propiedad conduce al hombre a valorar sus
propiedades; debido a los limites de la memoria, obligan al hombre a registrar sus operaciones

dentro de la empresa, poco a poco se forjan las caracteristicas primarias de la contabilidad (p.32).

La contabilidad se origina con la iniciativa que tuvo el ser humano, pues necesitaba tener un
registro de sus ingresos y egresos, es una técnica que nos permite registrar, clasificar y resumir las
operaciones economicas de un negocio, con el fin de interpretar sus resultados y tiene como
objetivo informar el conocimiento pasado, presente y futuro de la realidad econémica de todos los
niveles organizativos, con el fin de facilitar la toma de decisiones financieras, de planificacién y

control interno.

Aunque aparentemente la contabilidad es un campo altamente técnico, que sélo pueden entender
las personas versadas en el tema, todo el mundo, a diario, practica la contabilidad. Cuando se
prepara un presupuesto para el hogar, se concilia una cuenta bancaria o se elabora una declaracién

de renta, estan utilizdndose conceptos e informacion contable.

6.1.1. Elementos

Dentro de los elementos del costo tenemos al activo, pasivo y patrimonio, son cada uno de los
bienes, derechos y obligaciones que forman parte del patrimonio de las empresas. Son cinco
elementos basicos que componen la contabilidad: activo, pasivo, capital o patrimonio, gastos e
ingresos. Todos ellos deben seguir un itinerario l6gico para su adecuada contabilizacion, cuyos
pasos son: definicion, reconocimiento y medicion; los cuales quedan reflejados en los estados
financieros (Morel, 2016, p.4).
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|Los elementos es parte de la estructura de contabilidad, puesto que es lo que la empresa,
organizacion o negocio posee, tanto derechos como obligaciones. Se define que los activos es el
conjunto de bienes y derechos que posee la empresa, se divide en circulante, no circulante y
diferido, por otro lado, estan los pasivos, que estan formados por las obligaciones hacia terceros,
lo que la empresa adeuda y el patrimonio son los fondos propios de la organizacion, la formula

segun la ecuacidén contable el patrimonio es la diferencia entre el activo y pasivo.

6.1.2. Objetivos de la contabilidad

“El objetivo mas importante es proporcionarles informacién financiera de la empresa a las
personas y entidades interesadas en conocer los resultados operacionales y la verdadera situacion

econdmica de la misma, con el fin de que se tomen decisiones” (Diaz, 2006, p. 2).

Omefiaca (2017) indico que uno de los objetivos de la contabilidad es: “informar de la situacion
de la empresa, tanto en su aspecto econdémico-cuantitativo como en su aspecto econdémico-
financiero. Los inventarios y los balances seran fundamentalmente los instrumentos a través de

los cuales se presentara esa informacion” (p.22).

Se puede deducir que el objetivo de la contabilidad es dotar de informacion, para quienes estén
interesados en conocer la realidad de la empresa, organizacion o entidad, ya que a través de la
aplicacion de la contabilidad se obtienen los estados financieros, que reflejan la situacién
econOmica en la que se encuentra, con estos reportes las personas interesadas, propietariososocios

podran guiarse para tomar decisiones positivas para la empresa.

6.1.3. Importancia

Cevallos, Davila y Mantilla (2015) afirmaron que: “es importante porque se basa en registros
que proporciona informacion que es de gran ayuda para el hombre de negocios. Proporciona
datos financieros que sirven para planificar el futuro de la empresa, controla sus operaciones y

prepara sus informes financieros” (p.20).

“La contabilidad, quizas es el elemento més importante en toda empresa o negocio, por cuanto
permite conocer la realidad economica y financiera de la empresa, su evolucion, sus tendencias y

lo que se puede esperar de ella” (Gerencia, 2017, p.23).
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Por lo tanto, la contabilidad es muy importante en las empresas sin importar su tamafio. Es
significativo llevar un control de los movimientos economicos que se realice, debido a que la
contabilidad, no s6lo permite conocer el pasado y el presente de una empresa, sino también el
futuro, lo que viene a ser lo méas importante, permitiendo tomar decisiones con precisién. Si un
negocio lleva contabilidad es posible detectar si la empresa esté teniendo ganancias o cumpliendo

objetivos propuestos.

6.1.4. Clasificacion de la contabilidad

Segun Diaz (2006) expresa que la clasificacion de la contabilidad puede ser:

e Comercial, si registra las operaciones de empresas 0 negocios dedicados a la compra
y venta de bienes o0 mercancias, sin ningun proceso adicional de trasformacion de
éstas.

¢ Industrial o de costos, si registra las operaciones de empresas dedicadas a la
fabricacion o elaboracion de productos mediante la trasformacion de materias primas,
permitiendo determinar los costos unitarios de produccion o de explotacion.

e Servicios, si registra las operaciones de empresas dedicadas a la venta y prestacion de
servicios, o a la venta de capacidad profesional.

e Agropecuaria, aquella que registra las operaciones de empresas dedicadas a las
actividades de agricultura o ganaderia (p.3).

La clasificacion de la contabilidad deja entre dicho, lo que se expuso en los conceptos anteriores,
abarca a todo tipo de organizaciones, sean estas publicas o privadas, ademas que se diferencia de
acuerdo a la actividad a la que pertenecen. Si bien es cierto toda empresa deberia llevar
contabilidad para conocer la realidad econémica de la misma, pero existe diferentes contabilidades
por el mismo hecho de que hay diferentes tipos de organizaciones, como mencionan los autores
citados, se debe aplicar la contabilidad que corresponda segun el tipo de empresa 0 negocio.

6.2. Costos

Los costos fueron originariamente considerados como fijos, que funciond bien para los negocios
muy pequefios. En organizaciones mayores, algunos costes tendian a mantenerse inalterados,
incluso durante periodos de actividad, mientras otros se incrementaban y disminuian segun el
volumen de trabajo. Una manera mas adecuada para categorizar estos costes es distinguir entre

fijos y variables. Los costes fijos fueron asociados con la administracion de negocios, y no
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cambiaban durante los periodos de alta o baja actividad (Orozco, 2005, p.1).

Alfahona (2009) expresa que: “los costos son la herramienta basica para la asignacion de los

recursos a la produccion de un bien o la prestacion de un servicio” (p.4).

Anteriormente, los costos se enfocaban en distinguir entre fijos relacionandolos con la
administracion de la empresa, sin cambiar de acuerdo a la actividad y variables en relacion con la
produccion y si afecta la actividad del negocio. Ademas, pueden ser determinados en la entrega de
bienes y servicios. También los costos son lo que la empresa emplea para tener un producto
terminado, es decir, un valor determinado que invierta para recuperar cuando venda el producto.
Los costes variables se asociaron con el trabajo productivo, y naturalmente se elevaban y disminuyen

con la actividad del negocio.

6.2.1. Contabilidad de costos

Horngren, Datar y Rajan (2012) menciona que: “la contabilidad de costos mide, analiza y reporta
informacién financiera y no financiera relacionada con los costos de adquisicion o uso de los

recursos dentro de una organizacion” (p.4).

Polo (2017) afirma que: “la contabilidad de costos es una herramienta de la administracion, que
tiene como objetivo proporcionar informacién a la gerencia acerca de cuanto vale producir un solo

articulo o suministrar un servicio” (p. 15).

La contabilidad de costos se puede determinar como una técnica, que permite analizar, planificar
y formular tcticas que ayuda a llevar el funcionamiento de los procesos internos de la empresa de
manera correcta, adicional para el buen manejo de los recursos, la contabilidad de costos sirve para

determinar los elementos del costo de cada proceso de fabricacion.
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6.2.2. Elementos de los costos

De la misma manera Alfahona (2009) clasifica los costos en:

e Materia prima: La materia prima esta compuesta por los insumos necesarios para

fabricar el producto y que quedan formando parte esencial de él.

e Mano de obra: Es el pago al sacrificio fisico e intelectual que se requiere para fabricar

un producto o prestar un servicio.

e Costos indirectos de fabricacion: Son elementos diferentes a materia prima y mano de

obra, pero que se hacen necesarios para fabricar el producto o prestar el servicio (p.6).

Los elementos del costode produccion son los materiales, la mano de obra y
los costos indirectos de fabricacion, estos son los componentes que suministran la informacion
necesaria para la medicion del ingreso y la fijacion del precio del producto, para adquirir un
producto terminado en una industria, se debe utilizar los tres elementos del costo como primordial
la materia prima como ejemplo, en una fabrica de calzado la materia prima estara dada por: el cuero,
los adornos, las plantillas, etc., para sufrir una trasformacion esta materia se utiliza la mano de obra
siguiendo con el ejemplo anterior, se tomard como mano de obra el pago de las tareas como: corte,
soladores, guarnicion y para el uso de otros insumos necesarios para la trasformacion se utilizara
los gastos de fabricacién como son la Materia Prima Indirecta, la Mano de Obra Indirecta y los

Otros Costos Indirectos de Fabricacion.

6.2.3. Importancia de la contabilidad de costos

La contabilidad de costos es una herramienta de la contabilidad financiera, que permite el control
de los tres elementos del costo (materia prima, mano de obra y los costos generales de
produccién), facilitando la determinacion de los costos totales y los costos unitarios de

fabricacion, y de esta misma manera ayuda a la toma de decisiones (Vergara, 2019, p.64).

Toda informacidn requerida en la contabilidad de costos, sirve de herramienta a la empresa en
un momento determinado para la toma de decisiones, por lo cual la contabilidad de costos es una
herramienta de gran ayuda y utilidad en cualquier empresa del giro que este sea, debido a que gracias
a la contabilidad de costos se puede controlar los elementos del costo, que permiten mejorar los

resultados finales como lo es la rentabilidad del negocio.



15
6.2.4. Objetivos

Alfahona (2009) indico que los objetivos de la contabilidad de costos son:

e Controlar los costos de produccion, ya que estos pueden sufrir variaciones debido a
factores internos que afectan el proceso (ruptura de una méaquina, un corte de servicios
publicos, etc.), y de factores externos (politicas del gobierno en materia fiscal,
econdémica, monetaria, etc.), permitiendo determinar los factores que originan dicha
variacion para tomar las correcciones del caso.

e Comparar los costos reales con los costos presupuestados para obtener el control de
todo el proceso, desde la compra de la materia prima hasta la conversion de la misma en

un nuevo producto para la venta (p.5).

El objetivo planteado en la contabilidad de costo, es conocer y comparar lo que se invirtid, con
lo que se esperaba invertir, permitiendo a las empresas que puedan manejar de manera correcta los
recursos econdmicos y poder establecer precios de acuerdo con las estimaciones de la informacion
impartida, que proporciona la aplicacion de la contabilidad de costos, para una buena toma de

decisiones.

6.2.5. Finalidad de la contabilidad de costos

Segun la revista Cismenia, B. V. M. (2013) la finalidad de contabilidad de costos es:

e Determinar el costo de los inventarios de los productos fabricados para efectos de
presentacion del Balance general

e Determinar el costo de los productos vendidos con el fin de calcular la utilidad o pérdida
en el periodo y asi poder presentar el estado de Ganancias y Perdidas

e Servir de fuente de informacion de costos para estudios econdémicos y decisiones
especiales, entre otras, inversiones de capital a largo plazo, tales como reposicion de
maquinarias, expansion de la planta de produccion, fabricacidn de nuevos productos,
fijacion de precios para la ventas, etc.

e Dotar a la gerencia de una herramienta Gtil para la planeacién y el control sistematico

de los costos de produccion (p.34).

La finalidad de la contabilidad de costos, esta principalmente en determinar los costos de


http://www.monografias.com/trabajos4/costo/costo.shtml
http://www.monografias.com/trabajos35/el-poder/el-poder.shtml
http://www.monografias.com/trabajos12/cntbtres/cntbtres.shtml
http://www.monografias.com/trabajos13/capintel/capintel.shtml
http://www.monografias.com/trabajos16/fijacion-precios/fijacion-precios.shtml#ANTECED
http://www.monografias.com/trabajos12/evintven/evintven.shtml
http://www.monografias.com/trabajos3/gerenylider/gerenylider.shtml
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inventarios, costo de productos vendidos, como fuente de informacion para la toma de decisiones
y como herramienta de planeacion, enfocados a los costos de produccion, donde permite conocer
costos y gastos de produccion de los productos que la empresa elabora.

6.2.6. Ciclo de la contabilidad de costos

El ciclo de la contabilidad de costos se inicia con el empleo de los recursos de la empresa, ya
sea en compra de materiales, retribuciones por mano de obra o pago de otros costos de
produccién requeridos para producir un bien o servicio, los cuales, a su vez, son acumulados
como costos de productos en proceso Y traspasados luego a productos acabados, a medida que

son completados, para su disposicion o venta (Erirar, 2015, p.49).

INSUMOS ENTRADA DE
PRODUCCION TERMINADO WENDIDO
MATERIALES
INDIRECTOS
T~ COSTOS DE LA
:I::E‘O DE TRABAIO EN PRODUCTOS MERC.
—_— PROCESO > TERMINADOS
DIRECTA VEMDIDA
GASTOS J‘
INDIRECTOS ESTADO DE
DE FABRICA RESULTADOS Y
BALANCE
GEMERAL
Figura 1. Ciclo de la contabilidad de costos
Fuente: Tomadode Gestion de la contabilidad de costos ]

(http://catarina.udlap.mx/u_dl_a/tales/documentos/lcp/sanchez_c_I/capitulo2.pdf)

El ciclo de la contabilidad de costos es importante tratar, debido a que inicia en el empleo de los
recursos, como pueden ser materiales, mano de obra y otros costos necesarios para producir un
bien o servicio, hasta llegar al tratamiento de los productos vendidos, como también son utilizados

para cubrir los gastos de administracion y ventas, y gastos financieros del periodo.


http://catarina.udlap.mx/u_dl_a/tales/documentos/lcp/sanchez_c_l/capitulo2.pdf
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6.2.7. Clasificacion general de costos

Segun Séaez (2007):

Los costos pueden clasificarse de acuerdo a sus relaciones con la produccion.
e Costos primos: son los materiales directos y la mano de obra directa, es decir los costos
relacionados directamente con la produccion del articulo.
e Costos de conversion: son los relacionados con el procedimiento de materiales dentro
de los productos terminados. Los costos de conversion son la mano de obra directa y

los costos indirectos de fabricacion (p.9).

La clasificacion esta relacionada directamente con los elementos del costo de un producto y es
el principal objetivo del control. Las dos categorias basadas en las relaciones con la produccion

son los costos primos y de conversion.

6.2.8. Sistema de costos

Erirar (2015) menciono sobre los sistemas de costos como: “el conjunto de normas contables,
técnicas y procedimientos de acumulacién de datos de costos pendientes a la determinacién del

costo unitario del producto” (p. 33).

Los sistemas de costos son métodos que ayudan a identificar los tres elementos esenciales,
ademas permitiran llevar un mejor control de los materiales, productos terminados y de las
diferentes areas establecidas en la organizacion, logrando asi obtener con exactitud precio real del

proceso productivo.

6.2.9. Importancia del sistema de costos

La importancia de los sistemas de costos, permite tener un mejor control de los recursos
humanos y recursos materiales a través de la determinacion de los elementos del costo que
intervienen en la produccién, se podré presentar informes de costos reales que contribuyen al

crecimiento en la rentabilidad mediante la toma de decisiones (Zapata, 2007, p.19).
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Es importante la aplicacion del sistema de costos en las empresas industriales y de servicios, de
tal manera que garantice, la determinacion de las operaciones que realizan, estableciendo las
cantidades y costos reales establecidos para cada actividad o bien que producen de acuerdo a datos

reales que se presentaran en los informes correspondientes que se podran presentar en los informes.

6.2.10. Caracteristicas del sistema de costos

Existen caracteristicas particulares de cada uno de los sistemas de costos. Sin embargo, a

continuacion, enlistaremos las caracteristicas generales de todos los sistemas de costos:

e Los sistemas de costos fijan las pautas a las que se someten los procedimientos de
asignacion de costos.

e Los sistemas de costos determinan los criterios a aplicar en la distribucién y prorrateo
de gastos.

e Los sistemas de costos establecen la forma, la fecha y la oportunidad en que deben ser
calculados los costos, las modalidades de célculo, las bases que se pueden utilizar, la

forma en que tienen que ser tratados determinados costos, la forma de determinar los
costos totales y unitarios. De la misma manera, establece la metodologia para la presupuestar

de costos y determinacién de estandares (Gerencia, 2016).

Las principales caracteristicas de los sistemas de costos estdn en establecer el proceso, los
criterios del prorrateo y la metodologia de presupuesto para asignar costos, el costeo por procesos
se ocupa del flujo de las unidades a través de varias operaciones o departamentos, sumandosele
mas costos adicionales en la medida en que avanzan, los costos unitarios de cada departamento se
basan en relacion entre los costos incurridos en un periodo de tiempo y las unidades terminadas en

el mismo periodo.

6.3. Clasificacién del Sistema De Costos

Se clasifican en sistemas de costos por procesos, ordenes de produccion y el ABC.
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6.3.1. Sistema por o0rdenes de produccion

Las acumulaciones de los costos por drdenes de fabricacion son utilizadas por aquellas empresas
que reciben una orden directa de un cliente para fabricar un producto, con las caracteristicas y
atributos en disefio y materia prima entregada por éste, es decir se recibe una orden en particular
para realizar un producto ya sea por una sola unidad o por lotes idénticos de produccion
(Alfahona, 2009, p.56).

Un sistema de costos por érdenes de trabajo, es mas apropiado donde los productos difieren en
cuanto a las necesidades de materiales y mano de obra. Cada producto se fabrica de acuerdo a las
especificaciones del cliente, y el precio con que se cotiza estd estrechamente ligado al costo

estimado.

El sistema de costos por érdenes de produccién se utiliza en empresas industriales donde la
produccion es interrumpida; se basan especificamente por los pedidos de los clientes, las empresas
establecen el sistema para acumular y asociar los costos con la unidad del producto, con el objeto
de satisfacer las necesidades de informacion oportuna, confiable y valida que permita a la gerencia

la toma de decisiones apropiadas.
6.3.2. Sistema ABC

Cuervo (2015) denota que: “el costeo basado en actividades es un método de costeo de productos
de doble fase que asigna costos primero a las actividades y después a los productos basandose en

el uso de las actividades por cada producto” (p.18).

También llamado sistema de costos basado en las actividades por sus siglas en inglés (Activity
Based Costing). Se constituye en la actualidad en uno de los sistemas de costos mas utilizados por
las empresas, porque aseguran una gestion moderna y una revolucion respecto de los procesos
obsoletos que especifican los sistemas tradicionales, es importante tomar en cuenta que el sistema

ABC sirva para toma de decisiones administrativas.


https://www.monografias.com/trabajos11/empre/empre.shtml
https://www.monografias.com/trabajos11/empre/empre.shtml
https://www.monografias.com/trabajos11/teosis/teosis.shtml
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6.4. Sistema de Costos por Procesos
Alfahona (2009) mencion6 que:

Los costos por procesos son utilizados por empresas que fabrican en forma masiva y continua
articulos similares, donde cada uno de los procesos se encuentra departamentalizado por
tareas, de tal forma que el proceso es continuo, no se interrumpe, hasta que se convierta en

producto terminado (p.81).

El costeo por procesos es un sistema de acumulacion de costos por departamento o centro de
costo se aplica el sistema de costos por procesos cuando una empresa fabrica una solo linea, es
decir un determinado producto, y dentro de esta fabricacion no se interrumpe ningln proceso y lo
hacen contantemente, no existe una orden del cliente donde detalle especificaciones de como desea
el producto que va a ser vendido ,en este sistema de acumulacion de costos no se puede identificar
cada uno de los elementos que consume por unidad fabricada o por departamento.

6.4.1. Objetivos del sistema de costos por procesos

Un sistema de costos por procesos determina como seran asignados los costos de manufactura
incurridos durante cada periodo. La asignacién de costos en un departamento es sélo un paso
intermedio, el objetivo ultimo es determinar el costo unitario total para poder determinar el

ingreso (Navas; Martin; Lépez; Galindo, 2006, p.97).

La importancia de un sistema de costos por procesos es determinar que parte de los materiales
directos, de mano de obra directa y de costos indirectos de fabricacion se aplica a las unidades
terminadas y transferidas y que parte se aplica a las unidades aun en proceso, pudiendo ver en cual

proceso o etapa se incrementan los costos, pudiendo asi tomar decisiones en cuanto a la produccion.

El objetivo de un sistema de costos por procesos es determinar que parte de los materiales
directos, de mano de obra directa y de costos indirectos de fabricacion se aplica a las unidades
terminadas y transferidas y que parte se aplica a las unidades aun en proceso. Por lo anterior el

objetivo ultimo es determinar el costo unitario total para poder determinar el ingreso.
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6.4.2. Funciones del sistema de costos por procesos

Las principales funciones de un Sistema de Costos por Procesos son: Acumular y distribuir los
gastos por departamento, producir en forma continua y homogénea, calcular los costos unitarios
de transformacidn para cada proceso, al final de cada periodo, asignar el valor al inventario de
trabajos a productos que aun se encuentran en proceso de elaboracion (Hernandez, Fernandez,
Baptista,2005, p.106).

El sistema de costos por procesos debe ser compatible con el rubro de la empresa. De alli que
se entienda la naturaleza de este sistema de costos. Es decir, el sistema de costos por procesos, solo
funciona cuando existen etapas bien marcadas en el proceso de produccion. Y estas etapas se

encuentran divididas en diferentes segmentos.

6.4.3. Premisas para la implementacion del sistema de costos por procesos

Segln Gerencia (2017) establece las siguientes consideraciones como premisas en la

implementacidn del sistema de costos por proceso:

e Asignar la tarea para la adecuacion e implantacion del Sistema de Costos a una

persona que sirva como instrumento de direccion.

e Instrumentar periodos de analisis que hagan obligatorio su realizacion para la

evaluacion de la gestion econdmica administrativa a varios niveles.

e Estimular los resultados, los cumplimientos en la etapa de implantacion y su

posterior seguimiento de explotacion y utilidad (p.67).

Para que las empresas logren implantar un Sistema de Costos, deben crear determinadas
condiciones minimas, para que los resultados sean solidos y permanentes, dado que la contabilidad
de costos tiene como finalidad el costo por producto, mediante un control adecuado de los
elementos del costo. Entre las premisas para la implementacién del sistema de costos por procesos
esta el asignar la tarea para la adecuacién e implantacion del sistema de costos, asignar la tarea al
personal que se dedicara al control, registro y andlisis de los gastos, instrumentar periodos de

analisis para la evaluacion de la gestion y estimular los resultados.
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6.4.4. Empresas que emplean el sistema de costos por procesos

Los sistemas de costos por procesos, es propio que la produccion en serie una vez iniciado su
proceso no se puede interrumpir porque es de naturaleza continua. Los costos por proceso se
utilizan en empresas de produccién masiva y continua de articulos similares como las industrias

mineras, alimentos procesados, prestadoras de servicios y de servicios basicos (Academia, 2015,
p.1).

En donde mas se aplica el sistema de costos por procesos son en las fabricas donde elaboran
algin producto determinado, es decir donde trabajan o moldean la materia prima y tener como
resultado el bien producido, especificamente el sistema por procesos lo utilizan las fabricas que

producen masivamente algun producto, es decir sin especificaciones o bajo pedido.

6.5. Informes de Sistema de Costos por Procesos

6.5.1. Informe de costos de produccion

Es un documento en el cual se presenta la integracion de los costos incurridos en todos y cada
uno de los procesos en que los materiales son transformados o modificados hasta convertirlos
en productos finales. De la misma manera que en el sistema de costos por lotes de fabricacién
se prepara una hoja de costos para cada lote, en el sistema de costos por procesos se elabora un
informe de costos para cada producto (Ramirez, Pantoja y Barbosa, 2010, p.238).



Tabla 2: Informes de costos de produccion.

INDUSTRIAS ANDINAS S.A

INFORME DE COSTOS DE PRODUCCION
MES DE ENERO DEL ANIO XXXX

PROCESO | PROCESO Il
CONCEPTOS COSTOS COSTOS COSTOS COSTOS
CAUSADOS | UNITARIO | CAUSADOS | UNITARIO
COSTOS DE PERIODO ANTERIOR
Transferido en el periodo 900.000 30
COSTOS DEL PERIODO
Materiales 420.000 10 150.000 5
Mano de Obra 316.800 8 253.800 9
Costos Indirectos 475.200 12 310.200 11
Total costos del procesos 1.212.000 30 1.614.000 55
Total costos acumulados
Anadlisis de los costos acumulados
Transferidos al siguiente proceso 900.000 1.320.000
Inventario final de productos en proceso 312.000 294.000
Total costos acumulados 112.000 1.614.000

Fuente: Tomado de Fundamentos y técnicas de costos
(http://www.unilibre.edu.co/cartagena/pdf/investigacion/libros/ceac/FUNDAMENTOS_Y_TECNICAS%20DE%?2

0 COSTO.pdf).
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El informe del costo de produccion es un andlisis de la actividad del departamento o centro de

costos para el periodo, donde se va detallando los elementos de cada departamento o proceso que

incurre la produccién. Todos los costos imputables a un departamento o centro de costos se

presentan segun los elementos del costo. Por lo general el informe de costos de produccion contiene

lo siguiente: volumen, unidades y costos.

6.5.2. Informe del volumen de produccion

Ademas del informe de costos de produccion se prepara un informe del volumen de produccion,

que puede presentarse junto o separado de aquél, segun la conveniencia de sus usuarios. Su
propdsito principal consiste en presentar los datos de las cantidades de productos elaborados en
los procesos de produccion, con indicacién de su destino, asi: cantidad productos terminados y

transferidos al siguiente proceso, cantidad de productos terminados y no transferidos, cantidad

de productos que quedan parcialmente elaborados con sus respectivos grados de avances,


http://www.unilibre.edu.co/cartagena/pdf/investigacion/libros/ceac/FUNDAMENTOS_Y_TECNICAS%20DE%20COSTO.pdf
http://www.unilibre.edu.co/cartagena/pdf/investigacion/libros/ceac/FUNDAMENTOS_Y_TECNICAS%20DE%20COSTO.pdf
http://www.unilibre.edu.co/cartagena/pdf/investigacion/libros/ceac/FUNDAMENTOS_Y_TECNICAS%20DE%20COSTO.pdf
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cantidades de desperdicios ordinarios y extraordinarios, si los hay (Ramirez, Pantoja y Barbosa,
2010, p.240).

Tabla 2. Informes de volumen de produccion.

INFORME DEL VOLUMEN DE PRODUCCION

Producci6n puesta en proceso 42.000
Produccion recibida del proceso anterior 30.000
Total 42.000 30.000

ANALISIS DEL VOLUMEN DE PRODUCCION

Transferida al siguiente proceso 30.000 24.000

Inventario final de productos en proceso 12.000 6.000

Grado de avance:

Materiales 100% 100%

Costos de conversién 80% 70%

Total 42.000 30.000

Fuente: Tomado de Fundamentos y técnicas de costos

(http://www.unilibre.edu.co/cartagena/pdf/investigacion/libros/ceac/FUNDAMENTOS_Y_TECNICAS%20DE%
20 COSTO.pdf).

Es un documento que indica el volumen de produccion procesado en el periodo, también es
conocido como el informe de unidades equivalente de la produccion, porque se va determinado los

equivalentes de cada departamento de las unidades producidas.

6.5.3. Documentos utilizados en el Sistema de Costos por Procesos

La hoja de costos

En los trabajos relacionados con la determinacion y control de los costos de los lotes u érdenes
de fabricacion, para cada uno de éstos suele prepararse un documento, generalmente conocido
como “Orden de fabricaciéon” u “Orden de produccion”, en donde las personas encargadas de
laslabores de costeo registran y acumulan las partidas que se causan en todas y cada una de las
etapas de fabricacion o en los departamentos o centros de costos en que efectian la elaboracion
de los productos, por lo cual dicho documento contiene los campos o espacios necesarios para los

detalles y especificaciones de los costos incurridos (Ramirez, Pantoja y Barbosa, 2010, p.79).


http://www.unilibre.edu.co/cartagena/pdf/investigacion/libros/ceac/FUNDAMENTOS_Y_TECNICAS%20DE%20COSTO.pdf
http://www.unilibre.edu.co/cartagena/pdf/investigacion/libros/ceac/FUNDAMENTOS_Y_TECNICAS%20DE%20COSTO.pdf
http://www.unilibre.edu.co/cartagena/pdf/investigacion/libros/ceac/FUNDAMENTOS_Y_TECNICAS%20DE%20COSTO.pdf
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Tabla 3. Hoja de costos.

EMPRESA X

CLIENTE: LOTE N°.
ARTICULO: CANTIDAD:
DESCRIPCION: PRECIO DE VENTA:
FECHA DE INICIO FECHA CONVENIDA: FECHA DE TERMINACION:
COSTOS DE PRODUCCION

MATERIALES DIRECTOS MANO DE OBRA DIRECTA COSTOS INDIRECTOS
FECHA COMPROBANTE |VALOR FECHA HORAS HOMBRE|VALOR FECHA CONCEPTO |VALOR
TOTALES
RESUMEN OBSERVACIONES
CONCEPTOS
MATERIALES DIRECTOS
MANO DE OBRA DIRECTA
COSTOS INDIRECTOS
COSTOS DE PRODUCCION
COSTO UNITARIO
UTILIDAD
PRECIO DE VENTA
LIQUIDADO: REVISADO: APROBADO:

Fuente: Tomado de Fundamentos y técnicas de costos
(http://www.unilibre.edu.co/cartagena/pdf/investigacion/libros/ceac/FUNDAMENTOS_Y_TECNICAS%20DE

%20 COSTO.pdf)

La hoja de costos es un documento que contiene la acumulacion de costos para cada trabajo,
subdividida en las principales categorias de costos, a medida que se hacen las requisiciones de
materiales y se incurre en la mano de obra, se anotan los trabajos que se van dando a lo largo de la
fabricacion del producto. Es importante realizar la hoja de costos porque se conoce los costos de
cada departamento de manera que permitan identificar y discriminar los elementos que se
consumen o utilizan en las operaciones fabriles, conocidos en el leguaje contable y econémico como

elementos del costo de produccion.


http://www.unilibre.edu.co/cartagena/pdf/investigacion/libros/ceac/FUNDAMENTOS_Y_TECNICAS%20DE%20COSTO.pdf
http://www.unilibre.edu.co/cartagena/pdf/investigacion/libros/ceac/FUNDAMENTOS_Y_TECNICAS%20DE%20COSTO.pdf
http://www.unilibre.edu.co/cartagena/pdf/investigacion/libros/ceac/FUNDAMENTOS_Y_TECNICAS%20DE%20COSTO.pdf
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7. Metodologia

Para el presente proyecto se ha considerado el siguiente enfoque y método:
7.1. Enfoque Cuantitativo

Dentro del enfoque cuantitativo se desarroll6 el programa de costeo por procesos realizado en
Excel, para determinar los costos reales de produccion y asi obtener resultados exactos de cada uno

de sus productos.

Se identificaron los elementos del costo que intervienen en el proceso productivo en la elaboracién
de los quesos. El Sr. Pedro Jiménez produce y conoce la cantidad de materia prima que utiliza en
cada fase y el tiempo de duracion del colado, pasteurizado, fermentacién, coagulacién, cortado,
desuerado, medicién de la acides, prueba de hilado, moldeado, prensado, salado y empacado,
estableciendo los costos y elementos que interviene en cada departamento, para determinar el costo

real y un margen de utilidad que la empresa obtiene.

Ademas, se utilizaron técnicas que requieren informacion de fuente primaria, para esto se optd por
aplicar las técnicas de la observacion y la entrevista, que sirvieron de apoyo para ejecutar la

presente investigacion, dentro de ellas estan:
e Observacion

Para la investigacién se realizd una observacion directa en la Asociacion de Productores
“Pastolac”, la cual ayudd a la recoleccion de informacion utilizando una ficha de observacion, ya que

se desarrolla en el lugar de los hechos. (Ver Anexo 4).

e Entrevista

La recopilacion de la informacion se realizd6 mediante un instrumento de investigacion
(cuestionario) al administrador y a un empleado de la asociacion, el mismo que contiene preguntas
cerradas y abiertas que permitieron levantar la informacion cuantitativa necesaria para la

estimacion de los costos. (Ver Anexo 5)
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8. Diagnostico de la Situacion Actual

8.1. Breve Resefia Histdrica

Vergara (2019) indica:

La Asociacion Agroecoldgicos Pastocalle “AGROPAS” su nombre comercial es “PASTOLAC”
Lacteos de Pastocalle AGROPAS se constituye con la participacion de 25 mujeres y es
reconocido juridicamente por el Consejo de Desarrollo de las Nacionalidades y Pueblos del
Ecuador “CODENPE”, cuyo objetivo es trabajar organizadamente en busqueda de nuevas
alternativas de produccidn, transformacion y comercializacion de productos alimenticios con

enfoque agroecoldgico.

Desde diciembre del 2014 AGROPAS ingresa a una nueva linea de trabajo que es la recoleccion,
acopio, enfriamiento y venta de leche con el apoyo econdmico de HEIFER y dotacion de equipos
por parte del MAGAP, desde marzo del 2015 se inicia elaborando Queso Fresco de forma
casera, mientras que a partir de agosto del 2015 AGROPAS recibe recursos econémicos del

Instituto de Economia Popular y Solidaria para equipamiento de transformacion de lacteos.

AGROPAS mantiene una linea de trabajo muy cercano con la Cooperativa de Ahorro y crédito
Pucara Ltda., fruto de ese trabajo en conjunto la cooperativa entrega en comodato un lote de
terreno para la construccion del centro de Acopio.

Bajo el nombre comercial de “PASTOLAC” comienza la produccion de leche, acopio de la
misma, transformacién y comercializacion de lacteos como: queso fresco y queso mozzarella;
para esta actividad la empresa cuenta con tanque de enfriamiento, equipos de laboratorio,
tanques de transportacion en acero inoxidable, bidones y baldes de acero inoxidable para cada
uno de los socios/as, también cuenta con un caldero, meza de desuerado, un cuarto frio, una
prensa manual, un fechador, un sellador, bombas de succién, los productos como queso fresco,
mozarela, cuenta con certificacion sanitaria y trabaja con cuatro trabajadores directos y 22
indirectos, toda transaccion se realiza a través de la cooperativa, es decir que los pagos a los
socios proveedores de leche es transferido a las cuentas individuales a la libreta de ahorro de cada

uno de los socios (p.24).
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AGROPAS cuenta con dos lineas de trabajo la primera es la Cooperativa de Ahorro y credito
Pucara Ltda. y la Asociacion de Productores “Pastolac” estas entidades estdn formada por mujeres
emprendedoras, Pastolac inicio sus actividades hace aproximadamente 4 afios con el objetivo de
elaborar productos lacteos (Queso Fresco y Mozzarella) cuentan con maquinarias especializadas
para la elaboracién de los productos, actualmente poseen 4 trabajadores afiliados al IESS su

sueldo es cancelado por medio de depositos en sus respectivas libretas de ahorro.
8.2.Ubicacién

“PASTOLAC” esta ubicada en la:

e Provincia: Cotopaxi

e Canton: Latacunga

e Parroquia: San Juan de Pastocalle

e Barrio: Pucara

e (Calle: Sucre a 50 metros antes del CVB Pulgarcito, junto a la Cooperativa de Ahorro y

Crédito Pucara Ltda.

8.3.Logotipo

Figura 2. Logotipo de la Asociacion
Fuente: Asociacion de Productores “Pastolac”.
El grafico presentado es el logo que es un simbolo que utiliza la empresa para representar su

marca por medio de sus productos, contiene el nombre de la Asociacion y en el centro una

imagen representando a la materia prima directa.
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8.4. Plano de la planta PASTOLAC
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Figura 3. Plano de la planta

Fuente: Asociacion de Productores “Pastolac”

El plano de la empresa ayuda a proporcionar una idea concreta de la ubicacion de la planta, para
que esta, ayude a mantener una correcta relacion entre cada uno de los procesos para la fabricacion
de la produccion del queso freso y mozzarella, sin interferir con los procesos que no tengan relacion

alguna con la produccion.

8.5.0rganigrama de la Empresa Pastolac
El organigrama de una empresa nos permite obtener una idea uniforme acerca de la organizacion.
Desemperia un papel informativo, permitiendo que los integrantes y las personas vinculadas a ella
conozcan a nivel global, sus caracteristicas generales. Ayuda facilmente a comprender las distintas
relaciones, conexiones entre otras, debe ser actual y representar la realidad, debe ser general,
sencillo siempre con vision clara de su funcionamiento. A continuacion, se detalla el organigrama
de la asociacién de productores “PASTOLAC”.
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Figura 4. Organigrama

Nota: Elaborado por grupo de investigacion
Fuente: Asociacion de Productores “Pastolac”

8.6.Analisis FODA de la Asociacion de Productores “Pastolac”

Tabla 4. FODA

FORTALEZAS

DEBILIDADES

Productos de Calidad

e Buena atencién al cliente

e Ambiente acogedor

OPORTUNIDADES

e No existe una publicidad amplia

e  Precios generados de forma empirica

e Pocos recursos para el mantenimiento de la

asociacion

AMENAZAS

e  Ampliar mercado en todo el pais

e Nuevos horarios de atencién

e Abrir nuevas sucursales

¢  Competencia con productos a menor precio.

e  Creacion de nuevos requisitos e impuestos
para el funcionamiento de la asociacion.

e Altos costos en la materia prima

Nota: Elaborado por grupo de investigacion
Fuente: Asociacion de Productores “Pastolac”.
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El anélisis FODA es una herramienta esencial y bésica que provee informacion necesaria para la
realizacion de la planeacion estratégica y de esta manera conocer medidas de correccion o la
generacion de nuevas estrategias. Dentro del andlisis FODA se consideran ciertos aspectos
econdmicos, politicos, sociales y culturales que representan influencia dentro del &mbito externo e

interno de la asociacion esto puede favorecer o poner en riesgo el cumplimiento de la mision.
8.7.Proveedores

Tabla 5. Hoja de Proveedores

HOJA DE PROVEEDORES

PASTOLAC
N° PROVEEDORES PRODUCTO DIRECCION
1 Multisa Sal Latacunga
3 Productores Leche Pastocalle
3 Casa de los lacteos Cuajo Latacunga
Cloruré de Calcio
4 Casa del Quimico Latacunga
Fermento Lé&ctico
5 Casa del Quimico Latacunga
6 Imprenta Cotopaxi Fundas Latacunga

Nota: Elaborado por grupo de investigacién
Fuente: Asociacion de Productores “Pastolac”.

En la siguiente tabla se detalla los proveedores de la asociacion, engloba todas las actividades
asociadas a la identificacion y definicion de necesidades de compras de materiales, equipos y
contratacion de servicios, asi como la tramitacion de los pedidos a los proveedores, finalizando

con la recepcion de los mismos en la asociacion.
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8.8.Clasificacion de los Costos Fijos y Variables

Tabla 6. Lista de suministros y materiales

N° MATERIALES COSTOS COSTOS
FI1JOS VARIABLES

1 Tanque de enfriamiento (depreciacién) X

2 Tanque de leche (depreciacion) X

3 Marmita pequefia (depredacion) X

4 Mesa de trabajo (depreciacién) X

5 Prensadora (depreciacion) X

6 Moldes X

7 Baldes plasticos y Metalicos X

8 Batidora X

9 Pesaleche X

10 Acidimetro X

11 Lira (depreciacion) X

12 Base metalica (depreciacién) X

13 Cloruro de Calcio X
14 Cloruro de Sodio X
15 Fermento Lé4ctico X
16 Salmuera (Tina) (depreciacion) X

17 Cuajo X
19 Refrigerador (depreciacién) X

20 Enfundado X

Nota: Elaborado por grupo de investigacion
Fuente: Asociacion de Productores “Pastolac”.

Los materiales que utilizan dentro del departamento de produccion, son imprescindibles en la
elaboracion del producto, identificado como costo fijo y variable, para realizar la correspondiente

depreciacion de suministros que posee la empresa.
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8.9.Analisis del Proceso Elaboracion del Queso Fresco y Queso Mozzarella

Los procesos internos que se efectiian en la empresa de lacteos “Péstolac”, se ha documentado en
la matriz establecida para el efecto; seguidamente se realiz6 los diagramas de flujo en los cuales se

utilizo los siguientes items:

Tabla 7. Matriz de Diagrama de Flujo

SIMBOLO REPRESENTA

Inicio o término del flujo

Proceso a ejecutar

Documento a generar

Decision si o no

Entrada o salida de datos o informacion

O
-
<>
[ ]

:| Entrada de Manual

- l T Indica el flujo de ldgica

Conector fuera de pagina

Nota: Elaborado por grupo de investigacién
Fuente: http://www.monografias.com/trabajos89/concepto-organizacion/concepto-organizacion4.shtml
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8.9.1. Flujograma del proceso de produccion del Queso Fresco

PROCESO 1
PASTEURIZACION

2:05 HRS

PROCESO 2
CUAJADO

1:45 HORAS

v

[ RECEPCION DE MATERIA PRIMA ]

(1 Hrs)

v

ANALISIS DE LABORATORIO
(10 min)

v

ESTANDARIZACION
(10 min)

REGISTRO DE
ACOPIO

MATERIAS
EXTRANAS

COLADO
(15 min)

PASTEURIZACION
(30 min)

ENFRIAMIENTO
(20 min)

CUAJADO
(40 min)

CUAJO

GRANOS DE

CORTE > CUAJADA DE 5¢cm

(10 min)




— BATIDO
(10 min)

'

DESUERADO
(25 min)

PROCESO 2

CUAJADO

1:45 HORAS

— MOLDEADO
(70 min)

v

PRENSADO
(45 min)

SALADO
(10 min)

PROCESO 3
MOLDEADO

3:10 HORAS

v
EMPACADO
(1 Hrs)

'

CAMARA FRIA
(12 Hrs)

FIN
7:00 Horas

Figura 5. Flujograma Queso Fresco

Nota: Elaborado por grupo de investigacién
Fuente: Asociacion de Productores “Pastolac”.
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8.9.2. PROCESO DE PRODUCCION DEL QUESO FRESCO

PROCESO 1. Pasteurizacion

Recepcion de materia prima. — Recoleccién de la leche a través de terceras personas las mismas
que se encargan de entregar la materia prima en la asociacion a un precio de acuerdo al mercado.
Este proceso se hace en tanques de 40 litros cada uno aproximadamente se recolecta 450 a 500

litros diarios.

Figura 6. Tanque de leche

Fuente: Asociacion de Productores “Pastolac”. Fuente: Asociacion de Productores “Pastolac”.

Anélisis de laboratorio. - Se realiza el analisis de la materia prima para poder o no procesarla, la

misma que es almacenada en un tanque de reposo.

Figura 7. Tanque de enfriamiento

Fuente: Asociacion de Productores “Pastolac”. Fuente: Asociacion de Productores “Pastolac”.
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Estandarizacion. - se analizan los demas insumos que van a intervenir en la produccién de queso
fresco.

s petee? R

ELENE

baie

Figura 8. Baldes pléasticos y Metalicos

Fuente: Asociacion de Productores “Pastolac”. Fuente: Asociacion de Productores “Pastolac”.

Colado. — En este proceso basicamente lo que se realiza es el cernido de la leche para poder

eliminar las materias extrafas que se pueden encontrar en la leche, adicionalmente se mide la acidez
de la misma con el acidimetro

Figura 9. Acidimetro

Fuente: Asociacion de Productores “Pastolac
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Pasteurizacion. —Se procede a calentar un caldero para que posteriormente la leche sea introducida
en la marmita, se pasteurice a una temperatura aproximadamente a los 80 °C por un tiempo de 30

minutos.

Figura 10. Marmita pequefia

Fuente: Asociacion de Productores “Pastolac”. Fuente: Asociacion de Productores “Pastolac”.

PROCESO 2. Cuajado

Enfriamiento. - Una vez pasteurizada la leche tenemos que dejar que la misma se enfrié hasta que

Ilegue a una temperatura aproximada a los 39°C.

Cuajado. —Para poder coagular la leche se baja la temperatura del caldero a 37° y se mezcla el
cuajo con la leche se procede a colocar 28,35 gramos de cuajo preparado por cada 100 litros y se

espera 40 minutos para que este coagulada toda la leche que se va a producir.

Figu r11. Cuajo

Fuente: Asociacion de Productores “Pastolac
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Corte. — Posterior al proceso del cuajado se realiza el corte de la leche ya compactada, la misma
se la realiza con la lira que consta de cuerdas con una separacion de 5cm, esto para que los cortes
no sean ma&s grandes a los deseados.

Figura 12. Marmita pequefia

Fuente: Asociacion de Productores “Pastolac”.

Batido. — En este proceso se realiza un batido total de la leche que ya fue cuajada y cortada esto

debe tener una mezcla uniforme para poder separar lo que ya es el queso del suero de la leche.

Figura 13. Marmita pequefia

Fuente: Asociacion de Productores “Pastolac”.

Desuerado. - Luego de haber cumplido con los procesos anteriores se realiza el desuerado en un
100% el suero se saca en cubetas.
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PROCESO 3. Moldeado

Moldeado. -Una vez realizado el desuerado se procede a la preparacion de los moldes mismos que
son ubicados en una mesa donde se procedera a colocar la cuajada obtenida de todo el proceso. La
cuajada es colocada en todos los moldes ya sean estos circulares y rectangulares dependiendo de

la presentacion y el peso que se desee producir.

Figura 14. Moldes

Fuente: Asociacién de Productores “Pastolac”.  Fuente: Asociacion de Productores “Pastolac”.

Prensado. - Luego de moldear el queso se procede a envolverlo en una malla para posteriormente

trasladarlo a la maquina para prensar y obtener la forma del queso deseado.

Figura 15. Prensadora

Fuente: Asociacion de Productores “Pastolac”.
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Salado. - Después de haber sacado el queso de cada uno de los moldes los mismos son pasados

por una salmuera la cual consta de agua con medio quintal de sal, esto para darle el color y el toque

de sabor deseado.

Figura 16. Salmuera

Fuente: Asociacion de Productores “Pastolac”.

Empacado. — Al final el proceso de produccidon se procede a empacar y sellar el producto en fundas

en la mesa de trabajo.

= UE SO RE » g T\ Informacion Nutricional | giserado por:
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Q S C O 4 MEDIO enGRASA };’Qﬂﬁgwm mfg,!,mdmmm Telf: 032 712599 - 0995 291 735
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NG PR Pastocalle - Cotopaxi
Energe Calone 210k (50Ca) Ecuador
Erergadela grasa {Celoras de o gaa ) 106K nd. Ecuatoriana
MEDIO enSAL % Digroreguerco’
Grasa Toial3 [ .
idos GasosStuedes 29 10| Fiee:
ﬁcdusﬁrascs Tins0g i e
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calcio, cuajo. "CONTIENE LECHE Raicares g

CONTIENE LACTOSA" Doteinat 13%
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Figura 17. Enfundado

Fuente: Asociacion de Productores “Pastolac”. Fuente: Asociacion de Productores
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Comercializacion. — El producto terminado se procede a trasladar por medio de cubetas al cuarto
frio y se coloca en unas estanterias hasta el dia siguiente para la venta. En el proceso de
comercializacion el queso ya producido es entregado a las pequefias tiendas del sector y varios

distribuidores de la provincia.

Figura 18. Congelador

Fuente: Asociacion de Productores “Pastolac”.



8.9.3. Flujograma del proceso de produccion del Queso Mozzarella
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v
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Figura 19. Flujograma Queso Mozzarella

Nota: Elaborado por grupo de investigacién
Fuente: Asociacion de Productores “Pastolac”.
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8.9.4. PROCESOS DE LA PRODUCCION DEL QUESO MOZZARELLA

PROCESO 1. Pasteurizacion

Recepcion. - Recoleccion de la leche a través de terceras personas las mismas que se encargan de
entregar la materia prima en la asociacion a un precio de acuerdo al mercado. Este proceso se hace

en tanques de 40 litros cada uno aproximadamente se recolecta 450 a 500 litros diarios.

Figura 20. Tanque de leche

Fuente: Asociacion de Productores “Pastolac”. Fuente: Asociacion de Productores “Pastolac”.

Estandarizacion. - Se realiza la estandarizacion de los materiales necesarios que se van a utilizar
para la produccién.

Figura 21. Baldes plasticos y Metalicos

Fuente: Asociacion de Productores “Pastolac”. Fuente: Asociacion de Productores “Pastolac”.
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Anélisis de laboratorio. - Se realiza el analisis de la materia prima para poder o no procesarla, la
misma es almacenada en un tanque de reposo, ademas se analizan los demas insumos que van a

intervenir en la produccion de queso fresco.

Figura 22. Tanque de enfriamiento

Fuente: Asociacion de Productores “Pastolac”. Fuente: Asociacion de Productores “Pastolac”.

Colado. - También se procede a cernir la leche, medir la acidez con el acidimetro y a pesar la leche
con el pesaleche.

Figura 23. Acidimetro

Fuente: Asociacion de Productores “Pastolac”.

Pasteurizacion. - Se procede a calentar la marmita, luego pasa la leche a una tina para poder
pasteurizar a una temperatura que este aproximadamente a los 80 ° por un tiempo de 30 minutos y
se agrega el cloruro de calcio 0.5 gramos
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Figura 24. Marmita pequefia

Fuente: Asociacion de Productores “Pastolac”. Fuente: Asociacion de Productores “Pastolac”.

Figura 25. Cloruro de Calcio

Fuente: Asociacion de Productores “Pastolac”.

PROCESO 2. Coagulacion

Fermento. - Para colocar el fermento lactico se debe poner en una temperatura aproximada a los

39°y se mezcla 0.2 gramos de fermento lactico preparado por cada 100 litros de leche.

Figura 26. Fermento Lactico

Fuente: Asociacion de Productores “Pastolac”.



48
Coagulacién. - Para proceder a coagular la leche se baja la temperatura del caldero a 37° y se
mezcla el cuajo con la leche se procede a colocar 28,35 gramos de cuajo por cada 100 litros y se

espera 45 minutos para que este coagulada toda la leche que se va a producir.

e N R hl.-_*.e‘.-
Figura 27. Cuajo

i

Fuente: Asociacion de Productores “Pastolac

Corte. - Luego de esto proceden a cortar la cuajada con la lira y baten con la batidora la cuajada.

Figura 29. Lira Figura 28. Batidora

Fuente: Asociacion de Productores “Pastolac”. Fuente: Asociacion de Productores “Pastolac”.

Desuerado. - Luego de haber cumplido con los cinco pasos se procede a desuerar en un 100% el
suero se le saca en unas cubetas. Después se coloca la cuajada en una tela especial y se envuelve
con la tela.
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PROCESO 3. Moldeado

Medicidn Acidez. - Luego que ya esta envuelta en la tela toda la cuajada cada 5 minutos se mide
la acides hasta que llegue a alcanzar los 25

Prueba de Hilado. - Se va cortando la cuajada y midiendo con el acidimetro para lo cual se debe
ir subiendo la temperatura del caldero hasta los 60° he ir envolviendo el queso hasta que tenga una

consistencia pegajosa.

Figura 30. Acidimetro

Fuente: Asociacion de Productores “Pastolac

Moldeado. - Luego se procede a colocar en los respectivos moldes.

Figura 31. Moldes

Fuente: Asociacion de Productores “Pastolac”.  Fuente: Asociacion de Productores “Pastolac”.

Prensado. - Luego de moldear el queso se a colocar en la maquina para prensar y obtener la forma
del queso deseado.
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Figura 32. Prensadora

Fuente: Asociacion de Productores “Pastolac”.

PROCESO 4. Empacado

Salado. - Después de haber sacado del molde al queso se procede a colocar en la tina con sal en

grano, por un lapso de 40 minutos.

Figura 34. Salmuera Figura 33. Cloruro de Sodio

Fuente: Asociacion de Productores “Pastolac”. Fuente: Asociacion de Productores “Pastolac”.
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Empacado. - Se procede a empacar el producto ya terminado en fundas, sobre la mesa de trabajo

y se procede a sellar.

Figura 36. Mesa de trabajo Figura 35. Enfundado

Fuente: Asociacion de Productores “Pastolac”. Fuente: Asociacion de Productores “Pastolac”.

Céamara Fria. - El producto terminado se procede a trasladar por medio de cubetas al cuarto frio

y se coloca en unas estanterias hasta el dia siguiente para la venta.

Figura 37. Refrigerador

Fuente: Asociacion de Productores “Pastolac”.
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8.10. Inventario de Articulos, Herramientas y Materiales.

Para la elaboracion del queso fresco y mozzarella, cuentan con distintas maquinas que se utilizan

en el proceso productivo, mismas que se detallan a continuacion:

Tabla 8. Inventario de Maquinaria

CANTIDAD DETALLE VALOR UNITARIO VALOR TOTAL
1 Tanque de enfriamiento $ 4.000,00 $ 4.000,00

2 Tanque de Leche 220 litros $ 440,00 $ 880,00

1 Marmita pequefia $ 2.500,00 $ 2.500,00

1 Mesa de trabajo $ 260,00 $ 260,00

200 Molde 500 g $ 5,00 $ 1000,00

170 Moldes 150 g $ 2,50 $ 425,00

1 Acidimetro $ 170,00 $ 170,00

1 Pesaleche $ 160,00 $ 160,00

1 Prensadora $ 95,00 $ 95,00

1 Lira $ 80,00 $ 80,00

1 Base Metalica $ 80,00 $ 80,00

1 Batidora $ 800,00 $ 800,00

1 Salmuera $ 3.500,00 $ 3.500,00

1 Congelador $ 1.800,00 $ 1.000,00
TOTAL $15.190,00

Nota: Elaborado por grupo de investigacién
Fuente: Asociacion de Productores “Pastolac”.

En la siguiente tabla se detalla toda la materia prima y material que se utiliza en la produccién de
los diferentes productos de la asociacion:

Tabla 9. Inventario de Materia Prima

Cantidad Detalle Medida Valor Unitario  Valor
Total

10000 Leche Litros 0,39 3.900

80  Cloruro de Calcio Gramos 0,25 20

28  Cloruro de Sodio Libras 40 1120

8 Fermento Léactico Gramos 0,09 0,72

2835 Cuajo Gramos 0,04 113,04
32208 Fundas 5009 Unidades 0,03 966,24
4416 Fundas 150 g Unidades 0,02 88,32
Total 5153.76

Nota: Elaborado por grupo de investigacién
Fuente: Asociacion de Productores “Pastolac”.
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8.11. Recoleccién de Inventarios e Informacién
8.11.1. Rol de Pagos

Dentro de produccion interviene la mano de obra que la empresa paga mensualmente, por los servicios que presta a la asociacion, se realizo el
calculo de horas — hombre para conocer el costo por dia y hora de trabajo. La empresa cuenta con 5 empleados que estan relacionados
directamente con el proceso de produccion, siendo eminentemente responsables en las labores que realizan, trabajan 5 dia a la semana y no

tienen horas extras.

Tabla 10. Rol de Pagos

ASOCIACION PASTOLAC
RUC 1891700314001

ROL DE PAGOS

1850052208 [Pedro Jiménez $ 394,00 $ 394,00 $ 3282 % 37,23 $ $
1854435789 |Roci6 Masapanta | $ 394,00 $ 394,00 $ 3282 % 37,23 $ $
1824567428 |Jorge Calapaqui | $ 394,00 $ 394,00 $ 3282 $ 37,23 $ 3723( $ 389,59 | [
1853797325 [Carmen Quinga $ 394,00 $ 394,00 $ 3282 $ 37,23 $ 3723( $ 389,59 ? 94
1809532355 [Julio Perez $ 394,00 $ 394,00 $ 3282 $ 37,23 $ 3723 $ 389,59, i
_RECARGOS PATRONALES — PROVISIONES SOCIALES

1850052208 |Pedro Jiménez - $ 32,83 32,83 16,41 82,08 471,66

1854435789 |Rocié Masapanta - $ 32,83 32,83 16,41 82,08 471,66

1824567428 |Jorge Calapaqui - $ 32,83 32,83 16,41 82,08 471,66

1853797325 |Carmen Quinga - $ 32,83 32,83 16,41 82,08 471,66

1809532355 |Julio Perez - $ 32,83 32,83 16,41 82,08 471,66

Nota: Elaborado por grupo de investigacion
Fuente: Asociacion de Productores “Pastolac”.
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8.12. Minimos requeridos de Materia Prima
8.12.1. Queso fresco

Los minimos requeridos del Queso Fresco de 500 g que muestra la siguiente tabla permiten conocer

los insumos en la produccidn diaria, para hacer abastecido de 184 quesos frescos.

Tabla 11. Minimos requeridos para el queso fresco 5009

ASOCIACION DE PRODUCTORES “PASTOLAC”
QUESO FRESCO 500 GRAMOS
MATERIA PRIMA UTILIZADA DIARIAMENTE

Descripcion Unidad de Cantidad Valor Unitario  Valor Total
Medida

Leche Litros 500 $ 0,39 $ 195,00

Cloruro de Sodio Quintal 1 $ 40,00 $ 40,00

Cuajo Gramos 141,75 $ 0,04 $ 5,67

Fundas Unidades 184 $ 0,02 $ 3,68

Total $ 244,35

Nota: Elaborado por grupo de investigacion
Fuente: Asociacion de Productores “Pastolac”.

Los minimos requeridos del Queso Fresco de 150 g permiten conocer los insumos en la

produccién diaria, para la elaboracién de 552 unidades de quesos frescos de 500 gramos.

Tabla 12. Minimos requeridos para el queso fresco 1509

ASOCIACION DE PRODUCTORES “PASTOLAC”
QUESO FRESCO 150 GRAMOS
MATERIA PRIMA UTILIZADA DIARIAMENTE

Descripcion Unidad de Cantidad  Valor Unitario Valor Total
Medida
Leche Litros 500 $ 0,39 $ 195,00
Cloruro de Sodio Quintal 1 $ 40 $ 40,00
Cuajo Gramos 141,75 $ 0,04 $ 5,67
Fundas Unidades 552 $ 0,01 $ 5,52
Total $ 246,19

Nota: Elaborado por grupo de investigacién
Fuente: Asociacion de Productores “Pastolac”.



8.12.2. Queso Mozzarella

Los minimos requeridos permiten conocer los insumos en la produccion diaria, para hacer

abastecido de 184 quesos mozzarella de 500 gramos.

Tabla 13. Minimos requerido materia prima queso Mozzarella 500 g

ASOCIACION DE PRODUCTORES “PASTOLAC”
QUESO MOZZARELLA 500 GRAMOS
MATERIA PRIMA UTILIZADA DIARIAMENTE

Descripcion Unidad de Cantidad Valor Unitario Valor Total
Medida
Leche Litros 500 0,39 195,00
Cloruro de Calcio Gramos 10 0,25 2,50
Cloruro de Sodio Quintal 2 40 80,00
Fermento Lactico Gramos 1 0,09 0,09
Cuajo Gramos 141,75 0,04 5,67
Fundas Unidades 184 0,03 5,562
Total 288,78

Nota: Elaborado por grupo de investigacién
Fuente: Asociacion de Productores “Pastolac”.

Los minimos requeridos permiten conocer los insumos en la produccion diaria, para hacer

abastecido de 552 quesos mozzarella de 150 gramos.

Tabla 14. Minimo requerido materia prima queso mozzarella 150 g

ASOCITACION DE PRODUCTORES “PASTOLAC”
QUESO MOZZARELLA 150 GRAMOS
MATERIA PRIMA UTILIZADA DIARIAMENTE

Descripcion Unidad de Cantidad Valor Unitario Valor Total
Medida

Leche Litros 500 0,39 195
Cloruro de Calcio Gramos 10 0,25 2,50
Cloruro de Sodio Quintal 2 40 80
Fermento Lactico Gramos 1 0,09 0,09
Cuajo Gramos 141,75 0,04 5,67
Fundas Unidades 552 0,02 11,04
Total 294,30

Nota: Elaborado por grupo de investigacién
Fuente: Asociacion de Productores “Pastolac”.



8.13. Costos indirectos de fabricacion utilizados (CIF)
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Otro de los determinantes del costo unitario son los CIF, como la luz y el agua que utilizan

frecuentemente en la produccion. El propietario el agua cancela al mes $ 17.00 dividida por los

litros que utiliza.

8.13.1. Agencia de Regulacién y Control de Electricidad.

Segun Arcotel (2019) menciona que:

Esta informacion se obtuvo mediante un documento publicado en el sitio web de la Agencia de

Regulacion y Control de electricidad, obteniendo datos del voltaje industrial artesanal, que se

utiliza para la produccion como: 1 — 300 voltios cancela 0,073 ctvs. Kwh. y mas de 300 voltios

se cancela 0,089 ctvs. kwh (s.p). (Ver Anexo 3).

Tabla 15. Energia Eléctrica

MAQUINARIA KW USD KWH TOTAL KWH KW MINUTOS
Tanque de Enfriamiento 2 Kwh 0,089 0,178 0,0029
Marmita Pequefa 1 kwh 0,089 0,089 0,0014
Batidora 0,5 kwh 0,089 0,0445 0,00074
Salmuera 1,5 kwh 0,089 0,1335 0,0022
Refrigerador 1 kwh 0,089 0,089 0,0014

Nota: Elaborado por grupo de investigacién

Fuente: Asociacion de Productores “Pastolac”.

Tabla 16. CIF Electrodomésticos
CIF HRS/ MIN TOTAL TOTAL
KWH

Tanque de Enfriamiento 1 0,178 0,178
Marmita Pequefio 2 0,089 0,178
Batidora 10 min 0,00074 0,0074
Salmuera 40 min 0,0022 0,088
Refrigerador 24 0,089 2,136
TOTAL 2,53

Nota: Elaborado por grupo de investigacién

Fuente: Asociacion de Productores “Pastolac”.

En las tablas indicadas contienen el calculo de la energia eléctrica calculadas en Kilovatios hora

(KWH) de cada uno de los electrodomésticos utilizados en los procesos de produccion.



8.13.2. CIF AGUA

Segln Senagua (2019) menciona que:
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En base a las Competencias exclusivas del Gobierno Autdnomo Descentralizado Municipal de

la Parroquia de Pastocalle establece que el costo de cada m® de agua esta normado en 0,34 ctvs.

La red publica de agua potable de Pastocalle es un sistema que permite que el agua llegue desde

su lugar de captacion al punto de consumo en buenas condiciones (s.p).

Tabla 17. CIF Agua

m3 LITROS usb
1 1000 $ 0,34
1 $ 0,00031

Nota: Elaborado por grupo de investigacion
Fuente: Asociacion de Productores “Pastolac”.

8.13.3. Depreciacion

Los equipos y enseres que posee la empresa se desgastan, para ello se realiz6 la depreciacion

pertinente de activos fijos de la Asociacion, mediante el método de depreciacion de linea recta que

permite determinar el costo diario, hora y minuto de cada componente utilizado en la produccion.

Tabla 18. Depreciaciones

DEPRECIACION ACTIVOS FIJOS

MAQUINARIA'Y EQUIPO ANUAL MENSUAL DIARIO HORA MINUTO
Prensadora 8,55 0,072 0,024 0,001 0,000016
Lira 72 0,6 0,02 0,0008 0,000013
Base Metalica 7,2 0,6 0,02 0,0008 0,000013
Pesaleche 14,40 1,20 0,04 0,0017 0,000028
Molde 150 g 138,51 11,54 0,384 0,016 0,00027
Molde 500 g 90 7,5 0,25 0,010 0,00016
Acidimetro 15,30 1,28 0,043 0,0018 0,00004
Salmuera 315 26,25 0,875 0,037 0,00062
Congelador 162 13,5 0,45 0,019 0,00032
Batidora 72 6 0,2 0,008 0,00013
Tanque de enfriamiento 360 30 1 0,042 0,007
Tanque de leche 2201 39,6 3,3 0,11 0,0046 0,000077
Marmita pequefia 225 18,75 0,625 0,026 0,00043
Mesa de trabajo 23,4 1,95 0,065 0,0027 0,000045

Nota: Elaborado por grupo de investigacion
Fuente: Asociacion de Productores “Pastolac”.



8.14. Costos por Procesos Queso Fresco 500 Gramos

8.14.1. Proceso 1 pasteurizacion

Tabla 19. Proceso de Pasteurizacién Queso Fresco 500 g

@ COSTO DEL PROCESO DE PASTEURIZACION MENSUAL
. QUESO FRESCO 500 GRAMOS

UNIDAD DE VALOR

MATERIA PRIMA MEDIDA CANTIDAD UNITARIO TOTAL
MATERIA PRIMA DIRECTA

Leche Litros 4000| $ 0,39 | $ 1.560,00
TOTAL $1.560,00
MANO DEOBRA DIRECTA

Trabajador 1 Horas 16,4] $ 1971$ 3231
Trabajador 2 Horas 16,4| $ 1971$ 3231
Trabajador 3 Horas 16,4| S 197 ($ 3231
Trabajador 4 Horas 16,4 $ 1,97 ($ 3231
TOTAL $ 129,23
COSTOS INDIRECTOS DE FABRICACION

Agua Litros 2400 0,00031| $ 0,74
Energia Eléctrica Kwh 8($ 0089|% 0,71
Depreciacion (Marmita Pequefia) Horas 4% 0026($ 0,10
Depreciacion (Tanques 220 litros) Horas 8[ S 0,0046 | $ 0,04
TOTAL $ 1,60
TOTAL PROCESO 1 $1.690,83

Nota: Elaborado por grupo de investigacién
Fuente: Asociacion de Productores “Pastolac”.
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En la tabla se detalla los valores y costos de cada insumo a utilizarse, obteniendo un total de $

1690,83 en el proceso de pasteurizacion, considerando los respectivos tres elementos del costo,

en donde se puede apreciar que tiene un mayor costo la materia prima utilizada con un valor

de $1560,00 seguido de la mano de obra que es de $129,23 y por ultimo los CIF con $1,60.



8.14.2. Proceso 2 Coagulacion

Tabla 20. Proceso de Cuajado Queso Fresco 500 g

<>

COSTO DEL PROCESO DE COAGULACION MESUAL

QUESO FRESCO 500G

COSTO RECIBIDO DEL PROCESO 1 $1.656,95
UNIDAD DE VALOR

MATERIA PRIMA MEDIDA CANTIDAD UNITARIO TOTAL
MATERIA PRIMA DIRECTA
Cuajo Gramos 1134 $ 004|$% 4536
TOTAL $ 4536
MANO DEOBRA DIRECTA
Trabajador 1 Horas 11,60( $ 197($ 2285
Trabajador 2 Horas 11,60( $ 197($ 22,85
Trabajador 3 Horas 11,60( $ 197|$ 2285
Trabajador 4 Horas 11,60( $ 197($ 2285
TOTAL $ 9141
COSTOS INDIRECTOS DE FABRICACION
Agua Litros 2400 0,00031| $ 0,74
Energia Eléctrica (Tanque de enfriamiento) |Kwh 16 0,178 $ 2,85
Energia Eléctrica (Batidora) Kwh/min 80($ 0001($ 0,06
Depreciacion(Tanque de enfriamiento ) Horas/min 160| $ 001($% 1,12
Depreciacion (Lira) Horas/min 80| $ 0,000013 [ $ 0,00104
Depreciacion (Batidora) Horas/min 80|/ $ 0,00013|$ 0,010
TOTAL $ 4,78
TOTAL PROCESO 2 $ 141,55
TOTAL COSTOS TRANSFERIDOS AL PROCESO 3 $1.798,50

Nota: Elaborado por grupo de investigacion

Fuente: Asociacion de Productores “Pastolac”.
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En el proceso de cuajado interviene la materia prima directa, mano de obra y los costos indirectos

de fabricacidn, obteniendo un costo por el mencionado proceso de $ 141,55 en este proceso el

costo mas elevado es de la mano de obra a comparacion de la materia prima y los costos indirectos

de fabricacion.



8.14.3. Proceso 3 moldeado

Tabla 21. Proceso de Moldeado Queso Fresco 500 g

COSTO DEL PROCESO DE MOLDEADO
QUESO FRESCO 500 GRAMOS

COSTO RECIBIDO DEL PROCESO 2 $1.798,50
UNIDAD DE VALOR
MATERIA PRIMA MEDIDA CANTIDAD UNITARIO TOTAL

MATERIA PRIMA DIRECTA

sal |Quintal 8$ 4000($ 320,00
TOTAL $ 320,00
MANO DE OBRA DIRECTA

Trabajador 1 Horas 24,80| $ 197|$ 4886
Trabajador 2 Horas 24,80| $ 197|$ 4886
Trabajador 3 Horas 24.80| $ 197|$ 4886
Trabajador 4 Horas 24.80| $ 197|$ 4886
TOTAL $ 19542
COSTOS INDIRECTOS DE FABRICACION

Agua Litros 3200 0,00031| $ 0,99
Energia Eléctrica Salmura Kwh/min 80 0,0022| $ 0,18
Energia Eléctrica Congelador Kwh 192 0089|$ 17,09
Depreciacion (Prensadora) Horas/min 360[ $ 0,000016 [ $ 0,0058
Depreciacion(Mesa de Trabajo) Horas/min 1040| $ 0,000045 | $ 0,05
Depreciacion(Moldes 500g) Horas/min 920| $ 0,000160 | $ 0,15
Depreciacion (Salmura) Horas/min 80| $ 0,00062 | $ 0,05
Fundas Unidades 1472 002|$ 2944
Depreciacion (Congelador) Dias 8l $ 045($% 3,60
TOTAL $ 5155
TOTAL PROCESO 3 $ 566,97
TOTAL COSTOS POR PROCESOS $2.365,47

Nota: Elaborado por grupo de investigacion
Fuente: Asociacion de Productores “Pastolac”.
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Por altimo, el proceso de moldeado en el que intervienen los tres elementos dando un costo total

de $ 568,86 por el proceso donde el costo mas elevado es el de la materia prima con un valor de $

320 seguido de la mano de obra que es de $ 195,42 y por ultimo los costos indirectos de fabricacion

de $53,44, y se obtiene un costo de $ 2349,48 por el total de los tres procesos que son

pasteurizacion, coagulacién y moldeado.



8.14.4. Hoja de costos

Tabla 22. Costo de produccion Mensual Queso Fresco 500 g

: ASOCIACION DEPRODUCTORES" PASTOLAC™
HOJA DE COSTOS

QUESO FRESCO 500 GRAMOS

PROCESO 1: PASTEURIZADO

COSTO MATERIA PRIMA DIRECTA $ 1.560,00
COSTO MANO DE OBRA $ 12923
COSTOS INDIRECTOS DE FABRICACION $ 1,60
PROCESO 2: CUAJADO

COSTO MATERIA PRIMA DIRECTA $ 4536
COSTO MANO DE OBRA $ 9141
COSTOS INDIRECTOS DE FABRICACION $ 4,78
PROCESO 3: MOLDEADO

COSTO MATERIA PRIMA DIRECTA $ 320,00
COSTO MANO DE OBRA $ 19542
COSTOS INDIRECTOS DE FABRICACION $ 5155
TOTAL MATERIA PRIMA $ 1.92536
TOTAL MANO DE OBRA DIRECTA $ 416,06
TOTAL COSTOS INDIRECTOS DE FABRICACION $ 57,92
TOTAL DE PRODUCCION MENSUAL $ 2.399,35
COSTO UNITARIO $ 1,63

Nota: Elaborado por grupo de investigacién
Fuente: Asociacion de Productores “Pastolac”.

En la siguiente tabla se detalla la hoja de costos que contiene la sumatoria de todos los procesos
de la elaboracion del queso fresco de 500 g, se obtiene un costo total de $ 2399,35 de produccion
mensual los cuales se desglosan de la siguiente manera total materia prima $1925,36, total mano
de obra $416,06, y total CIF $57,92 generando un valor de $ 1,63 por cada unidad producida.

8.14.5. Fijacion de Precio
Tabla 23. Fijacién del costo

@ FIJACION DE PRECIOS

Costo de Elaboracion de queso fresco mensual $ 2.399,35
Unidades Producidas Mensual $ 1.472,00
Costo Unitario $ 1,63
Porcentaje de Utilidad por Unidad (40%) $ 0,65
Precio de Venta al Publico $ 2,28

Nota: Elaborado por grupo de investigacion
Fuente: Asociacion de Productores “Pastolac”.
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A continuacion, se muestra la fijacion de precio elaborando un costo agrupado de los tres procesos
antes mencionados para la elaboracion del queso fresco de 500 gramos de la produccion mensual,
obteniendo un costo por producir una unidad de queso es $ 1,63, el margen de utilidad que el

propietario aspira es del 40%, mientras que el resultado arroja que gana un margen del 22%.

8.15. Costos por Procesos Queso Fresco 150 Gramos
8.15.1. Proceso 1 pasteurizado

Tabla 24. Proceso de Pasteurizacion Queso Fresco 1509

COSTO DEPROCESO DE PASTEURIZACION
: QUESO FRESO 1509
UNIDAD DE VALOR

MATERIA PRIMA MEDIDA CANTIDAD UNITARIO TOTAL
MATERIA PRIMA DIRECTA

Leche Litros 2000| $ 0,39 ($ 780,00
TOTAL $ 780,00
MANO DEOBRA DIRECTA

Trabajador 1 Horas 14| $ 197|$% 2758
Trabajador 2 Horas 14|$ 197|$% 2758
Trabajador 3 Horas 14| $ 197|$% 2758
Trabajador 4 Horas 14|$ 197|$% 2758
TOTAL $ 110,32
COSTOS INDIRECTOS DE FABRICACION

Agua Litros 1200/ $ 0,00031($ 0,3720
Energia Eléctrica Kwh 4/$ 00089|% 004
Depreciacion(Tanques 40 litros) Dias 40 $ 002|$ 008
Depreciacion (Marmita Pequefia) Dias 41 $ 063|$ 250
Depreciacion(Tanques 220 litros) Dias 40 $ 011|1$ 044
TOTAL $ 343
TOTAL PROCESO 1 $ 893,75

Nota: Elaborado por grupo de investigacién
Fuente: Asociacion de Productores “Pastolac”.

En la tabla se detalla los valores y costos de cada insumo a utilizarse para la fabricacién del queso
fresco de 150 gramos obteniendo un total de $ 893,75 en el proceso de pasteurizacién, en el que
resalta como el valor més alto la materia prima utilizada con $780,00 luego la mano de obra con
$110,32 y los CIF con $3,43.



8.15.2. Proceso 2 Coagulacion

Tabla 25. Proceso de Cuajado Queso Fresco 150 g

COSTO DEL PROCESO DE COAGULACION
" * QUESO FRESCO 150 g

COSTO RECIBIDO DEL PROCESO 1 $ 890,80
UNIDAD DE VALOR
MATERIA PRIMA CANTIDAD UNITARIO TOTAL

MATERIA PRIMA DIRECTA

Cuajo Gramos 567( $ 004|$ 22,68
TOTAL $ 22,68
MANO DEOBRA DIRECTA

Trabajador 1 Horas 580| $ 197($ 1143
Trabajador 2 Horas 580 $ 197($ 1143
Trabajador 3 Horas 580| $ 197($ 1143
Trabajador 4 Horas 580 $ 197($ 1143
TOTAL $ 4570
COSTOS INDIRECTOS DE FABRICACION

Agua Litros 1200/ $ 0,00031|$ 0,37
Energia Eléctrica Tanque de enfriamiento  [kws/h 4 0,178 $ 0,71
Energia Eléctrica Batidora Kws/min 40[ $ 0,001 ($ 0,03
Depreciacion(Tangue de enfriamiento ) Horas/min 80| $ 001($% 0,56
Depreciacion (Lira) Horas/min 40( $ 0,000013 | $ 0,00052
Depreciacion (Batidora) Horas/min 40/$ 0,00013($ 0,005
TOTAL $ 1,68
TOTAL PROCESO 2 $ 70,06
TOTAL COSTOS TRANSFERIDOS AL PROCESO 3 $ 960,86

Nota: Elaborado por grupo de investigacion.

Fuente: Asociacion de Productores “Pastolac”.
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En el proceso de cuajado del queso fresco de 1509 se obtuvo como costo total $ 70,06, en materia

prima $ 22,68, mano de obra $ 45,70 y los costos indirectos de fabricacion un total de $1,68, en

donde la mano de obra directa es el insumo mas costoso a comparacion de la materia prima y los

CIF, se transfiere un costo de $960,86 para el siguiente proceso.



8.15.3. Proceso 3 moldeado

Tabla 26: Proceso de Moldeado queso Fresco 150 g
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COSTO DEL PROCESO DE MOLDEADO
QUESO FRESCO 150 g
COSTO RECIBIDO DEL PROCESO 2 $ 960,86
UNIDAD DE VALOR
MATERIA PRIMA MEDIDA CANTIDAD UNITARIO TOTAL
MATERIA PRIMA DIRECTA
Sal |Quintal al$  4000[$ 16000
TOTAL $ 160,00
MANO DE OBRA DIRECTA
Trabajador 1 Horas 1,40| $ 197 ($ 2,76
Trabajador 2 Horas 1,40| $ 197 % 2,76
Trabajador 3 Horas 1,40| $ 197 ($ 2,76
Trabajador 4 Horas 1,40| $ 197 % 2,76
TOTAL $ 11,03
COSTOS INDIRECTOS DE FABRICACION
Agua Litros 1600 $ 0,00031 | $ 0,50
Energia Eléctrica Salmuera Kwsh 40 0,0022| $ 0,09
Energia Eléctrica Congelador Kws/min 9%|$ 0089|$ 8,54
Depreciacion (Prensadora) Horas/min 180| $ 0,000016 | $  0,0029
Depreciacion(Mesa de Trabajo) Horas/min 520( $ 0,000045 | $ 0,02
Depreciacion(Moldes 150g) Horas/min 460( $ 0,000270 | $ 0,12
Depreciacion (Salmura) Horas/min 401 $ 0,00062 | $ 0,02
Fundas Unidades 1472 0,02| $ 29,44
Depreciacion (Congelador) Dias 4 % 045($% 1,80
TOTAL $ 40,54
TOTAL PROCESO 3 $ 211,58
TOTAL COSTOS POR PROCESOS $ 117244

Nota: Elaborado por grupo de investigacién
Fuente: Asociacion de Productores “Pastolac”.

Por ultimo, el proceso de moldeado del queso de 150g en el gque intervienen los tres elementos
dando un costo total de $ 211,58, donde la materia sigue siendo el insumo mas costoso en la

elaboracion de los quesos, a continuacion, se realiza la adicion de los costos de los procesos

anteriores obteniendo un resultado de 1172,44 como total de produccion.
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8.15.4. Hoja de costos

Tabla 27: Costo de produccion Mensual Queso Fresco 150 g

ASOCIACION DE PRODUCTORES PASTOLAC
@ HOJA DECOSTOS
QUESO FRESCO 150 g
PROCESO 1: PASTEURIZADO
COSTO MATERIA PRIMA DIRECTA $ 780,00
COSTO MANO DE OBRA $ 110,32
COSTOS INDIRECTOS DE FABRICACION $ 048
PROCESO 2: CUAJADO
COSTO MATERIA PRIMA DIRECTA $ 2268
COSTO MANO DE OBRA $ 4570
COSTOS INDIRECTOS DE FABRICACION $ 168
PROCESO 3: MOLDEADO
COSTO MATERIA PRIMA DIRECTA $ 160,00
COSTO MANO DE OBRA $ 11,03
COSTOS INDIRECTOS DE FABRICACION $ 4054
TOTAL MATERIA PRIMA $ 962,68
TOTAL MANO DE OBRA DIRECTA $ 167,06
TOTAL COSTOS INDIRECTOS DE FABRICACION $ 42,70
TOTAL DEPRODUCCION MENSUAL $1.172,44
COSTO UNITARIO $ 053

Nota: Elaborado por grupo de investigacion
Fuente: Asociacion de Productores “Pastolac”.

En la siguiente hoja de costos se detalla el conjunto de valores por cada proceso con el fin de
conocer el total de la produccion mensual en el queso fresco de 150g, detallando que en el total
de materia prima se invierte $962,68, total mano de obra $167,06 y el total de los costos indirectos

de fabricacion $42,70 asignando un total por todo el proceso de $1172,44.



8.15.5. Fijacion de Precio

Tabla 28: Fijacion del Costo

@ FIJACION DEPRECIOS
Costo de Elaboracion de queso fresco mensual | $ 1.172,44
Unidades Producidas Mensual $ 2.208,00
Costo Unitario $ 0,53
Porcentaje de Utilidad por Unidad (40%) $ 0,21
Precio de Venta al Publico $ 0,74

Nota: Elaborado por grupo de investigacién

Fuente: Asociacion de Productores “Pastolac”.

66

Al realizar la fijacion de precio elaborando un costo conjunto de los tres procesos para la

elaboracion del queso fresco de 150 gramos producido mensual, obteniendo un precio de 0,53

ctvs. Por cada unidad producida, verificando que el porcentaje de utilidad no es el esperado para

el propietario de la asociacion, porque no obtienen utilidad al elaborar el queso en esta

presentacion.
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8.16. Costos Por Procesos Queso Mozzarella 500 Gramos

8.16.1. Proceso 1 pasteurizado

Tabla 29: Proceso Pasteurizado Queso Mozzarella 500 g

COSTO DEL PROCESO DEPASTEURIZACION MENSUAL
QUESO MOZZARELLA 500 GRAMOS
MATERIA PRIMA UI\I\I/:EDSBADE CANTIDAD U\N/’IA'I\'LAORTO \'I{/CA\)#(A)E

MATERIA PRIMA DIRECTA

Leche Litros 2000 $ 039($% 780,00
Cloruro de Calcio Gramos 40 $ 025|$ 10,00
TOTAL MPD $ 790,00
MANO DEOBRA DIRECTA

Trabajador 1 Horas 8,2 $ 1971$ 16,15
Trabajador 2 Horas 8,2 $ 197($ 16,15
Trabajador 3 Horas 8,2 $ 1971$ 16,15
Trabajador 4 Horas 8,2 $ 1971$ 16,15
Trabajador 5 Horas 8,2 $ 197 1% 16,15
TOTAL MOD 3 80,77
COSTOS INDIRECTOS DEFABRICACION

E:?rrig:iiii?”ca(Tanque 9 |kwh 4 $ 01780($ 0712
Energia Eléctrica (Marmita) kwh 8 $ 0,0890 | $ 0,71
Agua Litros 800 $ 0,0003 [ $ 0,25
Depreciacion (Tanque de Leche)|Horas 4 $ 0,0046 | $ 0,02
E:E:;;';:g;ﬁa”q“e de Minutos 0 |$  00070|$ 0,28
Depreciacion(Marmita) Minutos 120 $ 0,0004 | $ 0,05
TOTAL CIF $ 2,02
TOTAL PROCESO 1 $ 872,79

Nota: Elaborado por grupo de investigacién
Fuente: Asociacion de Productores “Pastolac”.

En la tabla se detalla los valores y costos de cada insumo a utilizarse, obteniendo un total de $
872,79 en el proceso de pasteurizacion, considerando los tres elementos del costo. El elemento en
gue mas costos tiene es la materia prima directa con un valor de $ 790,00 es decir que abarca el

89,76% del costo total del proceso de pasteurizacion.
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8.16.2. Proceso 2 Coagulacion

Tabla 30: Proceso Coagulacion Queso Mozzarella 500 g

COSTO DEL PROCESO DE COAGULACION MENSUAL
QUESO MOZZARELLA 500 GRAMOS
MATERIA PRIMA UI\I\I/:IEI)DAIBEE CANTIDAD U\I\G'IA'I\'I_AORITO \_I{gﬁ_i:f

MATERIA PRRIMA DIRECTA
Fermento LActico Gramos 8 $ 009 (% 0,72
Cuajado Gramos 567 $ 004 (% 22,68
TOTAL MPD 3 23,40
MANO DEOBRA DIRECTA
Trabajador 1 Horas 48 $ 197 ($ 9,46
Trabajador 2 Horas 48 $ 197 ($ 9,46
Trabajador 3 Horas 48 $ 197 ($ 9,46
Trabajador 4 Horas 48 $ 197 ($ 9,46
Trabajador 5 Horas 48 $ 197 ($ 9,46
TOTAL MOD $ 47,28
COSTOS INDIRECTOS DEFABRICACION
Energia Eléctrica Kwh /min 40 $ 0,000740 | $ 0,030
Agua Litros 800 $ 0,000310 | $ 0,248
Depreciacion(base metalica) [Minutos 100 $ 0,000013 | $ 0,001
Depreciacion(Lira) Minutos 40 $ 0,000013 | $ 0,001
Depreciacion(Batidora) Minutos 40 $ 0,000130 | $ 0,005
TOTAL CIF $ 0,28
TOTAL PROCESO 2 3 70,96

Nota: Elaborado por grupo de investigacién
Fuente: Asociacion de Productores “Pastolac”.

En el proceso de coagulacion intervienen los tres elementos del costo como: materia prima directa,
la mano de obra y costos indirectos de fabricacion, teniendo un costo acumulado del proceso de
coagulacion de $ 70,96. El elemento en que mas costos tiene es la mano de obra directa con un

valor de $ 47,28 es decir que abarca el 65,73% del costo total del proceso de coagulacion.
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8.16.3. Proceso 3 moldeado

Tabla 31: Proceso Moldeado Queso Mozzarella 500 g

COSTO DEL PROCESO DEMOLDEADO MENSUAL
QUESO MOZZARELLA 500 GRAMOS
MATERIA PRIMA UI\I\I/:EDSBAD\E CANTIDAD U\N/'IA'I\'LAORTO ¥g#§i

MANO DEOBRA DIRECTA

Trabajador 1 Horas 12,8 $ 1973 25,22
Trabajador 2 Horas 12,8 $ 197 ($ 25,22
Trabajador 3 Horas 12,8 $ 197 ($ 25,22
Trabajador 4 Horas 12,8 $ 197 ($ 25,22
Trabajador 5 Horas 12,8 $ 197 ($ 25,22
TOTAL MOD $ 126,08
COSTOS INDIRECTOS DEFABRICACION

Agua Litros 1600 3$ 0,00031 | $ 0,496
Depreciacion(Acidimetro) Minutos 80 $ 000004 |$ 0,003
Depreciacion (Molde 500 g) Minutos 450 $ 0,00016 | $ 0,072
Depreciacion( mesa de trabajo) [Minutos 270 $ 0,00005|$ 0,012
Depreciacion (Prensadora) Minutos 180 $ 000002 |$ 0,003
TOTAL CIF $ 0,59
TOTAL PROCESO 3 $ 126,67

Nota: Elaborado por grupo de investigacion
Fuente: Asociacion de Productores “Pastolac”.

En el proceso de moldeado solo intervienen los dos elementos del costo como: mano de obra y
costos indirectos de fabricacion, teniendo un costo acumulado del proceso de moldeado de $
126,67. El elemento en que mas costos tiene es la mano de obra directa con un valor de $ 126,08

es decir que abarca el 99,31% del costo total del proceso de moldeado.



8.16.4. Proceso 4 empacado

Tabla 32: Proceso Empacado Queso Mozzarella 500 g

COSTO DEL PROCESO DEEMPACADO MENSUAL
QUESO MOZZARELLA 500 GRAMOS

MATERIA PRIMA UI\I\I/:EIIDA\I[E))ADE CANTIDAD U\I\?IA'I\'LA%TO \'I{g#i:f

MATERIA PRIMA DIRECTA

Cloruro de Sodio |Quintales 8 $ 40,00 | $ 320,00
TOTAL MPD $ 320,00
MANO DE OBRA DIRECTA

Trabajador 1 Horas 8,6 $ 197($ 16,94
Trabajador 2 Horas 8,6 $ 1971 % 16,94
Trabajador 3 Horas 8,6 $ 197($ 16,94
Trabajador 4 Horas 8,6 $ 1971 % 16,94
Trabajador 5 Horas 8,6 $ 197($ 16,94
TOTAL MOD $ 84,71
COSTOS INDIRECTOS DEFABRICACION

Fundas Unidades 736 $ 0,03000|$ 22,08
Energia Eléctrica (Salmuera) Kwh /min 160 $ 000220 |$ 0,35
Energia Eléctrica (Refrigerador) |kwh 96 $ 0,08900 | $ 8,54
Agua Litros 2400 $ 000031|$ 0,74
Depreciacion (Mesa de Trabajo) |Minutos 340 $  0,00005 | $ 0,02
Depreciacion(Salmuera) Minutos 160 $ 000062 |$ 0,10
Depreciacion(Refrigerador) Dias 4 $ 045000 (% 1,80
TOTAL CIF $ 33,63
TOTAL PROCESO 4 $ 438,34

Nota: Elaborado por grupo de investigacién
Fuente: Asociacion de Productores “Pastolac”.
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En el proceso de empacado intervienen los tres elementos del costo como: materia prima directa,

la mano de obra y costos indirectos de fabricacion, teniendo un costo acumulado del proceso de

empacado de $ 438,34. El elemento en que mas costos tiene es la materia prima directa con un

valor de $ 320,00 es decir que abarca el 72,44% del costo total del proceso de empacado.
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8.16.5. Hoja de costos

El cuadro del sistema de costos de la Asociacion de Productores “Pastolac”, detalla las cantidades
a utilizarse en los tres elementos de costo materia prima directa, mano de obra directa y los costos
indirectos de fabricacién, acumulando costos de proceso a proceso para conocer el costo total al
final del periodo, considerando las cantidades y tiempos invertidos en el transcurso de la

produccién.

Tabla 33: Hoja de Costos

ASOCIACION DEPRODUCTORES "PASTOLAC™
HOJA DECOSTOS
COSTO DEPRODUCCION MENSUAL

PROCESO 1: PASTEURIZADO $ 872,79
Costo Materia Prima Directa $ 790,00

Costo Mano de Obra Directa 3$ 80,77

Costo Costos Indirecto de Fabricacion $ 2,02

PROCESO 2: COAGULACION $ 70,96
Costo Materia Prima Directa $ 23,40

Costo Mano de Obra Directa $ 47,28

Costo Costos Indirecto de Fabricacion $ 0,28

PROCESO 3: MOLDEADO $ 126,67
Costo Materia Prima Directa

Costo Mano de Obra Directa $ 126,08

Costo Costos Indirecto de Fabricacion $ 0,59

PROCESO 4: EMPACADO $ 438,34
Costo Materia Prima Directa $ 320,00

Costo Mano de Obra Directa $ 84,71

Costo Costos Indirecto de Fabricacion $ 33,63

TOTAL MATERIA PRIMA DIRECTA $ 1.133,40
TOTAL MANO DEOBRA DIRECTA $ 338,84
TOTAL COSTOS INDIRECTOS DEFABRICACION $ 36,53
TOTAL COSTOS DEPRODUCCION MENSUAL $ 1.508,77
UNIDADES PRODUCIDAS MENSUAL $ 736,00
COSTO UNITARIO $ 2,05

Nota: Elaborado por grupo de investigacién
Fuente: Asociacion de Productores “Pastolac”.
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8.16.6. Fijacion de Precio

Tabla 34: Fijacion de Precio Conjunto

FIJACION DEPRECIO

Costo de Elaboracion de queso mozarella mensual $ 1.508,77
Unidades Producidas Mensual 736,00
Costo Unitario $ 2,05
Porcentaje de Utilidad por Unidad (40%) $ 0,82
Precio de Ventaal Publico $ 2,87

Nota: Elaborado por grupo de investigacion
Fuente: Asociacion de Productores “Pastolac”.

Se realiz6 una fijacion de precio elaborando un costo conjunto de los cuatro procesos para la
elaboracion del queso mozzarella de 500 gramos producido mensual, obteniendo un precio costo
de $ 2,05 verificando que el porcentaje de utilidad es el esperado para el propietario de la

asociacion, obtienen mas del 40% esperado por unidad.
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8.17. Costos Por Procesos Queso Mozzarella 150 Gramos

8.17.1. Proceso 1 Pasteurizado

Tabla 35: Proceso Pasteurizado Queso Mozzarella 150 g

COSTO DEL PROCESO DEPASTEURIZADO MENSUAL
QUESO MOZZARELLA 150 GRAMOS

UNIDAD DE VALOR VALOR

MATERIA PRIMA MEDIDA CANTIDAD UNITARIO TOTAL
MATERIA PRRIMA DIRECTA
Leche Litros 2000 3$ 039|% 780,00
Cloruro de Calcio Gramos 40 $ 025|% 10,00
TOTAL MPD $ 790,00
MANO DEOBRA DIRECTA
Trabajador 1 Horas 8,2 $ 197($ 16,15
Trabajador 2 Horas 82 $ 1971% 16,15
Trabajador 3 Horas 8,2 $ 197 $ 16,15
Trabajador 4 Horas 8,2 $ 1971$ 16,15
Trabajador 5 Horas 8,2 $ 1971$ 16,15
TOTAL MOD $ 80,77

COSTOS INDIRECTOS DEFABRICACION

Energia Eléctrica(Tanque de

Enfriamiento) Kwh 4 $ 01780 | $ 0,71
Energia Eléctrica(Marmita) Kwh 8 $ 0,0890 | $ 0,71
Agua Litros 800 $ 0,0003 | $ 0,25
Depreciacion (Tanque de Leche)|Horas 4 $ 0,0046 | $ 0,02
E:f‘;irae;'izz'g;qanq“e de Minutos 20 |$  00070|$ 0,28
Depreciacion(Marmita) Minutos 120 $ 0,0004 | $ 0,05
TOTAL CIF $ 2,02
TOTAL PROCESO 1 $ 872,79

Nota: Elaborado por grupo de investigacion
Fuente: Asociacion de Productores “Pastolac”.

En el proceso de pasteurizacion intervienen los tres elementos del costo como: materia prima
directa, la mano de obra y CIF, teniendo un costo acumulado del proceso de coagulacion de $
872,79. El elemento en que mas costos tiene es la materia prima directa con un valor de $ 790,00

es decir que abarca el 89,76% del costo total del proceso de pasteurizacion.



8.17.2. Proceso 2 Coagulacion

Tabla 36: Proceso Coagulacion Queso Mozzarella 150 g

COSTO DEL PROCESO DE COAGULACION MENSUAL
QUESO MOZZARELLA 150 GRAMOS

MATERIA PRIMA UI\I\I/:EI)DAIBEE CANTIDAD U\I\G'IA'I\'I_AORITO \_I{g#i:f
MATERIA PRRIMA DIRECTA
Fermento LActico Gramos 8 $ 009 (% 0,72
Cuajado Gramos 567 $ 004 (% 22,68
TOTAL MPD 3 23,40
MANO DEOBRA DIRECTA
Trabajador 1 Horas 48 $ 197 ($ 9,46
Trabajador 2 Horas 48 $ 197 ($ 9,46
Trabajador 3 Horas 48 $ 197 ($ 9,46
Trabajador 4 Horas 48 $ 197 ($ 9,46
Trabajador 5 Horas 48 $ 197 ($ 9,46
TOTAL MOD $ 47,28
COSTOS INDIRECTOS DEFABRICACION
Energia Eléctrica Kwh/min 40 $ 0,0007 | $ 0,03
Agua Litros 800 $ 0,0003 | $ 0,25
Depreciaion(base metalica)  [Minutos 100 $ 0,000013 | $ 0,00
Depreciacion(Lira) Minutos 40 $ 0,000013 | $ 0,00
Depreciacion(Batidora) Minutos 40 $ 0,000130 | $ 0,01
TOTAL CIF $ 0,28
TOTAL PROCESO 2 3 70,96

Nota: Elaborado por grupo de investigacién
Fuente: Asociacion de Productores “Pastolac”.

En el proceso de coagulacion intervienen los tres elementos del costo como: materia prima
directa, la mano de obra y costos indirectos de fabricacion, teniendo un costo acumulado del
proceso de coagulacion de $ 70,96. El elemento en que mas costos tiene es la mano de obra
directa con un valor de $ 47,28 es decir que abarca el 65,73% del costo total del proceso de

coagulacion.
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8.17.3. Proceso 3 Moldeado

Tabla 37: Proceso Moldeado Queso Mozzarella 150 g

COSTO DEL PROCESO DEMOLDEADO MENSUAL
QUESO MOZZARELLA 150 GRAMOS
UNIDAD DE VALOR VALOR

MATERIA PRIMA MEDIDA CANTIDAD UNITARIO TOTAL
MANO DEOBRA DIRECTA
Trabajador 1 Horas 12,8 3 197 ($ 25,22
Trabajador 2 Horas 12,8 $ 197 ($ 25,22
Trabajador 3 Horas 12,8 $ 197 ($ 25,22
Trabajador 4 Horas 12,8 $ 197 ($ 25,22
Trabajador 5 Horas 12,8 $ 19713 25,22
TOTAL MOD 3 126,08
COSTOS INDIRECTOS DEFABRICACION
Agua Litros 1600 3 0,00031 | $ 0,4960
Depreciacion(Acidimetro) Minutos 80 $ 000004 |$ 0,0032
Depreciacion (Molde 150 g) Minutos 450 $ 000027 | $ 0,1215
Depreciacion( mesa de trabajo) [Minutos 270 $ 0,00005 | $ 0,0122
Depreciacion (Prensadora) Minutos 180 $ 000002 |$ 0,0029
TOTAL CIF 3$ 0,64
TOTAL PROCESO 3 $ 126,72

Nota: Elaborado por grupo de investigacion
Fuente: Asociacion de Productores “Pastolac”.

En el proceso de moldeado solo intervienen los dos elementos del costo como: mano de obra y
costos indirectos de fabricacion, teniendo un costo acumulado del proceso de moldeado de $
126,72. El elemento en que més costos tiene es la mano de obra directa con un valor de $ 126,08

es decir que abarca el 99,31% del costo total del proceso de moldeado.
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8.17.4. Proceso 4 Empacado

Tabla 38: Proceso Empacado Queso Mozzarella 150 g

COSTO DEL PROCESO DE EMPACADO MENSUAL
QUESO MOZZARELLA 150 GRAMOS
MATERIA PRIMA U':/:SQBEE CANTIDAD U\N/'IO'\I'LA(;FIQ o \_I/_gl%ii

MATERIA PRIMA DIRECTA
Cloruro de Sodio | Quintales 8 $  4000[$ 32000
TOTAL MPD $ 320,00
MANO DEOBRA DIRECTA
Trabajador 1 Horas 8,6 $ 1971$% 16,94
Trabajador 2 Horas 8,6 $ 197 1% 16,94
Trabajador 3 Horas 8,6 $ 197 1% 16,94
Trabajador 4 Horas 8,6 $ 197 1% 16,94
Trabajador 5 Horas 8,6 $ 1971$% 16,94
TOTAL MOD $ 84,71
COSTOS INDIRECTOS DEFABRICACION
Fundas Unidades 2208 $ 0,0200 | $ 44,16
Energia Electrica(Salmuera) Kwh/min 160 $ 0,0022 | $ 0,35
Energia Eléctrica (Refrigerador) [Kwh/min 96 $ 0,0890 | $ 8,54
Agua Litros 2400 $ 0,0003 | $ 0,74
Depreciacion (Mesa de Trabajo)Minutos 340 $ 0,00005 | $ 0,02
Depreciacion(Salmuera) Minutos 160 $ 000062 |$ 0,10
Depreciacion(Refrigerador) Dias 4 $ 045000 |$ 1,80
TOTAL CIF $ 55,71
TOTAL PROCESO 4 $ 460,42

Nota: Elaborado por grupo de investigacién
Fuente: Asociacion de Productores “Pastolac”.

En el proceso de empacado intervienen los tres elementos del costo como: materia prima directa,
la mano de obra y costos indirectos de fabricacion, teniendo un costo acumulado del proceso de
empacado de $ 460,42. El elemento en que mé&s costos tiene es la materia prima directa con un

valor de $ 320,00 es decir que abarca el 68,99% del costo total del proceso de empacado.
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8.17.5. Hoja de Costos

El cuadro del sistema de costos de la Asociacion de Productores “Pastolac”, detalla las cantidades
a utilizarse en los tres elementos de costo materia prima directa, mano de obra directa y los costos
indirectos de fabricacién, acumulando costos de proceso a proceso para conocer el costo total al
final del periodo, considerando las cantidades y tiempos invertidos en el transcurso de la

produccién.

Tabla 39: Hoja de Costos

. ASOCIACION DEPRODUCTORES "PASTOLAC"
HOJA DECOSTOS
COSTO DEPRODUCCION MENSUAL

PROCESO 1: PASTEURIZADO $ 872,79
Costo Materia Prima Directa $ 790,00

Costo Mano de Obra Directa $ 80,77

Costo Costos Indirecto de Fabricacion $ 2,02

PROCESO 2: COAGULACION $ 70,96
Costo Materia Prima Directa $ 23,40

Costo Mano de Obra Directa $ 47,28

Costo Costos Indirecto de Fabricacion $ 0,28

PROCESO 3: MOLDEADO $ 126,67
Costo Materia Prima Directa

Costo Mano de Obra Directa $ 126,08

Costo Costos Indirecto de Fabricacion $ 0,59

PROCESO 4: EMPACADO $ 460,42
Costo Materia Prima Directa $ 320,00

Costo Mano de Obra Directa $ 84,71

Costo Costos Indirecto de Fabricacion $ 55,71

TOTAL MATERIA PRIMA DIRECTA $ 1.133,40
TOTAL MANO DEOBRA DIRECTA $ 338,84
TOTAL COSTOS INDIRECTOS DEFABRICACION $ 58,61
TOTAL COSTOS DEPRODUCCION MENSUAL $ 1.530,85
UNIDADES PRODUCIDAS MENSUAL 2208
COSTO UNITARIO $ 0,69

Nota: Elaborado por grupo de investigacién
Fuente: Asociacion de Productores “Pastolac”.
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8.17.6. Fijacion de Precio

Tabla 40: Fijacion de Precio Conjunto

FIJACION DEPRECIOS

Costo de Elaboracion de queso mozarella mensual $ 153085
Unidades Producidas Mensual 2208
Costo Unitario $ 0,69
Porcentaje de Utilidad por Unidad (40%) $ 0,28
Precio de Venta al Publico $ 0,97

Nota: Elaborado por grupo de investigacion
Fuente: Asociacion de Productores “Pastolac”.

Se realizé una fijacién de precio elaborando un costo conjunto de los cuatro procesos para la
elaboracion del queso mozzarella de 150 gramos producido mensual, obteniendo un precio costo
de $ 0,69 verificando que el porcentaje de utilidad es el esperado para el propietario de la

asociacion, obtienen mas del 40% esperado por unidad.

Cabe recalcar que la Mano de Obra Directa se calcul6 en base al tiempo empleado en cada proceso
de produccion por ende el costo de MOD no es el exacto, pero la diferencia consta en el estado de

resultados como Gastos Administrativos, Gastos Financieros, Gastos de Ventas y Otros Gastos.



79
8.18. Analisis de Creacion del Sistema

Para disefiar el sistema de costos por procesos se desarrolld el siguiente proceso contable:
determinar los procesos de cada uno de los productos del Queso Fresco y Queso Mozzarella,
Flujogramas, Minimos Requeridos para la produccion, determinacion de los tres elementos del
costo: Materia Prima, Mano de Obra y los Costos Indirectos de Fabricacion (CIF) de cada proceso
de produccion, Hoja de Costos y Fijacion de Precios los mismos que ayudaron a conocer con
exactitud el costo real y unitario del producto terminado

El Sistema de Costos por Procesos esta realizado en el programa Excel, con formulas basicas e
hipervinculos por ende al cambiar un valor o cantidad el sistema calculara automaticamente el

costo unitario y el PVP de los productos, es un sistema de facil manejo para el administrador.

El programa contiene tres cuatro de Excel de cada proceso de produccion, del Queso Fresco de 500
g y de 150 g (Pasteurizacién, Cuajado y Moldeado) adicional la hoja de Costos y la Fijacion de
Precio mientras que para el Queso Mozzarella de 500 g y 150 g contiene cinco hojas de Excel de
cada proceso (Pasteurizacion, Cuajado, Moldeado y Empacado) y adicional la hoja de costos y la
fijacion de precios dandonos un total de 18 hojas entre el Queso Fresco y el Queso Mozzarella.

El Sistema antes mencionado, permitird tener un mayor control en cuanto al manejo de los costos,
asi como también conocer cuanto invierte en la fabricacion de los quesos frescos y quesos

mozzarella con la finalidad de conocer el costo real del producto y su margen de utilidad.
8.18.1. Instructivo de manejo del sistema
e Abrir la plantilla del sistema de costos realizada en Excel ubicada en el escritorio.
e Se desplegara una pantalla con los diferentes quesos
e Seleccione el producto deseado
e Aparecera una pantalla con los diferentes procesos y la hoja de costos, precio y PVP.
e Todo el sistema esta con hipervinculos por ende al cambiar cualquier dato se modificara
el precio.

e Para modificar ingrese a la hoja de los procesos
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9. Analisis y Discusién de los Resultados

9.1.Andlisis de los resultados de la entrevista

La asociacion Pastolac que lleva en funcionamiento 4 afios y se dedica a la produccion y
comercializacion del queso fresco y mozzarella, tiene 5 empleados los cuales se encargan de la

elaboracion de los mencionados productos, en una presentacion de 500 gramos y 150 gramos.

Los precios que mantiene en vigencia en este momento en la asociacion son: El queso Fresco de
500 gramos tiene un precio de $2,00, el queso Fresco de 150 gramos tiene un precio de $0,50, el
queso Mozzarella de 500 gramos tiene un precio de $3 el queso Mozzarella de 150 gramos tiene
un precio de $ 1,00. El tiempo que se emplea para llegar al producto terminado es de 7 horas el

queso fresco y 9 horas el queso mozzarella.

El promedio de quesos que producen mensualmente es de 2944 quesos frescos y 1360 quesos
mozzarella, los quesos frescos se produce cuatro dias a la semana por el motivo que los mismos se
venden mas y los quesos mozzarella se produce dos dias a la semana, dependiendo el stock que

tengan en la asociacion.

Los trabajadores que se encuentran en el &rea de produccidn laboran 40 horas semanales. El salario
que percibe mensual es de $ 394 dolares mas los beneficios sociales

Ellos tienen un deficiente control de inventarios de materia prima, productos en procesos y de
productos terminados, lo hacen empiricamente dentro de cada proceso de fabricacién, y en base a
la experiencia que poseen de afios de elaborar estos productos, teniendo un registro de compra y
venta de la materia prima a utilizarse, para verificar la produccion de los quesos, también se basa

en el precio tradicional que existe en su entorno.

La empresa no tiene un sistema de costos, que permita verificar el costo real unitario de sus
productos y la utilidad que percibe, facilitando el registro de los costos y gastos innecesarios dentro
de la produccidn, y de esta forma tomen decisiones para el mejoramiento de cada proceso que se

realice dentro de la organizacion.

Los trabajadores tienen conocimientos basicos del programa Excel, por consiguiente, ayudara con

el funcionamiento, control y manejo del sistema de costos realizado en Excel.

Por consiguiente, se le recomienda a la asociacion implementar un sistema de costos en el programa

Excel para obtener un conocimiento de cifras reales en su proceso productivo.
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9.2.Analisis del Sistema de costos por procesos en el programa Excel
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Figura 38: Presentacion del sistema de costos “PASTOLAC”

Nota: Elaborado por grupo de investigacién
Fuente: Asociacion de Productores “Pastolac”.

La primera hoja realizada en Excel del sistema de costos, estd disefiada la presentacion con el
logotipo de la asociacidn en el mismo se encuentra cuatro botones de las diferentes presentaciones

de quesos gue elabora la asociacion.

9.3.Andlisis de costos del Queso Fresco 500 G

PROCESO DE ELABORACION DEL QUESO FRESCO 500G
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Figura 39: Presentacion Queso Fresco 500 g

Nota: Elaborado por grupo de investigacion
Fuente: Asociacion de Productores “Pastolac”.
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El grafico indica la presentacion del queso fresco de 500g en el Programa Excel detallando los tres
procesos correspondientes y su respectiva hoja de costos en el lado derecho, al lado contrario se

observa un boton de inicio, precio y costo unitario.

La produccion de queso fresco de 500g tiene un costo unitario de $1,63, y el propietario manifiesta
que tiene una utilidad del 40% que este caso al aplicar dicho porcentaje tendria que vender el

producto a $2,28, y en este momento la asociacion tiene el precio de venta al publico de $2,00.

La utilidad que percibe la asociacion al verificar el proceso con sus respectivos costos es del 25,5%,
es decir, gana 0,37 ctvs. Por cada unidad producida y no 0,65 ctvs. Como menciona el

administrador.

En los diferentes procesos que se utilizan en la elaboracion del queso fresco se detalla que en la
materia prima se invierte un 79,06%, en mano de obra un 17,11% y en los CIF 3,84%, de total de
costo de produccion mensual que es de $2435,13, ademas se observa que el proceso mas costoso

es el de pasteurizacion seguido del proceso de coagulacion y por ultimo el de moldeado.

El queso fresco de 5009 es el fuerte de la asociacion por consiguiente se recomendaria seguir con

su produccioén.

9.4.Analisis de costos del Queso Fresco 150 G
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Figura 40: Presentacion Queso Fresco 150 g

Nota: Elaborado por grupo de investigacion
Fuente: Asociacion de Productores “Pastolac”.
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El grafico indica la presentacion del queso fresco de 150 g en el Programa Excel detallando los tres
procesos correspondientes y su respectiva hoja de costos en el lado derecho, al lado contrario se

observa un boton de inicio, precio y costo unitario.

La produccion de queso fresco de 1509 tiene un costo unitario de 0,53 ctvs., y el propietario
manifiesta que tiene una utilidad del 40% que este caso al aplicar dicho porcentaje tendria que
vender el producto a 0,74, y en este momento la asociacion tiene el precio de venta al pablico de
0,50 ctvs.

En los diferentes procesos que se utilizan en la elaboracion del queso fresco se detalla que el
proceso de pasteurizacion abarca un 76,17% siendo el mas costoso, seguido del proceso de
moldeado con un 17,18% Yy por ultimo el proceso de coagulacién con un 6,39% del total de

produccion mensual que tiene un valor de $1173,23.

Se determiné que la produccién de dicha presentacion de queso no obtiene utilidad, al contrario, al
elaborar este producto la asociacion pierde 0,03 ctvs. Por unidad producida siendo un 6%, se debe
poner méas énfasis en la elaboracion de esta presentacion de queso para que no afecte en el
desenvolvimiento de la empresa, tomando en cuenta el proceso de pasteurizacién en el cual se

invierte mas dinero.

9.5.Analisis de costos del Queso Mozzarella 500 G
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Figura 41: Presentacion Queso Mozzarella 500 g:

Nota: Elaborado por grupo de investigacion
Fuente: Asociacion de Productores “Pastolac”.
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En la siguiente ventana en la parte izquierda contiene cinco botones que indica los procesos de
elaboracion del queso Mozzarella 500 g, se puede apreciar un boton de la hoja de costos, adicional
se muestra en la parte derecha dos botones con el costo unitario y el otro muestra el PVP. unitario

que se cambia automaticamente cuando se alteran los valores en cada uno de los procesos.

En la Asociacién de Productores “Pastolac” se elabora el queso fresco y queso mozzarella, el
administrador de la entidad, menciona que sus productos tienen 40% de utilidad, al realizar el
sistema de costos por procesos en Excel se conoce el costo real que invierte en cada uno de los

procesos de produccion da como resultado asi el costo unitario real cada producto.

En la empresa el queso mozzarella de 500 g tiene un precio de venta al publico $ 3,00 mientras al
realizar el célculo en el sistema de costos por procesos ejecutado en Excel, nos da un costo
produccion unitario de $ 2,05 y al afadir el 40% de utilidad por unidad nos dio como precio de
venta al pablico de $ 2,87 llegando a la conclusion que la empresa esta4 ganando un 6,5% mas a lo
esperado. EI queso mozzarella en la asociacidn no tiene mucha demanda es por este motivo que el

queso lo producen 4 dias al mes.

En el Queso mozzarella de 500 g el proceso que mas costos intervienen es el de pasteurizacion que
corresponde al primer proceso con un valor de $ 872,79 es decir que abarca el 57,85% del costo

total de costos de produccion mensual.

9.6.Analisis de costos del Queso Mozzarella 150 G
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Figura 42: Presentacion Queso Mozzarella 150 g

Nota: Elaborado por grupo de investigacién
Fuente: Asociacion de Productores “Pastolac”.
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En la siguiente ventana en la parte izquierda contiene cinco botones que indica los procesos de
elaboracion del queso Mozzarella 500 g, tambien contiene un boton de la hoja de costos, adicional
se muestra en la parte derecha dos botones con el costo unitario y el otro muestra el PVP. unitario

que se cambia automaticamente cuando se alteran los valores en cada uno de los procesos.

El Queso mozzarella de 150 g tiene un precio de venta de venta al publico de $ 1 mientras al realizar
el calculo en el sistema ejecutado en Excel nos da un costo produccion unitario de $ 0,70 y al afadir
el 40% de utilidad por unidad nos dio como precio de venta al publico de $ 0,98 llegando a la

conclusion que la empresa gana un adicional 3% a lo esperado.

El queso Mozzarella de 150 g al igual del de 500 g no tiene mucha demanda en mercado, lo
producen 4 dias al mes, al realizar los costos de cada proceso en el programa en Excel, se pudo
verificar que en el queso mozzarella estd ganando mas del 40 % de lo esperado, es por este motivo

que la empresa mantiene este producto.

En el Queso mozzarella de 150 g el proceso que mas costos intervienen es el de pasteurizacion que
corresponde al primer proceso con un valor de $ 872,79 es decir que abarca el 57, 85% del costo

total de costos de produccion mensual.
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10. Impactos (Técnicos, Sociales, Ambientales o Econémicos)

10.1. Impacto Teécnico

Mediante la aplicacién del sistema de costos realizado en el programa Excel en la Asociacion de
Productores “Pastolac”, ayudo a controlar el inventario de produccion y se determino el costo real

de los productos que elaboran.
10.2. Impacto Social

En el impacto social, se puede mencionar el cumplimiento de los objetivos planteados por la misma
asociacion, generar fuentes de empleo para sus miembros, pago puntal a los proveedores (materia
prima), mejorar el ambiente laboral y cumplir con las expectativas del cliente ofreciendo un

producto de alta calidad y a un precio competitivo.
10.3. Impacto Econdmico

En el ambito econdmico el impacto sera que el presidente y miembros de la Asociacion de
Productores “Pastolac” de la Parroquia San Juan de Pastocalle, determinen el costo real de los
productos y la utilidad real, como resultado generara mayor flujo econémico dentro del parroquia

San Juan de Pastocalle y también dentro de la provincia.
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11. Recomendaciones

e La Contabilidad de Costos debe ser objeto de revisién continua en la Asociacion de
productores “PASTOLAC”, debido a que mediante esta fuente se puede obtener
informacion que pueda constituir una herramienta para los procesos de produccion y para
la debida toma de decisiones.

e La Asociacion de Productores “PASTOLAC” debe contar con una debida organizacion, ya
que de esta manera servira para distribuir las funciones como: produccion, administracion
y ventas de manera eficaz que conlleve al logro de metas y objetivos determinados por la
asociacion.

e Implementar un Sistema de Costos por Procesos en la Asociacién de Productores
“PASTOLAC?”, a fin de determinar los costos incurridos en Materia Prima, Mano de Obra
y Cargos Indirectos de Fabricacion, que a través del proceso contable permita visualizar el
costo real de produccién, margen de utilidad y servira de informacién para la toma de
decisiones.

e La Asociacion de Productores “PASTOLAC” debe tomar decisiones con respecto a seguir
elaborando o no el producto que no retribuye la inversion efectuada, es decir que no genera

ganancia.
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DATOS PERSONALES

NOMBRES Y APELLIDOS: Jessica Lizbeth Ayala Toaquiza

FECHA DE NACIMIENTO: Ibarra, 3 de Diciembre de 1995

CEDULA DE CIUDADANIA: 050349426-2
ESTADO CIVIL: Soltera

NUMEROS TELEFONICOS: 0999961543
E-MAIL: jlayala2011@gmail.com

DIRECCION DOMICIALIARIA: Latacunga

ESTUDIOS REALIZADOS Y TITULOS OBTENIDOS

NIVEL TITULO OBTENIDO INSTITUCION FECHA DE
GRADUACION
SECUNDARIA Bachiller Técnico Unidad Educativa « 16 de Julio del 2014

Polivalente en Contabilidad

y Administracion

Victoria Vasconez Cuvi

TERCER Ingenieria en
NIVEL Contabilidad y Auditoria

Universidad Técnica de

Cotopaxi

En Curso

FIRMA
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DATOS PERSONALES

NOMBRES Y APELLIDOS: Sandra Maribel Chasi Pullutasig
FECHA DE NACIMIENTO: Ambato, 27 de Junio de 1996

CEDULA DE CIUDADANIA: 185005220-8

ESTADO CIVIL: Casada

NUMEROS TELEFONICOS: 0990902726

E-MAIL: marychasi27@gmail.com

DIRECCION DOMICIALIARIA: Ambato-Quisapincha Barrio Santa. Rosapamba

ESTUDIOS REALIZADOS Y TiTULOS OBTENIDOS

NIVEL TITULO OBTENIDO INSTITUCION FECHA DE
GRADUACION
SECUNDARIA Bachiller en Unidad Educativa 16 de Julio del 2014
Contabilidad Rumifiahui
TERCER Ingenieria en Universidad Técnica de Cursando el décimo
NIVEL Contabilidad y Auditoria Cotopaxi ciclo
TALLERES Y CURSOS

TITULO OBTENIDO

INSTITUCION

FECHA

I Seminario Internacional en Procesos Contables,
Auditoria Financiera y Tributacion.

Universidad Técnica de
Cotopaxi

18 de Mayo de
2018

“V Encuentro de Tendencias del Pensamiento

Contable”

Universidad Técnica de
Cotopaxi

14 de Noviembre
de 2018

Auxiliar Contable

Fundel
Capacitacion

Centro de

10 de diciembre de
2019

FIRMA
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DATOS PERSONALES

NOMBRES Y APELLIDOS: Edgar Germanico Chicaiza Taipe
FECHA DE NACIMIENTO: Latacunga, 19 de Febrero de 1982

CEDULA DE CIUDADANIA: 050266111-9

ESTADO CIVIL: Casado

NUMEROS TELEFONICOS: 0996154406

E-MAIL: edgarmac5@hotmail.com/edgar.chicaizal119@utc.edu.ec

DIRECCION DOMICIALIARIA: Latacunga, Cdla. San Francisco, Calle 2 y Mercedarios

ESTUDIOS REALIZADOS Y TITULOS OBTENIDOS

NIVEL TITULO OBTENIDO FECHA DE
GRADUACION

TECNOLOGIA Tecndlogo en Mecanica de Motores. 28 /04 / 2005

TERCER NIVEL Contador Publico Autorizado. 01/07/2010

Ingeniero Industrial. 18 /02 /2016

CUARTO NIVEL  Magister en Tributacion y Finanzas 17/12 /2015

Doctorado Ciencias Administrativas y

Gerenciales (en curso).

FIRMA
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Anexo 2: Proceso de Produccion del Queso

Recepcion de la Leche Anélisis de Laboratorio

Fuente: Asociacion de Productores “Pastolac”. Fuente: Asociacion de Productores “Pastolac”.

Colado Pasteurizacion

Fuente: Asociacion de Productores “Pastolac”. Fuente: Asociacion de Productores “Pastolac

Fermento Coagulacioén

Fuente: Asociacion de Productores “Pastolac”. Fuente: Asociacion de Productores “Pastolac”.



Corte Desuerado

Fuente: Asociacion de Productores “Pastolac”. Fuente: Asociacion de Productores “Pastolac

Moldeado Prensado

]

Fuente: Asociacion de Productores “Pastolac”. Fuente: Asociacion de Productores “Pastolac

Empacado Refrigeracion

Fuente: Asociacion de Productores “Pastolac”. Fuente: Asociacion de Productores “Pastolac



Anexo 3: Kilovatio por hora

AGENCADEREGULACIONY SRt ¢ 'y
CONTROL DE ELECTRICIOAD I .
NIVEL VOLTAJE BAJO Y MEDIO VOLTAJE
150 0,00
51-100 0,09
101150 0,095
151-200 0,087
201.250 0,09
251-300 LAL
301350 0,03
351-500 0,108 144
501700 o188
701-1000 0,145
10011500 01709
1501-2500 02782
2501.3500 0430
Superior 06812
RESIDENCIAL TEMPORAL
0.1205
- N P T TR [ FA 35 —
MIVEL VOLTAJE BAJO VOLTAJE SIN DEMANDA
COMERCIAL
1300 0092
Superior 0,103
E. OMCIALES, ESC. DEPORTIVOS, SERVICIO COMUNITARIO Y
ABONADOS ESPECIALES
1300 0082
Superior 0,083
BOMBEO AGUA
1300 o072
Superior 0,083
BOMBEO AGUA SERVICIO PUBLICO DE AGUA POTABLE -
1300 0058
Superior 0,068
INDUSTRIAL ARTESANAL
1-300 0om
Superior 0.089

Nota: Elaborado por grupo de investigacion.
Fuente: Agencia de Regulacién y Control de Electricidad.



Anexo 4. Ficha de Observacion

ASOCIACION DEPRODUCTORES "PASTOLAC"
FICHA DE OBSERVACION

PRODUCTO: |[QUESO FRESCO

FUENTE OBSERVACION ANALISIS

El proceso de pasteurizacion tiene una duracion de 2:05 en el mismo
que para empezar se recolecta la leche a travez de terceras personas ,

PROCESO 1. se realiza el analisis de la materia prima seguidamente se analizan los
PASTEURIZACION |demas insumos que van a intervenir en la produccion de inmediato se
cierne la leche y se coloca en la marmita par proceder a pasteurizar en
una temperatura de 80 °C

En este proceso se deja enfriar la leche a una temperatura de
39°C,seguidamente se coloca el cuiajada dependiendo de los litros de

: PROCESO 2., the Posterior al del cuajad liza el corte de la materi
ASOCIACION DE CUAJADO eche Posterior al proceso del cuajado se realiza el corte de la materia
PRODUCTORES prima, se relaixza un batido total de la leche ya cuajada Luego de

“"PASTOLAC" haber cumplido con los procesos anteriores se realiza el desuerado

Una vezrealizado el desuerado se procede a la preparacion de los
moldes mismos que son ubicados en una mesa donde se procedera a
colocar la cuajada obtenida de todo el proceso seguidamente se
PROCESO 3. envuelve en una malla para posteriormente trasladarlo a la maquina
MOLDEADO para prensar luego de haberlo sacado de los moldes se procede a
colocar en la salmuera en un tiempo de 10 minutos al fional del
proceso de produccion se procede a empacar en fundas termicas y
esta listo para su comercializacion.

Para producir el Queso Fresco de 500 g y de 150 g tiene una duracion de 7:00 Horas y se
emplea 4 trabajadores. El
queso Fresco de 500 g se produce 2 dias a la semana mientras el queso Fresco de 150 g se
produce 1 dia a la semana.

Nota:

Nota: Elaborado por grupo de investigacion.
Fuente: Asociacion de Productores “Pastolac”.
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ASOCIACION DEPRODUCTORES "PASTOLAC"

FICHA DE OBSERVACION

PRODUCTO:

QUESO MOZZARELLA

FUENTE

OBSERVACION

ANALISIS

PROCESO 1.
PASTEURIZACION

El proceso de pasteurizacion tiene una duracion de 2:05 en el mismo
que para empezar se recolecta la leche a travez de terceras personas ,
se realiza el analisis de la materia prima seguidamente se analizan los
demas insumos que van a intervenir en la produccion de inmediato se
cierne la leche y se coloca en la marmita par proceder a pasteurizar en
una temperatura de 80 °C

Se procede a colocar el fermento lactico dependiendo de los litros de
leche, luego para cuajar la materia prima se baja la temperatura del

PROCESO 2. caldero a 37° y se mide con el termémetro quesero para luego mezclar
CUAJADO el cuajo seguidamente se proceden a cortar la cuajada con la lira'y
baten con la batidora la cuajada al final de este proceso se realiza a
. desuerar.
ASOCIACION DE
PRP(’)AZL_IJ_%TL%FC{:ES Luego que ya esta envuelta en la tela toda la cuajada cada 5 minutos
se mide la acides hasta que llegue a alcanzar los 25 posteriormente se
PROCESO 3. va co!tandg la cuajada y midiendo con el acidimetro para lo f:ual se
debe ir subiendo la temperatura del caldero hasta los 60° he ir
MOLDEADO . . . .
envolviendo el queso hasta que tenga una consistencia pegajosay se
coloca en los moldes por ultimo se envuelve en una malla'y se coloca
en la prensadora.
En el ultimo proceso se reliza el salado del queso colocandolo por 40
PROCESO 4. minutos en la salmuera luegho se procede a empacar en fundas
EMPACADO hérmeticas finalmente se coloca en el refrigerador y esta listo para su
comercializacion.
Para producir el Queso Mozzarella de 500 g y de 150 g tiene una duracion de 9:00 Horas y se
emplea 5 trabajadores.
Nota:

El queso Mozzarella de 500 g se produce 1 dia a la semana al igual que el queso mozzarella de

150g.

Nota: Elaborado por grupo de investigacion.
Fuente: Asociacion de Productores “Pastolac”.
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Anexo 5. Entrevista

UNIVERSIDAD TECNICA DE COTOPAXI

FACULTAD DE CIENCIAS ADMINISTRATIVAS
CARRERA DE CONTABILIDAD Y AUDITORIA

/

Entrevista dirigida al Administrador de la Asociacion de Productores “PASTOLAC”

Objetivo: Recopilar informacién de la situacion actual de la Asociacion de Productores
“PASTOLAC” y los proceso que realiza dentro de ella para realizar el disefio del sistema de costos

por Procesos.

ENTREVISTA AL ADMINISTRADOR

1. ¢Cuéanto tiempo lleva en funcionamiento la asociacion y cuél es el nimero de

empleados con los que cuenta?
Lleva en funcionamiento 4 afios y cuento con 5 empleados.
2. ¢Cuédles son los productos que se fabrican?

e Queso Freso

e Queso Mozzarella
3. ¢Cual es la forma de pago a los trabajadores y cuanto es su salario?

Ganan el salario basico unificado y cobran cada mes y cada uno de ellos estan afiliados al

Instituto Ecuatoriano de Seguridad Social (IEES).

TRABAJADORES JORNADALABORAL SALARIO

Sr. Pedro Jiménez 8 Horas 394,00
Sra. Rocié Masapanta 8 Horas 394,00

Sr. Jorge Calapaqui 8 Horas 394,00

Sra. Carmen Quinga 8 Horas 394,00

Sr. Julio Pérez 8 Horas 394,00

Nota: Grupo de Investigacion
Fuente: Asociacion de Productores “Pastolac”
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¢La empresa cuenta con un sistema de costos?

No cuento con un sistema de costos, pero le podria decir que estoy muy interesado en

implementar un programa en mi asociacion.

¢ Qué cantidad de leche se procesa mes y cuanto tiempo se emplea en la fabricacion
de cada uno de sus productos?

La cantidad que se procesa son 2500 litros de leche a la semana que se divide en 1500 litros
para el queso fresco y 1500 para el queso mozzarella y al mes son 10000 litros, y se emplea
7 horas en la fabricacion del queso fresco y 9 horas en la elaboracion del queso mozzarella.

¢ Conoce cual es el precio de los productos por unidad?
El queso Fresco de 500 gramos tiene un precio de $2,00

El queso Fresco de 159 gramos tiene un precio de $0,50

El queso Mozarrella de 500 gramos tiene un precio de $3,00

El queso Mozarrella de 150 gramos tiene un precio de $ 1,00
¢A qué lugares van destinados los productos de la empresa Pastolac?

Los productos los comercializamos a la provincia de Cotopaxi y estamos en proceso de
abrir mercado en la ciudad de Ambato y Riobamba.

¢Podria detallarnos cuales son sus proveedores de materia prima e insumos?

Los proveedores fijos con los que cuento son Multisa, los productores de leche cercanos y
Pika
¢Como determina el precio de venta del producto terminado para su

comercializacion?

De forma empirica, sumamos los gastos y los dividimos para la cantidad de producto
elaborado.

¢ Considera usted que la asociacién debe implementar un sistema de contabilidad de

costos?

Si es una buena opcidn porque seria de gran ayuda a la hora de ver cuanto en realidad es mi

ganancia al producir.
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11. ¢ Como cree usted que le ayudaria la implantacion de un sistema de costos en sus

actividades realizadas?

Pues al mantener un orden de todos los costos y gastos seria mas facil saber la utilidad que
me genera la produccion de forma sistematizada y eso para mi criterio me ahorraria dinero

y tiempo.

Andlisis de la entrevista

La asociacion Pastolac que lleva en funcionamiento 4 afios y se dedica a la produccion y
comercializacion del queso fresco y mozzarella, tiene 4 empleados los cuales se encargan de la

elaboracion de los mencionados productos.

Los empleados trabajan y cobran al mes el salario bésico con sus respectivas horas extras incluidos

los beneficios de ley.

La cantidad que se procesa son 2500 litros de leche a la semana que se divide en 1500 litros para
el queso fresco y 1500 para el queso mozzarella y la suma de los mismos al mes seria de 10000
litros, y se emplea 7 horas en la fabricacion del queso fresco y 9 horas en la elaboracion del queso

mozzarella.

El tiempo que se emplea para llegar al producto terminado es de 7 horas el queso fresco y 9 horas

el queseo mozzarella y al mes existe una produccion de 2944 queso fresco y de mozzarella 1360.
Los precios que mantiene en vigencia en este momento en la asociacion son:

El queso Fresco de 500 gramos tiene un precio de $2,00, el queso Fresco de 159 gramos tiene un
precio de $0,50, el queso Mozarrella de 500 gramos tiene un precio de $3,00, y el queso Mozarrella

de 150 gramos tiene un precio de $ 1,00.

En base a lo que manifiesta el Sr. Emilio Pila Administrador la asociacion no cuenta con un sistema
de costos, para obtener su precio lo que hace es sumar todos los gastos y dividir por la cantidad

producida, es decir, que lo realiza empiricamente.

Por ende, la asociacion no tiene un sistema de costos por procesos, ellos necesitan de este programa
para estar informados de los movimientos de inventarios a utilizarse en la elaboracion de los

quesos, que le permita establecer el costo unitario del producto terminado.
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UNIVERSIDAD TECNICA DE COTOPAXI

FACULTAD DE CIENCIAS ADMINISTRATIVAS
CARRERA DE CONTABILIDAD Y AUDITORIA

"

Entrevista dirigida al Trabajador de la Asociacion de Productores “PASTOLAC”

Objetivo: Recopilar informacién de la situacion actual de la Asociacion de Productores
“PASTOLAC” y los proceso que realiza dentro de ella para realizar el disefio del sistema de costos

por Procesos.

ENTREVISTA TRABAJADOR

1. ¢Qué tiempo se encuentra laborando en la asociacion?

Aproximadamente me encuentro trabajando 4 afios

2. ¢Cuantas horas labora semanalmente y cual es su salario mensual?
Laboro 40 horas semanales y tengo un salario de $ 394

3. ¢Cuél es el promedio de quesos fresco y mozzarella que producen mensual?
La asociacién tiene un promedio de 1472 quesos frescos de 500 g y 2208 quesos fresco de
150 g, 736 quesos mozzarella 500 g y 2208 quesos mozzarella de 150 g también depende
mucho del stock.
El queso fresco de 500 g se produce 2 dias a la semanay el queso fresco de 150 g se “produce
1 dia por otra parte el queso mozzarella de 500 g y de 150 g se produce 1 dia a la semana

cada uno.

4. ¢Cuél es el producto que tiene mas demanda en la asociacion?

Lo que maés se produce es el queso fresco

5. ¢Qué procesos existe dentro de la produccion de los quesos?
Queso Fresco. — Se inicia recolectando la materia prima a través de terceras personas, se
procede a realizar la estandarizacion de los materiales necesarios para la produccién del
queso, luego se procede a cernir la leche, medir la acidez con el acidimetro y a pesar con el
pesaleche. Inmediatamente se calienta el caldero, y pasa la leche a una tina para poder
pasteurizar a una temperatura adecuada seguidamente se coloca una cucharada de una onza
de cuajo preparado segun los litros de leche al pasar unos minutos se procede a cortar la

cuajada con la lira y después a desuerar en un 25% el suero se le saca en unas cubetas. En



103
seguida se coloca en los moldes de acuerdo a la medida de los quesos que se vaya a producir
inmediatamente de haber sacado del molde al queso se sitia por medio de unas palas en la
tina con sal en grano después se procede a empacar el producto ya terminado y colocamos

en refrigeracion.

Queso Mozzarella.- Se empieza recolectando la materia prima a traves de terceras
personas, se realiza la estandarizacion de los materiales necesarios para la produccion, se
procede a calentar el caldero, luego pasa la leche a una tina para poder pasteurizar, se agrega
el fermento lactico, para coagular la leche se coloca una cucharada de una onza de cuajo
preparado, prontamente de esto se procede a cortar la cuajada con la lira y posteriormente
a desuerar con unas cubetas, después se mide la acides pronto se realiza la prueba del hilado
que consiste en que se va cortando la cuajada y se va calentando el caldero hasta obtener el
gueso una consistencia pegajosa inmediatamente se procede a colocar en los respectivos
moldes, seguidamente se realiza el prensado para darle forma al queso, después de haber
sacado del molde el queso se procede a colocar por medio de unas palas en la tina con sal
en grano enseguida se empaca el producto terminado y se lo coloca a refrigeracion y esta

listo para la venta.

¢Utiliza algun formato para obtener los costos que incurren en el proceso de
produccion?
No, solo registramos por separado los costos que incurren en cada proceso de los diferentes

productos.

¢Se lleva un control de inventario de materiales, producto en proceso y productos
terminados?

No, Generalmente solo registramos en hojas llamadas registros de compra y venta, para las
operaciones que realizan dentro de la asociacion, donde se puede verificar los gastos e

ingresos que existen como facturas, notas de ventas entre otros.
¢ Posee conocimientos basicos sobre el manejo en Excel?

Si, es una herramienta de facil acceso poseeo conocimientos basicos.
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9. ¢Cree usted que un sistema de costos por procesos en excel sea util para conocer el

costo exacto de sus productos?

Seria de gran ayuda aplicar este sistema, de acuerdo a la produccién y necesidades de la
asociacion, de esta forma optimizariamos recursos y disminuiriamos los costos, asi

conociendo el costo exacto de los productos y obteniendo una utilidad real.

Andlisis de la entrevista

El Sr. Pedro Jiménez trabajador del area de produccion de la asociacion de productores Pastolac
indica que se encuentra trabajando 4 afios desde los inicios de la creacién de la asociacion.

El promedio de quesos que producen mensualmente es de 2944 quesos frescos y 1360 quesos
mozzarella, los quesos frescos se produce cuatro dias a la semana por el motivo que los mismos se
venden mas y los quesos mozzarella se produce dos dias a la semana, dependiendo el stock que

tengan en la asociacion.

En la produccion de los quesos, tiene un proceso empezando desde la recoleccion de la leche a
través de terceras personas después se realiza los siguientes procesos que son similares en las dos

lineas de produccion, ademas cada producto tiene un tiempo determinado.

La asociacién no cuenta con un formato especifico del registro de los costos que incurren en cada

producto solo llevan un registro de forma empirica.

Los trabajadores tienen conocimientos basicos del programa Excel, por consiguiente, ayudara con

el funcionamiento, control y manejo del sistema de costos realizado en Excel.

Esta empresa no tiene un sistema de costos en Excel, que permita verificar el valor real de los
costos por procesos que posean diariamente, facilitando el registro de los costos y gastos
innecesarios dentro de la produccidn, y de esta forma tomen decisiones para el mejoramiento de

cada proceso que se realice dentro de la organizacion.

Gracias a esto se determin6 que la Asociacion de Productores “PASTOLAC” necesita del sistema
de costos en Excel para conocer el costo real del producto terminado y la utilidad obtenida al final

del proceso.



