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INTRODUCCION

La produccidn de leche v, por consiguienie, la del gueso
se han visto fueriemente estimuladas por los grandes avances
tecnoléglcos para explotar esta actividad, $in embargo, el
aumento de la produccién de gueso no se debe solamenies  al
factor tecnolégico sino que responde también al incremento de
la demanda, favorecida & sy vez por la diversidad de

productos lacteos gue se han creado.

Como consecuencla del crecimiento que ha tenids la
industria lactea, $e¢ hace necesario establecer los métodos y
procedimientos adecuados para el registro de las operaciones

y determinacién de costes de produccién.

E]l presente 1irabajo se realiza Con el shietive
fundamental de proporcicnar los lineamienios esenclales en la
determinacién y registro de los costos para las indusirlas de
producios lacteos, considerande el método de drdenes
especificas de produccién come el procedimiento gue mejor se

adapta & las empresas que se dedican a ests actividad.

Ei desarrcllo de ia presente investigacidén parte de la
definicidn ¥ composicién de la tleche, por ser  £s5ia  la
principal materia prima en la fabricacldén de los gquesos ¥

derivados lacteos. A c¢ontinuscidén se presenta el itratamiento



que debe dirsele a la leche que serid utilizada para fines

indusiriales.

Posteriermente, se aborda el tema de la forma en gue se
organiza upa empresa de productos lacteocs, con la descripeion
de puestos vy atribuciones per departamentio. Luego se
analiza e! proceso de industrializaci®n de la jeche para
fabricar los diversos productos que se derivan de ells ¥

particularmente €l proceso de elaboraciédn de guesoss.

Seguldamente se analiza el tema de la coentabilidad de
costos, su clasificacidn y los elementos de que ss cCOmponen;
enfocado especlaimente 2 1o que constituyen jos derivados

tacteos.

Para c¢oncluir se expone ampliamente le referenta al
sistema de costos por Srdenes especificas de preoduccién ¥ se
flustra su utillzacién con un casc practico adaptade a las
operaciones comunes que 3£ presentan en una industria

preductora de guesos.

Con la presenie investigacidn se pretende contribuir, en
alguna forma, a ampliar el conocimiento del proceso
productive ¥y de (05 sistemas de cosieo de ia industria lactea
Y que sirva come material de apoyo para [nvestigaclones

afines.



CAPITULO 1
ASPECTOS GENERALES DE LA LACTOLOGIA
i.1. GENERALIDADES DE LA LECHE
L.t BEFINICION

La leche considerads bajo un concepto general, es la
iectecidn de las glandulas mamarias de las hembras de

:species mamiferas.

Bajo el «criteric industrial lechero, ia definicidn de
eche, se refiere ai producte procedente de la vaca; la leche
lerivada de otras especies va siempre seguida con la
lesignacién de !a hembra productora: "Leche de cabra'™, "Leche

le oveja", etc.
L1.2. COMFPOSICION

'ROPIEDADES FISICAS

La coloracidén de wuna leche {fresca es blanca, medio
porcelanada; cuando es muy rica en grasa presenta una
¢loracién ligeramente crema. L& leche pobre en grasa o

escremads es ligeramente de tono azulado,

La leche fresca ne tiene wun oler caracteristico, pero



debido a la presencia de grasa, la leche conserva coh mucha

facitidad los olores del ambiente o de los reciplentes donde
se guarda. Su saber es medio dulce y neutro por la lactosa

que contiene.

Una de las caracteristicas mas constantes de la leche €3
el punto de congelacién, teniendo un rangs que va de ~.512 &

-$.565 grados centigrados.

Esta propiedad permlite wutilizarls para detectar ia
adicién de agua, ya que €sta al congelarse a cere grados
centigrados influye para que el valer del punte de

congelacidén de la leche se aproxime al del agua.

Por otro lado, ia temperatura de sbullicién de ia leche

se inicla a los 188.17 grados centigrados al nivel del mar,

PROPIEDADES QUIMICAS
w1 g teche estd formada de aproximadamente 87.5% de agus

y 12.5% de sélidos o materia seca total." _1/

El agua es el medioc de soporie para Sus componenties
sélidos y gaseosos, en la cuajada es ta que sate en forma de

SUETO.

_1/ Patrick Keating V¥ Homero Gaona, Introduccién a la
Lactologia, pagina 13.



Los princlipales sdildes gque contiene la leche son los

iguientes:

ateria Grasa : La grasa se encuentra en la leche baj¢ la
orma de peguefios glébulos dlspersos. En la leche de vaca el
antenlde de gresa varia notablemente debido a una serle de
actores muy diversos, entre otres, la raza, la edad, la

{imentacién, v la salud del animal.

roteinas : Esta sustancia es muy importante en la
limentacidén de ios nifios, Estad compuesta por lactoalbimina,

actoglobutina, caseina y amincacidos.

actosa @ Es el azdcar de la leche formado por glucosa ¥
alactosa, es de los demas componenies el menos variable, por
o que e§ Otil! para determinar aguades de la leche u otras

iteraciones de ésta.

Los otres componentes sélidos de la leche son las sales,
os minerales, las enzimas, las vitaminas, los pilgmentos vy

0s gases.

1.3, PROPIEDADES ALIMENTICIAS

La leche es uno de los elementos basicos de la dieta
limenticia de las personas por l& cantidad de proteinas,

inerales y vitaminas gue contiene.



Los minerales que existen en la leche son prtacio,

caleic, sedle, Idsforo, clore, rubidia, flder, silice, boro,
zine, cobre, hierre, molibdene, litle, magnecloe, manganesa,

cobalte, yodo y niquel.

En ia leche se encuentran las siguientes vitaminas:
Las liposcliubles : A, E, K, Provitamina B3

Las hidrosolubles: B, B2, BiZ, PP, H, <.

1.2, TRATAMIENTO DE LA LECHE PARA FINES INDUSTRIALES

1.2.1. TRANSPORTE

Por la: carascterisiicas de su composicién, la leche es
un preoducto muy perecedero, f£acilmente contaminable y mwuy
suscepiible & fa elevacién de temperatura; por &sto  la
recoleccidén y itransporte a ios centiros industrialas
consiituye en todas sus fases uns carrers conira el tilempo

para evitar su deierioro.

El transporte de la leche puede realizarse en cualguier
medio de transporie siempre que estos cuenten con  las
condiciones necesarias para su conservacién. Los dos méiodos
mis utilizados para el transporte de la leche son tos tarros
o tambos de 48 o 58 lltros cuyo materilal puede ser hlerroe
estafado, de acero incxidable, de aluminic y de material

piastico; el otro métedo es el de camiones tanques, el cual



resulta Gtil cuando se transporta cantidades grandes, las
operacicnes de carga v descarga, se€ hacen por medioc de bombas

de alire comprimido ¥ de vacio.

El sistema de transporie gqtilizado debe garantizar un
adecuado métode de carga v descarga, para evitar 1a
contaminacién de la leche por ©bacterias y microorganismos,
asi como e! contrel de ja temperatura de la leche, pars que
.no se propaguen los gérmenes gque iniluyen en la acidez de la

leche.
1.2.2. RECEPCION

La recepcidén de leche es ] conjunio de coperaciones por
las cuaies se recibe, verifica y registra ia cantidad de 1a
leche en las plantas y estacicnes de recepcidn, se examina ¥y
se vacian los recipientes de transporie en los estanques de
almacenaje pasando previamente a iravés de un eniriador y de

un filtro.

E] método de recepcién de la leche depende de!l slstema
de transporte utilizado, ya sea en camiones cisiernas o en

tarros.

Si es en cisternas el irabajo de¢ recepcldn es mas facil
y vapido, pues es vaciade por bombas, por aire comprimido o

por vacio.



Cuando la recepcién se hace peor medlo de tarros, el
proceso €5 maés laborlesc, empesando <om el reciboc de 0S8
tartos en una plataforma paralels a la pared de ls plants gque
debe tener la altura dei plse de los camlnones que los
transportan, de agui $e trasladan a ia sata de rescepciodn
donde se vacian jos tarros, ki ses &n forma  manusal
(haciendolos rodar en  posiclén ipclinada donde iuggo se
vuelcan al estangue) o hien en forme mecanizada {(son iievados
por una cadena transporiadora o rodiilos y luego son volcados

por mecanismo manual o sutomadtico).

Una vez vaciados los tarros, estos son lavados, ya s€a
también en forma manual o por tavadoras mecanizadas;
utilizando para esta actividad agua iria e tibia,

detergentes, desinfectantes, vaper ¢ chorros de aire.

Los estangues de recepcldén donde se deposita la leche
permisen medir la cantidad de la leche recibida, pudiende zer
medida por volumen o por peso. Los estangues de recepcldn
deben tener uns capacidad suficiente para permitir un trabajo

sin cuello de botella y con un flujo coniinuo de ia teche.

1.2.3. CONTROL DE CALIDAD

La leche como materia prima, esia compuestia por und
mezcls variable, compleja, de varios consiliuyentes de alto

valer nutritivo y por lo tante de gran importancia para la



ndustria, porque de  estos depende  fa  composlcian de ios
reductos fabricados. Balo e! punto de vista nutricional e
wWustrial los componentes basicos de mas importancla son: la

roteina, la grasa v laclosa.

i.as proporciones de estos compuestos en una  leche
srmal varian en forma  acentuads S2gan la regidén v raza; en
wda zona se verifican varlaclones determinadas por una
titiplticidad de factores. Por tanio, es svidente gqus la
wustria debe ejercer un estreche contreol sobre ia
mposiclén de la leche adquirida que tenge mas influencia en

. Tabricaclién de sus productos.

Asi para la producclén de la leche flulda, leche
mcentrada y leche en polve, interesa que ia materla prima
& rica en s&lidos iotales. Para quesc conviene gue la
che tenga un alto porcentaje de caseina ¥ grasa. Para la
bricacidn de mantequilla vy crema, interesa gue ia leche
ntenga un alto porcentaje de grasa. Pars ja fabricacisn de
ido lactico, ésteres y lactices, conviene gue la leche sea

ca en laciosa.

Durante la recepcidn, el control de  rutina debe
ercerse especialmente para descubrir las leches que se
cueniran baio estandar, Por ctroe iado, ademas de
tandares de composicion, hay necesidad de ejlercer

gilanclia sobre el estandar microbianc, estado de frescor de



fa materia prima, gradao higiénico ¥ propledad de

censervacisan,

Para aplicar este control! es necesaric establecer un
criterio técnico basado en métodos seguros, precisos ¥

faciles para evaluar cada aspecto de calidad,

La existencia de calostro, leche mastitica o gérmenes
pueden provocar alieraciones quimicss profundas y

perjudiciales en la jeche ¥y en la callidad subsecuente de leos

productos.

En 2! momento de recepeidén  se procede a realizar dos
verificaciones principales:
- Verificacién de la temperatura ¥ volumen de cantidad
- Verificaclién de la catidad de Is lache para decidir si o5 o

no aceptable.

Por io general, las industrias lacteas pagan el precig
de la jeche a sus proveedores, segin la calidad det producto;
parg el efecto elaboran uns plantilla de recepcidn de leche
con rangos de aceptacidén por cada uno de sus princlpales
componenies y propiedades. De manera que a mejor calidad se
paga un mejor precio y por e! contrario a menor calidad mehor
serd el precio; pudlendo darse el case de que  si  la leche
25ta por debalo de los mirgenes establecides de aceptab]|idad

deberid ser rechazada debido a su mala calidad,



Las prusbas rapldas de "platalorms® sirven pars decidir
ta aceptsclén o rechazo de ia leche, y hasta cierto punto
sirven tamblen para seleccionar la leche pare los varijes
destinos industriales, mientras que las pruebas de
"laboratorio® y mas rigurosas sirven como apoyoe de las
pruebas rvépidas v para claslficar la jeche segGn  su  calidad

para efectos de pago.

Los examenes de rutina pars determinar 5! ge acepisa o
rechaza unz leche, son en general, riapidos, perc no muy
€Xact0s, Las pruebas rapidas de plataforma veritican el

olor, la densidad, ia acidez ¥ la prueba de! alcochol,.

Estas pruebas de rutina deben ser apoyadas por pruebas
m&s delicadas y precisas, aplicadas en menor nidmerc a causa
de su costo v del tiempo que regquieren pafa efectuarse, se
toman muestras que se envian al laboratorie para verificar
especiaimente el aspecto fislco-guimice de la leche ¥y las

nodificaciones ejercidas por ias bacterias.

La verificacidn de la calidad es el punte  basico detl
cual depende el &xite de la operacién de toda la planta, pues
10 5e pueden predecir busnos productes con materia prima de

nata calidad,

En general, las pruebas que se realizan para determinar

& aceptablildad, la nermallidad, la conservabllidad v el pago
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al proveedor son:

Pruebas en plataforma:

- Prueba de ebullicién

- Prueba de acidez

- Pruyeba de aloohol

-~ Prueba de temperaiura

- Prueba de lacte filtracidn

~ Determinacidén de} PH

-~ Examen organoléptico {olor ¥ sabor)

~ Examen de calostros

Pruebas de Laboraiorio
- Densidad

- Grasa

- Sélidos

- Proteinas - Caseina
- Resazurina

- Azy! de metileno

1.2.4%, ENFRIAMIENTO

$i por alguna circunstiancia ia leche ne es
industrializada inmediatamente después de sy recepcidn, es
necesario eniriarla a temperaturas entre i ¥ 5 grados

centigrades ¥y almacenarla a esta temperatura.
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La temperatura de 37 grados centigrados en la que la
che €5 produclide en el ordefis, esti cerca del puntse 4piimo

ra el desarrolle de  los micreorganismos, Por #51le, ex

i

idente que el mejor método técnico para lograr mantener por
s tiempo la leche fresca es enfrlarla durante la fase
gativa del desarroile microbians. La temperatura critica
de 17 grades centigrados, pues sobre &sta las bacterias se
sarrollan & velocidades creclentes segun su especis, Por
to se aconseja enfriar la leche a temperaturas infericres a
5 18 grades centigrados €n ias primeras dos horas despues
la ordefa Yy manteneria hajo ests temperatura de
sferencia a ¢ grados centigrados hasta &1 momente de la

steurizacién.

En el transporte de la leche también se debe tomar muy
cuenta el eniriamiento, en este aspecio el sisterna dura
che mas que los  tarros, En climas con temperaluras
veriores 25 - 26 grados centigrados, la temperatura del
que solamente sube 1 grade centigrado cada dieciocho
ras, mientras que en los tarros la temperatura sube ! grade
itigrado o mas por hora, a mMEenos gue se transpoerten en

rgones refrigerades.

"En las plantas industriales es recomendabie mantener en
s estangues a una temperatura aproximada de (8 grados
1tigrados la leche que se destinard a plazo inmediato para

elaboracidn de quesos, en virtud de gue temperaturss mas
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bajas afectan las «c¢aracteristicas del caseinate de calclo,

componente fundamentel pare procesar gquese.m _2/
1.2.5. ALMACENAMIENTO

Después de enfriarse la leche se gnvia & los tangues de
aimacenamiento. De aquil s destinara & los dlisrentes usos

industriales.

Comunmente, la capscidad vy ndmerc de tangues, s318 an
funcidn de la capacidad de recepeldn ¥y procesamiento de
titros de¢ leche por dia y del programa de 1irabajo de la
propia planta. Es practico disponer de varios tangues,
asegurando un margen que permiis maniener la limpieza de los
mismos, ai poder vwvaclar un estangue mientras se llena el

otro.

Las caracteristicas d& 1oz tangdes de aimacenamienio
sont Acero inoxidable, cerrados, de posigidon vertical ¥
herizontal, con agitader, vy medidor de velumen y temperatura.
Los tangues deberan estar fabricades de tal maners que
conserven la tempevatura fria de la leche ¢uando mencs por

veinte horas.

_2/ Patrick XKeating y Homero Gaona, Iniroduccidn a la
Lactolegia, pagina li5.



CAPITULC 11

ORGANIZACION DE UNA EMPRESA DE PRODUCTOS LACTEDS

Y 54U PROCESO PRODUCTIVO

En este capltulo s& presenta un organigrams gue muestra
ia forma en que estia delegsda Ia jerarguia en una empresa de

productos lacteos.

Seguldamenie se detailan las Iunciones, atribuciones vy
responsabl!lidades de cada departamento, en el que se
mencionan los aspectos principales que le corresponden & cada

miembro de la empresa.

vaig indicar gus el organigrama, la descripolsdn de
puestos ¥ las atribuciones gue agui s presentan no 5ok
rigidas, por l¢ que cada empresa en particuiar tiene gque

adaptarlos a sus caracteristicas y neceslidades propias.
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15
12, FUNCIONES DE CADA DEPARTAMENTO
\samblesn Generazl de Accionistas: Estd integrada por el grupo

ie accionistas de {a sociedad v representa la maxima
witoridad de la empresa en la toma de decisiones. Se rige

s0r 1o estipuiado en la escritura constitutiva.

werente Geperal: Es ! responsable de planificar, organizar,
tirigir v controlar las actividades de la empresa, para
vicanzar los objetivos trazados de acuerde a las politicas
:stablecidas. Es nombrado por la asambiea general de
welonistas & gulen ie deiegan amplias facultades vy s

‘epresentacidn legal de la entidad.

wditoria ExXterna. ActGs como asesor direcic & independiente
= la asambiea de accionistas, el trabajo es desempehadce por
irofesionales de la  coniaduria padblica y auditeris. Tiene
rome funciones principales, la fiscalizacion, revisién,
ontrol v evaluacidon de  las operaciones de la empresa;
tictamina sobre la razonabliidad de la informacldn presentada

m los estades financleros.

widitoria lnterna:  Sus atribuciones principales as5tan
tirigidas a evaluar 1os procedimientios de conirol internc de
a empresa y verificar que se cumplan las politicas internas
rstablecldas. Sus actividades abarcan funciones contables,

‘inancieras, operativas ¥y administrativas gue reallizan todes
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ios demas departamenios, Dehe orientar su irabajo & que los
estados financiercs de la empresa se presenten de acuerdoe a
principios de contablilidad generaimente aceptados, asi  como

salvaguardar e! buen usc de los activos de la empresa.

Gerente de Produccions Este cargo puede ser ocupado por un
ingeniere gquimico, un nutricionista, u oiro profesional Ccon
experiencia en la elaboracién de producios alimenticios.
Entre sus funciones principales estan ta programecion,
ejecucién ¥y supervisién de ia produccidng elaboracian de las
férmulas de los productos gue se fabrican; efeciuar
investigaclones gque tengan por objato la creacldn de nueves
productes; reallzar estudios constanies gque tiendan a mejorar
la calidad de los productes y bajar los costos de los mismos;
hacer ias solicitudes de compra de materia prima, material de

empaque ¥ suministros,

Piants de Producclén: Estéd compuestoe por  todo 21 personal
que interviene directamente en ta fabricacidn de ios
productos, se pueden ciasificar en dos grupos principales que
son el det proceso transformativo ¥ el de empague. Este
departamento se encarga de ejecuilar la fabricacién de acuerdo
con la programacion e instrucciones del gerenie de

produccion.

Almacén ¢de materis prims ¥y materisal de ampagques nehen

mantener existencias adecuadas de materia prima ¥y material de
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:mpagque para atender los regquerimientos de la planta de
rroduccion,  Leos articulos existentes en el almacén deben
:star ordenados e identificados para su facil localizaclién ¥y
ronteo de inventarios fisicos. Debe lievar un esiricio
rontro!l por medio de sistema kardex sobre las existencias de
sroductos en bodega y  enviar un reporie de mevimienios de
:ntradas, salidas y existencias al gerente de produccisdn ¥

vi departamentio de contabilidad para su registro.

Lontrel de Galidad: Este departamentio debe informar
iportunamente al gerente de produccidn ¥y a ta gerencia
reneral de los resultados de su trabaio vy efectuar las
recomendaciones que considere necesarias. Entre sus
‘unciones se puede mencionar, efectuar andlisis de calidad o
rondicliones al momento de recepcidén de materia prima ¥y
wterial de empague; efectuyar analisis de ilaberatorlo de los
sroductos en ef preciso momento &n  que  se realiza la
sroduccidn, supervisidn constante de fas instalaciones en gque
;e desarrolia la produccidn v del equipo gue interviene gn la
wisma, para garantizar un grado optimo de higlene y pureza,
supervigion de las iInstalaciones de ias bodegas en las que se
vimacenan la materia prima, material de empaque y 2] producto
cerminado; solicitar v coordinar las reparaciones ¥

ntenimientos necesarios ai departamento de mantenimiento.

epartamento de Mantenimiento: Velara por mantener e€n

uenas condiciones de trabajo ie magulnaria, el equipe ¥y lss



instalaclones de produccién; para lo cual se basard en ub
programa de mantenimiento preventive ¥ atendera todas las
solicitudes de reparaclén gue soliciten ios demas

departamentos.

Almacén de Repuestos ¥ Suministros:  Sus funciones son jas
mismas que las de 103 almacenes de materia prima v material
de empaque, €n £s5ia bodega $¢ almacenan todos los repuesios,
materiales ¥ suminisiros gue adquiera la empresa.

Depariamenio ge Qompras; Recibe sollcitudes o regquerimientos
de materia prima y materia! de empague de la plania de
produceion, de repuesios y suminlsires det departamenic de
mantenimiento ¥ de cualquier articuie o insumo del resto de
departamentos de la #MPress. sue funclenss inciuyen la
cotizacidén de los preductos a comprar con varios provesdoras,
pars elegir el mejlor precio, calidad y craditoer una vez
asignada la adquisicién, se emite una orden de compra para sy
autorizacidn y luego se iraslada & contabilidad para iniciar

el tramite del cheque.

Gerente de ¥Yentass y Mercadeo: Sus funciones esian enmarcadas
en las siguientes; adiestrar al perscnal balo su cargoe en
cuanto a oirecer buena ¥ continuwa atencidn al cliente, asi
como estudiar las diferentes aiternativas pars el
me joramiento de} servicio gue presta; analizar constantements

el @status de la cartera, estadisticas de ventas y cobros, ia
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otacidén de inventaries y producios para la venta y el
eguimlente permanente de la antigledsd de saldos ds
lientes; analizar la posiblidad de abrir nueves mercsados ¥
lanificar estrategias de propaganda ¥y publicidad de los

roductos para ia venta.

1 Depariamenio de Yenias ¥ Cobros: Eslda integrado por los
endedores gue elaboran ios pedidos hechos por los cllentes v

su ver efectdan los cobros de las faciuras con crédito
encide., Los pedides son  trasiadades al departamenio de
ercader quien en relacidén directa con el almacén de producto
erminado, pasan al departamento de facturacidn el envid
onde se detsglla los preducios a despachar para que se emita
a factiura correspondiente y auterizacién de salida del

roductio para su despacho al c¢liente.

£rente Binanclero: Su responsabilidad es velar por ia
olvencia y liquidez de la empresa, para lo cual debera
nalizar y autorizar aspectos como listas de precics, meontes

limites de crédito a cllentes, pagos & proveedores fijos,
uentes de financliamlento y otras relacisnadas won =l fldjo
& fondos. También <deben revisar el comportamiento de las
peraciones basado en ia informacidn gue le proporciona ios
stados financieros de ia empress ¥ mgjorar todos ios

recedimientes de informacién y sistemas de cestos,

epartamento de contalilidad: E! contador general con ayuda
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de sus asistenites vy auxiliares lieva & caboe el progese de
recoleccion de informacldén, dlstribucidn de los cosios ¥
gastos incurvidos y su  reglsiro contable, de manera qus
permits elaborar estados financieros que reflejen
razonhabliemente la situacion financlera de ia empresa, los
resultados obtenidos en ias operaciones b costos de
produccidn, de acuerdo a principios de contabilidad

generaimentie aceptados,

Debe preparar los reportes Ifinanclieres, de costos, &
integraciones gque considere necesarios para presentar  la
informacidn lo mas explicita posibie. Llos dalos gue reporia

ei departamenio de contabilidad deben ser reales y oporiuncs,

Depariamenis de ITesoreria: En este departamento se recibe el
efective por los c¢obros de facturas ¥ otros Ingresos por
conceptos varios, se amiten ios recibos de caia
correspondientes v se efectidan los depdsitos bancaries., 3e
encarga de recibir las facturas de proveedores y elaborar el
chegue para su pagc con base a una solicitud de cheque
emltido por contabilidad y autorizada por ls gerencia. Tiene
a su cargoe llevar el control diario del correlative de
recibos de caja y cheques voucher, cen lo c¢ual mantiene
actualizado informes diarios de ingresos ¥y egresos de
efective ¥ los saldos de las cuentas de caja y bancos; las

cuales deben conciliarse con los saidos contables.
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epartamento de compuiacian: En esie departamento se

rocesan los datos de  las operaciones de la empresa  por
nedios computarizadoes; para 1o cual se deben elaborar los
rrogramas que se  adapien a las necesidades de la empresa en
odas vy cada una de  las actividades gue en ella vy sus

{fepartamentos se realizan.

erente de Relaciones lndustiriales: Las funciones que
lesempefa £l gerente de relaciones industriales vy las

wtividades que desarrolia &1 departamento de personal se
nmarcean en el contrel del recurso humane, teniende a su
‘arge ia contratacidn, capacitaciéon, srganizacidn y
emuneracidn de los  sueldos de todo el personal de la

mpresa, coordinado siempre con los gerenies de cada area,

Se¢ encargas del manejo del archive de personal, de las
ominas y planiilas, la creacidén de incentivos laborales vy
rocurar las buenas relaciones obrerce paironaies v  entre
raba jadores. Tiene bajo su cargo al personal de mensajeria,
igilancia, consejeria, recepcidn y los demds que presten

ervicios generales a ta empresa.
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2.3, PROCESO DE INDUSTRIALIZACION DE LA LECHE

2.3.1. HIGIENIZACION

La leche cruda trae consige innumerables macro ¥y micro

particulas o cuerpos exirafios, cuys intensidad ¥y peculariedad

depends de lo: culdados gue e hayan pragticads

o)
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después del! ordefio. s impertante, por lo tante gue al
momenic del recibo de la leche en la planta se eliminen el

mayor nameroe de impurezas,

La leche representa un medio &ptimo para el desarrolle
de microorganismes. $i no son contrelades & tiempo, los
microocrganismos provocan un  TApido deterioro de la leche, lo
que dificuita su industrializacién. Por o tanto, €3
necesario someleria a determinades tratamientos de

conservacidn,

Los procedimientos que se aplican inicialimente son e} de
tiltracidn, despuss el de ciarificacién. ta filtracién
consiste en hacer pasar la leche a través de Iiliros de tels
sintética o de algoeddn, gque pueden usarse cuande vierte ia
jeehe al tangue de almacenamiento, <on lo cual se logre
eiiminar las macre particuias b4 les objetos o cuerpos
extrafos. L& clarificacion es un prog¢sedimientc pars eliminar
la mayor parte de ias macro particulas que no fueron

desechados en la filfracidén. Este 1tratamienic se lleva a



23
bo en aparatos especiales.
3.2. PASTEURTZACION

E! objetive de la pasteurizacién es eliminar la fiora
tégena de la leche, con lo cual se destruye s&n  primer
rmino, todes log agentes microbiancs causantes de
fermedades al hombre, tales como bacterias vy virus; en
gunde término, disminuir el namero de aquellos
croorganismes gue son los que afectan, por 1o general, la

lidad de la leche y sus subproducios.

"El procedimiento de pasteurizacidn se efectita mediante
tratamiento térmico, elevando ia temperatura del liquido.
rminando el calentamiento, la leche debe enfriarse
pidamenie para aumentar s poder de conservacidn. La
mpgraiura ¥ el tiempo deben controlarse de manera que la

che no sufra cambics fisico-quimicos y organolépticos.” _3/

La pasteurizacién se reaiiza por ios métodos lento,

pido, ¥y ultrarapido.

La pasteurizacioén lenia consiste en calentar la leche a

mperturas entre 63 y 65 grados centigrades, y mantenerla a

/ Johan Berlijn, Taller de Leche, pagina &4,
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esa temperaiura por un pericde de 38 minutos. Tanio esie
calentamientc come su posterior enfriamiento se lleva a cabo
&n tanques especiales. Este métods €3 practico solamente

para tratar volGmenes de leche menores a los dos mil litros.

Para cantidades superlores a los dos mil litros es
conveniente efectuar la pasteurizacidn réapida gue incluye un
calentamienio a 72-732 grados centigrados durante 15-29
segundos; enfriandose con agus fria ¥y finalmente con agua
helada. Esta Iorma de calentamiento se efecida con  los

llamados pasteurizadores intercambiadores de calor a placas.

La pastaurlzacison uitrardpida somets is leche a
temperaturas entreg [1§-il5 grados centigrados por lapse de
tiempo corto de 4 segundgs ¥y envasarse en  recipientes de
cartén o vidrio. E! objleto de este métode es gl de aumentar
el tiempo de conservacién de la leche adn sin ser necesario

manteneria bajo refrigeracidn.

Z.3.3, DESCDORIZACION

Este procedimiento permite eliminar los malos olores
presentes en la leche, Se ejecuta por un aparate |lamado
desodorizador y se empiea en la preparacidn de la crema y de
la leche para el consumo directo. La desodorizacién se lieva

a cabo generalmente después de la pasteurizaclon.
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En el desoderizador la leche entra en un tangue al
vacio, la répida expansidén en el interior del tangque provocs
el desprendimienic de las gases disuslios y itas susiancias

volatiles que son responsables de los maicos olores.

2.3. 4. HOMOGENI ZACION

Este tratamiente se aplica & la leche con el fin de
romper y reducir el tamafo de los gldbulos de grasa. La
finalidad de esta operacién es evitar o] ascenso de la grasa
4 la superficle, o cual impide gue ia grasa se acumule en s
parie superior de los envases. La homogenizacién se efectis
antes o después de la pasteurizacién poY  uh aparato |lamade

homogenizador.

E! mecanisme consiste en enviar la feche a alts presién
8 Iravés de un conducio contra una superilicie donde la leche
choca vioientamenie, con lo que se consigus  Iraccionar los

glébulos de grasa,
2.3.5. DESCREMADG

Esta operacién tiene como finalidad separar total o
parcialmente el contenido de grasa de la leche para obiener

uns leche normalizada y estandarizads.

El descremado totai de la ieche se lleva a cabo para
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cbtener una nata o crema con alic contenido de materia grasa
y emplearse come meteria prima para is produccidn de

mantequilta.

Un descremads parcial se ileva a cabo para  reducir el
nivel de materia grasa de leche gque serd destinada 2 ia

productidén de quesos,

La ieche descremads puede utilizarse de diferentes
maneras: para estandarizacidén de la leche entara; Ppara
produccidn de guéesos oon baje contenide de maleris grass;
para produccidn de leche descremada en polvoe o para

produccidn de caseina.

La separacién de & crema se logra con un aparate
llamado descremadora que consiste en  un iambor gue frabala
por centrifugacién, en &l cual! enira la leche entera que por
ia fuerza centrifuga, hace desplazar la leche descremada
hacis is pared externs del tambor y la grasa que es de menor

densidad, se desplaza por el centro.
2.4, PRODUCTOS DERIVADOSF DE LA LECHE
Z. k.1 QUESD

"l queso puede ser definlde come ¢l producto resultantis

de la concentracién de una parte de la materia seca de la
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eche, por medlo de una coagulacién.® _&4/

Con pecas  excepcicenss, los mélodos de fabricaclén ¥ de
ontreol de la fermentacién del queso fueron descubiertos y

esarrollados empiricamente.

La aplicacidn de! desarrolle de is micrablelogia v de la
zenoiogia a les  conocimisntos ¥ experiencia tradicionalsas,
i hecho que e} arte de la gueseria se sste transformando
ade vez mds en una verdaderz ciencia; hoy en dia es posihle
reducir en cualguier lugar ur tipo de quese con
iracteristicas semejantes & ios de los productos tipicos de

abito local.

kL2, CREMA

Es e] producto de la concentracidn de la grase de leche,

rtenida por separacién.
La nata es la materia prima COmin de crema Yy
intequilla. Se obtiene durante el proceso de homogenizacién

descremacion de la leche eniera.

El rendimiento de la crema depende de: la grasa de la

-/ Patrick Keating y Homer¢ Gacna, Introduccidn a la
Lactologia, pagina 167.
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leche completa, de la grasa de la leche descremada, del
porcentaje de grasa de la <c¢rema, de la temperaiura de
descremacion, del tamafio de gldbules de grasa y de la

cantidad de leche,

La separacion de la crems se efscidgs  por medlo del
aparate llamade descremadora que trabaja por centrifugacion,

sy elemente esencial es la turhina. La leche descremad

i

1 T

ser mas liviana es lanzada por la fuerza centrifuga hacia la
periferia y la crema es conducida hacis &l gcentre de la
turbina, Estos des componentes de la teche salen de ls

descremadora por condudctos separados.

Z.4.3. MANTEQUILLA

La mantegquilla contiens por lo menos el 82% de la grass

pura de la leche,

La elaboracidn de mantequilia ¥ crems incluvye

operaciones comunes de preparacidn como las siguientes:

- Descremado de la leche

- Desacidificacidn opcional

- Estandarizacion del contenide graseo
- Pasteurizacién

- Desodorizacién v desgasificacién
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La crema  s¢  transferms  en mantequilia con operaciones

cemo las siguientes:
- Fermentacion
- Maduracidén con o sin acidificacién
- Batido
- Separacidn del suero
- Lavado con agua fria
- Salazén ¥ coloreado opcionales
- Amasado

Corte de trozos y empaque de los mismos

- Almacenamiento refrigerado del producto terminado

tlhlk, REQUESON

Cuando por accidn fisice gquimica y mecénica se separa la
:yajada {gel), el suero {fase acuocsa) restante represania el
rspecto de un liquido limpide verdese gue contiene elementos
wolubles, lacto albimina y giobulina. Estos elementos no se
Tecipitan durante la coagulacién de ia leche en  la

abricacién del queso, y quedan todavia en suspensién en el

‘ueroe,

Estas proteinas, que no son afectadas por el cuajo,
ueden a su vez ser facilmente precipliadas por la sccidn del
alor a temperatura elevada, produciendose de ests forma el

roducto liamade requesén.
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2. &5, LECHE CONDENSADA Y EN POLVO
La lechs gcondensada $¢  le conoce también come leche
concentrada o leche evaporada. S8 obtiene por susiracciédn

parcial del agua de la leche entera o descremada y el suero o

mazada.

la fingiidad es obtensr mediante la remocidn paroial gel
agua de la leche, yna concentracidn de los sdlidos y aumentar
¢on e3to sy pericdo de conservacidn, ¥ys ses pars maniensrse

almacenada © bien para ser transportada a lugares distantes

del lugar de su produccldén. Para gque las leches condensadas

posean las cusalidades de conservacion a temperaturas
ambiente, deberan ser esterilizadasx S azycaradas. Estas
ieches seran por tanto, de dos tipos: concenirada

esterilizada y concentrads azucarads.

La proporcién original de los séiidos de la leche que es
12%, &5 por lo general, duplicada o iripiicada en las leches

concentradas.

La concentracidn de la leche se lleva & cabo mediante
una evaporacién del agua al vacic. Se emples el vacic paras
eliminar el sgua & medianas temperaturas (45-59 grados C.}
y asi evitar el deterioro que prodria sufrir la leche al ser
iratada a altas temperaturas v tismpos prolongados requeridos

para evaperar entre un 50 y $F % de agua.
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Para prolongar su duracién es necesaric someter & las
eches condensadas a cualquiers de los siguientes dos

ratamientos: envasarias en latas ¢ botellas esterilizadas o

ien azucarandolas.

L& leghe en potve se conoce también con  £! nombre de
eche desecada, &sta se obtlene por susiraccidn casl total

el agua.

"L& fabricacidn de la leche en polvo se ha desarrollade
ada vez mas en los Gliimos ahos dado que ésta es la mejor
crma de conservar la leche sin perder sus caracteristicas
senclales, especialmente en Jugares donde la producclén no
s unlforme tode el afio; & &n regiones de dificll
omunicacidén de mercade. Ademas, la leche en polve ocupa
efativamente muche meno: espacie para  su  slmacenamiento ¥
ransporte,  Es ¢! produslo lacieo que mds s& asemsla & s
eche Iluida (después de reconstituids) per su composicisn,

abor, arcma y valor nutritive." _5/

Para la elaboracién de este producte, se ytiilza jeche
reyiamente concentrada, la cual es dividida en finas
articulas por atomizacién, todas del misme tamafic en un

angue especial, gque en contacto c¢on €if aire caliente, se

5/ Patrick Keating y Homere Gaona, Introduccién a ia
Lactologia, pagina 137.



secan instantaneamente., Ei agua de ta leche condensada se
evapora y s& eleva mientras que los peguefies granulos de
pelvo bajan ¥y  son transportados & un depésito especislmente

acondiciconado.

Z.4.6. YOGURT

Se elabora a partir de leche entera, simidescremada,
descremada o de mazada residual de ia fabricacidén de
manteguilla. Lluego la ieche se siembra con culitives de
bacterias que provecan ta acidificacidn de la ieche y se

concenira por evaporizacién o por adicién de feche en polvo,

Seguidamente el yogurt se Introduce a incuvacidn pars
legrar la acidificacién, la consistencia y e! sabor deseados.
Luege pasa al cuarto de preenfriamliento, gque sirve para bajar
rapidamente la temperatura del producte y evitar una excesiva
acidificacidéon., Por altime se almacena en el cuarto de

refrigeracidn va envasado lisio para su comercializaciodn.

El yogurt puede ser natura! o adicionado de frutas y
esencias. El mercado del! yogurt puede titener wuna demanda
irregular, por lo que para prolongar la capacidad de
almacenamiente se puede pasteurizar el producio después de la

acldificacién.
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2.5, FABRICACION DE QUESOS

Con el propéslio de reducir los sdlidos esenciales de la
leche a una forma concentrada, la leche es cuajada, va sea
por el desarrolio de bascterias productoras de acido, o por el
cuajo. La humedad es separads de la cusjada, por medic de la
divisidén mecanica y por &) desarrolleo del dcide, por is
agitacién, por la elevacian de la temperatura y por el

prensado.

Los compongntes del gqueso o constituven la caseina, la
grasa, las sales insolubles y las sustancias coloidales, asi
come tambkién parte de Is humedad de la leche en ls cual se
encuentra la lactoss, la albamina, las sales solubles y otros

constituyentes de la leche,

El quesc es salado colocado en moldes y conservados en
salays de curascidén para maduyrar a temperatura definida vy

controliada,

En consecuencia, por medio de las manipulaciones de la
cuajada cbtenida, el uso de temperaturas especiales de
curacion y de agentes especificos de maduracién, es posible
manufacturar una gran variedad de quesos con propiedades ¥

compesiciones diferentes,
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2.5.1. CLASIFICACION DE LOS QUESGS

Existe gran varledad de gquesocs, por lo que es dificil
estabiecer la division rigida de ellios, pues ias
caracieristicas que se pueden usar para agruparics 50N

maitivles, y no siempre son comunes s todas las varledades.

Asi vemes gue en  cuante &l métado de cosgulacién se
podria dividir en quesos acidos y guesos de cualo. En cuanto
a2 ta maduracion, se podrian agrupar en Irescos, no madures ¥

gueses madurados por bacterias y maduradss por honges.

segan la texturs y aberturs se pusden dividir en: con

hoyes ¥ sin hoyos.

En cuanto & la consistencia se podrisn clasificar:
quesos blandos, guesos medicdures, quesos dures ¥y Quesos

semiduros,

segun &l método de manufactura y iratamiento se podrian

agrupar en quesos de pasta cruda y guescs de pasia cocida.
2.5.2. PROCESO DE FABRICACION
Debido a 1la gran variedad de quesos gue existen, cada

clage tiene un proceso b teenelogia especifica de

eiaboracién. La fabricaciédn de guesos se lieva a cabo de
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manera manuyal o mecanjzada, parclal o tetalmente. Por lo
tanto, las operacienes de elaboracion de las diversas clases

de quesos difleren considerablements enire si.

Las operaciones comunes reiativas a la elabeoeracidn de la

mayoria de los guesos se describen a continuacién.

a~ Recepcidén ¥y iratamlientoe de la leche,
En el capitule primero se hizo referencia al tratamiento
de la ieche para Iines indusiriales, en cuanto s
transporte, recepcidén, control de calidad, enfrliamlento ¥
almacenamiento; pues es muy Imporiante destacar que para

producir buencs quescs se itiene gue partir de leche dz

puena calidad.

b- Limpiezs ¥y desinfeccién del equipo vy de log lecales gue
eniran en contacto con la leche ¥y con el gueso en

elaboracién.

c- Seleecibén y preparacién de la leche homogenizada en la
secgién de higienizacidén de acuerde con las clases de
gquesos en elaboracién.

La grasa de ia leche determina la grasa en e queso.
Cada tipo de queso tiene caracteristicas proplas de
composlelén con relsclén a la grasa. La relacién entre
la grasa y los sdlides depende directamente de la

compesicioén de la leche, la que deberia ajustarse para
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conseguir una relacidén constante en la variedad det

queso.

Pasteurizacién de ia leche para fabricacién del queso.
Tebéricamente se puede decir gue la leche deberia ser de
catidad suflcliente para permitir la produccitn de queso
de primera sin pasteurizar, pero bajo condiciones reales
per su manejlo la leche contiene siempre un alto namero de
microorganismos.

Bajo el punto de vista sanitarlo, higiénico y técnico, se
hace necesaric pasteurizar la teche destinada a la
produccion de gueso,

Para no afectar las propledades de la leche destinada a
la produccién de queso la pasteurizaclén nunca debe ser
mas alta gque 72 grades centigrados durante 15-28
segundos; para ciertos quesos de pasta v textura mas
suave se¢  aconseja el uso de la pasteurlzacién lenta a 67

grados centigrados por 34 minutos.

Adicion de sustancias tales como cultives lactices,
cuajo, cecliorantes y sales minerales.
En ef capitule cuatiro se& aborda mas detenidamente sobre

ias caracteristicas de estas sustancias.

Control de ¢oagulacidn
Medlante la cosgulacidn, la leche passa del estado fiquide

(suspension) al  estado sdélido (gel) por la precipitacion
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de la caseina, y forma un gel blando y uniforme que ccupa
completamente el volamen que anteriormente ocupaba la
leche en e} estado liquido.

En l& producclén de queso se pueden  usar como agentes

coaguladores el acide o el cuaio.

Tratamiento de 1g cuajfadae, Incluyende el corte, e}
fraccionamiento v o1 calentamiento.

Existen dos métodos para cuajar la leche: por accién del
acide y por accién del cuajo.

La coagulacién por medio de acides es usada para producir
quescs blandos, frescos o madurados, con fermentacldn en
la superficie, La cuajada acida es muy fragil, poco
elastica ¥ presenta una textura poce homogénea vy
relativaments abierta y pegajosa.

La coagulacién por accién del cuajo  se utiliza para is
fabricacién de g mayor parie de los guesos maduros,
semiduros v  duros. La cuajads producida por la acclién
del cuajo €5 Dbastante elastica ¥, baio ciertas
condlciones de temperatura, v de acidificacién tiene |a
propiedad de contraerse (sinéresis!.

El propésite fundamental de la cuajada ¥y la cocagulacién
€5 separar de la leche la humedad, en este case se le
denomina suero.

Para poder acelerar y controlar ia salida de la humedad
{suero) es necesario cortar fa cuajada, fracclonarla vy

someterla a la agitacién, al calentamiento ¥ al prensado.
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Ei método de fraccionamientic y iratamientc subsecuente de
la cuajada tendria que depender de las circunstancias ¥

caracteristicas del queso a fabricar.

Desuerado

A} terminar el calentamiente ¥ 21 trabslc adecuads de ls
cuajada, y cuands el grane {iracccionamienic de la leche
cuajsda) presania & consistencis y las caracteristlicas
apropiadas para cada itlpe de gquese, sS2 interrumpe la
agitacién vy se deja €1 grano bajar al fonds de Is lina
para ensegulda smpezar el desuerado.

E! desuerado consiste en si, e&n separar &l Suere

acumulade en la tina inmediatamente después del trabajo

de ia cuajada.

Mo ideado

Tiene por finalidad dar al gqueso determinada forma ¥
ramafio de acuerdo conh  sus caracteristieas vy de cisvie
modo, de scuerde con l& iradicién y las sxigencias del
mercado.

Ls forma de tos quesos puede ser esférica, prismatica,
cilindrica, en cubo, etc.

Al calocar la cuaiads en los moldes, se reblsten estcs de

teta o paho para facilitar la salida de alge de suere ¥y

formar la cortezsa.
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Prensade

El objeto del prensadc es separar un poco mas e} suero,
compactiar la masa uniendo el grano e imprimir al queso el
formato deseado. Este prensade varia mucho en intensidad
¥ duracién con el tipo de gqueso.

Los quesos suaves ¥y con mucho suero deben ser sometidos a
una presién liviana, pere 1los quesos duros ¥ con menos
suerc pueden ser prensados més fuertemente; el prensade
puede variar en duracisdn, desde uncs 2§ minutos en qiesos

medio biandos, hasta 2& y 48 horas en guesos duros,

usando para esto prensas especiales.

Salazén

La salazén del queso se efectda con la finalidad de
impartirle cualidades de sabor dgue fo hacen més
apetecible, dar al producic mayer conservacion v retardar
el desarrolio de microorganismos indeseables.

La salazdén regula en ciertc modo, ademas el cuerpo y ia
textura del queso y facilita en ciertas condiciones la
salida de! suero,

Por su porcentaje la sal puede influir en el proceso de
la maduracién al reguiar y seleccionar el desarrollo de
las bacterias, pues las bacterias necesitan del agua para
desarrollarse.

El momento de salar, ¢! métedo ¥y la cantidad de sal
depende de la especie y el tipo de queso; de esta manera

en algunas especies de quesos la sal es agregada a ia
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masa del quesc, &n otros casos es agregada a la leche.

Saimuera

Es evidente gque cuanto més sailado ilenga gue ser un gqueso
mas tiempo tendri que permanecer en la salmuera. En este
método los guesas sonh sumergidos en  una solucién de sal
comiin ¥ agua., Mieniras se encuenira en la salmuera =l
gqueso absorve sal vy plerds humedad, Bl tiempo gue la sal
demora en penetrar &n el gueso varia en 1 & & dias para
guesos semiduros, pero en  guesos  duros pusde durar ynos
19 dias o méas.

La concentraclian de sal debe szer verificada y controlads
todos los dias. Una de jas formas de asegurar una
concentracidn conveniente es  la de introducir sacos CoOn
sal en la salmuera; en esta forma la [3-%1 se  va
disciviende pece & poge. OQiro métcde es de esparcir sal
sega todos los dias en la superificie de los guesocs gue

fiotan en la salmuera.

Maduracidn

La maduracién de 1os quesos se debs 8 la combinacion  de
una serie de factores de los elementos que leo
constituyen, conjuhiamente con el trabajo del cuajo y de
jos microscrganismos Yy sSUus enzimas.

La caracteristicas iniciales de! gquese van camblando de
acuerde a su variedad, al principic e&s casi blance, se

vueive poco a pocc mAs amariilo y la <consistencia va
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cambiandeo; en unos va siendo cada vez mis blenda mientras
que en otros gueda cada vez mas dura. El olor se
desarroila y el sabor que al c¢omienzo es ligeramente
aclde, se va acentuando y queda mas ¢ menos fuerte; por
otro lade la masa que al principio e elsstica, algo
gresoza y poco seluble, va volviendose mas soluble v gana
plasticidad.

Estos cambios aparentes de las propledades fisicas y del
alor, son resultantes de cambics guimicos de los
diferentes componentes de le cualada fresca y constituyen

2] procesc de la maduracidn.

Refrigeracidn vy manejc en bodega

Las bacterias se desarrollan mejor arriba de igs 38
grados centigradoes ¥y alicanza un nivel 3ptime de actividad
a 327 grados centigrados, pere los microorganismos pueden
desarrollarse & temperaturas mas bajas gue estas.

Las temperaturas usadas para conservar los quesos varian
éntre 4-15 grados centigrados, en general e! limite
aconsejable es de 12 grados centigrados, especialmente si
l¢s guesos son poco adcidos y poco salados,

En las bodegas se debe dar vuelta periddicamente a los
guesos para qgue las superificies superior e inferior wvayan
guedando iguales y para que las pérdidas de humedad sean
parejas en fodo el gueso. Este evitara que la parte en
centacte con el estante quede mas hameda y eventualmente

se pudra.
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Preparacién del gueso para el mercade

Al igual que en todos los procesos anteriores 1os métodos
para preparar los productos dependen del tlpo de queso.
Algunos quesoes son puestos en bandejas v ¢iros no, son
envuelios en laminas de aluminic; son revestideos con
solucicnes de plastice, o bien envasados en  bolsas
impermiablies o termoencogiblies ¥y empacadas bajo vacio
para que no se forme corteza.

Algunos quesos son pintados para ser vendidos., Pars
proteger el queso de hongos y de la pérdlida de humedad se
acostumbra revestir el queso de substancias mas o© menes
impermeables, como la parafina ¥ substancias plaaticas.
Finaimente se le coloca al queso empacado etiquetas de

coniro! de iote de produccién y fechas de vencimiento.



CAPITULO 111
SISTEMAS DE COSTOS
L. CONTABILIDAD DE COSTOS

£l costo se define comoe & medicidn en lérminos
onetarios, de los recursos utilizados para la producciédn de

eterminade articule.

Contabilidad de c¢ostos es la rama de la contabillidad
sneral que se utiliza pera reunir, clasificar y registrar
s elementos gque infervienen en la produccisén de un blen de

snsumo ¢ prestacidon de un servicio.

2. IMPORTANCIA

Uno de los fines principales de los sistémas de cosios,
>arte de conocer los costos itotales ds produccidn, es la
2terminacidén del costo unitario de los productes gque se
abrican, En las empresas gue se dedican a la produccisn de
timentos, por encontrarse en condiciones de poder fabricar
@ gran variedad de productos, este fin resylta fundamental
1 gque le permite angllzar la convenlenclis de dedicsrse s ls
laboracion de aquellos productos que  le pressentan las
sndiciones mas favorables en el mercado y gque le puedan

roporcionar mejor utilidad.
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2.3, CLASIFICACION DE LOS SISTEMAS DE COSTOS

Los sistemas' contables para determinar c¢ostos de
produccidn, estan condicionades & 1as caracteristicas de la
produccién de la industria de gue se irate, lo que gquiere
decir, que el sistema contable deberid adaptarse a las

necesidades de la empresa en particuiar.

3.3.1. SISTEMAS DE COSTOS POR LA FECHA DE SU CALCULO

3.3.1.1, COSTOS HISTORICOS O REALES

Los costos histéricos o reales, son agquellos gque se
obtienen después de gque el producto ha sido manufacturado;
los costos se determinan al final de «c¢ada pericdoc de

produccidn.

ts considerado como una técnica de valuacion al costo de
adguisicidédn y pertenence al grupe de los cesios censumados,
A través de este método se registran y resumen los costos a
medida que se van originando, por eso también se llama real

porgque son los que efectivamente se¢ efectdan.

La implementacién de este método es muy econdmice pues
no reguiere de mayocres tecnicismos para su aplicacidén y €s
tacil de comprender, lo que lo convierte en =l método mis

utilizado en peguefias b medianas industrias. Come
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desventajas presenia la dificultad de la toma de decisiones
oportunas de la gerencia especialmente en ja fijacién de
precicos de venta, lo que no permite conocer con anticipacién

las posibles utilidades.
3. 3.1.2. COSTOS PREDETERMINADOS

Sen aqueilos costos gue se calculan antes de comenzar la
fabricacién de un articule, muesiran en detalle el importe de
cada elemenio de! costo que entrarid en la produccidn del

producte,

Para la implantacidén de este método es necesario
efectuar los estudios y andlisis que permitan determinar
cudles seran los costos. Se fundamenta en la experiencia
adquirida en produccicones pasadas, en estudios cientificos,
datos itécnicos de tiempos y moevimientes y separacién de

funciones por departamentalizacién.
l.os costos de produccidn predeterminados se dividen en:
1~ Costos de produccidén estimados
>~ Costos de produccidén estiandar
i~ Costeo directo

3= COSTOS DE PRODUCCION ESTIMADOS

Tienen por finalidad pronosticar la materia prima, mano
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de obra y gastos de fabricacién a invertirse en ta produccidn

de un articuto determinado.

inicialmente el objetive que se persiguid en la
estimacién del costo fue de tener una Dbase para cotizar
precios de venta; posteriormente fue posibie wutilizarle c<on
fines contables, v asi dic nacimiento al sistema de cosies

estimados.

Los costos estimados s& basan en un conocimiento amplio
de la industria especifica ¥ en cidlculio sobrs experiencias
adquiridas, 1¢s cuales no tienen fundamente itécnico, por le
gque al hacer ia comparacidn con los costos reales las
diferenciat deberan ajustarse, siendo pesible lograr con el

tiempo una predeterminacién que se acerque mas a la realidad.

Los beneficios que se obtienen con 108 costos estimados:

- Permite establecer maximes y minimos en precios de venta
de acuerdo a la oferta y la demanda del mercado.

- Auxitio del control internc

- Es una medida de comparacisdn, donde las variaciches son
verdaderas llamadas de atencidn,

- Sirve come escalén para el establecimiente de ia técnica
de valuacién estandar.

- Es relativamente barata su implementacién en relacidén con
el costo estandar.

- Determinar anticipadamente las posibles wutilidades a
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chtener.
En genera! es G(1il para la administracion respecio a la
informacién, toma de decisiones ¥ fijacién de precios de

venta.

la utilizacién de los costos estimados e5 aconsejable
les casos sigulentes:
Cuando las opersaciones de fabricacidén no son compleijas.
Cuando los articules a fabricar son poco nNUMETresos  €n
estilos, tamafos o formas.
Cuando la experiencia indica pocas varlaclones de un
periodo a otro.
Generalmente después de tener la experiencia de leos costes

histéricoes.
COSTES DE PRODUCCION ESTANDAR

Un costo estandar es una cifra gque representa un valor

ue puede considerarse tipico de! cosio de yp articuio u otro

actor de costoe vy gue puede usarse con exactitud razonable

ara que la gerencis controle los costos.

En esencia, el coste estindar indica leo gue un articuio

ebe costar v difiere del cesto estimade, que indica io que

n

articulo puede costar.

"e! costo estandar por su forma de ciiculo representa un
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Instrumente de medicion de eficlencia de la fabrica en su
volumen de produccién normai," _&/ considerandose los
medios de trabajo de que dispone, ya que esta basadeo
precisamente en la eficiencia de trabajo en cuanto al tipo de

equipo ¥ personal calificado con gque cuenta.

El costo estandar es5ta basade en estudios técnicos,

contando con la experiencia adquirida del pasado por
profesionales como SOni: ingenieros indusiriales,
administradores de tiempos ¥ mevimlentes, economi stas,

contadores piblicos, ete., que permitan fiiar estandar en
todos los aspectos que Intervienen en la produccidn, entre

ellos:

Seleccion minuciosa de las materias primas

- Estudios de tiempos y movimientos

- Estudio de la maguinarls y otros medics de fabricacién
- Estandarizacion de rutinas de produccién vy cperacién

- Estandarizacién de los productos terminades

Las formas principales en que }a gerencia utiliza los
costes esténdar son tres: para predecir, para medir y para
analizar; pues dade a que se basan en datos técnicos y
culdadosamentie determinados, proporclonan la seguridad de

econtar con informes gQue muestran los resultados que se

_&/ E. Reyes Perez, Contabillidad de Costos, pagina 57.
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obtendran en condiciones nermales ¥y de Sptima produccién.

Contablemente el método del registro de este sistema
consiste en operar en libros todas las operaciones & precios
esiandar; al comparar ios datos estandar con los datos;reales
se determinan las ilamadas desviaclones o variaciones, tanto
#h cantidad de materiales y elementos del! costo éomo en

valeres, los cuales son acumilades en cuentas especiales para

s5u control,

Puede haber varlaciones de cargo ¢ desfaveorables y puede
aber variaciones de cradito o favorables. Las variaciones
le cargo, ocurren cuando ios costos reales son mayocres gue
0% costos estandar, pueden considerarse bien como costos
idicionales ¢ como pérdidas cargadas & resultados. Las
‘ariaciones de crédito son el resultado de que 1os costos
eales sean menores que los estandar, en este casoe deben

onsiderarse unicamente como un preducto, un ahorro o

CoRomia,
- COSTEQ DIRECTO

El costeo directo también !lamado costo marginal, deriva
u nombre del supuesto de que una parte de tos gastos fijos

arisn en razédn directs de ls produccién,

La técnica del costeo directo se basa en la divisién de
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los gastos de fabricacion en:
- Variables o directos ¥

- Fijos o periddicos

E1 costes directio excluye de ios costos de produccidn
los gastos fiios de fabricacién, por lo lanto fos inventarios
de productos terminados y la valuacian el ¢osie de venias
estan representades por €1 cCosio primo {materias primas Y
mano de obra directal ma s ios gastos de Iabrlcacidn
variables. Los gastos de fabricacidén restantes {filos}, s®

cargan directamente a los resultados del periocdo.

Sen costos yariables aquelias ercgaciones sensibiss &

inps volamenes de preduccisdn y venta, siendo ios siguientes:

- Materia prima

- Mano de obra direcia

- Gastos de fabricacién variables

- Gastos de distribucién variables ¥

- Parte variabie de los gastos semivariables

Los costos directos pueden definirse como aguellos que
son causados por el acto de producir o per et de vender.
nebido a gue e5108 Costos tienden a variar direciamenie Con
el volumen, también se le denomina variables y son los que
integran ei costo de la unidad producida ¢ vendida; mieniras

el producto no sea vendido el valor se difiere dentro de la



51
categoria de activo en la cuenta de inventarlos.

Son gostes Jflies aquellios gue no son afectados por los
cambios en voldimenes de productidn o venta. También se
denominan gastos del periodo, porgue son causados en iuncion
del tiempo, tales Como sueidos por tiempo, rentas,

depreciaclén en lines recta, amortizaciones, honerarics, etc.

Los costos periddices, son aquellos que se incurren para
proveer vy mantener la capacidad de producclisdn y de vents, ¥y
que poOT Su propia naturaleza representa un gasto del periodo
que afecta los resyltados del! mismo: por lo 1anio ne deben
formar parte del costo de produccién porgue no rednen los
regquisiios para consideraries come active dentroe  de  los
inventaries, teniendo asi que la ganancia del siguiente

periodo no se verd afectada por estos gastos.

El costeo directo proporclona a la adminlistraclén datos
cuantitativos para analizar el efecto de lg relacion costo-
volumen-utilidad sobre el desarrolile de la produccidén. La
diferencia entre e} precio de wventa y el costeo diregcto
constituyen el margen ¢ beneficio bruio con gue cada producto
contribuye a cubrir jos gastos necesariocs para sostener la
actividad productiva. Una vez absorvidos estes gastos, la

empresa o unidad econdmica obtlene su beneficle nets.



52

VENTAJAS

1

Permite conocer conh c¢lertsa exactitud el importe de los

costos fijos de produccldn y distribuclsn,

~ Permite una mejor planeacién de las utilidades propuestas
en base a los factores costo-volumen-utilidad.

- Las utilidades gque s& muestran en [os estados contables
van m&s en relacién con las ventas, gque con la capacidad
de produccidn aprovechada.,

- Facilita determinar qué productios contribuyen a producir

mayor utilidad.

DESVENTAJAS

- Dificultad para distingulr los costos fijos ¥ los
variables, por {0 en que algunos casos $& recurrira a
clasificacicones arbitrarias,

~ No se determina e! costo total unitario de produccidn, por
1¢ gue se requliere de cémputos adiclonales para conccerlo,

~ MNo estd reconogido por iz legistacidén fiscal como un

procedimientoe pars determinar utilidades gravables,

3.3.2. SISTEMAS DE COSTOS FOR EL METODC DE DETERMINARLOS

3.,3.2.1. PROCESO CONTINUO

Los sistemas de costes por procescos son utilizados por

las industrias de transformacion que tienen fiujos de

produccidédn en serie, en las cuales los materiales avanzan &n
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rma continua de un departamento a otro,

El procedimienty haslce de este sistema consiste en
teular el costo unitaric de preduccién en cada unc de los
partamentcs preductives, mediante & scumulscién de los

stos para cada departamento especifico de produccidn.

Ei términe costes por procese ss  refiere  al 150 de
partamentalizacién como base primordial para la acumulaciadn
les costos de materis prims, mano de obre ¥ gastos de
bricacién. Los costos unitarios se calculan dividlends los
stos totales de produccidn de cada departamento entre las
idades producidas durante un pericdo especifico. La
racteristica continua de ls producelién generalmente implica
* en muchas fabricas habra inventarios en procese de
>ricacion al final de un periedo, en este caso es necesario
timar la fase en que se encuentra dicha produccion, es

xir, cafcular la equivalencia & unidades terminadas para

ler valorizar toda la produccién come producte terminado,

Dentro del sistema de costos por procescs el principal
‘etive de la contabilidad es determinar los cestos de la
Wuecidn terminada v de 1os inventarios finales de preducto
proceso. Ademids come los productos son fabricados a una
€ continua la producclén de la fabrica se destina
eralmente & las existencias del almacén de  productos

minados y no para satisfacer a clientes especificos.
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ta elaboracién de un analisis de produccién poy procesos

requiere de cualiro pasos:

a- Acumulacién de los ¢ostes en gue lngurre cada une de los
depariamentos gue intervienen en la produccidn, respecto

s materis prima, mano de obra ¥ gastos de fabricacién.

b- El flujo de los materiales de un depariamento & ctire que
50N puestos €n  procesos de dfabricacion, 51 se Ragregs
materia prima en varios departamentes o s1 algunocs se

limitan & agregar mano de obra ¥ gastos de Iabricacién

para la transformacisn de la materia prima.

c- Determinacidon de la cantidad de productos terminados y de

producgiones equivalentes durante un pericdo especifico.

d- Elaboracién de informes departamentales de costos de

produccidn que permiten calcular ios costos unitarios.

3.3.2.2. ORDENES ESPECIFPICAS DE PRODUCCION

Ei sistema de costos por ordenes de produccidén también
es conocido con los nombres de c¢ostos DpOY érdenes de
fabricacidén y cosios DOT srdenes de trabajo; es aguel que
permite reunirt separadamente cada uno de 1ios elementos del

costo en ia elaboraclién de un lote de productos o de una sola
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tnidad en relacidn a los pedidos dlrectos de [os clientes,

En &l capitulo ¥ de este trabajo, se tratard amplismente

lo concerniente a este tema.

3.4, ELEMENTOS DEL COSTO

3.4.1. MATERIA PRIMA

"La materia prima es considerada como &) primer elemento
lel coste ya que es el efefento basice del producto, pues sin
naterial para trabajar no puede manufacturarse nada.” 7/
s el elemento susceptible de ser transformado y gque al
wdherirsele mane de obra, otros materiales ¥y  gastos de
‘abricacién se convierte en inventarle de producie terminade

v osea en articule de consumo,

El contrel de las materias primas debe {mplantarse en
ina industria a través del! procesc productivo, principiando
omo material en el almacén de materias primas, luege como
mterial en proceso de transformacién, vy por dltime como

aterial convertide en inventarioc de produgte terminado.

7/ W.B. Lawrence, Contabilidad de Costos, Tomo 1, pagina 2
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Su control reguiere l!a intervencién cuando menscs de los

sigulentes depariamentos:

~ Departamentc de compras que tiene a su cargo el
abastecimientio y recepcldn de materiales a los mejores
precios y calidad,.

- Departamento de almacén ¢e materiales que tiene & su carge
ia custodia y despacho de las materias primas.

- Departamentic de produccion que ileva a cabo la
transformacién de producto terminade.

-~ Deparismentoc de contabliidad gqus tiene =a su carge la

valuacién y contro! del movimiento de los materiales.

La valuaclén de los inventarics de materis prima se
puede llevar a cabo por medio de los métoedos conocldos:

jdentificacién especifica, promedios, PEPS Y UEPS.

3.4.2, MANO DE OBRA

La mano de obra se define como ia remuneracidén gue s¢ da
a los trabajadores que iniervienen en la elaboracién del
producto terminade, es decir el pago que se da & los obrerocs

que trabajan en los diferentes departamentios de producciodn.

E] rubroc de mano de obra constituye el segunde elemento
del costo de produccidn, su control ¥ contabiiizacion
pretende establecer des aspecios importantes: cantidad vy

precio de mano de obra. Para la estimacién de mano de obra
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Xiste un conjunto de técnicas denominado andllsis de tiempos
movimientios y en cuanto a las fijacién del precie de la mano
e obra, es necesarioc valerse de un efectivo ¥y justo sistems
e pago de salarios. Estos dos aspectos varjan en términos

enerales de una empresa a otra.

Generalmente se ciasifics ia mano de obra en direcia e
ndirecta. La mano de obra directa representa el esfuerzo
umanc necesaric para  transformar ia meteria prima en
roducto. Con respecic a la mans de obra indirecta, es el
alarioc gue se paga a los trabajadores y empieados gue ayudan
2 alguna manera =a la elaboracion del productc pere que no
fenen contacto directe en ! process transformative; como
jempio de estos estidn los trabajaderes de mantenimiento y
zparacion, !impieza general, sypervisores, bodegueros,
1genieros de produccidn, empleados de oficinas en la fabrica

otros mas,

Los sistemas de pago de ia mano de obra se calsifican de

cuerdo a tres planes biasicos:

- Trabajo por tiempo, gque se paga de acuerdo ¢onh una tarifa
fija por hora, dia, semana, etc. de acuerdo con el tiempo
trabajado.

En &1 trabajo & base de tiempo se paga &l obrerc por
el tiempo que trabaja sin considerar su rendimiento.

Este sistema nulifica la iniciativa del trabajador, vya
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gue sea cual fuere la produccisén el salario siempre es el
mismo. Ademis no puede precisarse 2l cosio de la mano de
ghra de la wunidad producida. Su venisja radica en ia
facilidad de calculos para e! page de la némina mensual,
va que se compuia =] tiempo labeorade por cada obrero y el

total se distribuye prerrateado a la produccidn,

Trabaic a destajo, el ecual se paga de scuerde con s

cantidad de unidades producidas.

Come ventaja de esie sistema estd el desarrollo de
ia habilidad de] obrerc; se conoce el cosio de la mang de
obra directa en forma exacta por unidad producida e
incentiva el aumento de la produccidén. Come desventaja
se¢ refisre al! peligro de sobreproducclién, sasumenio de
desperdicies en los materiales, y producclén de articuies

de calidad dispareja.

Trabajo por incentives, hay también varias combinaciones
de los pilanes snteriores conocidoes generalmente como
trabajc por incentivos o con bonificacidn; en itas cuales
el pago e3ta formado por una combinacidn del trabajo por
tiempo, en el que al sobrepasar una cuota estableclds de
produccisén se cancela las piezas & destajo, esto para
ofrecer un estimulo al obrere con objeto de aumentar ia

produccion,
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3.R,3. GASTOS DE PABRICACION

Los gastos de fabricacidn estan constliulidos por todas
aquel las partldas del costo de produccion, que aungue
concierne a la fabricacién no pusden cargarse directamente al
producto. También se conoce como gastos Indirectos o gasios

generales de produccion.

Los gastos de fabricacidn son todas aquelias erogaciones
por materiales y servicios que no son faclimente
identificables ¥y no es posible determinar en forma precisa la

cantidad que le corresponde a cada unidad producida.

lLos gastos de fabricaclién en 1a practica contable son
acumulados por ceonceptos y posteriormente se distribuven a la
produccidon en forms prorrateads de acuerde a diversats bases
por ejemplo: hora de mano de obrs directs, unidades
producidas ¢ bien cualquler otro indice de la produceidn,

Generalmente se clasifican en gastes filjos y variables.

Los gastos de fabricacién fijos son aguellos gue no
estan en relacién directa con el volumen de produccidén ¥y por
fo tanto €l cargo permanece constante durante un periodo
contable, ejempio: alquileres, depreciaciones por el nmétodo
de linea recta, salarios de supervisores, impuestos

especiales, primas de seguro, etc.
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Los gastos variables son aquellos gque varian en
proporcién al velumen de producclén. Como ejemplo puede
citarse: suministros, reparaclones, energia eléctrina,

depreciaciones por el método de horas tirabajadas o unidades

producidas, combustibles, etc.



CAPITULO IV
ELEMENTOS DEL COSTO DE PRODUCCION DE DERIVADOS LACTEDS
1. MATERIA PRIMA
N T g LECHE

En el primer capitule de  este 1trabajo se aborda
Wpliamente ei tema de la leche, en &l se deflne, se
‘ncionan los componentes, las propledades alimenticlas, y el

‘atamiento de la leche pars fines industriales.

Es importante recalcar que pars producir buenos quesos
tiene que principiar con leche de buena calidad. La leche
debe tener olores o sabores anormales ¥ debe proceder de

imales sanos.

Asi, se reconoce generalmente gue una leche para ser
eptable debe poseer: buena conservacién, debe estar
enta de migroorganismes, debe tener buen sabor v olor, alto
lor nutritivo y esiar libre de materias extrabas ¥

ciedades,

Para la fabricacidén de quese conviene que is leche tenga

alto porcentaje de grasa ¥y caseina,.
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g.1.2. CULTIVOS LACTICOS

Los cultivos lacticos también son  |lamados Ifermentos
lacticos. Antes de que se realizara la aplicacidén de ia
microbiolegia en ta industria alimenticia, los productos
lacteos eran producidos solamente poY fermentaciones
naturales, condicionadas por el medioc ambiente ¥ sijuaciones

tocales.

Con el wuso de la pasteurizacién que eiiminan los
microorganismos de la leche, entonces se volvié necesario
sustituir las floras naturales en la leche por fioras de

hbacterias seieccionadas y controladas.

De esta tforma £l uso de cultives lacticos purcs es
imprescindible para obtener productos de buena calidad. Para
casi todos los quesos se utilizan cultivos de uso universal ¥

para gquescs de tipo especial se hace necesario usar cultives

especiales.
tos cultivos de uso universal son pacterias que
fermentan la lactosa con produccidn de acido lacticoe ¥

generalmente, se usan mezclados con bacterias que fermentan

el Acido citrico que producen elementos de aroma.

Normalmente ios cultives comerciales estan ambientados

para ser cultivados a 2z grados centigrados; a esta
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emperatura se podrd mantener el equilibrioc bioldgico entre
as varias espscies. Si se sube © baja demasiade la
emperatura de incuvacién ¥y reproduccién algunas especies

redominan sobre otras y se rompe el eguilibrio deseado.

E! porcentaje de cultivos usados es muy variable, segin
1 tipo de queso, la calidad de la leche y condiciones
ocales especiales. En forma general, se usa entre 1-2 %
ara guesos duros y @.5-1 % para guesos de tipo semiblandos y

emiduros.

.1.3. PRESERVANTES

Les preservanies son sales o liquidos quimicos gue se
gregan a la mezcla que sirve para fabricar los quesos, los
vales ayudan a conservar el producte por mas tiempo en

uenas condiciones para su Consumo.

S CUAJANTES

El cugjo {o renina) comercial es expendido baic tres
srmas:
uajo en polve
uajo en pastitlas

uajo liquido

Los primeros dos son llamados también cuajos sbélidos y
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el dltimo como su nombre o indica es liquido.

El cuajo solido se conserva mejor gque el cuajo liquide.
El cuajo debe ser almacenado a temperaturas relativamente
bajas para conservar durante e! tiempo suficiente su poder
cuajante; para esto es convenjiente gque el lugar sea seco ¥ la
temperatura alrededor de 4 grades centigrados. 31 se
almacena a esta temperatura el cuajc debe ser sacado con unos
cuatro dias de anticipacién antes de usarlo para que
despierte tode su poder cuajante v que $u temperatura ses l&
misma de! ambiente para evitar condensacidén de humedad en el
producto. Ademis, debe preservarse de la luz, del aire y ds

la humedad.

En general, el cuaio liquido normal tiene una fuerzs de
1/16,888 , ya que un mililitro cuaja normaimente 18 litros de
leche a 35 grados centigrados en 49 minutcs. En cambio, el
cuajo en polvo se aplica en ia proporcidn de 2.5 grames para
cada 198 a 150 litros de leche, y al ser ésta su proporcisn,

su fuerza seria de 1/48,8E8 o de 1/68,068 .

&.1.5. COLORANTES

Para dar un aspecto mas airactivo a la masa del gueso,

en algunas variedades se acostumbra adicionar un colorante a

ia leche.
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En general, se utiliza un ¢colorante a hase de semilia de
.chiote que existe en los paises tropicales. La semilla es
‘lanca amarillenta en el interior pero estd cubierta por una

apa delgada altamente coioreada roja.

Indusirialmente es m&s practico usar productos
omerciales estandarizados. Estos producios sen coliocades en
1 mercado en polvo, en pastillas, en suspensién {como

ceite}, ¢ en solucidn acucsa,

También han sido wusados otros colorantes, come e}
zafran, la mostaza y el caroteno. Las dosis de empieo

tpende de la concentracién del! producte y del tipo de queso.

N - SAL

ia sal, ademas de proveer al queso del sabor
tracteristico segdn la variedad del producto, actia también
HBO preservante porgue regula el desarrolioc de las

icterias.

Industriaimente se wtilizan dos tipos de sal, gue son:
sal comdn y ta sal refinada. La sal! coman es utilizada en
v salmuera y la sal refinada es la que s2 mezcla con el

oducto directamente,

En el segundo capitulo de este trabajo, el punto
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2.32.3.2. que se refiere al proceso de produccién, se abords
un poco més sobre la Importancia de ta sal &n los procescs de

la salazdén y ia salmuera.

4.2. MATERIAL DE EMPAQUE

#.2.4. BOLSAS

La mavoris de gquesos son empacados al vacie en bolsas
especiales para el efecto llamadas termocencoglblies o bien
come se conocen industrialmente boisas ¢ry-o-vac; £s5to con el
objeto de succlionar el aire dentro de ls bholsa y seliaria
herméticamente. Con esto la bolsa queda adherida al queso,
lo que evita la contaminacién del producte por el contacto

con el medio ambiente.

En los gquesos gque Ifunciona perfectamente el empague al
vacio 5 en los de tipe duro o semidurec, tales como el

cheddar, mozzarelia, krafft y otres.

4.2.2, BANDEJAS

Dependiendo de fa variedad del gueso, en alguncs resuita
necesaric empacarlies en bandejas, especialmente los quesos de
tipo blando como e} {fresco ¥ ¢l de capas; 0 & veces
simplemente por tradicién. Ademas de ponar =] qu2io  &h

bande s, también se le coloca en bolsa para su proteccion.
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r 1o regular £510% gueses ne §€ eMpacan al vacio por su

nsistencia blanda.
2.3, ETIQUETAS

En algunas industrias, las bolsas de empaque gque se
ilizan ya tienen impresa la marca, €l nombre dei'queso, los
gredientes, la ldentificacién de la fabrica, etc.; si no
era éste ] caso, es declr, st se& usan bojsas transparenies

conducente seria adherirvie etlquetas gque identiiiguen el

oducte y todas sus generales.

Sin embargo, en este tipe de productos alimenticios si
muy conveniente adherirlie per lo menos dos etiquetas que
diguen: En unsa el lote de produccion, la fecha de
oduccién y el peso; y en la otra la fecha de vencimlento o

piracidén para su consume.
2.5, VASOS Y CAJAS

Ei tipe de empague de los productes puede variar
pendiendo de diversos facteres, asi por ejempio en lugar de
‘lsas, para la «c¢rema se puede usar vasos de plastico con
.padera y para la mantequllla cajas de cartén con forro de
wpel mluminlo, En este aspecte tlene mucho que ver la
‘esentacidén que se le quiera dar al productoc para su

wmercializacibn.,
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4.3, MANO DE OBRA

.3.1. DIRECTA

En el capitule tres de este informe en el punto 3.4.2Z.
se define en términos generales lo gue es la mano de obra,
sin embargo, para una industris de derivados lécteos, ia mano
de obra directa estd conformada por el personal que
interviene d¢lrectamente en la transiormacidén de la leche en

producto terminado, gue en gste casc soOn los quesos.,

Entre e! tipo de obreros que se ldentifican Como manc de
obra directa estan:
- E] personal de regepclén y preparacién de la leche para el
proceso productivo.
-~ E! personal de mezclado y produccion.

- El personal de empadque.

£.3.2. INDIRECTA

Come va se d¢ijo anteriormente, la mano de obra inditecta
son los empleados gue ayudan de alguna manera a la
elaboracién de los quesos pero que no tienen contacto directo

con el proceso productivo.

Los empleados gue Intervienen como mano de obra

indirecta son: los supervisores de produccién, empleades de
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eparaciones y manteaimiento, bodeguercs, laboratoristas,
grsenal de oficina de la fabrica, trabajadores de

esinfeccién y limpleza general.

N GASTOS DE FABRICACION

Estd compuesto de todos los costos, gque no sean las
mterias primas, material directe ¥y la manc de obra directa.
as cuentas auxiliares en que se acumuian los diversos costos
ndirectos varian en numere v contenido de uns  empresa a
tra, dependiendo de la importancia individual gque represente

ada gasto para le compafiia.

Entre los gastos de fabricacién ma&s comunes que se
ncuentran en la practica son leos siguientes:

Mano de obra indirecta

Bonificaciones

Prestaciones laborales

Atencidén a empleados

Repuestiocs y reparaciones de actives

Combustibies y lubricantes

Energia eiéctrica y agua

Teiéfono, correc y comunicaciones

Desinfectantes y articulos de limpieza

Suministros de fabrica

Papeleria y dtiles

Mermas y desperdicios
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Fletes y ¢argas

Seguros y Iianzas
Impuestos ¥ conitribuciones
Analisis de laboraterio
Depreciaciones

Honorarios

Servicios generales

Diversos

La mayoris de los conteptos anteriores se explican por
si mismos, guedando a discrecidn de cada empresa an
particuiar el agrupar {05 gastos en ¢uentas comunes O bien

detallarlos al maximo, de acuerdo & Sus intereses.



CAPITULO V
ORDENES ESPECIFICAS DE PRODUCCION
1. DEFINICION

Eil sistems de cOstos por  &érdenes especificas de
oduccidn es aplicade cuando se gqulere surtir de nuevo e}
macén de productes terminados ¢ para cumplir con el pedide

cho por los c¢lientes especiales.

Este procedimiento de control se wutllizs principalmente
las industrias gque hacen trabalos especiales o que
brican productoes sebre pedidss, en  iss gue &3 posible
parar en cada orden especifica los costos d2 las materias
imas, manc de obra y gastos de fabricacién para determlnar

coste total por unidad o del lote de articules producidos.

"El métode bisico pars asignar los costos en las plantas

e producen mGltipies productes o variaciones del mismo
ogducto, se conoce g¢on el nombre de contabilidad de costos
r 6rdenes especificas de preduccion.” "V Se adapta
rticularmente & las Industriass de ensamble, Zfarmacauticas,
imprenta, de aparatos eléctricos, de calzade, de muebles,

gueterias, Indusirias de alimentes y oiros.

/ W.B., Lawrence, Contabllidad de Costos, Tome I, pig. 225
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5.2. CARACTERISTICAS

cuandc en una industria se fabrics una sala unidad de
producto, todos los gostos incurridos se ler asignan a este
preducto y por lo tante, no SUTER ningdn prehlema. Caando se
producen miés de wuna unidad, como todas ias unidades son
idénticas, solamente es necesario promediar el coste total
entre el namero de unidades producidas para determinar el
costo por unidad. Pero, cyando en una industiria se utilizan
los mismos slementos del costo para producir articulos de
caracteristicas variadas, es donde resulta bastante practice
ta utilizacidon de los costos por drdenes de fabricacidon; vya
que en estas se detalla claramente la integracioén de los

recursos aplicados en la fabricaclién de un lote de preductc.

pPara iniclar cualquier actividad productiva dentro de
este procedimiente es necesario emitir una orden de
produccién para los departamentos productives, que establezca

la caniidad de articules a elaborarse.

El procedimiento de &rdenes de fabricacidn es el gue
proporciona mayor exactitud y ciaridad en la determinacion de
los costos unitaries. Es el métode clasico para explicar la
técnica de la determinacién del costo porque cada elemento
del mismo se acumula a la orden correspondiente, y mediante
la ¢ivisién del coste total aplicade en cada orden entre el

total de unidades producidas se determina el costo unitario.
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Las caraciteristicas principales del sistema de costes

aor érdenes especificas de produccidn son:

Se extienden d&rdenes de produccién donde se llevan
integrados los elementes del costo de cada lote de
producto fabricado.

Se concede énfasis a la distincidn entre el coste primec ¥y
los gasios de fabricacidn.

Al cierre de un periodo contable se puede determinar con
facilidad el costo de los articules terminados y de los
productios en proceso.

Los costos directos se cargan a las cuentas de trabajo en
proceso, ¥y se asientan en las hojas de ordenes de
produccion.

Los gastos de fabricacidén se cargan & las <cuentas
departamentales ¥y no aparecen como tales en las cuentas
de trabajo en proceso o© en las hojas de érdenes de
produccion,

S5e designa un método para estimar el importe de losg
gastos de fabricacién que se deben aplicar a cada orden
de fabricacion. Estas cantidades se asienian en las
hoias de é&rdenes de produccién cargando ia cuenta de
trabajo en proceso y acreditando las cuentas de gastos de

fabricacion.
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. 3. YENTAJAS

A continuacidon se describen algunas de las ventajas de

Ja utilizacidén del sistema de costos por ordenes especiflicas

de

*h
i

produccidn,

Da a conocer con todo detalie &] costo de produccidn de
cada articuloe.

Se sabe ¢l wvaler de la produccisn e£n Dprocess  sin
necesidad de estimarla, ni de efectuar inventario fisico.
Come se conoce con todo detalle el costo de producéién,
es facil! hacer estimacionss futuras con Dbase =en  lios
costos anteriores.

Al conocerse el coste de cada articule, légicamente se
puede saber la utilidad o pérdida bruta en la venia.
Cuando existe diversidad de productios es posible
controiar individualmente les costes de cada uno de
elios.

£] volumen de produccidn es més susceptible de planeacidn
vy contrel en  funcién de los reguerimientos de cada
empresa.

Este sistema hace posible distinguir gqué lotes son més
rentabies, ¥ por lo  tanto advierte a tiempo la
conveniencia de continuar o no con determinades pedidos.
Proporciona también una base para comparar una orden de
trabajce con otira, © una orden de irabaje con una

estimacién de costo.
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5.4, DESVENTAJAS

Come desventajas se pueden mencicnar las siguientes:

a- Su costo de operacién es alto a causa de ia gran labor
que se Teguiere parva obtener los datos en forma
detailada,

b~ En virtud de esa labor meticulesa puedse gue 5 Tequiers
mayor tiempe para obtener los costos de produccién, razén
por ia cual los datos que se propoercionan a 1a gerencia
posiblemente resulten extemporénecs.

¢c—- Existen ciertas dificultades cuando sin terminar
totalmente la orden de produccién es necesario hacer
entregas parciales, vya gue el costo total de la orden se
obtiene hasta el final de la produccisén total.

d~ Cualquier contratiempo gque ocurra en la fabricacién de un
lote se absorve en el costo de ese trabaio ¥y no  se
segrega, por lo cual ne permite una comparacidn razonable

con ctras oérdenes.

5.5. TECNICAS PARA SU APLICACION

Cuaiquier sistema de costos requiere que se documenien
adecuadamente las Eransaccioﬁes. Ademas de los documenios
jue son familiares a la mayoria de sistemas contables, dentro
de! sistema de costos por pedidos existen documentos
adicionales que amparan el flujo de los materiales, mano de

sbra ¥ los gastos de fabricacién. Las boletas de tiempo
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aplicabies a jos distintos trabajos U édrdenes, las
requisiciones de materiaies y las hojas de costos por #drdenes

constituyen la principal documentacién.

A- HOJA DE COSTOS U ORDENES ESPECIFICAS DE PRODUCCICON

Cuande se decide fabricar un fote determinado de
articulos, se emite una orden de trabajo que se conoce con el
nombre de orden especifica de producclidén. La orden emitida
pasa a los departamentos productivos para que se inicie la
produccion, y al departamento de ¢osices para gue acumule los
costos de irabajo. La forma de una hoja de costos y orden de
produccién varis de acuerde Con ias necesidades ¥

caracteristicas de cada industria.

Los datos esenciales gue deben aparacer en yna hoja de
costos ¥ orden de produccién seon:
- N&mero de orden
- Descripcidén del articulo a fabricarse
- Fecha de la orden, fechs entrega v fecha de terminacién
- Seccidén de materias primas y materiales
~ Seccidn de manc de obra
- Seccidén de gastos de fabricacién

- Integracion de los tres eiementos del costo

B~ MANEJO DE LOS INVENTARIOS DE MATERIAS PRIMAS
La seccidén de materias primas, integra ios materiales

utilizados en la orden de produccién; debe mosirar la fecha,
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hmere de requisicicnes de bodega, descripeién y cantidad del
wterial ytilizado y su costo.

Para que las materias primas ¥ los abastecimientes
tedan salir del almacén de materiates hacia jos
:partamentos productives, €% necesario emitir una tarjets de
uisiciéon de materiales debidamente autorizada. Estas
irmas son documentos previamente numeradoes los «cuales
fentifican el nimero de orden a la cual habri de cargarss e}
iterial, Una copia de esta requisicidén se utiliza en el
:partamento de contabilidad para registrar el costo de los

tteriales cargados a la orden de produccién,

El sistema de costos por Grdenes especificas de
oduccidén funciona mejor si se utiliza el métode de
iventarios perpetuos, que consiste en gue las cuentas de
wentarios se actualizan de manera c<onstante, a medida que
.5 unidades son compradas, - manufacturadas, y vendidas.
niorme el método de inventarios perpetuos las cuentas en el
yor general de inventarico de materia prima, materiales,
oductos en procese y productos terminades se actualizan
ntinuamente a medida que ias 1transaccliones y la produccidn

enen jugar.

En cambio, conforme el método de inventaries periddicos
5 cuentas de inventarios en el mayor general permanecen

jas durante el periodo. Las compras de materiales se
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registran en una cuenta con este nombre y al finalizar e}
pericdo, se ajustan las cuentas de inventaries para reileljar
los costos determinados segGn ios saldes finales de los

articulos en existencia.

C- CONTROL DE MANC DE OBRA

La seccién de mang de obra se usa para registrar los
costes de la mane de obra directa empleada en iz orden en
cada departamente de produccidén, Los datos necesarios para
su registro son ia fecha, ciase de 1rabsjo efsciusde,
cantidad de unidades producidas si es a destaje, cantidad de

tiempo empleads ¥y su costo.

<on ila mano de obra, son necesarios algunes documentos
para registrar las operacionet ¢orrespondisntes. Se compuian
individualmente el total de horas trabajadas por los
empleados en la pianta per medio de las tarjetas de relof,
que son la base para el pago de los sueldos. Puesto que las
tarjetas de asistencia ne indican o que hizo el obrero
durante el tiempo que estubo en la planta, es necesario
ilenar reportes de itrabajo o bolietas de tiempo de 1iodos los
trabajadores que constituyen manc de obra directa, las cuales
indican io gue se hizo y la cantidad de horas gue irabajaron

en labores especificas.

Las boletas de tlempe propercionan informacién

indispensable para determinar el costo de la mano de obra
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sorrespondiente a cada orden de produccidn. Las boletas de
tiempo deben incluir ei namero de tarjeta, el nombre de!l
smpleado, ei pueste, descripeién de la actividad, hora de
inigio, hora de terminacidén, horas totales trabajadas y el

niamerc de la orden de producciédn gque le correspende.

En muchos casos la informacidén concernlentie a la mano de
asbra constituye también la base para aplicar los gastos de

fabricacién.

D- DISTRIRUCION DE LOS GASTOS DE FABRICACION

La seccidn de gastos de fabricacidn acumula los costos
indirectos aplicables en !a fabricacidn de un producto en los
dgiferentes departamentos, para lo cual se debe adeptar un
criterio definide para distribulr de Ia forma més equitativa
el total de este elemento enire los departamentos productivos

v que forme parte del noste del articule fabricado.

El procese completo para registrar y distribuir los
gastos de fabricacidén invelucra la slguiente secuencia:
1- Determinar el total de gastos de fabricacién incurridos;
72— Distribuir los costos de los depariamenios de servicios
entre los departamentos de produccidn y
3- Seleccionar uns base de distribucison para cada

departamento de servicio.

Adn cuando las unidades producidas no fluyen a iravés de
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los departamentos de servicios, los costos de tales servicios
son necesarios para leograr una operacidén eficiente de los
departamentos productives; por lo tantie, es necesario gque 1os
gastos de fabricacién de los departamentos de servicios

formen parte del coste unitario de produccidn.

Para transferir los gastos de fabricacién de tos
departamenios de servicios a los productes, deben
prorratearse dentro de ios departamentos de produccidn,
Existen dos métodos generalmenie reconocidos para prorratesar
les costos de los departamentos de servicios entre 10s
departamentos productiveos: el método escalonado y el método
directe, El métode escalonade es conveniente cuando los
servicios de un departamenic de servicios son utilizades
también por otros departamentos de servicios, Conforme el
métode directo, los costos de los departamentos de serviclos
se asignan exclusivamente a los departamentos de producciéng
en la practics éste es el mas utilizade por la faclliidad de
distribucién. En la medida de lo posible es conveniente

gtilizar la combinacidén de ambos métodos.

Antes de efectuar el prorrateoc de los costos de los
departamentces de serviclios se debe escoger una Dbase de
distribucién para cada uno de elles, A continuacidn se
enumeran algunos departamentos tiplcos y ejemplos de base gue

pueden utilizarse para tlevar a cabkc el prorrateo.
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DEPARTAMENTOS DE SERVICIOS POSIBLES BASES PRORRATEQ
eparaciones y mantenimiento 1-Heras maquina
e activos { 1, i#, 12 ) Z-Horas mano cbra directa
ontrol calidad ( 2, 4 } 3-Costo manc obra directa
antenimiento eléctrico { 1, 9 ) L-Unidades producidas

antenimiento instataciores { 11 ) 5-Namero requisiciones

rdegas y almacenes { 5, 7, 8 )} é-Nimero de empleados
ransperte y fletes { 7, 18 } 7-Unidades mane jadas
:rsonal { 3, & ) 8§-No. boletas recepeisdn
sntablilidad de costos { 2, 3 ) 9-Kilowats-hora

1g~No.solicitudes servicio
Il1-Metros cuadrados

12-Cargos directos

Entre paréniesis y a c¢ontinuacién ¢e cada uno de los
‘partamentos enumerados se presentan las pesibles bases que

'drian utilizarse para asignar sus gastos de fabricacién.

Después que se hayan estimado los gastos de fabricacién
partamentales ¥y haber 1iransferido los costos de jos
partamentos de servicios a los de produccidn, el sigulente
50 es seleccionar las bases para distribuir los gastos de
bricacién de los departamentos productivos a jos productos,
$ horas de mano de obra directa como las horas maguina, las
idades producidas y el costo de la mano de obra directa son

iles para aplicar los gastos de fabricacién a los
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productes.

Las horas manc de obra directa trabajadas por cada unc
de los departamenios productivos, relaciona el tiempo
requerido de produccion que une los gastcs de fabricacidén con

las unidades producidas.

Las horas maquins constituyen otra base de aplicacién de
los gastos de {fabricacién relacionada con el tiswmpo. Este
criterio represenis la meior técnica oumande, denire de!l
proceso productive predominan las méguinas Yy existen pocos

obreros.

E] método de unidades producidas es% aplicable cuande las
operaciones de produccidn requeridas sean muy similares pars
varlos articulos, Esta base de aplicaclén de los gastos de
fabricacién es adecuada si cada unidad recibe una cantidad de

esfuerzo de produccidon similar.

E{ costo de la manc de obra directa no &3 tan buena
medida de! esfuerzo productivo como lo &s ias horas mano de
obra directa. La eficiencia de dos obreros puede ser igual,
¥y zin embargo, sus tarlfas de salarios pueden ser diferentes.
Este método podrda wutilizarse Como base de asignaclién
sclamente cuando prevalezcan tarifas de salarlios uniformes

para trabajos similares,.
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En la practica, el costo de la mano de obra directa es
utilizado ampliamente porque es facil determinar el monte de
este cargo asignable a cada departamentc v a cada orden

especifica de produccisn.

Con un ejemplo sencille se puede {lustrar ia utilizacién
de una tasa de aplicacién de los gastos de fabricacidn, para
io cual, se utilizan dos componenies primarios:

Total gastos de fabricacién

———————————————————————————— = Tasa de aplicacién de
Base de aplicacién Gastos de fabricacién

Se determiné gue los gastos de fabricacién del] periode
ascendieron a Q. 15,082.29 se eligié 21 costo de ia mano ds
ebra directa como base de aplicacién de los gastos de

fabricacién y se establecis que su monto fue Q. 25,898.98

En este caso, la tasa de aplicacién de los gastos de

fabricacion es del &gy segun la férmuia:

Q. i5,¢08.89

Q. 253,9098.88

Si se wutiliza esta tasa, una orden de produccién que
requiera Q. 2,988.6F de mano de obrs directs recibirda un
Carge por Q. 4,888.0¢ por concepto de  gasios de fabricacian

{ Q. 8,000.98 x 60% = Q. &,892.80).
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E- ASPECTOS CONTABRLES
Como se menciond anteriormente, e! sistema de cosios por

érdenes especificas funciona mejor por el método de

inventarios perpetuos.

Inicialmente, los costos de c¢ompra de materis prima se
cargan a una cuenta de inventarico de materia prima; los
costos de manc de obra directa se cargan a la cuenta con ese
mismoe nombre ¥y los costos relacionados con gastos de
fabricacién se debitan a las dlversas cuentas de gastos de

fabricacidn.

Cuande se iramitan requisiciones de materias primas para
la preduccién, la cuenta de inventarioc de materia prima se
reduce por =1 imperte del coste del material suministrado,
aumentandose la cuenta de productos en procesco-materia prima
por ese mismo importe. El mismo procedimiento es apliicable
al rubro de material de empaque. At distribuir el monto de
los salarios se carga la cuenté de productos en  proceso~mans
de obra, acreditande la cuenta de mano de obra directa para
saldarla. Para los gastos indirectos se aplice el mismo
procedimiento, se debita la cuenia de producios en  proceso-
gastos de fabricacidén, <¢on un abono a la cuenta gastos de

fabricacién.

La cuenta de inventarlos de productos en procese acumuis

todos los costos separados por elementos de los articulos que
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B estin produciendo. Ademas se !leva un mayor auxiliar para
cumular individualmente los cosios de las drdenes

specificas de produccién.

Cuande se termina una orden de produccién especifica,
35 articulos son transferidos a iz cuenta de inventario de
roductos terminados., §{ al terminar el periode la cuenta de
reductos en proceso tiene saido, significa que existen

rdenes de fabricaclén pendlentes de su terminacisn.

Para concluir con el ciclo de costos, al embarcarse los
‘oductos terminados z los clientes, los costos de produccién

wciados con estos articulos se debitan a la cuenta de costo

r venta,

La base para los asientos contables seh  los documentos

€ originan la transaccisn; para la materia prima ¥ material
empaque el documento gue comprueba la adquisicidn es la

ctura del proveedor y el ingreso de materiales a bodega, el
cumente basico gque apoya el usce del material es la
quisicién., Las boletas de tiempo de los trabajaderes o
en el reporte de trabajos efectuados, suministran los
rges a las érdenes especificas de produccidhn por el rubro
mano de obra. El importe de {os gastos de fabricaclon se

termina aplicando las bases de distribucian apropiadas para

da departamento.
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5.6, APLICACION EN INDUSTRIAS PRODUCTORAS DE DERIVADOS

LACTEOS

El sistema de &rdenes especificas de produccidén  se
adapta perfectamente a las caracteristicas de las industrias
alimenticias, especialmente a las gue producen alimentos
perecederos tal es el <caso de las fabricas de derivados
lacteos, gue elaboran productos COMo GuUeses, crema,

mantequilia, stc.

En las indusirias de derivades lactieos conviene realizar
la produccién en base a los pedides de los clientes, debide a
gue los productos noe s5e pueden almacenar per tiempes
prolongados. En este sentido, el programs de fabricacién se
debe llevar a cabo por érdenes especificas de produccidn, zon

el propdésito de proveer a los clientes de acuerdo & sus

requerimientos,

En otras palabras, por ias caracteristicas de
almacenamiento, comercializacién ¥ lo perecederc de los
productos lacteos, la produccién se hace generalmente cen
base a los pedidos de los clientes; por estas razones, el
sistema de costes por érdenes especificas de produccién es

bastante apropiado para las industrias de derivados lacteos.

51 la fabrica de guesos trabsja en base =& pedidas, el

método de contabilizacidén de costos que perfectamente se



87

dapta es el de érdenes especificas de produccidn, que ademas
ermite determinar e! coste de produccién por ¢ada lole y &
a vez el costo unitario de los articuleos fabricades en cada

rden.

£1 sistema de drdenes especificas de produccidn es el
rocedimiento clasico para explicar con perfecta ciaridad la
écnica de determinacidn del coste, porgue cada factor del
lisme se acumula a la orden correspondiente. En &1 se pusde
dentificar los costos relacionados con uns cantidad
;specifica de produccidn, ya sean €sios por uynidad, por lote,

wr orden, etc.

El zistema de costos por ordenes de iIrabajo puede
sasarse en datos histéricos o reales, sin embargo, al dominar
; conocer e} precese de fabricacién y la valuacion de ios
tres elementos del costo, sé€ puede' aprovechar GCOmo Uuna
axcelente herramienta para implementar algin sistema de
-ostos predeterminades o para la elaboracién de presupuestos

~onfiables,






CAPITULC VI

CASC PRACTICO

Cenociendo los conceptos fundamentales, e! proceso
ductive y los elementos del costo gue en &} intervienen;
el presente capitulo se desarrolia un casc practico en et

se ejemplifica el costo de produccidn de una indusiria de

ivados lacteos.

INFORMACION GENERAL

La empresa "Queso Bueno, S.A.T se dedica a ia
ricacién de productes de derivados lacteos, siende su
ncipal! produccidén ia de los siguientes tipos de productos

sus respectivas presentaciones para la venta:

PRODUCTO PRESENTACION
Crema Vaso plastico de & onzas
Queso Cheddar Bolsaz plastica de 1 libra
Queso Mozzarella Bolsa plastica de i libra
Queso Krafft Bolsa plastica de 1/2 libra
Quesc Fresco Bandeja y boisa de ! libra
Queso de Capas Bandeja y bolsa de i libra

El sistema de <costos gque utiliza esta empresa es el de
‘08 Histéricos, empleande el métode de Ordenes Especitficas

‘roduccisn.
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ot

puranie el mes de julis de 1,9%3 s¢€ solicitéd |

produccidn de las ordenes que se detalian a continuacion:

Orden No. 8781 de Queso de Capas
Orden No. #782 de Queso Cheddar
Orden No. B783 de Queso Fresco

La planta cuents con 8 empleados &n €l ceniro productive
de mezclas y preparacién y 2 en 21 departamento de empagque,
haciendo un total de 1@ obreros que componen la mano de obra
direcia, devengando cada uno un sueldo mensual de @, 998.90,

mas Q. 168.88 de monificacidn Decreto 7E-82 al mes.

tos repories de tiempo trabaiade por les centros de

costos indican la sigulenie distribucién:

53 % para la orden No. a701
71 % para la orden No. B782
36 % para la orden No. g7@3

tn tas plantilias de producclén la fabrica pormencriza
las cantidades de materia prima ¥ material de empagque que
consume en el proceso productive de cada 6rden de produccién

especifica.

Con hase & eeta  informecidn, el deparismento de
contabiilidad asigna el cosio que  le corresponde & 10s
materiales de acuerde al sistema kardex gque utiliza por el

método de promedic continuo.
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Las materia primas vy material de empagque gue se emplea

'n la indusiria l&ctea principaimentie son:

MATERIA PRIMA COSTO EN . FRESENTACION
Leche Cruda Entera 2.88 Litro
Cultivo Lacteo 2.22 Litro
Cloruro de Calcio 1.68 Libra
Cuaio 77.58 Litro
Sa! Refinada h4y.B2 Quintai
Sales Preservantes 7.95 Libra
Citrato de Sodio &.88 Libra
Benzoaioc de Sodio 4,95 Libra
Sorbato de Potacio ) 21.82 Libra
Mostaza 1.73 Libra
Colorants £2.92 Litro
Antioxidante B, H.T, 22.56 Libra

MATERIAL DE EMPAQUE _ COSTO €. CANTIDAD
Vase Pléastice con tapa P/Crema 8 Oz. 25.88 Ciento
Bolsa impresa XKrafft para 1/2 Lbr. 43,30 Millar
Bolsa Impresa Cheddar para § Lbr. 56.78 Miilar
Bolsa Impresa Mozzarella para 1 Lbr. 54,48 Millar
Bolsa impresa Capas para 1 Lbr. £6.6F Millar
Belsa Impresa Fresco para 1 Lbr. £66.69 Miltiar
Bandeja Plastica para Capas y
Fresco de 1 Lbr. 16.38 Ciento
Etiquetas Adhesivas nimero de Lote
Produccidén y Pecha de Vencimiento .45 Millar
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Los gastos de fabricacién incurridos durante el mes, se

describen a continuacién:

Mano de Obra Indirects Q. 2,998,088
Prestaciones Laborales " 2,624,908
Bonlficacidn Dto. 78-89 " 1,588.88
Bonificacidn Dio. 42-927 " 1,136.08
Atencién al Personal " 325.98
Reparaciones y Mantenimientos " 4,269,868
Depreclaciones * 3, 18p.40
Combustibles ¥ Lubricantes " 1,218.89
Energis Eléctrica ¥ Agua " L58.89
Articulos de Limpleza ® 5up.68
Analisis de Laberatorio " 375,49
Papeleria y Utiles " 197.849
Servicios Coniratades o 588.80
Total Q. 19,895,688

Los gastos de fabricacién se distribuyen

proporcionalmente en relacién a las iibras de queso

producidas dentre de! mismo mes.

En base a los pedidos de los clientes se programdé la
produccién, por lo que las plantillas de produccién muestran

ia siguiente informacién:
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QUESO BUENQ, S.A.
iNFORME DE PRODUCCION Ne. 8791
FECHA: @85 DE JULIO DE 1995
PRODUCTO: QUESO DE CAPAS
CANTIDAD UNIDAD DE
MATERIA PRIMA UTILIZADA MEDIDA
Leche Entera 3,218 Lis,
Cieruro de Calclo 177 Gms,
Cultivo Lacteo 36 Lts,
Cuajo 315 Mis.
Sal 282 Lbs.
Sales Preservantes 351 Gms,
CANTIDAD UNIDAD DE
MATERIAL DE EMPAQUE UTILIZADA MEDIDA
Bolsas Impresas Capas de 1 Lbr. 2,214 Uni.
Bandejas Plasticas de } Lbr. 2,218 uni.
Etiquetas Lote-Vencimiento 2,218 Uni.
TOTAL
UNIDADES PRESENTAC LIBRAS
PRODUCTO TERMINADO 2,218 1 Lbr. 2,218

BSERVACIONES:

LABORADO POR:

REVISADD POR:
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QUESO BUENO, S.A.
INFORME DE PRODUCCION No. g7ez
FECHA: 13 DE JULIO DE 1995
PRODUCTG: GUESD CHEDDAR
CANTIDAD UNIDAD DE
MATERIA PRIMA UTILIZADA MEDIDA
Leche Entera 3,878 Lis,
Cioryro de Caleic 1869 Gms .
Culiive Lacteo 34 Lts.
Cuajo 384 Mls,
Sal 24 Lhs,
CANTIDAD UNIDAD DE
MATERIAL DE EMPAQUE UTILIZADA MEDIDA
Bolsas Impresas Cheddar | Lbr. 1,859 Uni.
Etiquetas Lote-Vencimiento 1,859 Uni.
TOTAL
UNIDADES PRESENTAL L IBRAS
PRODUCTO TERMINADO 1,058 1 Lbr. 1,858

OBSERVACIONES:

ELABORADO POR:

REVISADO POR:
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QUESO BUEND, S.A.
iHFORME DE PRODUCCION No., #783
FECHA: 21 DE JULIC DE 1995
PRODUCTO: GUESD FRESCO
CANTIDAD UMNIDAD DE
MATERIA FPRIMA UTILIZADA MEDIDA
Leche Entera 2,568 Lts.
Clorure de Calcio j4é Gms.
Cuz jo 268 Mls.
$al 25 Lbs,
Sales Preservantes 2% oms.
CANTIDAD UNIDAD DE
MATERIAL DE EMPAQUE UTILIZADA MEDIDA
Bolsas Impresas Fres¢o 1 Lbr. 1,778 Uni.
Bandejas Plasticas de 1 Lbr, 1,778 Uni.
Etigueias Lote-YVentimiento 1,778 Uni.
TOTAL
UNIDADES PRESENTAC LIBRAS
PRODUCTO TERMINADC 1,778 I Lbr. 1,778

ISERVACIONES:

ABORADO POR:

REVISADO POR:
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Con base a toda la informacién proporcionada por la
planta productora con anterioridad, a continuacidén se procede
a elaborar tas plantilias para la distribucién de los
diferentes gastios ¥y para el costeo de la produccién
respectiva; asi como el Estado de Costo de Produccién y el

Estado de Resultados correspondiente,

QUESQ BUENO, S5.A.
PLANTILLA DE DISTRIBUCION DE MANO DE OBRA DIRECTA
CORRESPOND!ENTE AL MES DE: JULIOC 19985
No .ORDEN % TOTAL Q.
TIPC DE PRODUCTO PRODUCC, DISTRIBUC. ¥.0.D.
Queso de Capas 8781 43 3,876.80
Queso Cheddar #782 21 1,89p.084
Queso Fresco B7e3 K1 2,249 .99
TOTALES 98 9,088,840
OBSERVACIONES:

ELABCRADC POR: REVISADO POR:
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QUESD BUENO, S5.A.

PLANTILLA DE DISTRIBUCION DE GASTOS DE FABRICACION

CORRESPONDIENTE AL MES DE: J

ULI1o 193935

PRODUCTOS ¥ LIBRAS PRODUCIDAS

TOTALES CAPAS CHEDDAR FRESCO
GASTO 5,838 2,218 1,858 1,778
Mano Cbra Indirecta 3,660.08]1,581.78 751,5311,266.79
Prestac. Laborales 2,624.8@11,152.89 547.746 923.35
Bonificacién 78-89 i,509.08 659,84 313,13 527.83
Bonificacidn 42-92 1,134,498 498.23 236.73 399.484
Atencién al Personal 325.88 142.7% 67.85 114,36
Reparaciones Yy Mant. 4,266,088} 1,871.628 889.2811,499.84
bepreciaciones I,i1P0.68]1,362.82 647.13]1,898.85
Combustibles ¥y Lub. 1,218.282 531.63 252.59 425.78
Energia Eiec. ¥y Agus Log. 08 197.71 93.95 158.34
Articulos de Limpieza 540.09 237.25 112.74 i99.21
Analisis Laboratorio 375.848 16k.76 78.2% 131.95
Papeleria y Utiles 197.88 84.55 41.13 69.32
Servicics Contratados 58¢.80 Z54,.83 121.88 284.69
TOTALES 19,895.808) 8,74 .88 &,152.17;7,888.75
DBSERVACIONES:

ELABORADO POR:

REVISADO POR:
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QUESO BUENDO, 5.A.
PLANTILLA DE COSTO DE PRODUCCION No. 878%
POR ORDEN ESPECIFICA DE PABRICACION
FECHA: As-JULIQ-5%5
PRODUCTO: QUESO CAPAS
LIBRAS PRODUCIDAS: 2,218
UMIDADES PRODUCIDAS: 2,218 PRESENTACION: 1 LE.
CANTIDAD[|UNIDAD] COSTO COSTO
MATERIAS PRIMAS UTILTZADEMEDIDAIUNITARIO TOTAL
Leache Entera 3,218 Lis. 2. .BBEBF 6,428 ,0088
Ciorurc de Lalcio 177 4 Gms. §.88348 g.6157
Cultive Lacteo 35 Lis. Z2.22086 78,9288
Cuzjo 3215 Mls. g.87758 2h, 43125
sal 282 Lhs. g.44888 1249868
Sales Preservantes 3351 Gms. d.81728 £.8663
COSTO TOTAL DE MATERIAS PRIMAS 6,655 . 8943
CANTIDADIUNIDAD| COSTO COSTO
MATERIAL DE EMPAQUE UTILIZADIMEDIDAUNITARIO TOTAL
Bolsa Impresa 1 Lbr. 2,218 [ 2.86668 147.18468
Rande ja Plastica 2,218 i g.163280 360,230
Etigqueta Lote-Vencim. 2,218 U. Z.98845 18,6745
COSTO TOTAL DE MATERIAL DE EMPAQUE 526.8%985
COSTC
ELEMENTOS DEL COSTO TOTAL
Cfosto de Materia Prima y Material de Empaque 7,181.1858
Costo de Mano de Obra Directa 2,870 .088848
Costo de Gastos de Fabricacién 8,741,.8888
COSTO TOTAL DE PRODUCCION 19,792.2658
COSTO POR LIBRA Y PRESENTACION 8.9558
DBSERVACIONES:

ELABORADC POR: REVISADO POR:
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GJESO BUENG, $.A.

PLANTILLA DE COSTC DE PRODUCCION
POR ORDEN ESPEC]IFICA DE FABRICACION

No.

g7z

FECHA:
PRODUCTS:
LIBRAS PRODUCIDAS:

13-JULIO-95
QUESO CHEDDAR
1,858

UNIDADES PRODUCIDAS: 1,858 PREZENTACION: i LB,

CANTIDADHUNIDAD] COSTO COSTO

MATERIAS PRIMAS UTILIZADIMEDRDIDALUNITARIO TOTAL
Leche Entera [ s.o76 || 11s. | 2.09008| ¢,147.0088
Tlorure de Caleio 16% Gms . F.88348 B.35878
Culiiveo Lacteo 34 L1s. 2.22068 75,4888
Cuaijo 38% Mis. E.87758 23,5668
sal 24 Lbs. B.4uB08 18,5688
COSTO TOTAL DE MATERIAS PRIMAS £,258.1878

CANT IDADHUNIDAD) COSTC COETO

MATERIAL DE EMPAQUE UTILIZAD|MEDIDAYUNITARID TOTAL
Bolsa Impresa ! Lbr. 1,459 u. 2.85878 59,5358
Etigueta Lote-Vencim. 1,859 U. B.88845 8.8725
COSTO TOTAL DE MATERIAL DE EMPAQUE 68.4B75

COSTO

ELEMENTOS DEL COSTO TOTAL
Costo de Materja Prima vy Material de Empague £,318.5%53
Coste de Mano de Obra Directa 1.,899.8808
Costo de Gastos de Fabricacisn 4,152.178¢

COSTO TOTAL DE PRODUCCION

12,361,7453

COSTO POR LIBRA Y PRESENTACION

11.7731

ISERVACIONES:

-ABORADO POR:

REVISADO POR:
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QUESOC BUENO, S5.A.
PLANTILLA DE COSTO DE PRODUCCION No. 8763
POR ORDEN ESPECIFICA DE FABRICACION
FECHA: 23-JULIQ-95
PRODUCTO: QUESC FRESCC
LIBRAS PRODUCIDAS: 1,778 7
UNIDADES PRODUCIDAS: 1,778 l PRESENTACION: 1 LB.
CANTIDADIUNIDAD) COSTO COSTC
MATERIAS PRIMAS UTILIZADHMED IDAIUNITARIO TOTAL
Leche Entera Z,568 Lis. z.op888)| 5,120.8882
Cloruro de Cailcio 146 oms. g.88348 #.5878
Cuaijo 268 Mls. p.87758 28.1568
sal 25 Lbs. 9.54088 i1.9989
Sales Preservanies 298 Gms. g.81728 5.8128
COSTC TOTAL DE MATERIAS PRIMAS 5,156.66398
CANTIDADHUNIDADE COSTO COSTO
MATERIAL DE EMPAQUE UTILIZADI{MEDIDAUNITARIO TOTAL
Bolsa lmpresa 1 Lbr. 1,778 (2 §.086668 117.8828
pande ja Plastica 1,77¢ u. g.16308 288.5188
£tiqueta Lote-Vencim. 1,778 u. g.80845 14.9565
COSTO TOTAL DE MATERIAL DE EMPAQUE 421.3485
COSTO
ELEMENTOQS DEL COSTO TOTAL
Costo de Materia Prima y Material de Empagque 5,578.8183
Costo de Mano de Obra Directs 3,240 .0008
Costo de Gastos de Fabricacidn 7,898.75689
COSTO TOTAL DE PRODUCCION 15,818.7683
COSTO POR LIBRA Y PRESENTACION §.%372

OBSERVACIONES:

ELABORADX POR: REV1ISADO POR:
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JESO BUENC, S.A.
STADC DE COSTO DE PRODUCCION
ERIODO DEL B1 AL 3i DE JULIO DE 1985

ATERIALES CONSUMIDOS Q. 15,877.89
Materia Prima Q. 12,861.95
Material de Empague " 1,815.85

+} MANO DE OBRA DIRECTA " g,0484.88

COSTO PRIMO Q. 78,877.86

ASTOS DE FABRICACION ® 19,8%5.808
Mano de Obra Indirecta Q. 3,6609.89
Prestaciones Laborales " 2,624.02
Bonificacidn Dto. 78-89 " 1,589.88
Bonificacién Dto., &2-%2 " 1,134,909
Atencidén al Personai # 325.88
Reparaciones y Mantenimientos " L,268.84
Depreciaciones " 3,188.08
Combustiblies y Lubricanies " 1,2108.988
Energia Eiléctrica " 450.086
Articuios de Limpieza " 540.09
Anadlisis de Laboratorioc " 375.99
Papeleria y Utiles " 197,68
Servicios Contratados " 589.99

COSTO DE PRODUCCION Q. 47,872.8#

yatemala, Julio 31 de 19S5,
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De la oroduceidn total, se vendid ia mercaderia
siguiente:

PRECIO DE

PRODUCTO UNIDADES PREIENTAC YENTA 9.
Queso de Capas 2,168 1 Lbr. 13,89
Gueso Cheddar 438 i Lbr. 17.25
ouesc Fresco 1,738 I Lbr. 13,28

Para ¢! mes de julio 13%5 se determind gque los gasios de
venta correspondieron al 7.%3 % del fotal de ventas, ¥ ios
gastos de administraciédn al 5.46 %

Asimisme se establecid gue por concepto de  intereses

bancarios se pagd la cantidad de . 983,141

Lon esta  informacidén se procade & zlaborar el esiado ds

resuitados para el periode ¢orrespondientes.
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JUESO BUENC, S5.A.
ESTADO DE RESULTADOS

PERIODO DEL #1 AL 3% DE JULIO DE 1995

JENTAS 68,341,5¢4
Queso de Capas Q. 28,082.86
Quesoe Frescoe " 23,874,088
Queso Cheddar " 16,387,588
(~) COSTO DE VENTAS 45,998.21
[ny., Inicial Prod. Terminado Q. 8,68
\+} Produccién ¥ 47,972.58
Queso Capas Q. 19,792.28
Queso Fresco ® 15,8:18.77
Queso Cheddar % 12,361.77
.~} Inv, Final Prod. Terminado " 1,982.59
Quese Capas Q. 847,79
Queso Fresco " 357.49
Queso Cheddar % 1,177.3¢
GANANCIA BRUTA BN VENTAS 22,351.29
ASTOS DE OPERACION
Gastos de Venta Q. 5,817.88
Gastos de Administracion " 32,733,686 9,158.74
GANANCIA EN OPERACION 13,2088.55
ITROS GASTOS
Gastos Financieros 583,41
GANANCIA DEL PERIODO 12,217,114

matemala, Julio 31 de 1995,






CONCLUS IONES

La industria de derivades lacteos ha mostrado en los
Gitimos afos un rapido crecimiento dentro del sector
productive, por lo que se hace necesario establecer los
procedimientos adecuados para el regisire de las

operaciones y determinacidn de ios costos de produccién.

El conirol de los costos de produccién de las industrias
de productos [&ctecs puede ser lievado por cualquier
sistema de costos, al igual gue cualguier otro tipc de
industria. $Sin embargo, cada una debe elegir el sistema
¥y método que mejor le convenga, dependiendo de sus

caracteristicas y hecesidades particulares.

Por las caracteristicas de almacenacients,
comercializacidn y fo perecedéro de  los producios
lacteos, la produccién se hace generalmente con base en
les pedidos de los clientes; por tal razén, el méiodo
que mejor se adapta a la industria lictea es el de

drdenes especificas de produccidn.

La importancia de la correcta aplicacién y determinacién
de costos en las industrias de derivados facteos, se
concentra en la capacidad de evaluacién de is

rentabilidad que proporcionan cada uno de los productos;
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en el caso de los lacteos existe una amplia variedad de
tipes de quescs v, el sistema de oSrdenes especificas de

produccién facilita esta labor,

El procedimiento de Srdenes especificas de preduccisdn es
el métode <c¢liasico para explicar ia técnica de la
determinacién de! costo, porque cada elementioc del mismo
{materia prima, mano de obra y gastos de fabricacidn) se

acumula a la orden correspondiente. Sy apiicacion  se

adapta perfectamente a 1as Indusirias alimenticlas.

El sistema de cosios hisidricos o reaies presenta  cqomo
desventaja la dificultad para la gerencia de la toma de
decisiones ocportunas. Sin embargo, una vez dominado ios
costos histdricos, constiiuye fa principal herramienta
para la implementacidn de un sistema de costos

predeterminades y de presupuesios.



RECOMENDACIONES

En el presente trabaio, a manera de iiustracidén en el
¢aso practico se exponen ejemplos solo con tres tipos de
producios de los derivados lacteos. Por existir una
amplia diversidad de westes productos, se recomienda
analizar e! proceso de fabricacidn, las materias primas
y materiales de cada uno de elles en particular, para

hacer las adaptaciones que se consideren necesarias,

Los valores presentados en esta investigacién estan
expresados al precic de mercado o ¢costc a la fecha de
realizacidn dei presente irabajo. Por fendmenos
econdmices como infiacian, devaluacion, ete., es
recomendable hacer los ajustes a iravés del tiempo, para

corregir ios efectos monetarios,

Para que €] sistema de &rdenes especificas de produccidn
ie sea de wutilidad a las industrias dedicadas a ia
fabricacién de derivados lacteos, % necesaric que la
administracidn conczca sus ventajas y limitaciones; con
el fin de decidir si le conviene la implantacidén de este

sistema.
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