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Sintesis

SINTESIS

En nuestro trabajo, hemos seleccionado un tema de gran importancia para el
desarrollo actual de nuestro pais, el mismo esta relacionado con el analisis del costo
de los alimentos, para ello se realizd la presente investigacion en la Fabrica de
Hamburguesas de Sancti Spiritus, con el objetivo de redisefiar las fichas de costo
pertenecientes al proceso productivo de la Hamburguesa de cerdo, y con ello lograr
un adecuado control de los costos y recursos materiales involucrados en el proceso.
Este trabajo esta estructurado en tres Capitulos, distribuidos de la siguiente forma: el
Capitulo | contiene una fundamentacion tedrica acerca del los costos, el Capitulo I
parte de la caracterizacién general de la entidad objeto de estudio y contindia con una
descripcion del procedimiento propuesto para elaborar la ficha de costo, identificando
los elementos que intervienen en el calculo de dicha propuesta , el capitulo 1l
muestra la aplicacion del procedimiento, arribando a conclusiones sobre la
determinacion de los costos y recomendaciones en funcién de optimizar el trabajo,
respaldado por una serie de anexos que complementan el desarrollo de los
Capitulos. Como resultado de la investigacion se logré recuperar una serie de
procedimientos necesarios quedando a disposicion de la empresa varias técnicas
para un adecuado control y andlisis de toda la informacién asociada al proceso

productivo de la hamburguesa de cerdo en la entidad.
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Introduccion

INTRODUCCION

El desarrollo de la Contabilidad de Gestion es una necesidad imperante en el mundo
empresarial actual. Los directivos buscan mejorar los métodos a través de la

Contabilidad de Costos para determinar el costo de sus productos.

En nuestro pais se impone la busqueda de nuevas formas para lograr la eficiencia
que tanto necesitamos, que unido a la enorme crisis internacional y la afectacion
directa de fendbmenos naturales cada vez mas intensos se ve bloqueado por el
imperio mas poderoso que jamas existid por lo que la insercidbn de nuevas técnicas
de gestion empresarial adecuadas al entorno y condiciones concretas de cada

empresa constituye un reto en la actualidad.

Por ello se nos impone en los momentos actuales la utilizacién de técnicas de
gestion empresarial adecuadas a las condiciones reales del entorno, considerandose
la necesidad de aplicar el proceso de perfeccionamiento en todos los niveles
productivos, que tendra como eje central el logro de la eficiencia para las actuales
condiciones econdémicas.

En la actualidad hay un creciente auge de la produccién de alimentos por ser una
necesidad vital. No todos los paises tienen las condiciones para lograr el desarrollo
agroalimentario que se requiere en estos momentos, ya que existen factores que
intervienen fundamentalmente como el clima, la tecnologia, los recursos financieros,
por lo que no basta el empefio del hombre.

El costo constituye un elemento fundamental para la administracion de los
recursos de que dispone cualquier empresa, mucho mas si se trata de una fabrica
gue se encuentra en funcién de generar utilidades en beneficio de la entidad y el
colectivo de trabajadores. Por lo tanto, la confeccibn de una herramienta para
determinar el costo no se limita a implantar modelos y sus metodologias, sino, que
busca ser un instrumento eficaz para la revision y la toma de decisiones partiendo de

la seleccion que brinda el mayor beneficio productivo con el menor nivel de gasto.
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Por estas razones y siguiendo la linea de llegar a una produccion de alimentos
sostenible, se desarrolla la presente investigacioén en la Fabrica de Hamburguesas de
Sancti Spiritus , que presenta como situacion problémica fichas de costo para sus
producciones, pero segun andlisis realizados por el grupo de Contabilidad a los
costos de los diferentes productos, se ha determinado que las mismas no son la méas
adecuadas porque se elaboran productos que dan perdidas a la fabrica como es el
caso de la hamburguesa de cerdo debido al alto costo de las materias primas
principalmente de la carne de cerdo, por lo que nos proponemos redisefiarla para

lograr disminuir los costos y fijar los precios con mayor eficiencia.

El problema cientifico de la investigacion radica en que Fabrica de
Hamburguesas de Sancti Spiritus cuenta con una ficha de costo obsoleta que no
responde a las condiciones actuales por lo que no permite una adecuada fijacion de
precio y esto hace que en algunas de sus producciones tengan pérdidas, como es el

caso de hamburguesa de cerdo.

A partir de las consideraciones anteriores el objetivo general se centra en
redisefiar las Fichas de Costo correspondiente al proceso productivo de la
hamburguesa de cerdo, que le permita a la empresa calcular el costo de sus
producciones, viabilizando la fijacion de los precios y la medicién de utilidades que
refleje la situacion concreta de la entidad.

Para tales propdsitos, se trazan los siguientes objetivos especificos:

1. Efectuar una revisién de la bibliografia actualizada que ofrezca todo un
acervo tedrico y practico acerca del tema de la investigacion.

2. Caracterizar la Fabrica de Hamburguesas de Sancti Spiritus,
describiendo del procedimiento para elaborar la ficha de costo, identificando
ademas los elementos que intervienen en la determinacién de los costos.

3. Redisenar la ficha de costo de la hamburguesa de cerdo que permita
calcular el costo real de sus producciones acorde con las regulaciones

vigentes de los Ministerios de Finanzas y Precios y Economia y Planificacion.
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En el desarrollo de este estudio se han utilizado, sobre una base dialéctica, los
métodos de andlisis, sintesis, deduccion, induccion e histérico I6gico. Como técnicas
de busqueda de informacion empleamos la observacion directa, revision de

documentos y consultas a expertos.

La investigacion dotard a la empresa de nuevas fichas de costo las cuales seran
capaces de recopilar, registrar y analizar toda la informacién econémica referente al
proceso productivo de la hamburguesa de cerdo y con ello perfeccionar los métodos
de calculos, control y andlisis que influyan positivamente en la toma de decisiones,
en la fijacion de precios, asi como, en los andlisis a realizar y el proceso de control

de los recursos tanto materiales como humanos.
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CAPITULO I: Conceptualizacion de los costos. Importancia del calculo de los
Costos.
El andlisis de la bibliografia es un requisito de primer orden, dada la necesidad de
ejecutar las investigaciones con el conocimiento previo de trabajos que se han
desarrollado, no solo porque pueda contribuir a la solucién del problema cientifico,
sino también por el ahorro de recursos materiales, humanos y financieros a que
puede conducir.
El presente capitulo pretende abordar de manera resumida las diferentes
concepciones de un importante grupo de autores acerca de los elementos de
Contabilidad de Costos, Clasificacion de los Costos, Costo de Produccién y Ficha de
Costo.
1.1 Importancia del célculo de los costos.
Todo negocio consiste basicamente en satisfacer necesidades y deseos del cliente
vendiéndole un producto o servicio por mas dinero de lo que cuesta fabricarlo, la
ventaja que se obtiene con los precios, se utiliza para cubrir los costos y para obtener
una utilidad, la mayoria de los empresarios, principalmente de pequefias empresas
definen sus precios de venta a partir de los precios de sus competidores, sin saber si
ellos alcanzan a cubrir los costos de sus empresas, la consecuencia inmediata
derivada de esta situacion es gue los negocios no prosperan. Conocer los costos de
la empresa es un elemento clave de la correcta gestion empresarial, para que el
esfuerzo y la energia que se invierte en la empresa den los frutos esperados.
Por otra parte, no existen decisiones empresariales que de alguna forma no influyan
en los costos de una empresa. Es por eso imperativo que las decisiones a tomarse
tengan la suficiente calidad para garantizar el buen desenvolvimiento de las mismas.
Para evitar que la eficacia de estas decisiones no dependa Unicamente de la buena
suerte, sino mas bien, sea el resultado de un analisis de las posibles consecuencias,
cada decision debe ser respaldada por tres importantes aspectos:

1. Conocer cuéles son las consecuencias técnicas de la decision.

2. Evaluar las incidencias en los costos de la empresa.

3. Calcular el impacto en el mercado que atiende la empresa.
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Como se ve, el célculo del costo es uno de los instrumentos mas importantes para la
toma de decisiones y se puede decir que no basta con tener conocimientos técnicos
adecuados, sino que es necesario considerar la incidencia de cualquier decision en
este sentido y las posibles o eventuales consecuencias que pueda generar. El
calculo del costo, por ende, es importante en la planificacion de productos y procesos
de produccion, la direcciéon y el control de la empresa y para la determinacion de los
precios.
1.2 Aplicaciones del calculo de los costos
El calculo de los costos se integra al sistema de informaciones indispensables para la
gestibn de una empresa, el andlisis de los costos empresariales es sumamente
importante, principalmente desde el punto de vista practico, puesto que su
desconocimiento puede acarrear riesgos para la empresa, e incluso como ha
sucedido en muchos casos, llevarla a su desaparicion.
Conocer no solo que paso, sino también dénde, cuando, en que medida (cuanto),
como y porqué paso, permite corregir los desvios del pasado y preparar una mejor
administracion del futuro.
Esencialmente el costo se utiliza para realizar las siguientes tareas:
= Sirve de base para calcular el precio adecuado de los productos y servicios.
= Conocer que bienes o servicios producen utilidades o perdidas, y en que
magnitud.
= Se utiliza para controlar los costos reales en comparaciéon con los costos
predeterminados: (comparacion entre el costo presupuestado con el costo
realmente generado, post-calculo).
» Permite comparar los costos entre:
Diferentes departamentos de la empresa
Diferentes empresas
Diferentes periodos.
» Localiza los puntos débiles de una empresa.
= Determina la parte de la empresa en la que mas urgentemente se debe
realizar medidas de racionalizacion.

= Controla el impacto de las medidas de racionalizacion realizadas.
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= Disefar nuevos productos y servicios que satisfagan las expectativas de los
clientes y, al mismo tiempo, puedan ser producidos y entregados con un
beneficio.

» Guiar las decisiones de inversion.

= Elegir entre proveedores alternativos.

» Negociar con los clientes el precio, las caracteristicas del producto, la calidad,
las condiciones de entrega y el servicio a satisfacer.

= Estructurar unos procesos eficientes y eficaces de distribucion y servicios para
los segmentos objetivos del mercado y de clientes.

= Utilizar como instrumento de planificacion y control.

1.3 Lineamientos del Costo como documento rector para el calculo, registro y

andlisis de los costos en la economia cubana.

Como documento rector para el calculo, registro y andlisis de los costos se
encuentra la Resolucién Conjunta de la Junta Central de planificacién, el Comité
Estatal de Finanzas, el Comité Estatal de precios y el Comité Estatal de Estadistica,
del 18 de Febrero de 1989 y que fue modificada por la Resolucién No.25 del
Ministerio de Finanzas y Precios, del 23 de Junio de 1997, estableciendo los
Lineamientos Generales para la Planificacion y Determinaciéon del Costo de

Produccién. Dentro de ella, se pueden encontrar entre otros elementos:
1.3.1 Clasificacion de los gastos y su inclusién en el costo.

Seran incluidos en el costo de produccion de las empresas todos los gastos
vinculados a la utilizacion de los activos fijos tangibles, materia prima, materiales,
combustibles, energia, salarios, seguridad social y otros gastos monetarios

empleados en el proceso de produccion.

Gastos gue no deben incluirse en el costo:

» Los gastos de embalaje y transportacion, compensados por el comprador por

sobre el precio de empresa.
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Las multas, recargos y compensaciones por incumplimiento de obligaciones
contractuales que deba asumir la empresa.

Los pagos efectuados a partir de la distribucion de la ganancia, tales como: los
intereses devengados por la utilizacion de los créditos bancarios.

Las pérdidas por pedidos anulados.

Los gastos financiados por el Presupuesto de Inversiones.

Las pérdidas por desastres naturales, de acuerdo con las disposiciones
vigentes y los gastos relacionados con la prevenciéon o la liquidacién de las
consecuencias de los mismos.

Los gastos y las perdidas incurridos en la paralizacion de fabricas, talleres o
lineas de produccién ocasionados por decision estatal o causa de fuerza
mayor o que sean reclamables a terceros.

Los gastos de capacitacion considerados como gastos sociales, incurridos en
la elevacion del nivel cultural y técnico de los trabajadores.

Los gastos sufragados mediante los fondos de estimulo econémico y otros
fondos especiales formados a partir de la ganancia, de otros ingresos, de
asignaciones para fines especiales y de otras fuentes.

Los gastos incurridos por la empresa por la recepcién de trabajadores de
forma permanente en actividades no relacionadas directamente con la
produccion o la direccibn de la empresa, tales como: construccion y
acondicionamiento de ciudades, poblados u obras sociales.

Los gastos vinculados con la satisfaccion de las necesidades de vida, salud,
deporte y trabajo cultural educativo de los trabajadores de las empresas y sus
familiares.

Los faltantes de bienes materiales almacenados, asi como las mermas y
deterioros en exceso a las normas establecidas, que toman figura de faltantes,
ya sean atribuibles a culpables determinados o que asuma la empresa, asi
como los sobrantes de dichos bienes. Su tratamiento contable sera normado

por los érganos competentes.
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= Las mermas y deterioros de bienes materiales en el proceso productivo, en
exceso a las normas establecidas, cuando sean atribuibles a culpables
determinados.

» Los gastos de afios anteriores, que no fueron registrados en su oportunidad,
cuyo tratamiento contable sera normado por los érganos competentes.

= Otros gastos considerados como afectaciones directas a ganancias y

pérdidas.

No obstante, a lo regulado anteriormente, en las fichas de precio de cada producto o
servicio, se incluirdn cuotas de gastos generales y de administracion y de distribucion
y ventas, ya que estos gastos deben financiarse a través de los precios y analizarse
las causas de sus desviaciones, entre los importes planificados y los ejecutados

realmente, a fin de incrementar la eficiencia econémica empresarial.

Aungue los faltantes, sobrantes, mermas y deterioros que asuma la empresa y los
gastos de afios anteriores no se incluyen en el costo de la produccion, segun se
expresa en los acépites anteriores, atendiendo a la importancia social que los
mismos tienen y como via para su analisis, se mostraran en los Estados Financieros

nominalizandose especificamente.
1.4 Concepto y Clasificacion de los costos segun la funcién que cumplen

Conceptos de costo segun varios tipos de fuentes bibliogréaficas:

Segun polimeni el costo es definido por “...El valor sacrificado para obtener bienes o

servicios”

En Contabilidad de Costos Charles Horngreen define por costo “... los medios en la
forma contable convencional, en unidades monetarias, que deben ser pagadas para

adquirir bienes y servicios”

“

Garcia Colin dice que el costo “...es el valor monetario de los recursos que se

entregan o prometen entregar, a cambio de bienes o servicios que se adquieren”
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H. W. Pedersen precisa “...Coste es el consumo valorado en dinero de bienes y

servicios para la produccion que constituye el objeto de la empresa”

Clasificacion de los costos:

El costo no surge hasta que el consumo se efectue, por lo cual no cabe identificarlo
con el concepto gasto que precede al costo. El costo atiende al momento de

consumo, el gasto hace referencia al momento de adquisicion.

Es necesario clasificar los costos de acuerdo a categorias o grupos, de manera tal
gue posean ciertas caracteristicas comunes para poder realizar los calculos, el
andlisis y presentar la informacion que puede ser utilizada para la toma de

decisiones.
Existen diferentes clasificaciones de costos vinculados a:

Elementos de un producto: Los elementos del costo de un producto o sus
componentes integrales son los materiales directos, la mano de obra directa y los

costos indirectos de fabricacion.

Materiales: Principales bienes que se usan en el proceso de produccién y que se
transforman en articulos con la adicion de la mano de obra directa y los costos

indirectos de fabricacion. Los costos de materiales se pueden clasificar en:

Materiales directos Materiales indirectos

Se pueden identificar en la|Son materiales que se utlizan en la
fabricacion de un producto. fabricacion de un producto pero no es
posible identificarlo en el producto

terminado.
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La mano de obra es el esfuerzo fisico o mental y se clasifica en:

Mano de obra directa

Mano de obra indirecta

En relacion con la produccién se clasifican en:

Costos primos

Es la integracibn de materiales

directos y mano de obra directa.

(Intervienen en la fabricacién del

producto).

Costos de conversion

Es la integracion de mano de obra directa y

costos indirectos de fabricacion
(relacionado con la transformacion de
materiales directos en productos

terminados).

En relaciéon con el volumen:

Costos variables

El costo total cambia en dependencia

a los cambios en el volumen de

produccion.

Costos fijos
Son aquellos en los cuales el costo fijo total

permanece constante para un rango

relevante de produccién, mas alla del costo

relevante de produccion los costos varian.

Segun su capacidad para asociarlo se pueden clasificar en:

Costos directos

La gerencia es capaz de identificarlos

con los articulos o areas especificas.

Materiales directos.

Mano de obra directa.

Costos indirectos

Son costos comunes que no estan

identificados con ningun articulo o area.

10
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Departamento donde se incurrieron:

Produccion

Operaciones manuales, mecanicas.

Servicios

Nominas, oficinas, personal, cafeteria,

seguridad.

De acuerdo a las areas funcionales se dividen en:

Costo de manufactura

Incluye los materiales directos, la
mano de obra directa y los costos

indirectos.

Costo de mercadeo

Se incurren en la venta o servicio.

Costos administrativos

Se incurren en la direccion, Incluye el
pago de salarios a la gerencia y al

personal de oficina.

Costos financieros

Obtencion de fondos que incluye:
- Costo de los intereses por préstamo.

- Costo de otorgar crédito a los clientes.

Periodo en que se van a cargar los i

ngresos:

Costos del producto

Son los materiales directos, mano de
obra directa y costos indirectos de
fabricacion. No  prevé ningun
beneficio hasta que no venda el
producto, cuando se venden los
costos totales de produccion se

registran como gasto.

Costos del periodo

Se cancelan inmediatamente dado que no
se puede determinar ninguna relacion

entre el costo y el ingreso.

11
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En relacién con la planeacion, el control y la toma de decisiones:

Costos estadndar y costos presupuestados: Costos por unidad, en que deberia

incurrirse en un proceso particular de produccion.

Costos controlables y no controlables: Los costos controlables son aquellos sobre
los cuales los gerentes pueden ejercer influencia directa en un periodo dado. Los
no controlables no estan directamente regulados por un determinado nivel de

autoridad gerencial.

Costos fijos autorizados y costos fijos discrecionales: Los costos fijos autorizados
son fendbmenos a largo plazo que generalmente no se pueden corregir sin afectar
adversamente la capacidad de la organizacion para operar a un nivel minimo de
capacidad productiva. Los costos fijos discrecionales surgen de las decisiones

anuales de apropiacion y son generalmente ajustables.

Costos relevantes y costos irrelevantes: Los costos relevantes son costos futuros
esperados que difieren entre cursos alternos de accién y que se pueden eliminar
si se cambia o suspende alguna actividad econdmica. Los irrelevantes son

aguellos que no se afectan por las decisiones de la gerencia.

Costos diferenciales: La diferencia entre los costos de cursos alternos de accion

sobre la base de articulo por articulo.

Costos de oportunidad: Son los beneficios perdidos al descontar la mejor

alternativa.

Podemos encontrar otros costos como son:

Costo histérico: Costos reales incurridos en un periodo determinado.

Costo presupuestado o predeterminado: Se estiman como base estadistica.

Costo evitable: Aguellos plenamente identificados con un producto o departamento.

Costo inevitable: Aquellos que no se suprimen aunque el departamento o producto

sea eliminado por la empresa.

Costo promedio y de cierre: Se incurren aunque no haya produccion.
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1.5 Célculo del costo

El célculo del costo se efectla utilizando las agrupaciones de gastos conceptuados
dentro de las partidas establecidas que requiera la empresa y viabilicen la
determinacion de los costos unitarios y de los indicadores fundamentales del costo, a

nivel de cada &area de responsabilidad.

Todo proceso productivo, consta de varias etapas, a través de las cuales los
componentes que intervienen en el mismo sufren sucesiva transformaciones,
adiciones o incorporaciones provenientes de otros departamentos productivos. A los
efectos de mantener un control econémico de estos procesos, es necesario que los
productos o servicios que pasan de un departamento a otro, lo hagan con sus costos

unitarios correctamente calculados.
En esencia deben cumplirse los siguientes requisitos:

= Calculo y utilizacion de la produccion equivalente en la asignacion de los
costos a los distintos productos, cuando proceda.

= Determinacion de los costos unitarios por partidas de costo.

El célculo del costo unitario debe hacerse por cada uno de los surtidos elaborados.
En aquellas empresas con una amplia nomenclatura de surtidos o cuando la
diferencias existentes entre estos no originen variaciones sustanciales en los costos,
pueden constituirse niveles agregados y calcularlos a este nivel, o calcular
sistematicamente los correspondientes a los surtidos de mayor peso y los de los

restantes, cada cierto tiempo.

La agrupacion con vistas al calculo del costo unitario puede hacerse por genéricos,
subgenéricos, familias de productos, u otra agrupacién similar, en dependencia de
las caracteristicas de cada proceso productivo y de los productos que se elaboran o
servicios que se presten. Siempre podra utilizarse el mismo criterio de agregacion,

tanto para la planificacion como para el registro y el calculo del costo real.

Ficha de Costo.

Para cada producto ya sea, principal o auxiliar o servicio productivo que se preste en
una empresa, se puede elaborar una ficha de costo que contendra todos los costos,
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como materiales, salarios y otros gastos indirectos que se requieran para su

elaboracion.

Igualmente servira para el calculo del precio de venta, una vez determinado el costo
total y el porcentaje de ganancias que se quiere alcanzar, planificado o determinado
por el Ministerio de Finanzas y Precios u otras. O sea que se puede conocer por
anticipado el costo de su produccion y el posible precio de venta.

Contendra igualmente especificaciones técnicas de los materiales a utilizar y
calificacion de los trabajadores que deben participar y otras de acuerdo con los

requerimientos de la produccién para su ejecucion.

Esta ficha reflejard el costo planificando para una produccion determinada,
especialmente el costo directo emitiéendose cada vez que sea necesario determinar
un costo, teniendo en cuenta las variaciones existentes de calidad, medidas y precios
de los materiales y calificacion de la fuerza de trabajo cuando sea necesario, asi
como las caracteristicas concretas del taller que lo va a fabricar, pudiéndose dar el
caso de una produccion igual, tener costos diferentes dado el taller que lo produzca o

servicio gue se preste.

Este modelo, puede hacerse por los trabajadores de produccién o economia, 0 entre
ambos, y debe conservarse en el frente de produccién y otra en economia,

utilizandose por ambos en su trabajo, en el frente de:

Produccion: Para confeccionar las Ordenes de Trabajo, calculo de los precios de
ventas, tipos de materias primas, personal necesario, utilizacion de equipos

productivos, utilizacion de la capacidad instalada, etc.

Economia: Para conocer el consumo planificado de recursos, costo estimado para su
comparacion con el costo real, confeccion de los planes, calculo de la eficiencia

planificada, etc.

Este es un documento fundamental para la implementacion del Sistema de Costos,
para el analisis y control de los resultados en su comparacion con los estimados,
sirviendo de base para el control del costo real por 6rdenes especificas en la

asignacion de recursos, debiendo hacerse por cada producto que se fabrigue,
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haciéndose tantas fichas de costo, como alternativas existan en la fabricacion de un
mismo producto en la entidad.

Las alternativas estaran dadas por la calidad de los materiales, sus medidas, precios,
cantidades a producir, calificacion de la fuerza de trabajo, trabajo manual, equipos a

utilizar, etc.

Para la determinacién de las fichas de costos es imprescindible su actualizacién
periodica. Estan conformadas por la suma de los costos directos, e indirectos, gastos
generales y de administracion, asi como los gastos de distribucion y venta cuando

procedan.

En general, para definir la Ficha de Costos Base a utilizar, deben considerarse los

siguientes aspectos:

e Se realizara su célculo y desagregacion sobre la base de los Lineamientos
Generales para la Planificacion y Determinacion del Costo de Produccion

vigentes.

e Partir para su elaboracién de normas de consumo y de trabajo econémicamente
fundamentadas. En los casos que ello sea imposible, provisionalmente hasta que

se elaboren dichas normas.

e Considerar los costos reales depurados deduciendo los gastos excesivos en el
uso de recursos materiales, humanos vy financieros, asi como todo gasto que no
esté vinculado realmente a la produccién de que se trate. Es necesario diferenciar
los gastos que deben reconocer cuando el proceso de produccion incluye varios

productos.

e El por ciento que se asume de utlizacion de las capacidades, debe
corresponderse con una explotacion adecuada. Esto es, deben identificarse los
llamados “costos por subactividad” y deducirse de la Ficha de Costos Base para
formar precios, lo que significa si es necesario reduccion de otros gastos directos

y de los gastos indirectos( depreciacion en ambos casos, principalmente)

e Las partidas del consumo material del producto o servicio en cuestién, se

debera desagregar en anexo al menos hasta el ochenta por ciento (80%).
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e Se debe comparar la Ficha de Costo Base para la formacion de precios con las
de otros productos analogos desde el punto de vista constructivo, como elemento

de referencia y evaluacion de la correcta determinacion de las mismas.
1.6 Conclusiones Parciales del Capitulo

e Todo lo referido a Contabilidad de Costos encontrado en la literatura nacional e
internacional es aplicable a la Entidad objeto de estudio.

* Los elementos basicos que integran el costo de produccion de cualquier producto
son:

- Materias Primas.

- Mano de Obra Directa.

- Costos Indirectos de Produccion.

¢ La ficha de costo servira para el calculo del precio de venta, una vez determinado
el costo total y el porcentaje de ganancias que se quiere alcanzar, planificado o
determinado por el Ministerio de Finanzas y Precios u otras. O sea que se puede

conocer por anticipado el costo de su produccion y el posible precio de venta.
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CAPITULO II: Descripcion del procedimiento propuesto para el redisefio de las
fichas de costo.

En este capitulo se presenta una caracterizacion general de la Fabrica de
Hamburguesas de Sancti Spiritus, asi como un diagndéstico de su actual situacion,
considerada a partir de un andlisis de los elementos de la ficha de costo que existe.
Se realiza un procedimiento para el redisefio de la ficha de costo de la hamburguesa

de cerdo, mostrando todos los elementos que la conforman.

2.1 Caracterizacion la Empresa Carnica Sancti Spiritus.

La Empresa Cérnica de Sancti Spiritus se encuentra ubicada en calle Bartolomé
Maso # 255 entre Santa Elena y Mayia Rodriguez en la ciudad del mismo nombre,
perteneciente al Ministerio de la Industria Alimenticia, estando compuesta la misma
por las siguientes unidades:

Oficina Central: donde radica la Direccién General de la Empresa,

UEB Matadero Victor Ibarra: con una capacidad productiva de 2580.0 ton de carne
de res deshuesada y 400.0 ton de Harina animal al afio.

UEB Combinado: con una capacidad productiva de 1000.0 ton de carne en conserva
y 3000.0 ton de carne de cerdo en banda al afio.

UEB Empacadora Roberto Quesada: con una capacidad productiva de 3280.0 ton de
carne conserva al afio.

UEB Venta: encargada de ejecutar la actividad de mercadotecnia de la empresa.
UEB Aseguramiento: encargada de asegurar la continuidad del proceso productivo y
la distribucion a la poblacion de productos carnicos, asi como cuenta con una cocina

centralizada para dar servicio de alimentacion a todas las UEB.

Objeto Empresarial.
El Ministerio de Economia y Planificacion. Mediante la Resolucion No. 292 de fecha
16 de abril de 2001, autoriza en resuelvo octavo, la precision del Objeto Empresarial

de la Empresa Carnica Sancti Spiritus tal y como se expresa a continuacion:

- Realizar el sacrificio de ganado mayor y menor.
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- Producir y comercializar de forma mayorista y en ambas monedas, carnes y sus
derivados de distintos tipos y calidades, carne fresca, carne en conserva y otras
carnes en conserva, grasas, obtencion y elaboracion de subproductos
comestibles y no comestibles, como cueros, cebo, astas y pezufias, bilis, pelo,

harina animal y otros.

Mision de la Empresa.
La Empresa cérnica tiene como mision:

- Garantizar la produccién de carne y productos carnicos con la calidad requerida
gue se establecen por normativas estatales para la poblacién a través del
comercio minorista de la provincia con destino a la canasta basica y los que se
asignan a los organismos y empresas de la misma mediante cifras productivas.

- Procesamiento de materias primas para la elaboracion de pienso animal,
partiendo de desperdicios de origen animal.

- Elaboracion y transportacion de productos carnicos y carnes con la calidad

establecida para la venta en CUC.

Organigrama General de la Empresa carnica .Anexo No. 1
La investigacion se realiza en la UEB Combinado Carnico para una de sus lineas de

produccién que es la Fabrica de Hamburguesas

2.2 Descripcion de la Fabrica de Hamburguesas.

La Fabrica de Hamburguesas se dedica a la elaboracibn de masas para
Hamburguesas y Hamburguesas de res y cerdo con destino al consumo social en el
territorio y al mercado en divisas en todo el territorio nacional. Se encuentra ubicada
en Carretera Central y Rotonda Km 384, en la Ciudad de Sancti Spiritus, fue fundada
en el afio 2004. Esta Fabrica no cuenta con un aparato de direccion independiente,
sino que solo esta formada por una brigada de produccion y cuenta con una plantilla
aprobada de 15 trabajadores, de ellos un profesional de nivel superior (Jefe de

Brigada), y tres técnicos de nivel medio, uno de los cuales es el especialista de
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gestion de la calidad, y el resto son obreros. En el mes de Noviembre del afio 2005
se aprobo la implantacién del Perfeccionamiento Empresarial en la Empresa Carnica,
y por tanto en la fabrica de hamburguesas, en la cual esta implantado un sistema de
gestién de la Inocuidad basado en el analisis de peligros y puntos criticos de control ,
segun la norma NC 136:2007.
La instalacion esta formada por varias areas:

» Bafos, taquillas y filtro sanitario,

= Pantry - comedor,

= Almacén de insumos,

= Area de elaboracion de masas,

= Area de refrigeracion,

= Area de conformacion,

= Area de fregado,

= Almacén de desechos solidos,

= Oficina,

»= Anden de recepcion y expedicion.

Estas presentan un buen estado constructivo e higiénico y cumplen con los requisitos
sanitarios generales de higiene de los alimentos que se establecen en las normas
cubanas para la instalacion, iluminacion, manipulacién, almacenamiento vy
transportacion.

Se cuenta con equipos tecnolégicos modernos que garantizan la calidad e inocuidad
de las producciones como son:

Neveras de mantenimiento refrigerado y congelado para el almacenamiento de
materia primas carnicas y productos terminados,

Molino,

Mezcladora,

Maquina conformadora para la elaboracién de las producciones.

Todos de material inoxidable y cumplen con los requisitos sanitarios generales, que

establece la norma cubana para su construccion e instalacion.
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Descripcion del producto

Producto: Hamburguesas de cerdo.

Materias primas carnicas y no carnicas:

Carne de cerdo. Soya texturizada.

Recorte de cerdo. Sal comun.
Preparado de Hamburguesas.
Almidén de trigo.
Ajo en polvo.

Orégano.

Materiales:
Cajas de carton.
Separadores nylon.

Pegatinas.

2.3 Descripcion de Proceso Productivo. Departamentos de Produccion.
2.3.1 Departamento |. Area de Elaboracion de masas.

En esta area ocurren tres eventos del proceso productivo denominados como:
Molinado, Hidratacion de la soya; y Mezclado.

Molinado.

Las carnes y demas materias primas carnicas se pesan y pasan al molino para su
molinado. Primero se pondra a funcionar el equipo y después se comienzan a verter
las materias primas carnicas, se moleran todas por separado en un disco de 6 a 8
mm.

Hidratacion de la sova.

En carros de acero inoxidable se afiade el texturizado de soya previamente pesado y
el agua a temperatura de 0 a 4 grados, el agua que se adiciona para la hidratacion es
parte del agua implicita en la formulacién, se deja reposar alrededor de 20 a 30

minutos.
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Mezclado.

Después de hidratada la soya segun el procedimiento descrito anteriormente, se
vierte en la mezcladora la soya hidratada, la carne y los condimentos incluyendo la
sal, previamente pesados en el almacén, hasta lograr una correcta homogeneidad
entre los componentes. El tiempo total de mezclado sera de 5 a 7 minutos. Se

garantiza con la sal la conservacion del producto.

2.3.2 Departamento Il. Area de Refrigeracion.

La masa carnica una vez mezclada se deposita en cajas plasticas o carros de acero
inoxidable, se condiciona dentro de los mismos de forma tal que el frio penetre en el
interior de la misma y se llevan a la nevera de refrigeracion donde permanecera por
un tiempo de 12 a 72 horas y con una temperatura de 0 a 6 grados centigrados.

Las cajas se almacenaran sobre pallets o anaqueles, cuando sea sobre pallets la
altura de la estiba no excedera de 4 cajas garantizandose que las mismas apoyen
sobre los puntos de apoyo y no sobre la masa céarnica. Se velara porque una vez que
la masa cérnica este dentro de la nevera, que ésta quede cerrada abriéndose solo en
caso necesario para evitar la perdida de fri6. Se aplica tratamiento térmico para
garantizar conservacion.

*En este departamento también se recepcionan las materias primas carnicas y no

carnicas; se refrigeran las carnicas y las no carnicas se almacenan.

2.3.3 Departamento No. lll Area de Conformacion.

En esta area ocurren tres sucesos productivos denominados: Conformacion y
Envasado y etiguetado, y por ultimo la Expedicién.

Conformacion.

Para la conformacion de la hamburguesa se utiliza una maquina automatica, donde
se vierte la masa mediante un elevador, el equipo también consta en el interior del
embudo con dos usillos que tiene la funcibn de remezclar y ablandar la masa

refrigerada.
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Envasado y etiguetado.

A medida que se van conformando las unidades, se procede a su envasado, para
ello se utilizan cajas de carton. Primeramente se cubre el fondo del envase con
separador de nylon, hamburguesas en camadas, las que se separan con el papel
autorizado por los Organismos competentes.

El nimero de unidades por envase depende de la capacidad del mismo, cada
envase sera identificado o marcado mediante una etiqueta o pegatina del producto
cumpliendo lo establecido en NC 108:01 Norma general para el etiquetado de los

alimentos preenvasados.

Expedicion.

Se procede a la expedicion del producto pesandose y entregandose en el andén o
area de expedicion de la fabrica. El producto ira acompafiado del Certificado de
Control Sanitario Veterinario y la Declaracion de Conformidad del Proveedor.
(Anexo 3)

Para la transportacion de los productos se utilizara cualquiera de los medios de
transporte conocidos, siempre y cuando se tengan los requisitos de higiene
requeridos para la trasportacion de alimentos.

Especificaciones de la calidad del producto terminado.

El producto terminado se mide si es conforme o no conforme, para ello se usa un
método de muestreo, se les realiza analisis fisico-quimico, microbioldgico, sensorial,
y estético (envase y etiquetado). Esto implica que el producto debe tener 72 grados
de humedad como maximo, cloruro de 2 a 3.5%, acides (PH) de 5.7 a 6.7, el aspecto
debe ser heterogéneo, de carne molida y soya con grasa, conformada en forma de
pieza circular con 1 cm de espesor. Superficie himeda, de color no uniforme, olor a
masa condimentada y a la soya sin olores extrafios, sabor tipico de la mezcla de
carne, la soya y la condimentacion.

Garantia del producto: 7 dias refrigeracion (2 a 6 grados)

90 dias congelacion (- 18 grados)
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La planta de hamburguesas tiene implantado el sistema HACCP que consiste en la
gestién de la inocuidad de los alimentos, o sea, liberar a los productos de agentes
bioldgicos, fisicos y quimicos.

Bioldgicos: producto libre de microorganismos (salmonella, estafilococos, coniformes,
fecales).

Fisicos: objetos extrafios al producto (metales, piedras, limallas, etc.)

Quimicos: libre de residuos de medicamentos.

La metodologia que sustenta el HACCP hace un analisis de la posibilidad de la
presencia en el alimento de agentes bioldgicos, fisicos y quimicos, establece los
ingredientes y la forma del proceso productivo que requiere un control estricto para
asegurar la calidad sanitaria del producto terminado.

Para que este sistema sea efectivo existen una serie de registros que se llevan
diariamente como el Registro de Control de Saneamiento (Anexo 4), determinacion
de cloro-residuales, determinacion de la sanidad de la carne para lo cual se hace una
valoracion sensorial de las carnes y se registran en el modelo destinado para ello
(Anexo 5).Determinacion de la potabilidad del agua (Anexo 6) y en el caso del hielo
se les realiza el analisis mensual en Recursos Hidraulicos.

Ademas el sistema generd 4 puntos criticos de control, los cuales se registran dos
veces al dia y ellos son:

PCC1- Recepcion de materias primas carnicas.

PCC2- Almacenamiento de materias primas carnicas.

PCC3- Almacenamiento de las masas.

PCC4- Almacenamiento de productos terminados.

Diagrama de flujo productivo de la Fabrica. Anexo No.2

2.4 Procedimiento para la elaboracion de las fichas de costo.

Teniendo en cuenta la Resolucion No.1/2005, del Ministerio de economia y
Planificacion y el Ministerio de Finanzas y Precios (M.F.P), dénde recoge en su
Anexo No.1 la Metodologia para la determinacion de la ficha de costo y sobre la base
de las especificaciones propias de Ministerio de la Alimentacion al que pertenece la

empresa objeto de estudio se procedid a identificar una serie de elementos
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necesarios para el calculo del costo unitario o ficha de costo para el analisis del
proceso productivo de la hamburguesa de cerdo.

A continuacion, se describird el procedimiento de forma general, identificando,
ademas, los elementos que intervienen en el costo:

El costo total se determina por la suma de las materias primas y materiales
utilizados en la produccion, los gastos de la fuerza de trabajo y los gastos indirectos
de produccién, ademas de pequefas cuotas de gastos de distribucion y ventas y
generales y de administracion que solo se incluyen en el costo cuando se van a
formar precios puesto que estos gastos deben ser financiados a través de los
precios.

Materias Primas y Materiales: Incluye los gastos reales de recursos materiales,

comprados y producidos, empleados en la produccion, identificables directamente en
los productos y servicios prestados por la empresa, en este caso , son los productos

utilizados en la férmula.

Es necesario aclarar que para llegar al importe final de las materias primas y
materiales utilizados en la produccion, se multiplica la cantidad necesaria del material
directo por el precio al que estos materiales se adquieren. En el caso que se utilice
mas de un material directo, se tendra en cuenta el precio y la norma de consumo de
cada material directo por separado, nunca se podra promediar todos los materiales a

una solo cifra.
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Los materiales directos utilizados en la produccién de hamburguesas de cerdo en
cada departamento y sus precios son:

Norma . Precio
o Precio .
Descripcion UM de Dpto actual Precio total
actual cup

consumo cuc
Carnedecerdo | TN | 0.219388 I 45615.0700 | 2940.6700 | 48555.7400
Recorte de cerdo | TN | 0.408773 I 13519.0000 | 1635.1900 | 15154.1900
Soya texturizada | TN | 0.081633 I 1105.7500 0| 1105.7500
Orégano TN | 0.000510 I 679.9666 | 3630.0000 | 6551.0000
Ajo en polvo TN | 0.002041 I 3645.0000 | 2906.0000 | 6551.0000
Preparado de | TN

0.026531 I 771.0900 | 2646.5500 | 3417.6400
hamburguesa
Sal comudn TN | 0.018367 I 115.5800 0 115.5800
Almidén de trigo | TN | 0.005102 I 1392.0000 | 1338.9900 | 2730.9900
Hielo TN | 0.217247 I 40.0000 0 40.0000
Merma en| TN

0.020408 I 0 0 0
proceso

Hay que tener en cuenta que los precios de las materias primas carne de cerdo y las
demas que se compran en el mercado internacional como la soya texturizada, el
almidén de trigo, el preparado de hamburguesa estan constantemente sufriendo
variaciones en sus precios.

Gastos de fuerza de trabajo: Es la sumatoria de los importes Salario Basico de los

obreros directos a la produccion(los costos asociados a los obreros indirectos se
incluyen en los costos indirectos de fabricacion) Salario Complementario, Seguridad
Social e Impuesto sobre la Fuerza de Trabajo. La ficha de costo establecida por la
Resolucion Conjunta No. 1 solo presenta partidas totales de Salario Basico, Salario
Complementario (Vacaciones), impuesto por la utilizacion de la Fuerza de Trabajo y
Seguridad Social, unida a la Estimulacién, cuando no se basa en la disminucion de
los costos o aumento de la produccién (en la presente investigacion no se hace

necesaria tomarla en cuenta), pero en forma resumida incluyendo, tanto obreros
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directos e indirectos con sus respectivos costos asociados, incluyendo los obreros
indirectos en los costos indirectos.

Los trabajadores que intervienen directamente en la produccion y sus Salarios
bésicos son:

Obreros directos que laboran en cada area del proceso productivo

_ Salario Basico
Area Obreros Cantidad _
por trabajador
_ _ y 324.69
Elaboracion de | Operario B de elaboracion 1
masas
Ayudante Estibador 1 370.42
. . Técnico en suministros de
Refrigeracion . _ . 1 390.00
materias primas y materiales.
Técnico en suministros de
_ _ _ 1 390.00
materias primas y materiales
y Técnico en gestion de la
Conformacion .
calidad y los procesos 1 390.00
tecnologicos
Operario B de elaboracion 7 324.69

Existe una particularidad, para expedir el producto terminado y es que no existe una
brigada para cargar la produccion terminada, sino que con los mismos obreros se
realiza esta funcion y esto repercute, por supuesto, en un ahorro de los gastos por
concepto de mano de obra.

El proceso productivo de 1 Tonelada de hamburguesa tiene un tiempo de duracion
menor de una jornada de trabajo y no se corresponde con un periodo laboral
establecido, por lo que se hace necesario determinar el costo de la mano de obra

directa por horas. Para ello se toma el salario basico del trabajador, se divide entre
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los 24 dias laborables que tiene como promedio 1 mes y este resultado se divide
entre 7.94 horas.

El costo de la mano de obra directa para producir 1 Tonelada del producto se
determina multiplicando el salario hora por la norma de tiempo, por la cantidad de
trabajadores involucrados en el proceso productivo.

Los tiempos de duracidon por eventos del proceso productivo, estan comprendidos de

la siguiente forma:

Departamentos Eventos Duracion del
Productivos proceso por
eventos (Horas)

Area de Molinado 2.0000
Elaboraciéon de | Pesaje materia no cérnica 0.2500
masas Mesclado 1.0000
i Refrigeracion de la masa carnica 24.0000
Area de _ _ _
_ y Recepcion de la materia prima carnica 1.0000
Refrigeracion : :
Refrigeracion 0.3300
Remezclado 0.1700
i Envasado y etiquetado 2.0000
Area de
_ Marcado y embasado 0.5000
Conformacion _
Expedicion 0.5000
Calidad 1.0000

Nota aclaratoria* para la duracion del proceso, las horas se corresponden con
valores aproximados, de acuerdo con el tiempo tecnoldégicamente establecido y el
criterio de expertos vinculados directamente a la produccion.

Salario Basico de los obreros de la produccion: Incluye el salario de los obreros y el

personal técnico directamente relacionado con la fabricacion de la produccion.

Salario Complementario_de los obreros de la produccién: Incluye los gastos por

concepto de vacaciones acumuladas. Se determina aplicando el 9.09% al importe del

Salario Basico.
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Sequridad social: Incluye la contribucion por este concepto segun las normas

establecidas. Se determina por la aplicacién del 12.5% a partir de la suma del salario
basico y complementario de los obreros de la produccion.

Impuesto sobre la fuerza de trabajo: se determina por la aplicacion del 25% a partir

de la suma del salario basico y el complementario de los obreros de la produccion.
El costo total de la mano obra directa no es otra cosa que la suma del salario basico,
salario complementario, la contribucién a la seguridad social y el impuesto sobre la
fuerza de trabajo que se calcula mensual para el pago de los trabajadores directos.

Total de gastos indirectos: Comprenden los gastos necesarios reales en que se

incurre para realizar las actividades de mantenimiento, reparaciones corrientes y
explotacion de equipos, direccidon de la produccién, control de calidad, depreciacion
de los Activos Fijos Tangibles de produccién y servicios auxiliares a ésta. Y dentro de
ellos se encuentran:

Los gastos indirectos de Fabricacion: incluye los gastos generales de la industria,

considerados indirectos al no identificarse especificamente con la produccion, dentro
de ellos, se pueden encontrar: materias primas y materiales indirectos, electricidad,
combustible, depreciacién, asi como los gastos asociados a la fuerza de trabajo de
los trabajadores indirectos a la produccion. Se determinan calculando una tasa de
aplicacion mediante la divisién de los costos indirectos presupuestados entre la Base
de Calculo elegida segun las caracteristicas de la empresa, en este caso, sobre la
base del costo de la mano de obra directa, aunque también pudieran utilizarse: el
costo de los materiales directos, las horas de mano de obra directa, las horas
maquina o la cantidad de unidades producidas. Para un analisis mas profundo de los
costos indirectos, se pueden determinar tasas de acuerdo con los elementos
relacionados en los costos indirectos, solamente se separan las partidas y se dividen
entre la base de calculo, la suma de todas ellas, sera igual a la tasa total de costos
indirectos de fabricacion, para posteriormente multiplicarla por el costo de la mano de
obra directa, perteneciente a cada departamento productivo. Los elementos

considerados indirectos son:
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v' Materias primas y Materiales
Cajas de cartén
Separadores
Pegatinas

v Mano de obra indirecta

Obreros Cantidad Salario Basico

Jefe de Planta 1 480.00

Operario Auxiliar A de
., 2 264.94
elaboracion

v" Otros Costos Indirectos
Combustible
Energia

Depreciacion y Amortizacion

S X X

Otros gastos monetarios
v' Mantenimiento

El costo de la mano obra directa a capacidad normal para producir 1 tonelada de
hamburguesa es de $ 59.7217

Nota aclaratoria* por especificaciones propias del Ministerio de la Alimentacion la
Empresa tiene establecido que el coeficiente de gastos indirectos sea menor a 1.70
sobre el gasto del salario directo.

El precio Mayorista que tiene establecido la empresa para la Hamburguesa de Cerdo

es de 18.37 en CUP y 1.58 en CUC por cada kilogramo del producto.

2.5 Conclusiones Parciales del Capitulo.
El diagnéstico realizado a las operaciones relacionadas con la produccion de la

hamburguesa de cerdo demostré la ineficiencia de la ficha de costo existente.

El costo constituye la herramienta basica para la direccién de cualquier entidad ya

gue representa los gastos de produccion durante un periodo de tiempo.
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El procedimiento elaborado para el redisefio de la ficha de costo para la
hamburguesa de cerdo proporciond a la entidad una nueva herramienta para el
adecuado célculo del costo unitario de una tonelada de producto, contribuyendo de
esta forma a la eficiencia de los recursos invertidos, a la correcta fijacion de los
precios y toma de decisiones oportunas. Ademas de la conjugacion de cada uno de
los elementos que conforman la ficha de costo, acorde a la Resolucion Conjunta No
1 del 2005 del Ministerio de Finanzas y Precios y el Ministerio de Economia y
Planificacion los rendimientos productivos obtenidos con la produccion total y a la

correcta toma de decisiones.
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CAPITULO IlIl. Aplicaciéon del procedimiento propuesto para la determinacion de

fichas de costo.

Para la determinacion de las fichas de costo se relacionan tres elementos
fundamentales, el costo del material directo, el costo de la mano de obra directa y los
costos indirectos de fabricacion, por lo que, a partir de este momento, se
determinaran sus importes correspondientes a cada departamento productivo, con el
fin de determinar sus fichas de costo, teniendo en cuenta que éstas se elaboraran en
base a 1 tonelada del producto.

3.1 Calculo del Costo del Material Directo

Departamento |. Area de Elaboracion de masas.

Los principales materiales directos de esta area lo constituyen la carne de cerdo, el
recorte de cerdo, la soya texturizada, el almidén de trigo, los condimentos, la sal,
ademas del hielo utilizado en la preparacién de la masa carnica, tomando en
consideracion la norma establecida para la elaboracion de la hamburguesa de cerdo.

Costo de los Materiales Directos.

Para la determinacion del costo de los materiales directos se tiene en cuenta la
norma de consumo para cada material directo por separado y se multiplica por el
precio actual, en este caso, todos los materiales directos son usados en el
departamento |, Los departamentos Il y Ill ,son las etapas del proceso en que la
masa permanece en reposo en las neveras de refrigeracion, para posteriormente en
el departamento lll, ser conformada la hamburguesa; a continuacién se describe el

costo de los materiales directos mediante la siguiente tabla:

Célculo del Costo de los Materiales Directos

Precio * cada Tonelada Costo Total
Materiales Norma de Precio Precio CUP CcucC
Directos consumo actual en actual en
CuUP CcucC

Carne de

0.219388 45615.0700 | 2940.6700 | 10007.3990 645.1477
Cerdo
Recorte de 0.408773 13519.0000 | 1635.1900 5526.2022 668.4215
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cerdo
Soya
_ 0.081633 1105.7500 90.2657
texturizada
Orégano 0.000510 679.6666 | 3630.0000 0.3466 1.8513
Ajo en polvo 0.002041 3645.0000 | 2906.0000 7.4394 5.9311
Preparado de
0.026531 771.0900 | 2646.5500 20.4578 70.2156
hamburguesa
Sal comun 0.018367 115.5800 2.1229
Almidon de
i 0.005102 1392.0000 | 1338.9900 7.1020 6.8315
rigo
Hielo 0.217247 40.0000 8.6899
Costo Total: 15670.0255 | 1398.3987
3.2 Calculo del costo de la Mano de Obra Directa.
Salario Basico Total = ) Salario basico de todos los trabajadores
Calculo del Salario Basico Total por Departamentos
Departamentos | Obreros Ctdad Salario Salario
Basico por Basico
Trabajador Total
Area de Operario B de
_ 1 249.69 249.69
Elaboracién de | Elaboracion
masas Ayudante Estibador 1 295.42 295.42
Total 545.11
i Técnico en Suministro
Area de _ _
_ » de materias primas y 1 315.00 3.1500
Refrigeracion _
materiales
Total 315.00
i Técnico en Suministro
Area de _ _
_ de materias primas y 1 315.00 315.00
Conformacion _
materiales
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Técnico en gestion de la
_ 1 315.00 315.00
calidad
Operario B de
_ 7 249.69 1747.83
Elaboracion
Total 2377.83
Importe Salario Basico Total 3237.94

Mano de Obra Directa por hora = Salario Basico/ 24/7.94

Calculo del costo de la Mano de Obra Directa por hora para cada evento del

proceso productivo

Salario/Hora por

Salario por
Departamentos Eventos eventos
Eventos ,
(Salario /24/7.94)
’ Molinado 295.42 1.5503
Area de
Elaboracion de | Pesaje de m/ p no carnica 249.69 1.3103
masas Mezclado 249 69 1.3103
Refrigeracion de la masa

) o 315.00 1.6530
Area de carnica

Refrigeracion Recepcién m/ p céarnica 315.00 1.6530

Refrigeraciéon 315.00 1.6530

Remezclado 249.69 1.3103

Envasado y Etiquetado 249 .69 1.3103

Area de Marcado y Envasado 249.69 1.3103
Conformacion —

Expedicion 315.00 1.6530

Calidad 315.00 1.6530
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Calculo del Costo Total de la Mano de obra Directa de cada departamento

sobre la base del Costo de la Mano de Obra Directa por horas

_ ) Costo de
Duracién Salario /
la mano
Departamentos Ctdad | del proceso Hora
. Eventos obra
Productivos Trab. | por eventos Por .
directa
(Horas) eventos
por horas
Area de Molinado 1 2.0000 1.5503 3.1006
Elaboracién de | Pesaje m.p no carn. 1 0.2500 1.3103 0.3276
masas Mesclado 1 1.0000 1.3103 1.3103
Total 4.7385
i Refrigeracion m/c 1 24.0000 1.6530 39.6720
Area de _
) » Recepcion m. p. Car 1 1.0000 1.6530 1.6530
Refrigeracion : :
Refrigeracion 1 0.3300 1.6530 0.5455
Total 41.8705
Remezclado 1 0.1700 1.3103 0.2228
i Env. y etiquetado 2 2.0000 1.3103 5.2412
Area de
. Marc. y embasado 1 0.5000 1.3103 0.6552
Conformacion __
Expedicion 1 0.5000 1.6530 0.8265
Calidad 1 1.0000 1.6530 1.6530
Total 8.5987
Total General 55.2077

Salario Complementario = Salario Basico x 9.09%

Contribucién a la

Seguridad Social = (Salario Basico + Complementario) x 12.5%

Impuesto Sobre la

Fuerza de Trabajo = (Salario basico + Salario Complementario) x 25%
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Célculo del Costo Total del Salario Complementario, Contribucion a la
Seguridad Social e Impuesto sobre La Fuerza de Trabajo.

Departamentos Salario Contribucién ala | Impuesto Sobre
Complementario Seguridad Social la Fuerza de
Trabajo
Area de
Elaboracion de 0.4307 0.6461 1.2923
masas
Area de
. y 3.8060 5.7095 11.4191
Refrigeracion
Area de
_ 0.7816 1.1725 2.3450
Conformacion
Costo Total 5.0183 7.5281 15.0564

3.3 Calculo de los Costos Indirectos de fabricacion

Para el célculo de los Costos indirectos de fabricacion, se debe determinar la tasa de
aplicacion, dividiendo el presupuesto de costos indirectos de produccién entre el
costo de la mano de obra directa a capacidad normal para producir 1 tonelada del
producto, que fue la base de célculo seleccionada.

Tasa de aplicacién = Total Costos Indirectos Presupuestados

Total Costo de Mano de Obra Directa a capacidad normal

= 101.4525/59.7217

=$1.6987
Para un mejor control de los costos indirectos y buscando una correcta identificacion
de las variaciones, la tasa de costos indirectos se determin0, ademas, por los
elementos de gastos para cada departamento productivo; dividiendo el costo total
presupuestado entre el costo de la mano de obra directa, que fue la base de célculo

seleccionada.
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Célculo de la Tasa de Aplicacion por Elementos de Gastos en CUP.

Gastos Indirectos de Produccion
CUP CucC
Costo Total
$67.2010 $34.2515

Presupuestado
Mano de Obra Directa a

, 59.7217 59.7217
Capacidad Normal.
Tasa de Aplicacion $1.1252 $0.5735

Célculo de las tasas de aplicacion para las partidas de los Costos Indirectos de
Fabricacion en CUP

Material Combustible Energia Mano de
Indirecto Obra
Indirecta
Costo Total
17.3603 9.6950 4.3840 13.4620
Presupuestado
Mano de Obra
Directa a
_ 59.7217 59.7217 59.7217 59.7217
Capacidad
Normal.
Tasa de
o 0.2907 0.1623 0.0734 0.2254
Aplicacion
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Otros Deprecia | Otros Manteni Tasa de
Gastos de ciony gastos miento | aplicacion
fuerzade | amortiza | monetari total
trabajo cion 0s
Costo Total
6.1810 7.2011 5.4433 3.4743
Presupuestado
Mano de Obra
Directa a
) 59.7217 59.7217 | 59.7217 | 59.7217
Capacidad
Normal.
Tasa aplicacion 0.1036 0.1206 0.0911 0.0582 1.1253

Célculo de las tasas de aplicacion para las partidas de los Costos Indirectos de

Produccién en CUC

Otros Gastos | Mantenimiento Tasa de
monetarios aplicacion total
Costo Total
Presupuestado 25.2111 9.0404
Mano de Obra
Directa a Capacidad 59.7217 59.7217
Normal.
Tasa de Aplicacién 0.4221 0.1514 0.5735

Para calcular los Costos Indirectos de Fabricacion por departamento es necesario

multiplicar el Costo Total de la Mano de Obra Directa por cada tasa de aplicacion

segun los elementos de gastos como se muestra a continuacion:
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Céalculo del Costo Total del Material Indirecto

Departamentos Costo Total de Tasa de Costo total
Productivos Mano Obra Aplicacion Material Indirecto
Directa Material Indirecto
Area de
Elaboracion de 4.7385 0.2907 1.3775
masas
Area de
_ B 41.8705 0.2907 12.1718
Refrigeracién
Area de
» 8.5987 0.2907 2.4996
Conformacioén
Costo Total 16.0489
Célculo del Costo Total del Combustible
Departamentos Costo Total de Tasa de Costo total del
Productivos Mano de Obra Aplicacion Combustible

Directa Combustible

Area de
Elaboracion de 4.7385 0.1623 0.7691
masas
Area de

_ _ 41.8705 0.1623 6.7956
Refrigeracion
Area de

_ 8.5987 0.1623 1.3956

Conformacién
Costo Total 8.9603
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Célculo del Costo Total de la Energia

Departamentos Costo Total de Tasa de Costo total de la
Productivos Mano de Obra Aplicacion Energia
Directa Energia
Area de
Elaboracion de 4.7385 0.0734 0.3478
masas
Area de
_ » 41.8705 0.0734 3.0733
Refrigeracion
Area de
B 8.5987 0.0734 0.6311
Conformacién
Costo Total 4.0522
Calculo del Costo Total de la Mano de Obra Indirecta
Departamentos Costo Total de Tasa de Costo total Mano

Productivos

Mano de Obra

Aplicacion Mano

de Obra Indirecta

Directa de Obra Indirecta

Area de
Elaboracion de 4.7385 0.2254 1.0681
masas
Area de

. . 41.8705 0.2254 9.4376
Refrigeracién
Area de

_ 8.5987 0.2254 1.9381

Conformacién
Costo Total 12.4438
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Célculo del Costo Total de Otros Gastos de Fuerza de Trabajo

Departamentos

Productivos

Costo Total de
Mano de Obra

Tasa de

Aplicacion Otros

Costo total Otros

Gastos de Fuerza

Directa Gastos de Fuerza de Trabajo
de Trabajo

Area de
Elaboracion de 4.7385 0.1036 0.4909
masas
Area de

. . 41.8705 0.1036 4.3378
Refrigeracién
Area de

_ 8.5987 0.1036 0.8908

Conformacién
Costo Total 5.7195

Calculo del Costo Total de la Depreciacion y Amortizacion

Departamentos
Productivos

Costo Total de
Mano de Obra

Tasa de
Aplicacion

Costo total

Depreciacion y

Directa Depreciacion y Amortizacion
Amortizacion

Area de
Elaboracion de 4.7385 0.1206 0.5715
masas
Area de

_ _ 41.8705 0.1206 5.0496
Refrigeracion
Area de

_ 8.5987 0.1206 1.0370

Conformacién
Costo Total 6.6581
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Calculo del Costo Total de Otros Gastos Monetarios en CUP

Departamentos Costo Total de Tasa de Costo total Otros
Productivos Mano de Obra Aplicacion Otros Gastos
Directa gastos Monetarios
Monetarios
Area de
Elaboracion de 4.7385 0.0911 0.4317
masas
Area de
Refrigeracion 41.8705 0.0911 3.8144
Area de
Conformacion 8.5987 0.0911 0.7833
Costo Total 5.0294
Célculo del Costo Total de Mantenimiento en CUP
Departamentos Costo Total de Tasa de Costo total
Productivos Mano de Obra Aplicacién Mantenimiento

Directa Mantenimiento

Area de
Elaboracion de 4.7385 0.0582 0.2758
masas
Area de

_ _ 41.8705 0.0582 2.4369
Refrigeracion
Area de

_ 8.5987 0.0582 0.5004

Conformacién
Costo Total 3.2131
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Céalculo del Costo Total de Otros Gastos Monetarios en CUC

Departamentos Costo Total de Tasa de Costo total Otros
Productivos Mano de Obra Aplicacion Otros Gastos
Directa gastos Monetarios CUC

Monetarios CUC

Area de
Elaboracion de 4.7385 0.4221 2.0001
masas
Area de

_ B 41.8705 0.4221 17.6735
Refrigeracién
Area de

» 8.5987 0.4221 3.6295
Conformacién
Costo Total 23.3031
Célculo del Costo Total de Mantenimiento en CUC
Departamentos Costo Total de Tasa de Costo total
Productivos Mano de Obra Aplicacién Mantenimiento
Directa Mantenimiento CucC
CcucC

Area de
Elaboracion de 4.7385 0.1514 0.7174
masas
Area de

_ _ 41.8705 0.1514 6.3392
Refrigeracion
Area de

_ 8.5987 0.1514 1.3018

Conformacién
Costo Total 8.3584

El Costo Indirecto de Fabricacion Total para cada departamento productivo se
determina por la suma del costo total de todos los elementos de los Costos Indirectos

determinados anteriormente.
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Célculo del Costo Indirecto de Fabricacion Total de cada departamento CUP.

Departamento Productivos
Area de ) )
Costos Totales _ Area de Area de
Elaboracion de _ _ _
Refrigeracion Conformacion
masas
Material Indirecto 1.3775 12.1718 2.4996
Combustible 0.7691 6.7956 1.3956
Energia 0.3478 3.0733 0.6311
Mano de Obra
. 1.0680 9.4376 1.9381
Indirecta
Otros Gastos de
_ 0.4909 4.3378 0.8908
Fuerza de Trabajo
Depreciacion y
L 0.5715 5.0496 1.0370
Amortizacion
Otros gastos
_ 0.4317 3.8144 0.7833
monetarios
Mantenimiento 0.2758 2.4369 0.5004
Costo Total 5.3324 47.1170 9.6759

Calculo del Costo Indirecto de Fabricacion Total de cada departamento CUC

Departamento Productivos

Area de | Area de | Area de
Costos Totales
Elaboracién de | Refrigeracion Conformacién
masas
Otros gastos
_ 2.0001 17.6735 3.6295
monetarios
Mantenimiento 0.7174 6.3392 1.3018
Costo Total 2.7175 24.0127 49313
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3.4 Determinacion del Costo Total por Departamentos de produccion.

A continuacion se muestra un resumen detallado de todos los elementos de gastos

de cada departamento productivo y sus respectivos costos, base para la elaboracion

de las fichas de costo de dicho proceso.

El costo total

de cada departamento Productivo se determina sumando los tres

elementos del costo que son las Materias Primas y Materiales, los Gastos de la

Fuerza de Trabajo y los Costos Indirectos de Fabricacion y el costo total de la

fabricacion de la hamburguesa de cerdo se calcula sumando el costo total de los

tres departamentos.

Célculo del Costo Total en MN de cada Departamento Productivo.

Elementos de Gastos

Costos en cada Departamento Productivo

Area de Area de Area de
Elaboracion Refrigeracion | Conformacion
de masas (1 Tonelada) (1 Tonelada)
Materias Primas y Materiales (1 Tonelada)

Carne de Cerdo 10007.3990 - -
Recorte de cerdo 5526.2022 - -
Soya texturizada 90.2657 - -
Orégano 0.3466 - -
Ajo en polvo 7.4394 - -
Preparado de hamburguesa 20.4578 - -
Sal comdn 2.1229 - -
Almidon de trigo 7.1020 - -
Hielo 8.6899 - -
Subtotal Materias Primas y
Mat. 15670.0255 0 0
Gastos de Fuerza de Trabajo
Salario 4.7383 41.8705 8.5985
vacaciones 0.4307 3.8060 0.7816
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Contribucion a la Seguridad
] 0.6461 5.7095 1.1725
Social
Impuesto Fuerza de Trabajo 1.2923 11.4191 2.3450
Subtotal de Gastos de Fuerza
_ 7.1074 62.8051 12.8976
de Trabajo
Gastos Indirectos de
Fabricacion
Material Indirecto 1.3775 12.1718 2.4996
Combustible 0.7691 6.7956 1.3956
Energia 0.3478 3.0733 0.6311
Mano de Obra Indirecta 1.0681 9.4376 1.9381
Otros gastos de fuerza de
. 0.4909 4.3378 0.8908
Trabajo
Depreciacion y Amortizacion 0.5715 5.0496 1.0370
Otros gastos Monetarios 0.4317 3.8144 0.7833
Mantenimiento 0.2758 2.4369 0.5004
Subtotal Gastos Indirectos de
o 5.3324 47.1170 9.6759
Fabricacion.
Costo Total 15682.3043 109.9221 22.5735
Total General 15814.7999
Costo Unitario por Kilogramo 15.81

Célculo del Costo Total en CUC de cada Departamento Productivo.

Elementos de Gastos

Costos en cada Departamento productivo

Area de Area de Area de
Elaboracion | Refrigeracion | Conformacion
Materias Primas y de masas (1 Tonelada) (1 Tonelada)
Materiales (1 Tonelada)
Carne de cerdo 645.1477 - -
Recorte de cerdo 668.4215 - -
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Orégano 1.8513 - -

Ajo en polvo 5.9311 - -

Preparado de hamburguesa 70.2156 - -

Almidon de trigo 6.8315 - -

Subtotal Materias Primas y 1398.3987 - -

Materiales

Gastos Indirectos de

Fabricacion

Otros Gastos Monetarios 17.6735 3.6295
2.0001

Mantenimiento 0.7174 6.3392 1.3018

Subtotal Gastos Indirectos 2.7175 24.0127 4.9313

Costo Total 1401.1162 24.0127 4.9313

Total General 1430.0602

Costo Unitario por Kilogramo 1.43

3.5 Conclusiones Parciales.

En el desarrollo de este capitulo se realizé el calculo de la ficha de Costo de la

Hamburguesa de cerdo segun la metodologia de la Resolucién Conjunta 01/2005.

Ademas se pudo conocer que el gasto Total de Produccion de una Tonelada de
producto es de 15814.7999 CUP y 1430.0602 CUC, el Costo Unitario por kilogramo

es de 15.81 CUP y 1.43 CUC.
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Conclusiones

CONCLUSIONES:

R/
L X4

X/
°

%

X/
L X4

El analisis de los fundamentos tedricos que sustentan la investigacion
demuestran que constituyen un fenomeno de actualidad que necesita

interpretaciones tedricas o acciones practicas.

El redisefio de la ficha de costo permitié a la entidad, clasificar costos y gastos
de acuerdo a la bibliografia especializada y las Resoluciones del Ministerio de

Finanzas y Precios y el Ministerio de Economia y Planificacion.

Se pudo calcular el costo de la produccion de hamburguesas de cerdo,

destacando lo siguiente:

Mediante una reformulacién de las materias primas utilizadas se logré reducir
el costo del material directo, lo que trajo consigo una disminucién del costo

unitario por kilogramo de producto.

La determinacion del costo unitario con base en la ficha de costo permite,
incluyendo los gastos de administracion y venta y los margenes de utilidad,
establecer precio en caso de ser necesario.
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Recomendaciones

RECOMENDACIONES:

% Revisar peridédicamente las partidas de costos incluidas en la ficha, con el

*

propésito de actualizarlas en caso de que llegaran a variar cualquiera de los

elementos que la conforman y le dieron origen.
% Aplicar este estudio en otros productos de la Fabrica de Hamburguesas.

¢+ Ultilizar la ficha de costo para el restablecimiento de nuevos precios.
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Anexos

ANEXO 1: ORGANIGRAMA GENERAL

ORGANIGRAMA EMPRESA CARNICA SANCTI SPIRITUS
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ANEXO 2: DIAGRAMA DE FLUJO PRODUCTIVO DE LA FABRICA DE
HAMBURGUESAS.
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Cajas de carton,
Separadores,

Pegatinas

Conformado

Envasado y
Etiquetado

Expedicion

LEYENDA:
DIAGRAMA DE FLUJO DE PRODUCCION
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Pesaje.

Mezclado.

Almacenamiento refrigerado de la masa.
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ANEXO 3: DECLARACION DE CONFORMIDAD DEL PROVEEDOR
MINAL-EMPRESA CARNICA SANCTI SPIRITUS.

Establecimiento Productor: No.

No. | Fechade Fecha de No. Analisis Fisico Quimico

Lot | Produccié | Vencimient | Licencia Clorur | Humeda
Producto e n 0 Sanitaria 0 d Nitrito

Observaciones:

Fecha de Emision: Organismo Comprador:

Nombre y Firma Control de la Calidad Nombre y Firma Comprador
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ANEXO 4: FR 111-1-0.10-01
REGISTRO DE CONTROL DE SANEAMIENTO

Planta de hamburguesas Mes: Afo:

Fecha (dia) Lunes | Martes | Miércoles | Jueves | Viernes | Sabado

MANTENIMINETO, LIMPIEZA
Y DESINFECCION

EQUIPOS
TECNOLOGICOS

EQUIPOS AUXILIARES

EDIFICIOS

SERVICIOS
SANITARIOS

ALMACENES

NEVERAS

ILUMINACION

VENTILACION

PRESENCIA DE
SUSTAMCIAS QUIMICAS

PRESENCIA DE
PLAGAS

MANEJO DE
DESECHOS

HIGIENE PERSONAL

OBSERVACIONES

SUPERVISA:

CONTROL DE LA
CALIDAD

VERIFICA:

JEFE DE PLANTA
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ANEXO 5: REGISTRO DE LOS RESULTADOS DE LA INSPECCION DE LA
CALIDAD MATERIAS PRIMAS Y MATERIALES

Nombre de producto: Fecha de recepcion:

Tamafo del lote: Tamano de la Muestra:

Nombre del Inspector:

. _ Muestras
Caracteristicas Inspeccionadas
1 2 3 4 5
Lote Aceptado: Lote Rechazado:

Decisi6én Tomada:

Medidas Tomadas:
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ANEXO 6: RESULTADOS DE LA POTABILIDAD DEL AGUA

FR 111-1-0.15-01 RESULTADOS DE LA POTABILIDAD DEL AGUA.

Fecha:

Resultados:

Ejecuta:
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ANEXO 7: Modelo para determinar el Precio y sus componentes en pesos

convertibles de la Resolucion Conjunta No0.1/2005 del Ministerio de Finanzas y

Precios Y el Ministerio de Economia y Planificacion

FICHA PARA DETERMINAR EL PRECIO Y SU COMPONENTE EN PESOS
CONVERTIBLES.

EMPRESA: DESCRIPCION DEL
Organismo: PRODUCTO:
PRECIO EN CUC: UM:
COMPONENTE EN DIVISAS: CODIGO:

Volumen de produccién paralaficha de
costo:

Capacidad instalada:

% de capacidad

utilizada:
Nivel de Produccion Real 200 |Real 200__ | Plan 200__
Concepto de gastos Fila Moneda Moneda
total convertible
1 2 3 4
1
Materia Prima y Materiales
Combustibles y lubricantes 1.1
Energia eléctrica 1.2
Agua 1.3
Sub total ( Gastos de elaboracion) 2
Otros Gastos directos 3
Depreciacion 3.1
Arrendamiento de equipos 3.2
Ropa y calzado ( trab. Directos) 3.3
Gastos de fuerza de trabajo 4
Salarios 4.1
Vacaciones 4.2
Contribucion a la seguridad Social 4.3
Estimulacién en Divisas 4.4
Gastos indirectos de produccion 5
Depreciacion 5.1
Mantenimiento y reparacion 5,2
Gastos generales y de administracion 6
Combustible y lubricantes 6.1
Energia eléctrica 6.2
Depreciacion 6.3
Ropa y Calzado 6.4
Alimentos 6.5
Otros 6.6
Gastos de Distribucion y Ventas 7




Anexos

Combustible y lubricantes 7.1
Energia eléctrica 7.2
Depreciacion 7.3
Ropa y Calzado 7.4
Otros 7,5
Gastos Bancarios 8
Gastos Totales o Costo de produccién 9
Margen utilidad S/ base autorizada 10
PRECIO SEGUN LO ESTABLECIDO POR EL 11
MFP
% Sobre el gasto en divisas (hasta un 10 12
%)
COMPONENTE TOTAL EN PESOS 13
CONVERTIBLES
Aprobado por Firma: Cargo: |Fecha:




