/\mEJNIANDES Uniandes EPISTEME. Revista digital de Ciencia, Tecnologia e Innovacion
/ h |
"g: ISSN 1390-9150/ Vol. 5/ Numero Especial / Diciembre /Afio. 2018/ pp. 633-649

!

— UNIVERSIDAD REGIONAL AUTONOMA DE LOS ANDES

ARTICULO CIENTIFICO
CIENCIAS ADMINISTRATIVAS

Disefio de un Plan y Control de Produccion para reducir el
costo de produccién de los productos lacteos de la Empresa

Artesanal “Rancho Las Marias” en el cantén Santo Domingo.

Design of a Production Plan and Control to reduce the
production cost of dairy products of the Handicraft Company

"Rancho Las Marias" in the Santo Domingo canton

Teréan Silva, Jakson Stalyn'

ldistribucionesecuadis@hotmail.com. Universidad Regional Auténoma de los Andes,
Santo Domingo, Ecuador.

Recibido: 31/10/2018
Aprobado: 26/11/2018

RESUMEN

Como producto de un analisis para reducir los costos de la empresa artesanal Rancho Las
Marias, se ha diseflado un Plan y Control de Produccién (PCP) que permita diagnosticar e
identificar los inconvenientes que se presentan en la planta para posteriormente proponer
la disminucién de costos y aumento de la produccién a través de técnicas y herramientas
que permitan mejorar los procesos. Mejorar los procesos productivos induce
automaticamente a la disminucion de los costos, se mejoran los controles y se aumenta la
utiidad de la empresa, es el fin que se busca conseguir con esta propuesta. La
investigacion desarrollada a partir de un enfoque integrador o mixto, cuanti-cualitativo, pues
se cuantificaran algunos datos, pero también se apelara a la interpretacion de todos los
datos obtenidos en la empresa, dar la explicacion para el analisis de nuestra problematica
de investigacion en el Rancho Las Marias, donde el resultado de la aplicacién, sistemética
y légica de los conceptos y fundamentos expuestos en el marco teérico, para a partir de
este analisis de los problemas ver la forma de encontrar la solucién y plasmar en nuestra
propuesta. Por ello la propuesta consiste en la aplicacion del disefio PCP para reducir el
costo unitario de los productos lacteos a través de la optimizacion de la produccién para
incrementar la oferta ya que la demanda es muy amplia, y la implementacion de un sistema
contable para el control de costos de los elementos que intervienen en la produccion.

PALABRAS CLAVE: Costeo; planificacion; flujograma; pert; layout; control; produccion.
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ABSTRACT

As a result of an analysis to reduce the costs of the Rancho Las Marias artisanal enterprise,
a Production Control Plan (PCP) has been designed to diagnose and identify the problems
that arise in the plant, and then propose the reduction of costs and increase of the
production through techniques and tools that allow to improve the processes. Improving
production processes automatically leads to lower costs, controls are improved and the
utility of the company is increased, it is the goal that is sought with this proposal. The
research developed from an integrative or mixed, quantitative-qualitative approach, since
some data will be guantified, but also the interpretation of all the data obtained in the
company will be appealed, giving the explanation for the analysis of our research problem
in Rancho Las Marias, where the result of the systematic and logical application of the
concepts and foundations exposed in the theoretical framework, from this analysis of the
problems see the way to find the solution and translate into our proposal. Therefore the
proposal consists in the application of the PCP design to reduce the unit cost of dairy
products through the optimization of production to increase the supply since the demand is
very broad, and the implementation of an accounting system for the control of costs of the
elements that intervene in the production.

KEYWORDS: Costing; planning; flowchart; pert; layout; control; production.

INTRODUCCION

El mundo experimenta dia a dia cambios sorprendentes en los ambitos, econémico,
politico, social y ecolégico, entre otros, que influyen en gran medida en los individuos y en
consecuencia en las empresas que constituyen los pilares basicos de su sustento. Para
enfrentar estos cambios, los gerentes de empresas deben considerar como uno de los
factores claves del éxito el desarrollo de sistemas de informacion confiables, oportunos y
relevantes.

Precisamente el PCP siglas que hacen referencia a un Plan y Control de Produccién, es
decir, es un sistema que administra los recursos operacionales de la empresa, abarcando
todas las operaciones y la consolidacion de informaciones, por lo tanto los buenos
resultados seran conquistados por medio de planificacion, control y programacion de los
procesos productivos de la empresa y por consiguiente la misma puede garantizar mayor
calidad y productividad, ademas de eso es posible reducir los costos operacionales.

En el desarrollo de la investigacion son los costos de produccion, ya que toda organizacion
al producir diversos productos genera costos, los mismos que son estimaciones monetarias

incurridas durante todo el proceso de elaboracion o fabricacion de un bien, dichos costos
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incluyen tres componentes, que regularmente son conocidos como los elementos del costo
de produccién, los cuales son: la materia prima directa, la mano de obra directa, y los
costos indirectos de fabricacion, los componentes mencionados suministran la informacién
necesaria para la medicion del ingreso y la fijacién del precio del producto, y a la vez ayuda
a la toma de decisiones gerenciales.

METODOS

Se asume un disefio no experimental porque los problemas fueron detectados tal y como
se dan en su contexto natural, se observa las situaciones ya existentes, no provocadas por
el investigador; los problemas se podran detectar mediante la encuesta y la entrevista,
mediante la utilizacion de estos instrumentos se permitirA establecer la caracterizacion
inicial de la variable dependiente y proponer la via para su transformacién mediante la
aplicacion del objetivo propuesto: “Disefiar un Plan y Control de Produccién para reducir el
costo de produccion de los productos lacteos de la Empresa Artesanal “Rancho Las
Marias” en el cantén Santo Domingo”, el mismo que se relaciona con la variable
independiente; dicho modelo sera propuesto al administrador de la empresa.

Se hace un estudio de la realidad por medio de dos instrumentos importantes la encuesta
y la entrevista donde a través de sus resultados se podra identificar los problemas en
referencia a los elevados costos de produccién de productos lacteos, y por tal razén se
disefia un modelo de PCP (Plan y Control de Produccion) para la reduccién de los mismos.
En la presente investigacion se utiliza fuentes bibliograficas para tener una postura teérica
con respecto a la elaboracion del presente proyecto, donde se puede constatar y
enriquecer de informacion fundamentada acerca del control de costos de produccién de
productos lacteos y PCP (Plan y Control de Produccién).

La investigacion se la realizé directamente en la empresa; ya que se hace uso de esta
investigacion para tener un conocimiento real del problema planteado, con la finalidad de
describir, conocer y explicar de dénde provienen las causas de los problemas encontrados.
En definitiva, a través de dicha investigacion se pudo determinar la causa real de los
elevados costos de produccién de la elaboracion de productos lacteos.

Dicha investigacion tiene como objetivo determinar las causas que provocan determinados
fendmenos o procesos; es decir la presente investigacion se la empleara al momento de
determinar las principales causas de los elevados costos de produccion de la elaboracion
de los productos lacteos de la empresa.

Para la aplicacion de la entrevista y la encuesta se ha necesitado la utilizacion de un

cuestionario previamente establecido, con preguntas que sustente el problema a resolver
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mediante la aplicacion de la propuesta. El cuestionario de la entrevista esta dirigido al
administrador de la empresa, y el cuestionario de la encuesta esta dirigido a cada uno de
los empleados de la empresa que estan directamente relacionados con el control de costos
de produccion.

Para el desarrollo del presente trabajo de investigacion la poblacion total la constituye los
empleados de la empresa, que se encuentra directamente relacionados con el control de
costos de produccién

Tabla 1 Poblacion de la investigacion.

Empleados-Trabajadores N° Departamento Técnica
Administrador 1 Directivo Entrevista
Jefe de Produccion 1 Produccién Encuesta
Asistente de Calidad 1 Produccién Encuesta
Asistente de Produccién 1 Produccion Encuesta
Auxiliar de Produccion 1 Produccion Encuesta
Operador de Maquina 1 Produccion Encuesta
Jefe Financiero 1 Financiero Encuesta
Auxiliar Contable 1 Financiero Encuesta
TOTAL 8

Fuente: Empresa Artesanal “Rancho Las Marias”
En la presente investigacion la muestra la conformara toda la poblacion, y por tanto no se

aplicara la férmula para el calculo de esta.

RESULTADOS

Se identifica la situacién actual de la empresa a través de un disefio estructural de la misma.

ADMINISTRADOR
Secretaria
Jefe de Bodega Jefe Financiero Jefe Comercial
_ _ . —— g |
Asistente de Calidad Asistente de Bodega Auxiliar Contable Supervisor de Ventas
|
Vendedores

[}
[}
|
[}
[}
:_ Distribuidor Quito

= 5 I
Auxiliar de Produccion L .| Distribuidor Guayaquil

Figura 1. Diagndstico.

636



MATRIZ DE INSUMO (PROCESO DE TRANSFORMACION).

PRODUCTO: QUESO COPITO

o

Materia Prima
Leche (Cuajada)
Guayaba

Materiales
Olla de acero
Tina plastica

Pistola de Acero.

Termolactodencimetro.

Acidémetro
Frigorificos
Moldes de acero
Meson de acero

Envase

1.

© © N o

10.
1.
12.
13.
14.

15.
16.
17.
18.
19.
20.

El Departamento de Produccion recepta la
Orden de Produccion.

El jefe de produccion emite una solicitud de
abastecimiento de materia prima al
departamento financiero.

El departamento financiero autoriza Ila
solitud de abastecimiento y emite la orden
de compra al proveedor mas conveniente.
El departamento de produccién emite una
orden de requisicibn de materiales
complementarios al jefe de bodega.

El departamento de produccion inicia su
proceso.

Recibir Leche.

Control de calidad de la Leche.

Medicion y Filtrado de la Leche.

Cuajada de la Leche.

Corte y Desuerado de la Leche.

Escurrido y fermentacion de la cuajada.
Pesaje y corte de la cuajada.

Moldeado cuajado con agua hervida.
Colocacion de la guayaba y envoltura con el
queso.

Enfriada del Copito en agua.

Embalaje del queso copito.

Refrigeracion del queso copito.

Control de calidad producto terminado
Venta y facturacion.

Entrega.
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e Producto

o Queso Copito

» Desechos

o Suero 1 de la Leche

(Ricota "El
Requeson”)

o Suero 2 del
Mozzarella
"Mantequilla"

Fuente: Empresa Artesanal “Rancho Las Marias”
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DISENO GRAFICO DEL PROCESO DE PRODUCCION
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Figura 2. Diagrama de flujo del proceso productivo.

Fuente: Empresa Artesanal “Rancho Las Marias”
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MAQUINAS Y MATERIALES DEL DEPARTAMENTO DE PRODUCCION

Maquinaria/Materiales

Area Descripcion o _ Potencia/Capacidad
Principal/Secundaria
Recencién de Tina Principal 500 litros
p . Baldes Secundaria 100 litros
Materia Prima — -
Manguera Principal 10 litros
Termo Principal
Control lactodensimetro P
° . o.,y Acidémetro Principal 10ml
Medicion . —
Pistola de acero Principal 20 ml
Termdmetro Principal 200 grados
Palas plasticas Principal
Tinas plasticas Principal 500 litros
Baldes Secundaria 100 litros
Des.uerado, Balanza de Principal 50 libras
pesajey corte peso
Cuchillos Principal Hoja metalica
Meson de acero Principal libras
Moldes de acero Principal 2 a5 libras
Maquina . :
Pasteurizadora Principal 200 litros
. Ollas de . .
Pasteurizado . Principal 200 litros
aluminio
Batidora de Principal 50 litros
crema
Meson de acero Principal 150 libras
Mezclado Olla de.Acero Principal 500 litros
Cocina Principal 8 quemadores
Industrial P a
Olla de acero
- Principal li
Cocciony doble fondo fincipa 500 litros
agitacion Cocina .
Industrial Principal 8 quemadores
Selladora Principal 100 unidades/hora
Envasado y Frigorificos Principal 200 unidades
. ./ Fundas
refrigeracion - :
empagque al Principal Hasta 5 libras
vacio

Fuente: Empresa Artesanal “Rancho Las Marias”

Elaborado por: El investigador
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DIAGRAMA DE TIEMPOS.

Tabla 3. Medicion de tiempos del proceso productivo.

QUESO COPITO
Areas del Tiempo Tiempo Real (Dias) Tiemp
Departamento de Cargo Proceso Estimgdo o] Varia. Sigho
Produccién 1 2 3 4 5 6 7 Prom.
Recepcion de Jefe de Produccién Recibir Leche 0:45 0:35 | 0:40 | 0:40 | 0:36 | 0:38 | 0:35 | 0:43 | 0:38 | -15,56% v
Materia Prima
Asistente de Calidad Contro'?eiﬁ?'dad de 0:25 0:22 | 0:21 | 0:26 | 0:24 | 0:20 | 0:25 | 0:22 | 0:23 | -8,00% v
Control y Medicién o .
Asistente de Calidad Med'c'oté’cig”ado de 0:40 0:40 | 0:29 | 0:37 | 0:33 | 0:38 | 0:35 | 0:43 | 0:36 | -10,00 | v
Auxiliar de Cuajada de Leche 1:00 0:59 | 0:50 | 0:45 | 0:55 | 0:57 | 0:58 | 0:53 | 0:53 | -7,00% v
Produccion 1
. Auxiliar de Corte y Desuerado de la 135 |1:29|1:31 | 1:32 | 1:29 | 1:31 [ 1:29 | 1:32 | 1:30 | -385% | v
Desuerado, pesaje y Produccién 1 leche
corte Auxiliar de Escurrido y Fermentacion 1:40 1:41 | 1:40 | 1:38 | 1:42 | 1:38 | 1:39 | 1:40 | 1:40 | 0,00% =
Produccion 1 de Cuajada
Auxiliar de . . . . . . . . . . . _
. Pesaje y corte de cuajada 1:00 0:53 | 0:55 | 0:59 | 0:50 | 0:54 | 0:50 | 1:00 | 1:00 0,00% =
Produccion 1
Pasteurizacion Operador de Moldeado de cuajada con 125  |1:21|1:20|1:22 | 1:18 | 1:20 [ 1:21 | 121 | 1:20 | -4.00% | v
Méaquina 1 agua hervida
Mezcla Auxiliar de Colocacion de guayabay | .0 | .50 | 0:49 | 0:50 | 0:49 | 0:50 | 0:48 | 051 | 0:50 | 0,00% | =
Produccion 2 envoltura con el queso
Asistente de Enfriada del copito en 050 | 0:52| 050 0:49 | 0:51 | 0:47 | 0:49 | 050 | 050 | 0.00% | =
Envasado y Produccién agua
refrigeracion Asistente de Refrigeracion del queso 1:40 | 1:38|1:40|1:38 | 1:39 [ 1:40 | 1.42 | 1:41 | 1:40 | 0,00% =
Produccién copito
Control y Medicién | Asistente de Calidad | COntrol de calidad de 0:30 0:28 | 0:30 | 0:30 | 0:29 | 0:32 | 0:28 | 0:31 | 0:30 | 0,00% =
producto terminado
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DIAGRAMA DE RECORRIDO
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6.-Secado N l‘f » ——
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Figura 3. Layout de la planta

Fuente: Empresa Artesanal “Rancho Las Marias”
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Programacion de la produccién diaria del producto Queso Copito mediante el diagrama de GANTT

DIAGRAMA DE GANTT

Mot lun 18 jun -
ﬂ de  MNombre detarea » Duracion » Comienzo + Fin v Predeq; 0 2 4 & 8 10 12 14 16 18 20
1 |_|l-'; 4 PROCESO QUESO COPITO 720 mins? lun18/06/18 lun 18/06/18 H i
2 ) Recibir la leche 38mins  lun18/06/18 lun18/06/18 :
E ) Control de Calidad de leche 23mins  lun18/06/18 lun18/06/18 2
4 ) Medicidn y filtrado de leche 36mins  lun18/06/18 lun18/06/18 3
3 L) Cuajada de leche 53mins  lun18/06/18 lun18/06/18 4
B ) Corte y desuerado de leche 90mins  lun18/06/18 lun18/06/18 5
7 ) Escurrido y fermentacion de cuajada 100mins  lun 18/06/18 lun 18/06/18 6
8 ) Pesaje y corte de cuajada 60mins  lun18/06/18 lun18/06/18 7
L) Moldeado de cuajada con agua hervida 80mins  lun18/06/18 lun18/06/18 8
10 ) Colocacién de guayabay envolturaconel  50mins  lun 18/06/18 lun18/06/18 9
queso
11 L) Enfriada del copito en agua 50mins  lun18/06/18 lun18/06/18 10
1) ., Refrigeracion del queso copito 100mins  lun18/06/18 lun18/06/18 11
13 L) Control de calidad de producto terminado  30mins  |un 18/06/18 lun 18/06/18 12
14
15
16
17
18

Fuente: Empresa Artesanal “Rancho Las Marias
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FICHA TECNICA DE MAQUINARIA PARA ADQUIRIR

FICHA TECNICA DE MAQUINARIA

Realizado Gissela Velasquez Fecha: 01/09/2018
por:

- 00___00__0_00__]
Maquina- Pasteurizadora Ubicacién Planta de Produccion
Equipo
Fabricante Metalconstruccion Seccion Pasteurizado
Modelo Lincoln Caédigo Inventario AFM-005

CARACTERISTICAS GENERALES.

FOTO DE LA MAQUINA PASTEURIZADORA

CARACTERISTICAS TECNICAS.

e Paredes de acero inoxidable con
aislacion térmica

e Calentador con resistencia
eléctrica

e Agitador

e Latemperaturay el proceso de
pasteurizacion conjunto son
controlados por un termostato
electronico

e Circuito con doble operacion:
agua caliente para el
calentamiento y el agua fria para
enfriar.

e Generador eléctrico de agua
caliente montado a la maquina
con reparticién de inspeccion de
acero inoxidable.

e Motor-agitador optimiza la
calefaccion y la refrigeracion,
previene que floten en la
superficie los componentes lipidos
de la leche.

VENTAJAS

e Menor riesgo sanitario. La entrega
de leche pasteurizada mejora la
condicion de salud.

e Recuperacion de la leche de
desecho. Permite obtener sub-
productos.

e Optimizacion del desarrollo y
rendimiento.
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Ejecucién del plan y control de la producciéon mediante la emisién de érdenes de
produccioén.

A continuacion, se especifica el nimero de unidades producidas de los productos lacteos
de queso copito, yogurt y crema-ricota del afio 2017, en la cual de la totalidad de unidades
el 50% le corresponde a Santo Domingo, el 30% a Quito y el 20% a Guayaquil.

Tabla 4. Unidades Totales Producidas en el afio 2017.

PRODUCTO VENTAS ANUALES EN UNIDADES 2017
QUITO GUAYAQUIL| STO DGO TOTAL
Queso Copito (unidades) 262080 174720 436800 873600
TOTAL 262080 174720 436800 873600

Fuente: Empresa Artesanal “Rancho Las Marias”

COSTO TOTAL ANUAL DE LA PRODUCCION DE “QUESO COPITO” ANO 2017

Tabla 5. Costo Total Anual de Materia Prima del "Queso Copito"

Queso copito Costo Unid/lit Total

Lecha calificada (LITRO) $ 0,51 | 72000 $ 36.720,00
Guayaba(Unid) $ 0,30 | 873600 $ 262.080,00
TOTAL $298.800,00

Fuente: Empresa Artesanal “Rancho Las Marias”

Tabla 6. Costo Total Anual de Mano de Obra Directa del "Queso Copito"

Cargo Sueldo Vacaciones | Sueldo Sueldo
Mensual Anual
Operador de Maquina $ 375 15,63 $ 390,63 | $ 4687,56
Asistente de Produccion $ 375 15,63 $ 390,63 $ 4687,56
Aucxiliar de Produccion $ 375 15,63 $ 390,63 $ 4687,56
Total $1125,00 $ 46,89 $ 1171,89 | $14062,50
Fuente: Empresa Artesanal “Rancho Las Marias”
Tabla 7. Costo Total Anual de CIF del "Queso Copito"
CIF COSTO GASTO TOTAL
Luz $ 1.008,00 |$ 432,00 |$ 1.440,00 | 70%
Agua $ 720,00 |$ 240,00 |$ 960,00 | 75%
Mano de Obra Indirecta |$ 10.937,50 |$ 75.625,00
Materia Prima Indirecta | $ 259.200,00 |$ 0
Depreciacién Maquinaria |$ 114,30 |$ 835,18
TOTAL $ 271.979,80|%$ 77.132,18

Fuente: Empresa Artesanal “Rancho Las Marias” Elaborado por: El investigador
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Tabla 8. Hoja de Costos del producto lacteo elaborado.

PRODUCTO: QUESO COPITO
L Materia Prima Directa Mano de Obra Directa CIF
Requisicion

No Detalle Cant. | V/Unit. Valor Total |N° Sueldo V/Total Detalle | Cant. Total
1 |Lecha calificada (LITRO) | 72000| $0,51 | $ 36.720,00 1| $4.687,50 $ 4.687,50 MPI 1| $ 259.200,00
Guayaba(Unid) 873600| $0,30 | $262.080,00 1| $4.687,50 $ 4.687,50 MOI 1/$ 10.937,50
1| $4.687,50 $ 4.687,50 Otros 119 1.842,30
TOTAL 945600| $0,81 | $298.800,00 3| $14.062,50 | $14.062,50 0 3|'$ 271.979,80

Fuente: Empresa Artesanal “Rancho Las Marias”
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DETERMINACION DEL NUEVO COSTO UNITARIO DE LOS PRODUCTOS LACTEOS
DE LA EMPRESA ARTESANAL RANCHO LAS MARIAS

Con la implementacién de la nueva maquinaria en el area de pasteurizado, asi como
también con la contratacién de un operador para el control de la nueva maquina que se
implementard y un auxiliar de produccion para fortalecer la fuerza laboral de cada area del
departamento de produccion, se determinara los nuevos costos unitarios de cada producto
lacteo elaborado. La demanda y la oferta son iguales, ya que todos los pedidos son
entregados en su totalidad y por tanto no existe nivel de existencia en la bodega de
producto terminado, esto quiere decir que esta empresa no tiene problema de inventario, y

por tanto se deduce que maneja un sistema por 6rdenes de produccion.

Tabla 9. Proyeccién de Ventas Anuales en Unidades 2018

PRODUCTO VENTAS ANUALES EN UNIDADES 2018
QUITO | GUAYAQUIL | STO DGO TOTAL
Queso Copito (unidades) 524160 349440 873600 1747200
TOTAL 524160 349440 873600 1747200

Fuente: Empresa Artesanal “Rancho Las Marias”
Elaborado por: El investigador

PROYECCION COSTO TOTAL ANUAL DE LA PRODUCCION DEL “QUESO COPITO”
ANO 2018

Tabla 10. Costo Total Anual de Materia Prima Directa del "Queso Copito"

QUESO COPITO COSTO UNID/LIT TOTAL
Lecha calificada (LITRO) $ 0,51 144000 $ 73.440,00
Guayaba(Unid) $ 0,30 1747200 $524.160,00
TOTAL $ 597.600,00

Fuente: Empresa Artesanal “Rancho Las Marias”
Elaborado por: El investigador

Tabla 11. Costo Total Anual de CIF del “Queso Copito”

CIF COSTO GASTO TOTAL
Luz $ 1.260,00| $ 540,00 $ 1.800,00 70%
Agua $ 720,00 | $ 40,00 $ 960,00 75%

Mano de Obra Indirecta | $ 11.075,00| $ 6.370,83
Materia Prima Indirecta $ 518.400,00
Depreciacién Maquinaria | $ 145,80 | $ 835,18

TOTAL $531.600,80 |$ 7.986,02
Fuente: Empresa Artesanal “Rancho Las Marias”
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HOJA DE COSTOS DE CADA TIPO DE PRODUCTO LACTEO ELABORADO

Tabla 12. Hoja de costos.

PRODUCTO: QUESO COPITO
Materia Prima Directa Mano de Obra Directa CIF
Requisicién
No Detalle Cant. V/Unit. Valor Total |N° Sueldo V/Total Detalle| Cant. Total
Lecha
calificada
1| (LITRO) 144000| $ 0,51 | $73.440,00 1] $4.82500 | $ 4.825,00 MPI 1| $ 18.400,00
Guayaba(Unid) | 1747200 | $ 0,30]| $ 524.160,00| 1| $4.825,00 | $ 4.825,00 MOI 1|/ $ 11.075,00
1] $4.825,00 | $ 4.825,00 Otros 1] $ 2.125,80
1| $4.825,00 | $ 4.825,00
1] $4.825,00 | $ 4.825,00
TOTAL 1891200 $ 0,81] $ 597.600,00] 5| $ 24.125,00| $ 24.125,00 0 3| $ 531.600,80

Fuente: Empresa Artesanal “Rancho Las Marias”
Elaborado por: El investigador
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Tabla 13. Cuadro Comparativo Afio 2017-2018

UNIDADES PRODUCIDAS ANO 2017 ANO 2018
Queso Copito (unidades) 873.600 1.747.200
COSTOS UNITARIOS

Queso Copito $ 067 | $ 0,66
COSTOS TOTALES

Queso Copito $ 584.842,30 | $ 1.153.325,80
PVP

Queso Copito $ 087 $ 0,86
VENTAS TOTALES

Queso Copito $ 760.294,99 | $ 1.499.323,54
UTILIDAD DEL EJERCICIO

Queso Copito $ 175.452,69 | $ 345.997,74

Fuente: Empresa Artesanal “Rancho Las Marias”
Elaborado por: El investigador

DISCUSION

La Empresa artesanal Rancho Las Marias carece de un sistema de costos y un PCP, razén
por la cual es de suma urgencia intervenir organizativamente en esta para evitar su
debacle. Pese a no contar con esta organizacion la empresa ha sabido mantenerse en el
mercado ya que sus productos son innovadores.

La mayoria de empresas artesanales tienen las mismas falencias, es decir; no estan
sujetas a un manejo técnico tanto de su organizacion como de sus procesos de produccion,
por lo que termina encareciendo y desprestigiando la calidad del producto.

Al implementar un sistema de Planificacion y Control de La Produccién (PCP), la empresa
empieza a manejar de forma controlada todos sus recursos, econémicos al mantener
capital de trabajo, materiales al administrar de mejor manera sus materiales y equipos y
humano al designar funciones establecidas con prioridad a cada uno de sus elementos.
Como se describe en el desarrollo de la investigacién, no existe un adecuado proceso
productivo, por lo que su costo unitario aumenta, su calidad disminuye y despacho es lento.
Al terminar el PCP, como se demuestra en la Tabla No. 6, se aumenta la utilidad y se

disminuye el costo unitario generando mayor utilidad a la empresa.

CONCLUSIONES

Se analizaron los fundamentos teoéricos relacionados con los conocimientos cientificos

inherentes al control de los elementos de costo de produccion, utilizando fuente de
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informacion clara y precisa, para identificar los principales temas a ser socializados y que
sustenten el problema.

Se realiz6 una investigacion de campo con el propésito de diagnosticar el estado real de la
“Empresa Artesanal Rancho Las Marias”, o que se permiti6 identificar la deficiencia en el
control de los elementos de costos de produccion, ya que no utilizan ningun tipo de
documentos de Materia Prima Directa, Mano de Obra Directa y Costos Indirectos de
Fabricacion; asi como también se pude identificar la deficiencia que posee la planta de
produccion en los procesos productivos lo que provoca retrasos en la elaboracion de los
productos lacteos.

Se disefié un modelo de Plan y Control de la Produccién (PCP) para optimizar la produccion
y aumentar su capacidad de produccién diaria, para reducir los costos unitarios de los
productos lacteos, asi como también se propone un modelo de sistema contable con el
objetivo de la implementacién de documentos de control de la Materia Prima Directa, Mano

de Obra Directa y Costos Indirectos de Fabricacion.
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