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RESUMEN

Zambrano, 1. 2005. Analisis de costos para el procesamiento de las lineas de productos de
yogur y leche en la Planta de L&cteos de Zamorano. Proyecto Especial del Programa de
Ingeniero en Gestion de Agronegocios, Zamorano, Honduras. 25 p.

La planta de lacteos de Zamorano produce actualmente productos derivados de la leche
que se obtiene tanto de proveedores externos, como de la leche que se produce en el
establo de la Escuela. Entre las lineas de productos de la planta se tiene la elaboracion vy el
procesamiento de leche pasteurizada, leche con sabores, quesos, cremas acidas, helados y
yogur. En la actualidad no se cuenta con un sistema de costos estandares en ninguna de
las lineas de producto que se producen en la planta, lo que no permite a la Gerencia
analizar las variaciones de los componentes de costos pertenecientes al costo unitario de
cada producto y a la vez administrar de forma eficiente los costos asignados a cada
proceso en la elaboracion de los mismos. Los componentes de costos estan conformados
por los materiales directos que se usan en el producto, conjuntamente con los estandares
de costos indirectos de fabricacion (CIF). A través de estos costos estandares se
representan los costos planeados del producto, con el cual se pretenden establecerlos antes
de iniciar cada proceso de produccion, obteniendo asi un costo unitario del producto que
puede ser utilizado para comparar costos de un afio a otro. La aplicacién de costos
estandares reales se basa en las condiciones actuales de la planta de lacteos y representa el
nivel de logros a que aspire la gerencia de la planta de lacteos para los siguientes
periodos. Los costos estandares que se establecieron son alcanzables. Cualquier
desviacién de este costo estandar indica falta de eficiencia en las operaciones de
fabricacion, a menos que se deba a factores incontrolables. Estos estandares actuales
representan un punto de referencia a corto plazo.

Palabras claves: Costos estandares, costos indirectos de fabricacion, toma de tiempos,
procesamiento.

Marcos Vega Solano, M.G.A.



CONTENIDO
0] =T I NPT i
[odoT 7 (o [1 | £ VR i
YU (0] T TR iii
PAGING A8 FINMAS ....veiieieiiite ettt st e e b e iv
(D 1CTo [ToF: 10 ] 4 - RSO \Y;
AGrAGBCIMIEBNTOS. .....eveti sttt st bt bbbttt e e et e sbesbesbesbesbeeneenes vi
Agradecimient0s a PatrOCINAAOIES ........c.eieerreiieieeieeiee s e e e e ste e sreesee e e sreesresreeseeenes vii
=TS0 =T o T viii
(00101 (=101 [ [ TR iX
INTICE T8 CUAUIOS ..ottt ettt et et e e e et et et eee et et et eeeee e et eeeseeeeeeeeeseeeeneeeeeeeens Xi
TNTICE 08 ANEXOS ..ttt ettt eeee ettt et et et et et e e et et et et et et ee et et eeeeeeeeeeeeeeeeeeeseseseeeeaseeesesnenens Xii
1. INTRODUGCCION ..ot e e e teeee s et eeeeeeseeeeeeeeseeeseeeeeeeseneneeenenens 1
1.1 ANTECEDENTES ... ..ot ettt tee st s sttt s s st e s s s tae e s be e s sbae e sabeessbeessabenesas 1
1.2 JUSTIFICACION ...t ee et e et eeeteeseeeeeeeeeeees et eeeeeneeeneeeeenens 1
1.3 OBUIETIVOS . ...ttt ettt et e st e st e s s st e s s s bbe s s bt e s sbaeesbesssbesesabenesa 1
1.3.1 ODJELIVO GENEIAL ....ciiiiiieciee st 1
1.3.2 ODbjetiVOS ESPECITICOS .....cuirtirieieiirie ettt s 2
1.4 ALCANCE Y LIMITACIONES DEL ESTUDIO ....ccoooiiiiiiiiiie ittt 2
O AN o7 1 (oI 2
IR I 10 T L (=TSRRI 2
2. MATERIALES Y METODOS......cooieeeteeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeseeeeeseseseseesseesseessssseessesenesesesens 3
2.1 LOCALIZACION DEL ESTUDIO ...ttt eeeee et seseeeseeeeeeeeeenens 3
2.3 RECOPILACION DE LA INFORMACION .......coiieieeeeeeeeeeee e 3
2.4 METODOLOGIA . ...ttt ee et eeeee st eeeeeeseeeeeeeeeeeeeeseeeseeeseeeeeeeseseneeerenens 3
2.5 LISTADO DE PRODUCTOS ......o ittt ettt sttt svas s sban s sve s s saba s s s s 4
N I I 11T W0 (o =T o T TSR 4
2.7 LINEA U YOQUI ...ttt sttt st sttt bbbttt be et besaeneas 4
3. RESULTADOS Y DISCUSION ..ottt ettt eeeseeeseeeeeeeseeesesesesesesesesenenenenens 5
3.1 Costos estandares de material dir€CLO........cccvvivviiiiiii i 5
3.2 Costos iNdirectos de fabriCaACION.........ccivviiiiiie et 8
3.3 Estandares de costos indirectos de fabriCacion ..........coeceevveeeiiiie e 12

3.4 Costos unitarios estandares POr ProdUCTO.........ccveveereeieereerieseeseeeeseeseseeseeseeenaens 14



CONGCLUSIONES ...ttt oot ee e e ee e ees e s tees e s ae e e et asere st e e seeeresseearearanens 16
RECOMENDACIONES ... coe et er e e eee e e et eteere s e s areesasaesseesaesessaesessansans 19
BIBLIOGRAFTA ..ot ee e e e e ereee e e es et s e sa e s e e ereesaeateese s aesress e e seearaneans 20

ANEXOS .o s 21



Xi

INDICE DE CUADROS

Cuadro

1. Formulacion para leche con chocolate para tanda de 600 Kg.......ccccovevvvieeveeieneesinennn. 5
2. Formulacion para mezcla de yogur de durazno tanda de 200 Kg ......ccooeveeerenieienerinnens 6
3. Formulacion para mezcla de yogur de fresa tanda de 200 Kg ......cceveveveeveseenieceesenenn, 6
4. Descripcion de costos de materiales directos para leche con chocolate........................ 7
5. Descripcion de costos para yogur con trocitos de durazno de 190 g.....ccccceveveveeevenennne 7
6. Descripcion de costos para yogur con trocitos de fresa 190 g ...cccvevvveeevierereseveeneenn 7
7. Descripcion de costos para leche semi-descremada de 1.8 Ly 3.7 L.covcvvcvecivcieceene 8
8. Descripcion de costos leche semi-descremada en bolsa de 946 mly 375 ml ............... 8
9. Descripcion de costos para leche descremadade 1.8 LY 3.7 Luuccovveevecceceeviccie e, 8
10. Descripcién de costo por hora 'y minuto de mano de obra........ccoccecvvveeeeceeieneseseennenn 9
11. Descripcion de costo por hora y minuto de consumo eléctrico........ocovvvvveviveieieeninennn. 9
12. Tiempos y movimientos para tanda de 600 kg de leche con chocolate....................... 10
13. Tiempos y movimientos para tanda de 200 kg de leche con chocolate....................... 10
14. Tiempos y movimientos tanda de 200 kg de yogur con trocitos de frutas................. 10
15. Tiempos y movimientos para leche descremada..........ccceveveeveeiesiesieene e 11
16. Tiempos y movimientos para leche semi-descremada...........ccocvevvreenvervsieniiennnnnens 11
17. Tiempo de envasado de las presentaciones de leche con chocolate y yogur............... 11
18. Tiempo de envasado de las presentaciones de leche descremada........c.cccoevvvevereerenns 11
19. Tiempo de envasado de las presentaciones de leche semi-descremada....................... 11
20. EStANAAr YOGUE 190 Guuviveitiieiirierieieie sttt st sttt bbb 12
21. Estandar leche semi-descremada bolsa 946 mly 473 Ml......c.ccevvvivicevicin v, 12
22. Estandar leche semi-descremada bote 1.8 LY 3.7 L ..ccvvvrieirerienne e 13
23. Estandar leche descremada bote 1.8 LY 3.7 L..ccvcieeceiiereee e sie e 13
24. Estandar leche con chocolate bolsa 946 ml y 375 ml tanda de 600 Kg .........ccccceunnee. 13
25. Estandar leche con chocolate bote 925 mly 1.8 Lt. tanda 600 Kg .......c.ccceeevvvveiiennnnns 13
26. Estandar leche con chocolate bolsa 946 ml y 375 ml tanda de 200 Kg ........ccccecvrunnee 14
27. Estandar leche con chocolate bote 925 mly 1.8 Lt. tanda 200 Kg .......ccccoveevvvveiiennnnns 14
28. Costo unitario estandar de los productos de yogur 190 g.......ccocereeererrenenenenesienenne 14
29. Costo unitario estandar leche con chocolate tanda 600 Kg........ccccoveevevieeiesieniieenennens 14
30. Costo unitario estandar leche con chocolate tanda 200 Kg........ccoeerereenenienenenienenne 15
31. Costo unitario estandar leche desSCremada.........c.cevveeeriererenieseseseseeee e 15
32. Costo unitario estandar leche semi-desCremada.........ccceverveererieneeeniesicese e 15
33. Margen de productos de leche descremada y semidescremada en lempiras............... 17
34. Margen de productos de leche con chocolate tanda de 200 kg en lempiras................ 17
35. Margen de productos de leche con chocolate tanda de 600 kg en lempiras................ 18
36. Margen de productos de yogur €N I8MPIFAS .......cceeveereereereniieseesesie e see e see e 18



xii

INDICE DE ANEXOS

Anexo

L. IMIATEITAIES AT CEOS. 1.ttt ss s sessssnnnnnnnnnnne 22
2. Salario mensual por trabajador de piso de producCion............ccoceveeerereenenieresesienenne 23
3. ConsUMO MENSUAL A8 KIHOVATIOS ... ..ottt e e e e e e e e e e e e e e e naaaeas 24

4. Precios de venta de productos de yogur y leche correspondientes al mes de septiembre
GBI 2005 ...ttt E et r et rer e bttt re e e 25



1. INTRODUCCION

1.2 ANTECEDENTES

La planta de lacteos de Zamorano produce actualmente productos derivados de la leche que
se obtiene tanto de proveedores externos, como de la leche que se produce en el establo de
la escuela. Entre las lineas de productos de la planta se tiene la elaboracion y el
procesamiento de leche pasteurizada, leche con sabores, quesos, cremas acidas, helados y

yogur.

Dentro del flujo de proceso de la linea de productos de leche y yogur, se utiliza una
cantidad determinada de materias primas adicionales a la leche, como por ejemplo azlcar,
pectina, cultivos lacticos, saborizantes y colorantes; de la cual no se conoce el costo real
para las diferentes formulaciones del producto, que varia de acuerdo a la cantidad a
producir, asi como la asignacion de costos indirectos a cada producto.

Es indispensable saber cuanto cuesta realmente producir una unidad del producto, porque a
través de ésta informacion se puede saber si en la actualidad la planta de lacteos obtiene
ganancias o pérdidas con el precio de venta que ya esta fijado, y en caso de resultar
pérdidas, el presente estudio servira a la gerencia para ajustar los costos, para poder fijar un
nuevo precio de acuerdo a la demanda y a las expectativas de ganancia para este producto
en la unidad empresarial.

1.3 JUSTIFICACION

La Unidad Empresarial de Lacteos necesita determinar el costo estandar para cada producto
en el procesamiento de las lineas de productos de leche y yogur, que le permita administrar
de forma eficiente los costos asignados a cada proceso en la elaboracién de los mismos, el
mismo que permitird a la gerencia tomar decisiones correctas sobre la produccion y
comercializacion del producto.

1.4 OBJETIVOS
1.4.1 Objetivo General
e Asignar costos estdndares de unitarios de produccién para cada una de las

presentaciones de las lineas de producto de leche y yogur de la planta de lacteos de
Zamorano.



1.4.2 Objetivos especificos

e Establecer los componentes de costos de produccion de cada actividad del flujo como
son materia prima directa y costos indirectos de fabricacion.

e Determinar los costos estandares de cada uno de los componentes.

e Analizar los tiempos y movimientos que emplea la mano de obra en el proceso de
produccion.

1.5 ALCANCE Y LIMITACIONES DEL ESTUDIO

1.5.1 Alcance

Dentro del alcance del estudio fue la asignacion del costo unitario del producto a través de
costos estandares a cada una de las etapas del procesamiento de las lineas de productos de
leche y yogur.

1.5.2 Limitantes

La limitacion mas importante fue el tiempo en el que se realizé el estudio de costos en el
periodo que comprende de Agosto y Septiembre del 2005.



2. MATERIALES Y METODOS

2.1 LOCALIZACION DEL ESTUDIO

El estudio se realizd en la Unidad Empresarial de Lacteos de la Escuela Agricola
Panamericana El Zamorano que se encuentra ubicada en el Valle del Yeguare, a 30 km Via
a Danli, Honduras.

2.2 RECOPILACION DE LA INFORMACION

La informacién de materias primas que se utilizan en los diferentes lotes de produccion de
las lineas de productos de leche y yogur, se obtuvo del Departamento de Contabilidad de la
Institucion. Los costos de mano de obra, agua, electricidad y depreciacién se obtuvo por
parte de la Gerencia de Negocios de las Empresas Universitarias y del Departamento de
Mantenimiento y Servicios Generales de la institucion.

Se tomaron datos de lotes de produccion correspondiente a los meses de agosto y
septiembre, de las lineas de producto de yogur y leche en sus diferentes presentaciones
en la planta de lacteos, asi como también la toma de tiempos de mano de obra de los lotes
de produccion de los mismos meses.

2.3 METODOLOGIA

Para la metodologia de la investigacion se procedio a la recoleccién de datos relevantes de
utilizacion de materia prima y toma de tiempos y movimientos que emplea la mano de
obra para diferentes lotes de produccidn, con el fin de determinar los costos estandares del
producto.

A traveés de éstos costos estandares se representaron los costos planeados del producto, con
el cual se pretende establecerlos antes de iniciar cada proceso de produccion, obteniendo
asi un costo unitario del producto que puede ser utilizado para comparar costos de un afio
a otro.

Se definieron los costos indirectos de fabricacion y se determin6 un estandar para los
mismos, con el fin de identificar las variaciones de estos costos con respecto a un exceso
de produccion o una produccion inferior a la capacidad normal estimada.



El estandar que se utilizé para asignar costos indirectos, por lo general se basa en horas
estandar u horas asignadas, es decir, presupuesto de horas con respecto a las unidades
producidas. Estas variaciones resultan cuando las horas reales, que son aquellas realmente
trabajadas durante un periodo, difieren de las horas estandar o asignadas, o cuando los
costos incurridos son superiores o inferiores a los presupuestados.

2.4 LISTADOS DE PRODUCTOS
2.4.1 Linea de Leche

Leche semi-descremada bote de 3.7 L
Leche semi-descremada bote de 1.8 L
Leche semi-descremada bolsa de 946 ml
Leche semi-descremada bolsita de 473 ml
Leche descremada bote de 3.7 L

Leche descremada bote de 1.8 L

Leche con chocolate bote de 1.8 L

Leche con chocolate bote de 925 ml
Leche con chocolate bolsa de 946 ml
Leche con chocolate bolsita de 375 ml

2.4.2 Linea de yogur

e Yogur con trocitos de fresa 190 g
e Yogur con trocitos de durazno 190 g



3. RESULTADOS Y DISCUSION

La aplicacion de costos estandares se basa en las condiciones actuales de la planta de
lacteos y representa el nivel de logros a que aspire la gerencia de la planta de lacteos para
los siguientes periodos. Los costos estandares que se establecieron son alcanzables.
Cualquier desviacion de este costo estdndar indica falta de eficiencia en las operaciones
de produccion, a menos que se deba a factores incontrolables. Estos estandares actuales
representan un punto de referencia a corto plazo.

3.1 Costos estandares de material directo.

Para el célculo de los costos de materiales directos de las mezclas para los productos de
leche con chocolate y yogur con trocitos de frutas, se utiliz6 la formulacion existente en la
planta.

La densidad de la leche con la que se trabajo para realizar las conversiones respectivas de
litros a kilogramos y viceversa fue 1.032 g/ cm®, y de acuerdo a la conversion se tiene
que:

1 litro de leche = 1.032 kg
1 kilogramo de leche = 0.969 L

El costo de la leche varia de acuerdo al porcentaje de grasa que contiene™:
Leche al 3.6% de grasa: L. 6.

Leche al 2.5% de grasa: L. 5.25.

Leche al 2% de grasa: L. 4.85.

Leche al 1.6% de grasa: L. 4.5

Leche al 0.02% de grasa: L. 4.25

Cuadro 1. Formulacién para leche con chocolate para tanda de 600 kg.

Ingrediente Proporcion  Costo en Total Costo por
en kg kg kg
6% AzUcar 36.00 L.11.73 L.422.14
1% de Cocoa 6.00 69.78 418.70
0.1% de Estabilizador para helado 0.60 181.06 108.64
0.033% de Citrato de Sodio 0.20 150.55 29.81
Leche al 1.6% de grasa 600.00 4.50 2700.00
Costo Total L. 3,679.29 L.6.13

! Osorio Luis, 2005. Gerente Unidad Empresarial de Léacteos. Referencia personal



Para la elaboracion de la mezcla para leche con chocolate se utilizan tandas de 600 kg y
de 200 kg, donde se tiene que la proporcién de materia prima es igual para ambas tandas,
por consiguiente el costo por kg de mezcla no varia.

Cuadro 2. Formulacién para mezcla de yogur de durazno tanda de 200 Kkg.

Ingredientes Proporcion Costo en kg Total Costo por
en kg kg
8.5% de azUcar 17.00 L.11.73 L.199.34
5.4% de leche en polvo 10.80 53.02 572.62
0.3% de estabilizador para yogur 0.60 172.41 103.45
Leche estandarizada al 2.5% de grasa 200.00 5.25 1050.00
Cultivo YC-180 0.002 37109.38 74.22
Leche descremada al 0.02% de grasa 0.93 4.25 3.95
Durazno en trocitos 5.45 144.79 789.77
Total L.2,793.35 L.13.97

Cuadro 3. Formulacion para mezcla de yogur de fresa tanda de 200 kg.

Ingredientes Proporcion Costo en kg Total Costo
en kg por kg
8.5% de azUcar 17.00 L.11.73 L.199.34
5.4% de leche en polvo 10.80 53.02 572.62
0.3% de estabilizador para yogur 0.60 172.41 103.45
Leche estandarizada al 2.5% de grasa 200.00 5.25 1050.00
Cultivo YC-180 0.002 37109.38 74.22
Leche descremada al 0.02% de grasa 0.926 4.25 3.95
Fresa en trocitos 5.455 115.52 630.11
Total L.2,633.69 L.13.17

Para el calculo de los costos de materiales directos por producto se tom¢ informacion de
los costos de los materiales de empaque y se adjunto el precio por kg. de las mezclas. La
Planta de Lacteos cuenta en la actualidad con un porcentaje de merma o pérdida del
producto del 3%, asignado al costo total unitario de materiales directos. En el caso de la
leche con chocolate, el costo del insumo leche chocolate en los costos de materiales
directos se lo obtuvo de la siguiente forma:

Costo del insumo = Precio/ kg x Densidad de leche x Contenido en litros del envase.

En el caso del yogur con trocitos de fruta, el costo del insumo mezcla de yogur se calculo
multiplicando el precio por kg. de mezcla por el contenido del envase.



Cuadro 4. Descripcion de costos de materiales directos para leche con chocolate.

Bolsa Bote plastico Bolsa Bote plastico

946 ml 1.8 L 375 ml 925 mi

Insumo Costo Insumo Costo Insumo Costo Insumo Costo

Leche Leche Leche Leche

chocolate L. 5.62 chocolate L. 10.70 chocolate L. 2.23 chocolate L.5.50
Bote Bote

Pelicula 0.43 plastico/tapa 2.86 Pelicula 0.26 plastico 6.23
Etiqueta 1.18 etiqueta 0.80

Tapa 0.31

Subtotal L.6.05 Subtotal L. 14.74 Subtotal L. 2.49 Subtotal L.12.84

3 % Merma 0.18 3 % Merma 0.44 3% Merma 0.07 3% Merma 0.39

Total L.6.23 Total L.15.18 Total L.2.56 Total L.13.23

Se determiné el costo por unidad de la pelicula de polietileno para las presentaciones en
bolsas plasticas y demas materiales directos con base en los elementos que componen la
presentacion de cada producto (ver Anexo 1).

Cuadro 5. Descripcion de costos para yogur con trocitos de durazno 190 g.

Insumo Costo
Envase pléstico L.0.87
Mezcla de yogur 2.65
Banda termoencogible 0.13
Etiqueta adhesiva 0.10
Tapa pléastica 0.33
Subtotal L.4.08
3% Merma 0.12
Total L.4.20

Cuadro 6. Descripcién de costos para yogur con trocitos de fresa 190 g.

Insumo Costo
Envase plastico L.0.87
Mezcla de yogur 2.50
Banda termoencogible 0.13
Etiqueta adhesiva 0.10
Tapa pléstica 0.33
Subtotal L.3.93
3% Merma 0.12
Total L. 4.05




Para el calculo de los costos de materiales directos para los productos de leche
descremada y semi-descremada se utilizo el costo de la leche de acuerdo al porcentaje de
grasa, ademas del material de empaque respectivo.

Cuadro 7. Descripcién de costos para leche semi-descremadade 1.8 Ly 3.7 L.

Insumo Costo Costo
Bote pléastico con tapa L.2.85 L.3.95
Leche Estandarizada al 2% de grasa 8.46 17.39
Etiqueta 1.13 1.93
Subtotal L.12.44 L. 23.27
3% Merma 0.37 0.70
Total L.12.81 L. 23.97

Cuadro 8. Descripcion de costos leche semi-descremada en bolsa de 946 mly 375 ml.

Insumo Costo Costo
Pelicula L.0.43 L.0.26
Leche Estandarizada al 2% de grasa 4.45 2.22
Subtotal L.4.88 L.248
3% Merma 0.15 0.07
Total L.5.03 L. 255

Cuadro 9. Descripcién de costos para leche descremadade 1.8 Ly 3.7 L.

Insumo Costo Costo
Bote pléastico con tapa L.2.85 L.3.95
Leche Estandarizada al 0.02% de grasa 741 15.24
Etiqueta 1.13 1.93
Subtotal L.11.39 L.21.12
3% Merma 0.34 0.63
Total L.11.73 L.21.75

3.2 Costos Indirectos de Fabricacion. (CIF)

Se determinaron como los principales agentes de costos indirectos de fabricacion, a lo que
respecta a mano de obra 'y consumo de electricidad, ya que su costo no influye de una
manera directa a cada producto.



No se incluyeron agentes de costos como consumo de agua y depreciacion puesto que en
el caso del agua, la planta de lacteos no cuenta con un medidor que refleje su consumo por
mes y la institucion no paga a proveedores externos de este insumo por lo que la obtiene
de su propia fuente en el cerro Uyuca.

Actualmente la maquinaria utilizada en el procesamiento de las lineas de producto de
yogur y leche se encuentran ya depreciadas, por lo que se omite la depreciacion como
agente para los costos indirectos de fabricacion.

Para calcular el costo de mano de obra por hora, se procedio a identificar las horas de
trabajo por semana de los empleados del piso de produccién de la planta, ademas de su
costo del salario promedio mensual (ver anexo 2). Para efectos de conversion de unidades
se calcul6 los costos por minuto.

Cuadro 10. Descripcién de costo por hora y minuto de mano de obra.

Horas trabajadas por semana 44.00
Horas trabajadas por mes 190.52
Salario promedio mensual L. 6640.49
Costo por hora 34.85
Costo por minuto L.0.58

Para calcular el costo de electricidad, se promedio el consumo eléctrico por kilovatio
desde enero hasta agosto del 2005 (ver anexo 3) y se procedio a obtener el costo por hora
y por minuto, tomando en cuenta las 24 horas diarias de energia eléctrica que necesita la
planta para funcionar.

Cuadro 11. Descripcion de costo por hora y minuto de consumo eléctrico.

Consumo promedio mensual 24045.75
Costo por Kilovatio L.1.20
Costo mensual L. 28854.90
Costo por hora 40.08
Costo por minuto L.0.67

Para obtener el costo de mano de obra y electricidad por proceso, se procedié a realizar
toma de tiempos y movimientos a las diferentes tandas de produccion para leche con
chocolate y yogur, con el fin de identificar tiempos muertos dentro del proceso. Se
tomaron tres veces los tiempos en el proceso para las tandas de yogur y leche con
chocolate, y un tiempo para el procesamiento de leche descremada y semi-descremada en
el periodo que corresponde del 22 de Agosto al 16 de Septiembre del 2005, donde se
obtuvo el promedio de los tiempos.
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Cuadro 12. Tiempos y movimientos para tanda de 600 kg de leche con chocolate.

Tanda de 600 kg Tiempo Personas Tiempo en Minutos
minutos por kg
Limpieza de pasteurizadora 5'44" 2 5.73
Llenado de pasteurizadota 4'11" 2 4.18
Precalentamiento 2'25" Tiempo muerto 2.42
Mezcla de solidos 321" 2 3.35
Pasteurizacion 30'00" Tiempo muerto 30.00
Homogenizacion/Enfriamiento 27'49" 1 27.82
Total de tiempo mano de obra 7 41.08 0.07
Total de tiempo del proceso 73.50 0.12

Cuadro 13. Tiempos y movimientos para tanda de 200 kg de leche con chocolate.

Tanda de 200 kg Tiempo Personas Tiempo en Minutos
minutos por kg
Limpieza de pasteurizadora 4'40" 2 4.67
Llenado de pasteurizadota 2'21" 2 2.35
Precalentamiento 1'26" Tiempo muerto 143
Mezcla de solidos 2'54" 2 2.90
Pasteurizacion 30'00" Tiempo muerto 30.00
Homogenizacion/Enfriamiento 11'38" 1 11.63
Total de tiempo mano de obra 7 21.55 0.11
Total de tiempo del proceso 52.98 0.26

Cuadro 14. Tiempos y movimientos tanda de 200 kg de yogur con trocitos de frutas.

Tanda de 200 kg Tiempo Personas Tiempo en Minutos
minutos por kg
Limpieza de pasteurizadota 344" 2 3.73
Llenado de pasteurizadota 2'57" 2 2.95
Precalentamiento 1'05" Tiempo muerto 1.08
Mezcla de solidos 3'15" 2 3.25
Pasteurizacion 30'00" Tiempo muerto 30.00
Homogenizacion/Enfriamiento 12'26" Tiempo muerto 12.43
Envasado en 4 tambos de 50 Kg 1724" 1 17.40
Aplicacion de cultivo lactico 5'36" 2 5.60
Incubacion del cultivo 3h  Tiempo muerto 180.00
Almacenamiento en camaras frias 24 h Tiempo muerto 1440.00
Mezcla de trocitos de frutas 8'45" 1 8.75
Total de tiempo mano de obra 10 41.68 0.21
Total de tiempo del proceso 1696.45 8.48
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Cuadro 15. Tiempos y movimientos para leche descremada.

Tanda de 1801 L Tiempo Personas Tiempoen Minutos
minutos por kg
Descarga de leche al 0.02% de grasa 3'44" 1 3.73
HTST-Homogenizacion 2h 12' Tiempo muerto 132.00
Tiempo total de mano de obra 3.73 0.002
Tiempo total del proceso 135.73 0.08
Cuadro 16. Tiempos y movimientos para leche semi-descremada.
Tanda de 2463 L Tiempo Personas Tiempoen Minutos
minutos por kg
Descarga de leche al 2% de grasa 344" 1 3.73
HTST-Homogenizacion 3h 05" Tiempo muerto 185.00
Tiempo total de mano de obra 3.73 0.002
Tiempo total del proceso 188.73 0.08

Cuadro 17. Tiempo de envasado de las presentaciones de leche con chocolate y yogur.

Envasado Tiempo en segundos  Personas Tiempo en minutos Minutos por kg
Bolsa 946 ml 8.21 2 0.14 0.14
Bolsa 375 ml 7.91 2 0.13 0.34
Bote 925 ml 7.54 2 0.13 0.13
Bote 1.8 L 13.50 2 0.23 0.12
Envase 190 g 3.45 2 0.06 0.32

Cuadro 18. Tiempo de envasado de las presentaciones de leche descremada.

Envasado Tiempo en segundos  Personas Tiempo en minutos Minutos por kg
Bote 3.7 L 18.94 3 0.32 0.08
Bote 1.8 L 13.45 3 0.22 0.12

Cuadro 19. Tiempo de envasado de las presentaciones de leche semi-descremada.

Envasado Tiempo en segundos Personas Tiempo en minutos  Minutos por kg
Bolsa 946 ml 8.45 2 0.14 0.14
Bolsa 473 ml 8.10 2 0.14 0.28
Bote 1.8 L 13.50 3 0.23 0.12
Bote 3.7 L 18.98 3 0.32 0.08
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3.3 Estandares de Costos Indirectos de Fabricacion

Se obtuvieron los estandares de costos indirectos una vez que se definieron los tiempos
muertos de cada proceso, en el cual para el estandar de mano de obra se adicionan los
minutos por kg del procesamiento al tiempo en minutos por kg del envasado de los
productos, ademas que se identifica la cantidad de personas que intervienen.

Para calcular el estandar de consumo eléctrico, se utilizé el tiempo en minutos por kg de
todo el proceso con el costo de energia eléctrica por minuto. El resultado se expresa de
acuerdo a los litros convertidos a kilogramos de cada producto y se obtuvo de acuerdo a
las siguientes formulas:

CIF Mano de obra = NUmero de personas x Minutos x Costo por x kg del producto
en el proceso por kg minuto

Donde Minutos por kg de mano de obra es igual a la suma de minutos por kilogramos del
tiempo de mano de obra en el procesamiento, mas el tiempo que se empleo en el
envasado.

CIF Electricidad = Minutos por kg x Costo por minuto x kg del producto
Donde Minutos por kg de electricidad es igual a la suma de minutos por kilogramos del
tiempo total del procesamiento, mas el tiempo utilizado en el envasado. El tiempo total

del procesamiento se lo obtuvo sumando el total de tiempos muertos, con el tiempo
empleado en mano de obra dentro del procesamiento.

Cuadro 20. Estandar yogur 190 g.

Tipo de costo Personas Minutos por kg Costo por minuto Total

Mano de Obra 12 0.52 L.0.58 L.0.69
Electricidad ) 8.48 0.67 1.08
Total L.1.77

Cuadro 21. Estandar leche semi-descremada bolsa 946 mly 473 ml.
Tipo de Personas Minutos Costopor Total Minutos Costopor Total

costo por kg minuto por kg minuto
Mano de
Obra 3 0.15 L.0.58 L.0.25 0.28 L.0.58 L.0.23
Electricidad - 0.22 0.67 014 035 0.67 0.12

Total Bolsa 946 ml L.0.39 Bolsa473ml L.0.35
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Cuadro 22. Estandar leche semi-descremada bote 1.8 L y 3.7 L.
Tipo de Personas Minutos Costopor Total Minutos Costopor Total

costo por kg minuto por kg minuto
Mano de
Obra 4 0.12 L.0.58 L.0.53 0.08 L.0.58 L.0.75
Electricidad - 0.20 0.67 0.24 0.16 0.67 0.40
Total Bote 1.8 L L.0.77 Bote3.7L L.1.15

Cuadro 23. Estandar leche descremada bote 1.8 L y 3.7 L.
Tipo de Personas Minutos Costopor Total Minutos Costopor Total

costo por kg minuto por kg minuto
Mano de
Obra 4 0.12 L.0.58 L.0.53 0.08 L.0.58 L.0.75
Electricidad - 0.20 0.67 0.24 0.16 0.67 0.40
Total Bote 1.8 L L.0.77 Bote3.7L L.1.15

En el caso de la leche con chocolate, se identificd que existen estdndares diferentes para
los productos que son hechos tanto en la tanda de 600 kg, como en la de 200 kg Esto
significd en una separacion de productos que podrian ser producidos en cualquiera de las
tandas.

Cuadro 24. Estandar leche con chocolate bolsa 946ml y 375 ml tanda de 600 Kg.
Tipo de Personas Minutos Costopor Total Minutos Costopor Total

costo por kg minuto por kg minuto
Mano de
Obra 9 0.21 L.0.58 L.1.06 0.41 L.0.58 L.0.83
Electricidad - 0.26 0.67 0.17 0.46 0.67 0.12
Total Bolsa946 ml  L.1.23 Bolsa375ml L.0.95

Cuadro 25. Estandar leche con chocolate bote 925 ml y 1.8 L tanda 600 Kg.
Tipo de Personas Minutos Costopor Total Minutos Costopor Total

costo por kg minuto por kg minuto
Mano de
Obra 9 0.20 L.0.58 L.1.00 0.19 L.0.58 L.1.84
Electricidad - 0.25 0.67 0.16 0.24 0.67 0.30

Total Bote 925 ml L.1.16 Bote 1.8 L L.2.14
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Cuadro 26. Estandar leche con chocolate bolsa 946 ml y 375 ml tanda 200 kg.
Tipo de Personas Minutos Costopor Total Minutos Costopor Total

costo por kg minuto por kg minuto
Mano de
Obra 9 0.25 L.0.58 L.1.26 0.45 L.0.58 L.0.90
Electricidad - 0.41 0.67 0.27 0.61 0.67 0.16
Total Bolsa 946 ml L.153 Bolsa375ml L.1.06

Cuadro 27. Estandar leche con chocolate bote 925 ml y 1.8 ml tanda 200 Kkg.
Tipo de Personas Minutos Costopor Total Minutos Costopor Total

costo por kg minuto por kg minuto
Mano de
Obra 9 0.24 L.0.58 L.1.19 0.23 L.0.58 L.2.22
Electricidad - 0.40 0.67 0.25 0.39 0.67 0.48
Total Bote 925 ml L.1.44 Botel18L L.2.70

3.4 Costos Unitarios Estandares por producto

Los costos unitarios estandares se obtuvieron realizando la suma correspondiente a los
materiales directos por producto con sus respectivos estdndares de costos indirectos de
fabricacion. Estos costos sirven de referencia para comparar cambios producidos en los
costos de materias primas y en niveles de eficiencia de mano de obra o consumo eléctrico.

Se pudo apreciar la leve diferencia de estandares entre tandas de produccion en el caso de

la leche con chocolote, lo que repercute en el costo unitario total estandar al momento de
elaborar este producto.

Cuadro 28. Costo unitario estandar de los productos de yogur 190 g.

Tipo de costo/Envase Yogur de fresa Yogur de durazno

Costos Directos L. 4.05 L.4.20
CIF 1.77 1.77
Total L.5.82 L.5.97

Cuadro 29. Costo unitario estandar leche con chocolate tanda 600 kg.

Tipo de costo/Envase  Bolsa946 ml  Bolsa375ml  Botede 925ml Botede 1.8 L

Costos Directos L.6.23 L.2.56 L.13.23 L.15.18
CIF 1.23 0.95 1.16 2.14
Total L.7.46 L.3.51 L.14.39 L.17.32
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Cuadro 30. Costo unitario estandar leche con chocolate tanda 200 kg.

Tipo de costo/Envase  Bolsa946 ml  Bolsa375ml Bote de925ml Botede 1.8 L

Costos Directos L. 6.23 L. 2.56 L. 13.23 L. 15.18
CIF 1.53 1.06 1.44 2.70
Total L.7.76 L. 3.62 L. 14.67 L.17.88

Cuadro 31. Costo unitario estandar leche descremada.

Tipo de costo/Envase Botede 1.8 L Bote de 3.7 L

Costos Directos L.11.73 L.21.75
CIF 0.77 1.15
Total L.12.50 L.22.90

Cuadro 32. Costo unitario estandar leche semi-descremada.

Tipo de costo/Envase Bolsa946 ml  Bolsa473ml  Botede3.7L  Botedel1.8L

Costos Directos L.5.03 L. 2.55 L. 23.97 L.12.81
CIF 0.39 0.35 1.15 0.77

Total L.5.42 L.2.90 L.25.12 L.13.58




4. CONCLUSIONES

Los costos de materiales directos de los productos fueron establecidos de acuerdo a los
componentes de sus presentaciones de venta al consumidor y representan el costo mas
importante de los mismos.

Los costos correspondientes a mano de obra y electricidad fueron tomados en cuenta
como parte del presente estudio, de los cuales se pudo obtener informacion relevante para
determinar los costos indirectos de fabricacion.

Los costos de agua y depreciacion de los equipos no son considerados dentro de los costos
indirectos de fabricacion en el presente estudio debido a que no existe informacion al
respecto en la Unidad Empresarial, donde en el caso del agua, se tiene una falta de
registro de su consumo ademas de que la Institucion no paga a proveedores externos, por
lo que cuenta con sus propias fuentes de abastecimiento. En el caso de la depreciacién de
los equipos, se obtuvo informacion que los mismos ya estaban depreciados debido al
tiempo que la planta lleva en funcionamiento.

Los tiempos de mano de obra fueron tomados con base en los minutos que los empleados
intervienen directamente en los procesos, donde se pudo identificar tiempos muertos en
cada uno de ellos.

El costo estandar unitario para cada uno de las presentaciones de las lineas de producto de
yogur y leche, se asigné de acuerdo a los componentes de su presentacion hacia el
consumidor y a los costos indirectos de fabricacion identificados en el proceso de
produccion, donde se tiene que:

Linea de leche

Leche semi-descremada bote de 3.7 L = L. 25.12
Leche semi-descremada bote de 1.8 L = L. 13.58
Leche semi-descremada bolsa de 946 ml = L. 5.42
Leche semi-descremada bolsita de 473 ml = L. 2.90
Leche descremada bote de 3.7 L = L. 22.90

Leche descremada bote de 1.8 L = L. 12.50

Leche con chocolate tanda de 200 kg
Botede 1.8 L =L.17.88

Bote de 925 ml = L. 14.67
Bolsade 946 ml = L. 7.76

Bolsita de 375 ml = L. 3.62
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Leche con chocolate tanda de 600 kg
Botede 1.8 L =L.17.32

Bote de 925 ml = L. 14.39

Bolsa de 946 ml = L. 7.46

Bolsita de 375 ml = L. 3.51

Linea de yogur

e Yogur con trocitos de fresa 190 g = L. 5.82
e Yogur con trocitos de durazno 190 g = L. 5.97

Los costos estandares unitarios para las presentaciones de leche con chocolate difieren
entre tandas dado que el tiempo en el proceso hace que se obtenga diferentes costos
indirectos de fabricacion entre las mismas.

Se determinaron los margenes de contribucion respectivos a cada producto, donde se
obtuvo informacion de los precios de venta provenientes de las ventas externas
correspondientes al mes de septiembre del 2005 (Ver anexo 4), en la cual se compard
estas ventas con los costos estandares unitarios obtenidos.

Cuadro 33. Margen de productos de leche descremada y semi-descremada en lempiras.

Presentacién Margen de Contribucién
Leche Descremada, Bote 1.8 L 4.44
Leche Descremada, Bote 3.7 L 10.41
Leche semi-descremada, Bolsa 946 ml 3.62
Leche semi-descremada, Bolsa 473 ml 1.21
Leche semi-descremada, Bote 1.8 L 591
Leche semi-descremada, Bote 3.7 L 14.15

Cuadro 34. Margen de productos de leche con chocolate tanda de 200 kg en lempiras.

Presentacion Margen de Contribucion
Leche con chocolate, Bolsa 946 ml 3.69
Leche con chocolate, Bolsa 375 ml 0.51
Leche con chocolate, Bote 1.8 L 5.99

Leche con chocolate, Bote 925 ml -3.82
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Cuadro 35. Margen de productos de leche con chocolate tanda de 600 kg en lempiras.

Presentacién Margen de Contribucién
Leche con chocolate, Bolsa 946 ml 3.98
Leche con chocolate, Bolsa 375 ml 0.62
Leche con chocolate, Bote 1.8 L 6.54
Leche con chocolate, Bote 925 ml -3.53

Cuadro 36. Margen de productos de yogur en lempiras

Presentacién Margen de Contribucién
Yogur durazno, 190 ¢ 1.22

Yogur fresa, 190 g 1.37




5. RECOMENDACIONES

Ampliar el estudio hacia las demas lineas de productos que se producen en la planta, para
que sirva como una base de datos de referencia en cuanto a fijacion de precios para la
venta de los mismos.

Monitorear las variaciones entre periodos de los costos estandares unitarios, para poder
analizar y encontrar las causas de sus cambios, para la toma de decisiones en cuanto a la
produccion de las lineas de yogur y leche.

Tomar en cuenta las diferencias de costos estandares unitarios en las presentaciones de
leche con chocolate entre las tandas de proceso de 200 Kg y 600 Kg, para la asignacion de
recursos para dicho proceso.

Se debe llevar un registro del consumo de agua potable a través de la instalacion de
medidores para poder estimar cuanto est consumiendo la planta, aunque no signifique un
costo real, podria ser un punto de referencia para poder hacer mas eficiente el consumo de
dicho insumo.

Apoyar la realizacion de posteriores estudios de costos con la facilitacion de informacion
concerniente a mano de obra, la misma que en la actualidad es considerada como
confidencial por parte de la Gerencia de las Empresas Universitarias.
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Anexo 1. Materiales directos

PELICULA DE POLIETILENO LECHE CON CHOCOLATE

Presentacién 946 ml 375 ml
Peso Bolsa 946 ml en gramos 6.20 3.20
Cantidad de bolsas /libra 73.31 142.05
Precio/Libra L. 31.62 L.31.57
Precio/Kilo 69.56 69.45
Precio/gramo 0.07 0.07
Precio/bolsa 946 ml L.0.43 L.0.22

PELICULA DE POLIETILENO LECHE SEMI-DESCREMADA

Presentacion 946 mi 473 ml
Peso Bolsa 946 ml en gramos 6.20 3.70
Cantidad de bolsas /libra 73.31 122.85
Precio/libra L.31.86 L.31.76
Precio/kilo 70.10 69.87
Precio/gramo 0.07 0.07
Precio/bolsa 946 mi L.0.43 L.0.26

CULTIVO LACTICO YC-180

Peso/ sobre en g 12.80
Precio/sobre L. 475.00
Precio/gramo L.37.11

Fresas en pedazos (cubetas de 50 Ib)

Precio/cubeta 2625.44
Precio/libra 52.51
Precio/kilo L. 115.52

Duraznos en pedazos (cubeta de 45 Ib)

Precio/cubeta 2961.62

Precio/libra 65.81
Precio/kilo L. 144.79
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Anexo 2. Salario Mensual por trabajador de piso de produccién

Trabajadores Salario mensual

1 L. 5,623.28

2 3,000.00

3 14,273.00

4 5,139.04

5 5,633.55

6 10,189.60

7 8,667.26

8 7,443.54

9 3,496.55

10 2,939.06

Promedio L. 6,640.49
Horas trabajadas por semana 44.00
Horas trabajadas por mes 190.52
Salario promedio mensual L. 6,640.49
Costo por hora 34.85

Costo por minuto L.0.58
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Anexo 3. Consumo mensual de kilovatios

Meses Consumo de kilovatios
Enero 18460

Febrero 19882

Marzo 23628

Abril 25384

Mayo 26893

Junio 25595

Julio 27432

Agosto 25092

Promedio 24045.75

Consumo promedio mensual 24045.75
Costo por Kilovatio L.1.20
Costo mensual 28854.90
Costo por hora 40.08

Costo por minutos L. 0.67
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Anexo 4. Precios de venta de productos de yogur y leche correspondientes al mes de
septiembre del 2005.

Presentaciones

Precio de venta en lempiras

Leche Descremada, Bote 1.8 L

Leche Descremada, Bote 3.7 L

Leche semi-descremada, Bolsa 946 ml
Leche semi-descremada, Bolsa 473 ml
Leche semi-descremada, Bote 1.8 L
Leche semi-descremada, Bote 3.7 L
Leche con chocolate, Bolsa 946 ml

Leche con chocolate, Bolsa 375 ml

Leche con chocolate, Bote 1.8 L

Leche con chocolate, Bote 925 ml

16.95
33.32
9.04
412
19.50
39.28
11.45
4.13
23.86
10.85

Presentaciones

Precio de venta en lempiras

Yogur durazno, 190 g
Yogur fresa, 190 g

7.19
7.19
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