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Resumen

La presente investigacion se realizo en la UEB “Felipe Fuentes Fernandez” de la
Empresa Carnica de Holguin. Surge para dar respuesta a los problemas que presenta
la empresa en las fichas de costo, la misma tiene por objetivo elaborar un
procedimiento para la revision de las fichas de costo base para formar precios que
permita reflejar los costos adecuados contribuyendo a la disminucion de los precios de
los productos. Para superar este inconveniente resulta factible realizar un andlisis
detallado de las fichas de costo para formar precios y sus anexos, buscando las
reservas de eficiencia de la empresa. Se aplicaron métodos de investigacion teoricos y
empiricos que contribuyeron a la conformacion del informe, organizado en dos
capitulos: el primero muestra los fundamentos teoricos del objeto de estudio de la
investigacion, para la confeccién del marco tedrico referencial y un segundo capitulo
donde se plantea el procedimiento para revisar las fichas de costo para formar precios
con la propuesta de 3 etapas y 7 pasos que lo integran. La investigacién arriba a
conclusiones y brinda varias recomendaciones que se hicieron necesarias elaborar para

un correcto funcionamiento de la propuesta realizada.



Summary
The present investigation was carried out in the UEB “Felipe Fuentes Fernandez” of the
Holguin Meat Company. It arises to respond to the problems that the company presents
in the cost sheets, it aims to develop a procedure for the review of the base cost sheets
to form prices that allow reflecting the appropriate costs contributing to the reduction of
prices. of the products. To overcome this inconvenience, it is feasible to carry out a
detailed analysis of the cost sheets to form prices and their annexes, looking for the
company's efficiency reserves. Theoretical and empirical research methods were
applied that contributed to the conformation of the report, organized in two chapters: the
first shows the theoretical foundations of the object of study of the research, for the
preparation of the referential theoretical framework and a second chapter where the
procedure to review the cost sheets to form prices with the proposal of 3 stages and 7
steps that integrate it. The investigation arrives at conclusions and offers several
recommendations that were necessary to elaborate for a correct functioning of the

proposal made.
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INTRODUCCION

La Contabilidad de Costos es una rama de la contabilidad general que sintetiza y
registra los costos de los centros fabriles, de servicios y comerciales de una empresa
con el fin de que puedan medirse, controlarse e interpretarse los resultados de cada
uno de ellos a través de la obtencion de costos unitarios y totales. Su principal propdésito
es contribuir al control de las operaciones y facilitar la toma de decisiones.

A nivel global el aumento incontable del precio de las materias primas ha provocado
que los costos de los productos se hayan disparado, o lo que es lo mismo, que con la
misma cantidad de dinero se pueda adquirir menos cantidad de productos en el
mercado internacional, esto hace que el mercado sea hoy extremadamente excluyente.
Cuba no se encuentra ajena a esta situacién, en estos tiempos con el problema
higiénico epidemiolégico causado por la Covid-19, ademas del recrudecimiento del
bloqueo Econémico — Financiero, por parte de los Estados Unidos; lo que obliga al pais
a elevadas cuotas de compras de insumos en el mercado internacional que implican
grandes desembolsos monetarios.

La necesidad creciente de divisa que demanda el pais, requiere una mayor eficiencia
de las empresas, alcanzar los niveles de costo y gasto mas 6ptimos debe ser una
direccion de trabajo constante, premisa para cumplir con el plan de aportes de divisa
gue respalda los numerosos programas sociales que se llevan a cabo.

El costo representa un indicador fundamental para medir la eficiencia econdémica,
muestra el costo de producir o vender la produccién. Refleja los niveles de
productividad del trabajo, el grado de eficiencia con que se emplean los fondos; asi
como los resultados de economizar los recursos materiales, laborales y financieros.

La precisa determinacién del costo es un relevante instrumento de direccién, atil para
valorar las posibles decisiones a tomar, que permitan extender las utilidades de las
empresas con un minimo de gastos

En los Lineamientos de la Politica Econdmica y Social del Partido y la Revolucion
actualizados, desde el lineamiento No. 55 hasta el 60, se establece la politica de
precios. En tal sentido se plantea:

55. Establecer un Sistema de Precios que permita medir correctamente los hechos

econdmicos, estimule la produccion, la eficiencia, el incremento de las exportaciones y



la sustitucion de importaciones, asi como trasladar las sefiales del mercado a los
productores.

56. Mantener centralizados los precios mayoristas y minoristas de un grupo de
productos y servicios esenciales que permitan respaldar las politicas sociales y las
necesidades béasicas de la poblacion.

57. Garantizar, por parte del Estado, métodos efectivos de regulacion y control directo
e indirecto de precios mayoristas y minoristas.

58. Los precios minoristas que se forman al amparo de las regulaciones estatales,
deben ser continuidad de los mayoristas e incluir los margenes comerciales y los
tributos que correspondan.

59. Continuar avanzando en el cumplimiento del principio de subsidiar personas y no
productos, asi como en la eliminacion de subsidios. Se podran mantener algunos
niveles de estos, para garantizar determinados productos o servicios de uso masivo que
lo requieran.

60. Los precios mayoristas deben constituirse en el vehiculo principal para la
asignacion de recursos en la economia, minimizando el uso de mecanismos
administrativos. (p.11).

En el contexto empresarial actual, uno de los mayores retos a los cuales se enfrenta la
direccién de las empresas es lograr un manejo racional de los recursos, elevando la
productividad del trabajo, para alcanzar asi mejores resultados con menores costos, ya
gue aumentar la eficiencia es un requisito de primer orden.

La UEB “Felipe Fuentes Fernandez" tiene como objeto social producir y comercializar
carnes y sus derivados, grasas, subproductos del proceso productivo, asi como
comercializar soya texturizada, materias primas y otros insumos del proceso productivo
y productos carnicos.

En la revision detallada de las fichas de costo en la UEB se comprueba existen
deficiencias en la elaboracion de las mismas al determinarse diferencias en los precios
establecidos a partir de la aplicacion de la Resolucion 324/20 del MFP, que en su anexo
No. 1 establece los indices maximos de la media de la clase de actividad econdémica

para los productos carnicos con un maximo de 4.98.



En los tres productos las fichas presentaron problemas en los célculos del salario en
cuanto a la cantidad de trabajadores que participan en la produccion revisandose para
el caso de la jamonada y la masa de chorizo que se repetian los trabajadores al
realizarlo por proceso y no por brigada de trabajo, asi mismo en la morcilla participan
mas trabajadores de los calculados, detectandose ademas que el tiempo real en horas
no esta ajustada al proceso.

Ante las deficiencias que afronta la entidad se establece como problema profesional:
¢,Como revisar las fichas de costo que permita reflejar los costos adecuados
contribuyendo a la disminucion de los precios de los productos en la UEB “Felipe
Fuentes Fernandez” de la Empresa Cérnica de Holguin?

Se define como objeto de estudio de la investigacion la Contabilidad de Costos.
Declarando como objetivo de la presente investigacion: elaborar un procedimiento para
la revision de las fichas de costo base para formar precios que permita reflejar los
costos adecuados contribuyendo a la disminucion de los precios de los productos en la
UEB “Felipe Fuentes Fernandez" de la Empresa Carnica de Holguin.

Para darle solucion al problema se plantean como objetivos especificos:

o Realizar estudio tedrico de las generalidades sobre contabilidad de costo y la
formacion, aprobacion y control de las fichas de costo base para formar precios.

o Realizar un diagndstico de la situacion economico financiera de la Empresa
Céarnica y de los métodos que se utilizan para la formacién, aprobacion y control de las

fichas de costo base para formar precios.

o Elaborar un procedimiento para revisar las fichas de costo base para formar
precios.
o Valoracion mediante criterio de especialistas de la factibilidad del procedimiento

propuesto en la UEB “"Felipe Fuentes Fernandez” de la Empresa Carnica de Holguin.
Campo de accion: las fichas de costo base para formar precios.

Para dar cumplimiento al objetivo propuesto se plantea como idea a defender: si se
elabora un procedimiento para la revision de las fichas de costo base para formar
precios, que permita reflejar los costos adecuados, se contribuye a la disminucion de
los precios de los productos en la UEB “Felipe Fuentes Fernandez” de la Empresa

Céarnica de Holguin.



Para la realizacion de este trabajo se hace imprescindible el uso de diferentes métodos,
procedimientos y técnicas que van a proporcionar la orientacion y direccion adecuada
en correspondencia con el objetivo trazado.

Métodos Teoricos:

o Historico — Logico: Permitié evaluar la evolucion de la contabilidad de costos en la
empresa reconociendo aspectos logicos internos y externos que formaran parte de la
propuesta.

o El hipotético — deductivo: Se utiliza en la busqueda de una respuesta anticipada al
problema profesional, a partir de la deduccién de las vias encontradas en las multiples
fuentes tedricas y empiricas estudiadas.

Métodos Empiricos:

o Observacion y revision de documentos existentes en la entidad, especificamente
los relacionados con la informacion de los conceptos necesarios para el desarrollo de la
investigacion.

Procedimientos:

o Analisis - sintesis, para descomponer la informacién necesaria a partir de la
revision bibliografica y asi unir los elementos esenciales para arribar a conclusiones
sobre los conceptos abordados para poder analizar, valorar y conocer sus
particularidades.

o Induccion - deduccion, se utilizd para el analisis de las variables que intervienen
en la formulacion de la idea a defender, que pretende dar solucion al problema
profesional de la investigacion.

Técnicas:

o Revisién documental: se utilizé para la investigacion de los documentos que sirven
de referencia.

o Entrevistas: se utilizO con el objetivo de conocer el nivel de preparaciéon y
conocimiento de los administrativos y los trabajadores respecto al tema de los precios.

o Observacion directa: se utilizd con el objetivo de conocer la problematica que
presenta la formacién, aprobacién y control de las fichas de precios.

La investigacion en lo adelante esta estructurada para su presentacion en dos

capitulos.



El capitulo | contiene el marco tedrico referencial de la investigacion, en el cual se hace
un andlisis de los principales elementos tedricos sobre contabilidad de costos,
conceptos, definiciones y su evolucion, ademas de aspectos metodoldgicos acerca de
la formacion, aprobacion y control de las fichas de costo. Asi como la caracterizacion de
la empresa, su proceso tecnolégico y diagnodstico sobre la situacion econdmica
financiera.

El capitulo Il contiene el procedimiento para revisar las fichas de costos para formar
precios, la valoracibn mediante la consulta a especialistas, conclusiones vy

recomendaciones.



CAPITULO I. MARCO TEORICO REFERENCIAL. CONTABILIDAD DE COSTOS Y
FICHAS DE COSTO PARA FORMAR PRECIOS

Este capitulo contiene el marco tedrico referencial de la investigacién, en el cual se

hace un analisis de los principales elementos teoricos sobre los sistemas de costos y

las fichas de costo, conceptos, definiciones y su evolucion, ademas de aspectos

metodoldgicos acerca de los sistemas de costos. Asi como la caracterizacién de la

empresa, su proceso tecnologico y diagnostico sobre la situacion econémica financiera.

1.1 La Contabilidad de Costos.

Estudios realizados por diferentes economistas expresan el concepto de la Contabilidad

de Costo teniendo en cuenta los siguientes criterios:

Garcia Colin (2008) plantea que: “La contabilidad de costos es un sistema de

informacion empleado para predeterminar, registrar, acumular, controlar, analizar,

direccionar, interpretar e informar todo lo relacionado con los costos de produccion,

venta, administracion y financiamiento” (p.8).

Carlos Mallo Rodriguez (1991) plantea que:
La contabilidad de costos es una parte de la contabilidad que tiene por objeto la
captacién, medicion, registro, valoracién y control de la circulacién interna de
valores de la empresa, al objeto de suministrar informacién para la toma de
decisiones sobre la produccion, formacion interna de precios de costo y sobre la
politica de precios de venta y analisis de los resultados, mediante el contraste
con la informacién que revela el mercado de factores y productos basandose
en: las leyes técnicas de produccion, las leyes sociales de organizacion y las
leyes economicas del mercado. (p.48).

La contabilidad de Costo se considera como un registro detallado de los costos de los

procesos de fabricacion en funcion de sus unidades elaboradas. En otras palabras,

consiste en llevar un registro de los costos del material, la mano de obra y los gastos

indirectos usados en un departamento durante un periodo dado o, los costos del

material, la mano de obra y los gastos indirectos usados para complementar una orden

de fabricacién o una tarea.



Segun Jiménez Lemus (2010) "Generalmente, por Contabilidad de Costos se entiende
cualquier técnica o0 mecanica contable que permita calcular lo que cuesta fabricar un
producto o prestar un servicio” (p.13).
Se le considera un subsistema de la contabilidad general, al que le corresponde la
manipulacion detallada de la informacion pertinente a la fabricacion de un producto,
para la determinacion de su costo final.
Segun Newloye y Garner (1989):
La contabilidad de costo es la aplicacion especial de los principios de
contabilidad con el objeto de suministrar datos a los directores vy
administradores de un negocio, ensefian a calcular y ayudan a interpretar el
costo de producir los articulos fabricados o de realizar los servicios prestados.
(p.1)
“La contabilidad de costos identifica, define, mide, reporta y analiza los diversos
elementos de los costos directos e indirectos asociados con la produccion y la
comercializacidon de los bienes y servicios; midiendo también el desempefio y la calidad
de los productos y la productividad” (Gayle Rayburn, 1999, p.4).
Para Polimeni et al. (1994), “La contabilidad de costos o0 gerencial se encarga
principalmente de la acumulacion y del andlisis de la informacion relevante para uso
interno de los gerentes en la planeacion, el control y la toma de decisiones” (p.4).
Jiménez (1999), plantea que:
La contabilidad de costo es la que registra, clasifica, analiza, asigna, sintetiza e
informa sobre los costos de operaciones que se producen en su ambito de
accion, para lo cual los diferentes registros que integran sus sistemas deben
proporcionar datos analiticos sobre el consumo de bienes y servicios que se
operan en el proceso. (p.112).
El principal objetivo de la contabilidad de costos, es facilitar la informacion precisa para
la toma de decisiones. El modelo de costos que deba de aplicarse en la empresa
dependera de sus caracteristicas operativas, de sus posibilidades y de sus limitaciones,
pero siempre debe dirigirse al logro de un perfeccionamiento de la informacion y control

que permita optimizar la toma de decisiones a la gerencia (Ortega, 2013, p.1).



Como se aprecia en las diferentes definiciones se expresa de forma general que la

Contabilidad de Costo es la encargada de registrar los gastos que se incurren en el

negocio, con el objetivo de informar a la administracion el comportamiento de los

mismos, lo cual sirve de base para la toma de decisiones. Sin embargo, no se tiene en
cuenta que es una rama de la contabilidad general que se basa en la partida doble, la

cual sintetiza y registra los costos de los centros de costos productivos, servicios y

comerciales de cualquier empresa para que puedan medirse, controlarse e interpretar la

gestion empresarial por el aparato administrativo.

1.1.1 Definiciones de costo, de gasto y costo de produccién.

Garcia Colin (2008), define costo como "el valor monetario de los recursos que se

entregan o prometen entregar a cambio de bienes o servicios que se adquieren” (p.9).

En el momento de la adquisicion se incurre en el costo, lo cual puede originar beneficios

presentes o futuros y, por lo tanto, tratarse como:

o Costos del producto o costos inventariables (costos) Son los costos relacionados
con la funcién de produccion; es decir, de materia prima directa, de mano de obra
directa y de cargos indirectos. Estos costos se incorporan a los inventarios de
materias primas, produccién en proceso y articulos terminados, y se reflejan como
activo circulante dentro del balance general. Los costos totales del producto se
llevan al estado de resultados cuando y a medida que los productos elaborados se
venden, afectando el renglén de costo de los articulos vendidos.

o Costos del periodo a costos no inventariables (gastos) Son los costos que se
identifican con intervalos de tiempo y no con los productos elaborados. Se
relacionan con las funciones de venta y administracion de la empresa. Estos
costos no se incorporan a los inventarios: se llevan al estado de resultados a
través del renglon de gastos de venta, gastos de administracion y gastos
financieros, en el periodo en el cual se incurren.

o Costos capitalizables Son aquellos que se capitalizan como activo fijo o cargos
diferidos y después se deprecian o amortizan a medida que se usan o expiran: dan

origen a cargos inventariables (costos) o del periodo (gastos).



Horngren, C. (1991), define por costo “... los medios en la forma contable convencional,

en unidades monetarias, que deben ser pagadas para adquirir bienes y servicios"

(p.20).

Polimeni, R. et al., (2005), abordan el costo como "el valor sacrificado para obtener

bienes o servicios mediante la reduccién de activos o el aumento de pasivos en el

momento en que se obtienen los beneficios", define el gasto como "un costo que ha

producido un beneficio y que ya esta expirado”. (p.10).

Almaguer Lépez (2012) define costo como "Suma de los gastos fijos y variables

contenidos en un producto o servicio de toda naturaleza, expresados monetariamente,

que se aplican a una produccién o a un servicio determinado” (p.123)

Segun Chamorro Argoti (2016):
Se define costo como la erogaciéon econémica que se hace para obtener un
bien o un servicio, con la intencién de que genere ingresos o beneficios en el
futuro. Mientras que el gasto es un costo que ha producido ingresos o
beneficios y que ya no es vigente. De acuerdo a esta definicién, el costo
equivale a una inversion mientras que el gasto representa el costo expirado
empleado para alcanzar el resultado esperado. (p.3).

Segun la Norma No. 12 Contabilidad de Gestion (2018):
Costo es el gasto econdémico que representa la fabricacién de un producto o la
prestacion de un servicio, el valor monetario de los consumos de todo tipo, que
supone el ejercicio de una actividad econémica destinada a la produccién de un
bien, servicio o actividad. Expresa la magnitud de los recursos materiales,
laborales y monetarios necesarios para alcanzar un cierto volumen de
produccion o prestaciéon de servicio con una determinada calidad. (p.571).

Los conceptos expresados sobre el término costo, coinciden en que el costo es el valor

de los recursos materiales y humanos, consumidos o empleados en la elaboracion de

un producto o en la prestacion de un servicio, que constituye un medidor de eficiencia

econdémica productiva, por lo que su comportamiento nos facilita evaluar los resultados.

Es necesario destacar también que una vez que se incurre en el costo para obtener

beneficios presentes o futuros, los costos dejan de ser costos para convertirse en

gastos.



El concepto de gasto es mas amplio y refleja el consumo de cualquier recurso durante
un periodo de tiempo con independencia de su destino dentro de la empresa, por ello,
comunmente se afirma que, el costo antes de ser costo, fue gasto.
Backer et al. (1996), consideran los gastos como:
Costos que han generado beneficios o ingresos para la empresa, son costos
expirados que no generan mas beneficios y por tanto deben ser aplicados a los
ingresos del periodo, se presentan en el Estado de Resultados junto con los
ingresos que generaron. (p.74).
El costo de produccién, es la magnitud de los recursos materiales, laborales y
monetarios necesarios para alcanzar un cierto volumen de produccion con la calidad
requerida. Esta constituido por el conjunto de los gastos relacionados con la utilizacién
de los medios inmobiliarios, las materias primas y materiales, el combustible, la energia
y la fuerza de trabajo en el proceso de produccion, asi como otros gastos relacionados
con el proceso de fabricacion y venta de la produccién, expresados todos en términos
monetarios.
Los objetivos de la contabilidad de costos son los siguientes:
o Proporcionar informes relativos a costos para medir la utilidad y valorar los
inventarios (Estado de Resultados y Balance General).
e  Ofrecer informacion para fundamentar la planeacion, el control y la evaluacién del
desemperio.
o Proporcionar informacién para la toma de decisiones.
Los costos deben clasificarse convenientemente, de manera que faciliten el andlisis, a
tales efectos existen los siguientes criterios:
* Por su naturaleza economica:
Atendiendo a su naturaleza economica se clasifican en elementos.
Segun Polimeni, R. et al., (2005):
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, esta clasificacion suministra la informacion necesaria para la

medicion del ingreso y la fijacion del precio del producto. (p.11).
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Material directo. Toda materia prima que sea parte integrante del producto terminado y

que pueda asignarse comodamente a unidades fisicas especificas (p.12).

Material indirecto. Son todos los materiales comprendidos en la fabricacion de un

producto diferentes de los materiales directos. Estos se incluyen como parte de los

costos indirectos de fabricacion (p.12).

Mano de obra indirecta. Es toda la mano de obra involucrada en la fabricacion de un

producto que no se considera mano de obra directa. Estos se incluyen como parte de

los costos indirectos de fabricacion. (p.21).

Horngren, C., (1969), "considera mano de obra directa toda mano de obra que

evidentemente se relacione con productos especificos y que pueda ser apropiadamente

identificable con los mismos.

Costos indirectos de produccion. Todos los costos de la fabrica, con excepcion del

material y la mano de obra directa” (p.23).

Santa Cruz y Torres (2008) consideran que:
Los salarios que se pagan a las personas que participan directamente en la
transformacion de la materia prima en producto terminado y que se pueden
identificar o cuantificar plenamente con el mismo se clasifican como costo de
mano de obra directa y pasan a integrar el segundo elemento del costo de
produccion. (p.74).

Respecto a los gastos de mano de obra indirecta, Santa Cruz y Torres (2008)

consideran que:
Los sueldos y salarios que se pagan al personal de apoyo a la produccion
como, por ejemplo, funcionarios de la fabrica, supervisores, personal del
almacén de materiales, personal de mantenimiento, etc., y que no se pueden
identificar o cuantificar plenamente en la elaboracién de los productos, se
clasifican como costo de mano de obra indirecta y se acumulan dentro de los
cargos indirectos. (p. 79).

Al clasificar los gastos por elementos, estos se agregan para facilitar el analisis por su

naturaleza econémica, estén o no asociadas a una produccion o servicios.

Registrandose tanto los incurridos durante el proceso productivo, en la administracion y

direccidon de la empresa, en la distribucion y venta de la produccion terminada, como los
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de las actividades ajenas a las fundamentales de la entidad, entre las que se

encuentran los gastos de comedores y servicios no industriales, entre otros.

1.2 Sistemas de costo.

Para Pantoja Algarin et. al., (2010):
Un sistema de costos se basa en las condiciones en que invierten, utilizan o
consumen los recursos que intervienen en la elaboracion de los productos y
responde a los enfoques administrativo, operativo y contable aplicables a las
actividades de produccion que ejecutan en una entidad, de la cual forma parte,
como integrante de la estructura funcional que se necesita para lograr los
propésitos empresariales. Y para que el conjunto formado por los factores
involucrados en los procesos, actividades y operaciones correspondientes a las
funciones de produccion pueda considerarse un sistema, entre otras cosas
debe tener unos objetivos claros y precisos, unos elementos identificables y
unos controles que procuren el cumplimiento de los primeros, monitoreando y
coordinando el desempefio y las interacciones de los segundos y las relaciones
con su entorno sociocultural y econémico. (p.18).

Para Lavolpe (2003) sistema de costo:
Es un conjunto de procedimientos técnicos, administrativos y contables que se
emplea en cualquier tipo de entes con vistas a determinar el costo de sus
operaciones en sus diversas fases -sectores, departamentos, actividades- de
manera de utilizarlo para fines de informacién contable (valuacion de
inventarios, costo de ventas); control de gestion y base para la toma de
decisiones (fijar precios; conocer la contribucibn marginal y trabajar con ella;
discontinuar una linea,; tercerizar sectores o actividades; etc.). (p.9).

El registro de los gastos se garantiza a partir del sistema de contabilidad de costo, a

través de este, los gastos de produccion pueden analizarse por area de responsabilidad

0 por centro de costo.

Las cuentas de gastos de produccion deben analizarse por elementos de gasto, ello

permite identificar su caracter directo o indirecto, segun los procesos en que estos se

originan.
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Para disefiar un sistema de costo es necesario tener una idea bien concebida del tipo
de entidad o empresa para el que se disefia, es necesario poder identificar los procesos
que se llevan a cabo y de acuerdo con la teoria de los costos, plantear los instrumentos
que permitan identificar y registrar los elementos del costo.
Por lo que respecta a que es lo qué se va a costear, es necesario identificar el producto
0 servicio y como se va a medir. La determinacion de los costos requiere
adicionalmente la utilizacion de los métodos de prorrateo a fin de asignar con base en
los medios mas adecuados posibles los gastos que no son directamente identificados
con un producto o servicio. Entre las bases mas utilizadas estan: horas hombres, horas
maquina, consumo de material directo, salarios directos.
En resumen, el objetivo de un sistema de costos no se limita al costeo del producto
para la valuacion de los inventarios y la determinacién de los resultados, sino que
abarca otros propésitos como la planeacion, el control, el analisis y la toma de
decisiones, auxilidndose en los presupuestos por areas de responsabilidad.
Tradicionalmente los sistemas de costos se han clasificado de diferentes formas:
Por la forma en que se acumulan los costos y se produce el flujo del proceso productivo
pueden ser: sistema de costo por procesos, sistema de costo por érdenes o sistema de
costo mixto.
Segun el momento en que se lleva a cabo el calculo de los costos pueden ser: sistema
de costo real, sistema de costo normal o sistema de costo estandar.
El disefio de un sistema de acumulacién de costos debe ser compatible con la
naturaleza y tipo de operaciones ejecutadas.
Cuando los productos son producidos masivamente en un proceso continuo el sistema
de costos por proceso es el mas apropiado.
Segun Lujan (2009),
En este sistema, el objeto de costo lo constituyen las distintas fases del proceso
productivo, acumulandose los costos en cada uno de estos durante un lapso de
tiempo y son traspasados de un proceso a otro, junto con las unidades fisicas
del producto, de manera que el costo total de produccion se halla al finalizar el

proceso productivo, por efecto acumulativo secuencial. (p.123).
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En el costeo por procesos todos los costos del departamento se aplican al producto
distribuyéndolo sobre la produccion de los departamentos mediante el uso de
promedios generales. Es posible el uso de este método en virtud de que todas las
unidades terminadas reciben la misma atencién y esfuerzo.

En ambos métodos esta presente la idea de una tasa predeterminada para la
aplicacion de los gastos de fabricacion.

En condiciones normales de trabajo, en todos o casi todos los departamentos, existiran
durante el periodo, inventarios de productos en proceso y la misma situacion podra
presentarse al final de cualquier periodo, salvo que se hubiera planificado en otra
forma. En el sistema de procesos continuos existe una secuencia y los costos son
obtenidos por departamentos. De este modo, el segundo, tercero y cuarto
departamento, recibe el costo de las unidades semi-terminadas del departamento
anterior y le afiade sus propios costos, antes de transferir al siguiente y asi
sucesivamente hasta que el producto esté completamente terminado.

Dependiendo del tipo de producto y las técnicas de fabricacion, los materiales pueden
ingresar en todos los procesos o solo en algunos, generalmente el primer y el dltimo,
mientras que el costo de conversién, es parte del costo de todos y cada uno de los
procesos o departamentos. Por tanto, son importantes; la identificacion del centro de
produccion, la cantidad de unidades producidas en cada uno de ellos, el costo total
acumulado de cada centro, el computo del costo unitario por departamento y el costo
total por unidad.

Posiblemente el aspecto mas importante dentro de un sistema de costo por procesos es
la determinacion de los costos unitarios de produccion, tanto en la etapa de proceso
como terminados en un momento dado. Este aspecto es importante desde el punto de
vista de la necesidad de una buena informacion para el control y la toma de decisiones.
En los procesos productivos, existen situaciones mas complejas cuando durante un
periodo se presenta pérdidas o disminuciones en el proceso productivo y, cuando los
productos quedan todavia en proceso al terminar el periodo.

El término unidades perdidas es referido a unidades que dejan de existir en el proceso
productivo como resultado de los materiales que se pierden, evaporan o mermany a los

cuales se les considera desperdicios.
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La produccion dafiada es un elemento importante a considerar en cualquier sistema, y
para su tratamiento existe una gran variedad de métodos, propuestos por diferentes
autores, la mayoria de los cuales parte de establecer una diferenciacion entre el
tratamiento de la produccion dafiada normal y anormal, y coinciden en que el costo de
la produccion dafiada normal debe ser asumido por la produccion buena; la distincion
estriba en la forma que proponen para realizar esa consideracion.
Se proponen dos métodos: la teoria de la negligencia, que ignora totalmente la
produccion dafiada, o calcular en forma separada el costo del dafio normal y anormal.
El dafio normal se asume como un costo del producto y se carga totalmente a la
produccion terminada cuando el punto de inspeccion es al final del proceso productivo,
o se distribuye entre la produccién terminada y en proceso, de forma proporcional, si las
unidades que estan en el inventario final tienen un grado de terminacién que rebasa el
punto de inspeccion. (Polimeni, R. et al., 2005, p.298).
1.2.1 Area de responsabilidad y centro de costo.
Para asegurar una debida uniformidad el Ministerio de Finanzas y Precios en Cuba ha
emitido definiciones y conceptos de uso frecuente por igual en los trabajos de registro
de los gastos, planificacion, célculo y analisis de los costos de produccién, entre los que
se encuentran los de Area de Responsabilidad y Centro de Costo.
La Norma Especifica No. 12 Contabilidad de gestion (2018) define Area de
responsabilidad:
Centro de actividad que desarrolla un conjunto de funciones, que pueden o no
coincidir con una unidad organizativa o subdivision estructural dentro de la
entidad, al frente de la cual se encuentra un responsable facultado para
desplegar acciones encaminadas a que las tareas asignadas al area se
desarrollen de forma eficiente. (p.571).
El area de responsabilidad constituye la base del esquema de direccion de las
entidades, por lo cual deben estar bien definidas en cada entidad.
El control eficiente de los costos exige la determinacidn concreta de responsabilidades
individuales y colectivas, ante los resultados del proceso productivo y los gastos que en
el mismo se incurren, todo ello en comparacion con los objetivos originalmente

establecidos.
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Atendiendo a lo anterior y a los fines de facilitar el control de los gastos, las entidades y
demas entidades productivas deberan precisar sus diferentes areas de responsabilidad.
Una premisa basica para la determinacion de un area de responsabilidad es que su jefe
pueda controlar y accionar sobre los gastos que en la misma se originan v,
consecuentemente, responder por su comportamiento.

La Norma Especifica No. 12 Contabilidad de gestién (2018) define Centro de costo
como "una unidad o subdivision minima en el proceso de registro contable en la cual se
acumulan los gastos en la actividad productiva de la entidad a los fines de facilitar la
medicion de los recursos utilizados y los resultados econdémicos obtenidos" (p.571).

La determinacion de los centros de costo debe hacerse centrando la atencion en los
objetivos a lograr con la informacion que ellos proporcionan como base para la toma de
decisiones, por lo cual debe tratarse, siempre que sea posible, de que se correspondan

con un area de responsabilidad claramente delimitada.

1.3. Fichas de costo.

La Ficha de Costo constituye un poderoso instrumento de control que influye en la toma
de decisiones contribuyendo a medir la eficiencia en la utilizacién de los recursos. Para
garantizar la utilidad de este instrumento es fundamental poder contar con informacion
actualizada referida a las normas de consumo y de trabajo, precios y tarifas, asi como
tasas de aplicacion de los gastos indirectos de fabricacion debidamente
fundamentadas.

Con vista a asegurar el correcto analisis del comportamiento de la eficiencia productiva
en cada unidad de producto elaborado o en proceso, es necesario el célculo del costo
unitario, el cual debe realizarse teniendo en cuenta las normas de consumo de materias
primas y materiales, asi como de fuerza de trabajo y los gastos indirectos de
produccion. Es el costo unitario un indicador econdmico de gran importancia en el
analisis de los resultados productivos de una entidad al mostrar la efectividad alcanzada
en el proceso y la eficiencia en la utilizacion de los recursos mediante el analisis de las
variaciones del mismo.

En la terminologia basica del costo de produccién se define como costo unitario a la

relacion entre el costo total y las unidades fisicas, que pueden ser productos

16



terminados, horas trabajadas o planificadas, y también pueden referirse a un érea,
departamento, fabrica, o sea, a unidades organizativas.
La ficha de costo es el documento donde se refleja la informacién relacionada con los
componentes del costo unitario de la produccién o el servicio.
Las fichas de costo se pueden clasificar en atencién al momento de confeccién de la
misma, en funcion al criterio de los especialistas y a los fines que se persiguen, por
tanto de acuerdo a los objetivos en el calculo de producciéon también Lopez (2008)
afirma que pueden clasificarse de diferentes maneras, resumiéndolas a continuacion:
Ficha de costo planificada: representa la magnitud maxima de los gastos esperados en
la producciéon de una unidad de producto. Se confeccionan utilizando normas y
normativas que garanticen la situacién 6ptima posible de la produccién para el afio que
se planifica. Reflejara el costo planificado para una produccion determinada,
emitiéndose cada vez que sea necesario determinar un costo estimado, 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 fabrica, pudiéndose dar el caso de una produccion igual, tener
costos diferentes dado el taller que los produzca o servicio que preste.
Ficha de costo normativa: se calcula partiendo de las normas vigentes en una ficha
determinada y caracteriza la situacion técnica, organizativa y econOmica de la
produccion, su diferencia con las planificadas es que son mucho mas dindmicas, esto
es que cambian en la misma medida en que cambian las normas.
Ficha de costo presupuestada: es una variante de la planificada y se confecciona para
aguellos tipos de productos que su produccién no es representativa y generalmente se
coordina con el consumidor para la fundamentacién de los calculos de los gastos, por
cuanto esta ficha es necesaria para establecer los precios de estos productos. Es
necesario para su elaboracion tener en cuenta:

1. EIl establecimiento de las normas de consumo material y de trabajo para los

diferentes productos en sus fases o etapas de fabricacién.
2. La delimitaciéon correcta de los gastos directos e indirectos agrupados en las

partidas de costo correspondientes.
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3. La determinacién de las cuotas de aplicacion de los gastos indirectos por cada
producto.

4. Su estructura y contenido muestran el desglose de los gastos por partida directa
e indirecta del costo de produccién de una unidad de producto, contemplandose
las normas de consumo y de trabajo fisico y valor para las partidas directas y las
cuotas de aplicacion y su base unitaria para las partidas indirectas.

5. Contendra de igual manera, especificaciones técnicas de los materiales a utilizar
y calificacion de los trabajadores que deben patrticipar y otras de acuerdo a los
requerimientos de la produccién para su ejecucion.

6. Con vista a asegurar el correcto analisis del comportamiento de la eficiencia
productiva en cada unidad de producto elaborado o en proceso, es necesario el
calculo del costo unitario, mediante las normativas de consumo de fuerza de
trabajo y otros gastos, de los productos o grupos de productos homogéneos
producidos por la empresa.

El costo unitario constituye un indicador econémico de vital importancia en el analisis de
los resultados obtenidos, mostrando la efectividad alcanzada en el proceso y la
eficiencia en la utilizacion de los recursos.

En la terminologia béasica del costo de produccion se define como costo unitario a la
relacion entre el costo total y las unidades fisicas, que pueden ser productos
terminados, horas trabajadas o planificadas, y también pueden referirse a un area,
departamento, fabrica, o sea, a unidades organizativas.

La complejidad del calculo del costo unitario, dependera del sistema de calculo del
costo que se adopte, ya que este es el encargado de la determinacion del costo total de
la produccién y de las unidades fisicas resultado de ese proceso productivo.

Es la ficha de costo el documento donde se refleja la informacion relacionada con los
componentes del costo unitario de la produccion o el servicio.

Las fichas de costo se elaboran por partidas y reflejan el costo unitario de cada
producto o servicio y pueden elaborarse tanto para productos finales, como para
intermedios o semielaborados, posibilitando de esta manera el establecimiento de

precios mercantiles e internos segun corresponda.
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Mediante la determinacion correcta del costo unitario se garantiza la comparacion mas
adecuada de los costos reales de los distintos periodos al reducir los mismos a una
unidad de medida comun, con lo cual se eliminan las incidencias que introducen
fluctuaciones en el volumen y la estructura de la produccion.

El costo de la produccion y la medicion de los resultados tienen su base en la obtencion
del costo de cada unidad de producto, y, por tanto, su determinacion previa, asegura el
posterior analisis del comportamiento de la eficiencia productiva por tipo de produccion.
Este documento debe confeccionarse para cada producto que elabore la empresa y en
el caso de que la complejidad y surtido de la produccién sea significativa debera
formularse para los articulos mas importantes o grupos homogéneos de productos.

La elaboracion de la misma requiere:

. El establecimiento de las normas de consumo material y de trabajo para los
diferentes productos en sus fases o etapas de fabricacion.

. La delimitacién correcta de los gastos directos e indirectos agrupados en las
partidas de costo correspondientes.

. La determinacién de las cuotas de aplicacion de los gastos indirectos de cada
producto.

Su estructura y contenido muestran el desglose de los gastos por partida directa e
indirecta del costo de produccion de una unidad de producto, contemplandose las
normas de consumo Yy de trabajo fisico y valor para las partidas directas y las cuotas de
aplicacion y su base unitaria para las partidas indirectas.

Contendra de igual manera, especificaciones técnicas de los materiales a utilizar y
calificacion de los trabajadores que deben participar y otras de acuerdo a los
requerimientos de la produccion para su ejecucion.

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

Igualmente servird para el calculo del precio de venta, una vez determinado el costo

total y el porcentaje de ganancias que se quiere alcanzar.
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Las fichas de costo se elaboran tanto para los productos finales como intermedios
posibilitando el establecimiento de los precios mercantiles e internos segun
corresponda.

Un aspecto importante para el célculo del costo lo constituye la identificacion de los
costos directos e indirectos. Esta clasificacion de los gastos esta muy vinculada al
objeto de costo, o0 sea, estard en funcion de aquello a lo que se le calculara el costo, el
producto, el servicio, el area, la actividad.

En Cuba, para el calculo del costo se utiliza la clasificacion en partidas de gastos, que
agrupan los mismos atendiendo a su origen y destino.

A continuacién, se muestran los procedimientos a utilizar para el calculo del costo
unitario por partidas directas e indirectas.

Partidas Directas:

Las partidas directas agrupan generalmente gastos normales y variables en funcién de
la produccién principal de la empresa por lo que debe existir un riguroso trabajo en la
determinacién de las mismas garantizandose la maxima consideracion de las reservas
existentes y que la direccion disponga de un importante instrumento de medicidon de los
resultados que ayude a obtener a la empresa un aprovechamiento 6ptimo de los
recursos en su actividad econdmico- productiva

Su célculo se efectua de forma siguiente:

Las partidas del consumo material se obtienen por:

. La multiplicacion de la norma bruta de cada tipo de material por sus precios
correspondientes, ofreciendo el costo de cada material por unidad de producto, cuya
suma permitird asociarlo a la partida de consumo material definida, o sea, materiales
fundamentales.

Las partidas de salarios se determinan por:

. La multiplicacion de las normas de tiempo por las tarifas horarias
correspondientes de las diferentes operaciones de trabajo que se contemplan en la
fabricacion del producto y cuyo resultado expresa el costo de salario basico por unidad
de producto. La existencia de conceptos de pagos adicionales cuyo comportamiento de
sus gastos responde al caracter directo y variable seguira similar tratamiento e inclusion

como salario basico.
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. Se incluiran los porcientos establecidos de salario complementario y seguridad
social a las tarifas horarias del salario basico y total, respectivamente, obteniendo sus
tarifas correspondientes, las que se multiplican por las normas de tiempo empleadas en
el calculo del salario basico y de esta forma se obtienen los costos unitarios.

De ambos conceptos, si desean mostrarse explicitamente en la ficha de costo, en caso
de incluirse dentro de una misma partida, se adicionan sus cifras al costo unitario
planificado de la partida de salario designada.

Partidas Indirectas:

Los gastos que incluyen estas partidas no estan asociados a la produccion, como es el
caso de los materiales auxiliares, combustible, energia, salarios de los trabajadores no
vinculados directamente a la produccién, entre otros. Esta caracteristica hace necesario
que al elaborarse mas de un producto se tenga que establecer tasas o cuotas de
aplicacion para cargar a cada producto la proporcion de las partidas indirectas que le
corresponde.

La determinacién de la tasa o cuota de aplicacion a incluir en la ficha de costo
planificado, es predeterminada, mediante:

. La relacion entre el importe presupuestado de la partida indirecta con la base
seleccionada (generalmente vinculada al trabajo, o sea, costo de la mano de obra
directa u horas trabajadas).

Lo antes expuesto hace que sea necesario:

1. Elaborar los presupuestos de gastos indirectos referidos estos a todos aquellos
gastos que se estiman para las areas de servicios de producciones auxiliares, de
direccién e incluso dentro de las areas productivas basicas no asociadas directamente
a su produccion.

2. Efectuar la distribuciébn secundaria de los gastos indirectos presupuestados,
aplicando el método que se considere conveniente, asi como la seleccion de la base
para el prorrateo de los gastos y el establecimiento del orden de distribucibn mas logico.
En este sentido debe existir una correspondencia en la seleccion de estos aspectos y
los procedimientos de la distribucién de los gastos reales, pues precisamente asi

resultaran comparables las cifras de costos planificados y reales obtenidas para las
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partidas indirectas. El resultado final de la distribucion secundaria ofrece las cifras
presupuestadas de las partidas indirectas que se conforman.
3. Calcular la tasa de aplicacion de cada partida indirecta. La obtencion del costo
de las partidas indirectas por unidad de producto se efectta por la multiplicaciéon de la
tasa de aplicacion predeterminada de cada partida correspondiente por la base unitaria
seleccionada.
4. El costo unitario total de cada producto obtendra mediante la suma de los costos
unitarios seleccionados
Para la correcta formacioén de precios es necesaria la elaboracién de la Ficha de Costo
Base, siendo una condicion imprescindible su actualizacion periddica, cada vez que
cambien las condiciones que le dieron origen.
Desde el punto de vista técnico existe una diferencia entre la ficha de costos y la ficha
de precios. La ficha de costos unitaria refleja los costos directos e indirectos para una
unidad de produccion determinada, si a estos elementos le son afiadidos los gastos de
distribucion y venta, los generales y de administracion y otros, se conforma la ficha de
precios, debido a que no solo hay costos, sino también gastos que se han adicionado.
La ficha de precio contiene, asimismo, las utilidades establecidas al respecto.
El término de ficha de precios no aparece en la bibliografia que aborda la contabilidad
de costos, este es un concepto que ha surgido en el contexto empresarial cubano.
Internacionalmente, los precios son formados por el método de la correlacion con los
mercados, que parte del reconocimiento de que las economias estan inmersas en el
proceso de globalizacion y por tanto sus producciones requieren como condicién
primera la comparacion para poder determinar los precios. El éxito del método esta en
gque se apligue a la actividad economica, en la cual la competencia entre los
productores favorezca a la reduccion de los gastos y de los precios.
En general, para definir la Ficha de Costos Base a utilizar deben considerarse los
siguientes aspectos:
e Se realizara su calculo y desagregacion sobre la base de la Norma Especifica No.
12 Contabilidad de Gestion.
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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 y financieros, asi como todo gasto que no esté
vinculado realmente a la produccion de que se trate.

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

La ficha de costo base para formar precios se realiza tomando un periodo determinado

y los anteriores a este para ver el comportamiento de los elementos e indicadores que

intervienen en la misma. Para formar la ficha de costo real para formar precios se

deberan tomar los datos reales en los que se ha incurrido en el periodo que se desea
calcular.

Un buen analisis del proceso y las fichas de costo, permite descubrir posibles desvios

de recursos, ocultos en una ficha irreal, viciada por normas de consumo

desactualizadas, o sobredimensionadas, y desenmascarar métodos de encubrimiento
perfeccionados durante afos.

Por ello es extremadamente necesario dominar el proceso productivo, pues en la

elaboracién de una ficha de costo de un producto convergen diferentes areas claves de

una entidad.

Al revisar una ficha de costo hay aspectos no pueden obviarse.

Se debe realizar primeramente una investigacion sobre el precio del producto a

comercializar.

Es importante determinar si existe un Comité de Precios, compuesto por los diferentes

directores de las areas claves, y presidida por el director general; porque representa un

meétodo efectivo, mayoristas descentralizados para la organizacion y control del trabajo
realizado, y la conformacion del expediente de certificacion de precios para cada

producto comercializado, establecido en la Resolucion 256/2020 del MFP, para verificar

23



la presentacion de los diferentes precios del surtido, de acuerdo con las caracteristicas
de cada unidad productora, asi como la ficha predeterminada como base para aplicar el
indice de crecimiento a la media de la clase del producto, que se define con la
certificacion del precio empresa maximo que marca el mayor peso de las ventas en
fisico, e identificar las facturas que lo sustentan.

Al mismo tiempo, revisar que se cumpla con la superioridad del precio minorista sobre
el mayorista, y de no ser asi, las causas que origina esta situacion adversa.
Entendiéndose como punto de partida el analisis del indice de crecimiento establecido,
para el precio mayorista del producto a comercializar y de las materias primas y
materiales fundamentales que intervienen en el proceso productivo, y como
consecuencia de los resultados, analizar la ficha de costo.

Partiendo del precio de un producto hacia su base de concepcion, se debe analizar la
ficha para determinar el precio por los conceptos de gastos predeterminados, la cual se
subdivide en tres grandes grupos:

» Las Materias Primas y Materiales

» La mano de obra directa.

» Los gastos asociados a la produccién.

Para poder analizar la ficha, es conveniente fragmentar el objetivo desde lo general
hacia lo especifico. Tener dominio del proceso en cuestion permitira emitir un criterio
certero, con un minimo de riesgo a equivocaciones.

Es necesario, definir si los gastos indirectos son superiores a los directos, o qué por
ciento representa los primeros de los segundos, para poder establecer si existe
equilibro en el proceso. Esto se puede observar desde la ficha elaborada para
determinar el precio del producto o servicio.

Otro aspecto a tener en cuenta es si los gastos que se reflejan en la ficha, son
expuestos en la misma unidad de medida en que se comercializa la produccion
resultante. Por ejemplo, un producto se puede producir y comercializar en unidades
fisicas (u), y ser controlada como produccién terminada en m2, porque una unidad no
representa un niumero entero de metros cuadrados.

Por lo tanto, antes de comenzar a analizar su ficha, debera cerciorarse de su calculo,

de acuerdo con la unidad de medida establecida para la comercializacion del producto y
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su equivalente en unidades de produccion —ej. Una unidad fisica del producto X = 1.98
mz; la ficha debe reflejar cuanto cuesta producir 1 m 2 que multiplicado por 1.98 m2 dara
cuanto cuesta producir una unidad fisica del producto X, y con ello la ficha de precio
debera reflejar el precio del producto X que es como se vende en el mercado, en
unidades.

Una vez definida la estructura porcentual entre gastos directos e indirectos, se
establecen las causas y condiciones de su composicion y en qué medida se pueden
reducir para ganar en eficiencia. En este punto es imprescindible tener como referencia
el coeficiente total establecido en la entidad para los gastos indirectos.

En ellos se puede delimitar: la depreciacién, otros gastos por mantenimientos y
reparaciones, el consumo de los portadores energéticos, la ropa y calzado de los
trabajadores indirectos y los alimentos. Existen gastos que pueden ser disminuidos
como son el combustible y lubricante y la energia eléctrica, también los gastos de
mantenimientos y reparaciones.

Respecto a la fuerza de trabajo se debe analizar el desglose de los gastos de salario de
los obreros de la produccion y los servicios. En este modelo predisefiado se establece
la categoria ocupacional, el grupo escala, la cantidad de obreros, su norma de tiempo
que multiplicada por la tarifa salarial establecida se obtiene el importe de salario basico,
el cual se incorpora a la ficha como gasto de salario, de conjunto con las vacaciones,
contribucion a la seguridad social, impuesto fuerza de trabajo entre otros indicadores
definidos.

Sobre este aspecto es recomendable consultar con el especialista de capital humano,
para conocer cOmo se establecieron las normas de tiempo para los trabajadores
directos, es decir, en qué base historica se apoyd para determinar el indice real en el
aprovechamiento de la jornada laboral.

De todo indicador debe ser verificada su base de célculo.

Respecto al grupo escala recientemente actualizado, es facil identificar su veracidad;
sin embargo, tanto la tarifa salarial como la norma de tiempo deberan ser comprobadas,
y tener en cuenta los procedimientos establecidos en el departamento de capital

humano de cada entidad.
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Nuevamente interviene la unidad de medida del producto, porque por lo general, el
trabajador directo a la produccion identifica su salario, segun las cantidades en
unidades fisicas que produjo, y ello es determinante para emitir un criterio acertado
sobre la norma de tiempo, que debera estar en correspondencia con esta realidad, asi
como la incidencia de la obsolescencia tecnoldgica en el desempefio del operario, por
los paros industriales no planificados, ya sean prolongados o intermitentes, mas aun si
el proceso productivo es continuo.

Uno de los aspectos mas importantes para analizar fichas de costo de un producto,
radica en la norma de consumo de las materias primas y materiales fundamentales.
Para ello, se debe revisar la desagregacion de los insumos fundamentales en la
produccion. Es importante en este momento tener claro la composicidén del producto por
materia prima utilizada, cuéles pueden ser sustituidas o si son importadas; cual es su
ciclo de reaprovisionamiento y cédmo la entidad garantiza que se cumpla con este; si
existen factores internos o externos que inciden en la no obtencion oportuna de la
materia prima y, si debido a ello ha sido necesario alterar la composicion del producto
para realizar una produccion con parametros de calidad aceptables, aunque no
Optimos.

Si esto ha ocurrido estaremos en presencia de una ficha de costo predeterminada para
casos excepcionales y una ficha de costo estimada, para cuando se tenga el 100 por
ciento de la composicién del producto en cuanto a la materia prima requerida; que es
una practica de la actividad, basada en los costos predeterminados, estimados y su
planificacion, que se exponen en la Resolucién 935/2018 MFP Norma Especifica de
Contabilidad No. 12 “Contabilidad de Gestion” (NEC No. 12).

Es importante que el especialista de produccién certifique la composicién del producto
por materia prima, para establecer su repercusion en la calidad del producto final y su
exposicion porcentual en la ficha. Esto permitira delimitar responsabilidades en el
proceso. Cada ficha de costo cuenta con la desagregacion de los insumos
fundamentales.

Como se puede apreciar, aunque la ficha de costo se confecciona en el area
econdmica, para elaborarla es necesario que se interrelacionen varias areas claves de

la entidad: capital humano, é&rea técnica, calidad, produccion, energética y
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mantenimiento, pues responde al resumen de un proceso que tributara a un beneficio
comun, que son los ingresos. Todas estas areas representan diferentes fuentes de
informacion.

Cada vez que se realice el analisis de una ficha de costos, pueden surgir situaciones
totalmente nuevas, porque depende del proceso productivo revisado, el escenario
econdmico existente y la respuesta a dicho escenario. Por lo tanto, hay que realizar una
revision exhaustiva de los insumos expuestos en la ficha y solicitar respuestas a las
interrogantes que surjan de esta revision.

Respecto a las normas de consumo de los insumos fundamentales y los precios
definidos en cada caso, es importante sefalar lo siguiente: Para poder emitir un criterio
se recomienda, primeramente, solicitar las normas de consumo establecidas y
aprobadas por el maximo representante de la entidad, que a su vez deben estar
sustentadas en una certificacion emitida por la entidad facultada para ello, lo cual
permitird tener la certeza que se esta realizando un analisis sobre una base confiable.
La obsolescencia tecnologica de nuestras industrias son un factor determinante en los
incumplimientos de los planes productivos debido a las paralizaciones, por lo que cada
vez son mas frecuentes los mantenimientos en los equipos tecnolégicos. Esta
problematica incide en las normas de consumo. Es imposible que un equipo tecnoldgico
de mas de diez o veinte afios, mantenga los indices del fabricante. Si la ficha de costo
refleja estas normas invariables, entonces evidentemente no esta mostrando la realidad
del proceso, lo cual conlleva al encubrimiento del desvio o ineficiencias del mismo.
Respecto al precio de las materias primas y materiales fundamentales, si la materia
prima que participa en un proceso productivo, se considerd6 como producto terminado
de otro, el andlisis similar para la determinacién de su precio, pudo haberse definido de
manera centralizada o descentralizada.

Esto quiere decir que en la ficha de costo en la que ese producto se presenta como
materia prima, su precio puede tener o no limites para su negociacion con los
proveedores. Por ello, es imprescindible delimitar aquellas materias primas, cuyos
precios no pueden negociarse, y en qué legislacion se establecen para evaluar la

actualizacion de la ficha.
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Ademas, en estos casos un mejor resultado se obtiene cuando se utilizan los recursos
con mayor eficiencia y en ello incide, directamente, la norma de consumo definida.
Cuando los precios de las materias primas y servicios fueron negociados con los
proveedores, se debe indagar como se llevé a cabo el proceso de contratacion en el
establecimiento de un precio justo para ambas partes.

Es valido recordar que el precio que se muestra en una ficha de costo no es
necesariamente el precio pactado segun contrato, por lo que debera recalcularse las
bases de calculo, porque de lo contrario no se podra determinar si el precio reflejado en

la ficha es el correcto, de acuerdo con la unidad de medida de produccién establecida.

1.4 Caracterizacion de la empresa.

La UEB Combinado Carnico “Felipe Fuentes Fernandez”, perteneciente a la Empresa
Céarnica de Holguin, esta ubicada en Calle Eduardo Pérez No: 54 % 42 y circunvalacion.
La empresa fue constituida mediante Resolucién No. 388/1976, asi como su objeto
social fue modificado por la Resolucion No. 18/2014 del Ministerio de Economia y
Planificacion en lo adelante MEP, siendo su funcion fundamental: producir y
comercializar carnes y sus derivados, grasas, asi como subproductos del proceso
productivo. Comercializar soya texturizada, materias primas y otros insumos del
proceso productivo y productos carnicos.

Se dedica al sacrificio de ganado vacuno y porcino, asi como la produccion de
Mortadella Novel, Picadillo Condimentado y otros productos destinados al consumo
social, obteniendo sus carnes y subproductos comestibles y no comestibles para
insumirlos en la produccion propia, asi como suministrarles materias primas carnicas a
los demas establecimientos de la Empresa. Produce y distribuye productos carnicos
para la canasta basica, consumo social y para el mercado en divisa.

Mision: "Contribuir con el esfuerzo de todos los trabajadores a la alimentacion del
pueblo, a partir de la produccién y comercializaciéon de carnes frescas de res y cerdo y
otros productos carnicos elaborados, tanto en divisa como en moneda nacional con
calidad y oportunidad"”.

Vision: "Somos una empresa competitiva, con elevado desarrollo de su capital humano
y alto reconocimiento social, cuyo liderazgo traspasa la frontera del territorio oriental

cubano".
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Ejecuta méas del sesenta por ciento de la actividad econémica de la Empresa, radicada
en el municipio de Holguin, cuenta con aproximadamente un millén de m2 de superficie
donde se encuentran sus instalaciones industriales, Incluye las areas de Matadero,
Empacadora (contempla la merienda escolar), Planta de Harina Animal, Mantenimiento
Fabril y Automotor, Laboratorio, Almacén Central, Distribucién y Entrega, asi como la
prestacion de servicios de elaboracion de alimentos para los trabajadores de 4
unidades y la oficina central.

Cuenta con un laboratorio equipado con alta tecnologia, para garantizar la calidad de
todos los productos, certificado por el Centro Nacional de Inspeccion a la Calidad
(CNICA) de la Industria Alimentaria. Esta UEB representa el 56% de la produccion
actual de la empresa.

La UEB cuenta con nueve centros de costo:

Cddigo Descripcion del Centro de Costo

1001 Sacrificio de Ganado Vacuno

1002 Sacrificio de Ganado Porcino

1003 Subproductos y Calibracion

1004 Deshuese

1005 Seccionado

1006 Empaque para el Turismo (se costeaba por Nevera Insumo)
1007 Produccion para Embutido

1008 Producciéon Masa, Grasa y Croqueta

1009 Planta Harina Animal

1.4.1 Proceso Tecnoldgico.

El proceso tecnolégico en la industria carnica, se divide en varios departamentos o
centros de costos que se caracterizan por la produccion continua, donde se aplicara
para la obtencion del costo real el sistema de costo por proceso, y en el caso del
sacrificio de ganado vacuno y porcino y el deshuese y seccionado de los mismos, se
aplicara la variante de costo del producto principal o costo de produccion conjunta.

La UEB incluye los sacrificios (de vacunos y cerdos) y la manufactura de productos

carnicos (Ver anexo 2).
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Sacrificio de Ganado Vacuno. El proceso comienza con la recepciéon del ganado
proveniente de las empresas pecuarias, que permanecen en los corrales no menos de
24 horas. De ahi al cepo donde se aturden o insensibilizan, posteriormente pasan al
salon de matanzas, donde se duchan y se procede al desangre, deshuese, evisceracion
y bandeo, procediéndose al enviéo de los productos y subproductos a los distintos
departamentos o centro de costos donde continuardn otros procesos. La sangre y una
parte de las visceras y los aprovechamientos comestibles industriales iran  para la
empacadora, la otra parte de las visceras para la distribucion, y la carne en bandas
(canales) para el deshuese, donde se obtendréa la carne de res deshuesada que ira una
parte para la distribucion y la otra para la empacadora, ademas de efectuarse
transferencias de carnes para la UEB Producciones Especiales.

Sacrificio de Ganado Porcino. El proceso comienza con la recepcion de los cerdos
provenientes de las empresas porcinas, debiendo permanecer en los corrales no menos
de 24 horas. Del corral pasan a las duchas y de ésta al salon de matanzas donde el
cerdo se aturde, se iza, se le da la pufialada y se recoge la sangre, pasando a
continuacion al tanque de escaldado y de ahi a la depiladora, al salir de ésta se repasa
y se le cortan las patas y la cabeza, se viscera, se deschupona y se bandea, enviando
los distintos productos y subproductos a otras areas donde continuaran otros procesos,
como las visceras que iran una parte a distribuciéon y la otra igual que la sangre para la
empacadora. Las bandas pasaran a las neveras para posteriormente una parte ir para
la distribucién y la otra para el seccionado y deshuese donde se obtendra carne
deshuesada y las distintas piezas que se traspasaran para la empacadora, para la
produccion de ahumados. Las patas y las cabezas irdn para la distribucion.

Las panzas y otras visceras se vacian, limpian y lavan; los intestinos son clasificados,
se limpian, se eliminan las mucosas y se salan; son empleados en la elaboracién de
embutidos o enviados a otras provincias para la exportacion. Los que no clasifican para
estos usos, son empleados para la alimentacion animal. De la inspeccion del higado se
obtienen la bilis y los calculos biliares; los cuales junto con el pancreas se venden para
su utilizacién en la industria farmacéutica.

Lavado de visceras: Requiere el uso de agua caliente para el lavado, escaldado,
depilado, coccion de embutidos, etc.; la que se obtiene mediante calderas o de forma

30



artesanal empleando lefia como combustible. El contenido y desechos de estomagos
(rumen), en ocasiones se emplea para alimentacion animal y en otras se desecha.
Especificamente en el area de subproductos y calibracion se procesan las tripas finas
de res, ciego, entresijo, vejiga y las tripas finas de cerdo.

Después del faenado, las carnes se cortan, clasifican y preparan para distribucion y
despacho. Esto puede incluir empacado, lavado, enfriamiento o congelacion.

Para el procesamiento de las carnes se utilizan varios departamentos productivos,
distribuidos como sigue:

Area de deshuese: Posee un proceso conjunto debido a que es alli donde se
deshuesan las carnes de res que posteriormente seran utilizadas para obtener los
diversos productos finales y no es hasta el final de dicho proceso que emergen los
productos por separado.

Area de seccionado: Posee un proceso conjunto debido a que es alli donde se
deshuesan las carnes de cerdo.

Proceso industrial. Produccion de Empacadora. El proceso comienza con la recepcion,
pesaje y dosificacion de las materias primas, que provienen, las frescas, del sacrificio
de ganado vacuno y porcino, del deshuese del ganado vacuno y del seccionado del
ganado porcino, todo esto, tanto de la propia fabrica, como de otros mataderos.
Posteriormente estas materias primas se someten a una serie de operaciones
tecnoldgicas, que difieren en algo para cada tipo de carne en conserva que a
continuacion enumeramos.

Embutidos. El proceso productivo comprende las operaciones tecnoldgicas cocinado
(en algunos productos), molinado, mezclado, maceracion, velateo (en algunos
productos), embutido y amarre, oreo, ahumado y horneo, duchado, atemperado y
embalaje.

Otras Carnes. El proceso productivo comprende las operaciones tecnologicas cocinado,
molinado, mezclado y cocinado, atemperado y embalaje.

En el area de inyeccion se inyectan las piezas de cerdo para hacer los ahumados.

En el sal6n de produccion se elaboran todas las producciones de masas, picadillos y
embutidos.

En el area de hornos se hornean los embutidos y los ahumados.
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En el proceso de elaboracién de cualquier producto carnico se utilizan los condimentos,
carnes y aditivos segun las normas establecidas. Es tas materias primas y aditivos se
encuentran en los almacenes bien identificados y conservados, debiendo tener cada
producto fecha de elaboracion y vencimiento. Para el tratamiento de las materias
primas se tienen en cuenta dos clasificaciones fundamentales:

Materias primas secas: Fundas, cordel, condimentos, aditivos, bolsas plésticas.

Como extensores se emplean la harina de soya, soya texturizada, harina de arroz,
maiz, fécula de papa y otras.

Materias primas cérnicas: Carne de cerdo, carne de res, masa deshuesada
mecénicamente (MDM) de pollo.

Planta de Harina. El proceso comienza con la recepcion, pesaje y dosificacion de las
materias primas frescas que provienen del sacrificio del ganado vacuno y porcino y del
deshuese de los mismos, tanto de la propia fabrica, como de los otros mataderos de la
empresa, Posteriormente estas materias primas se someten a las operaciones
tecnoldgicas recepcion, dosificacion, cocinado, decantado del sebo, prensado,
atemperado, molinado y envase.

El proceso conjunto comienza en los departamentos de sacrificio de ganado vacuno y
porcino. Al concluir el proceso conjunto, emergen las diferentes piezas de los animales
procesados que constituyen materias primas para procesos siguientes o productos
finales listos para la venta o el consumo, segun se ha establecido en la entidad. Las
bandas de res pasan directamente al area de deshuese.

Las canales o bandas de cerdo se envian a las neveras, para luego ser distribuidas al
area de seccionado u otros destinos. Las tripas finas van al area de subproductos y
calibracion, donde se limpian y procesan.

Los elementos dispuestos para ser directamente ahumados pasan al area de inyeccién
y posteriormente al horno, las materias primas destinadas a la elaboracion de
embutidos son transferidas al salon de produccion donde se le agregan los demas
componentes y se procesan antes de pasar al Gltimo punto de su transformacion que es
el horneado. Por su parte, las carnes destinadas a la elaboracion de masas y picadillos
gue también son procesadas en el salén de produccién, terminan alli su conversion a

productos terminados listos para el consumo humano y otros elementos como huesos,
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costillas y ternillas son directamente destinados a los comedores obreros y la venta a
trabajadores. A la planta de Harina Animal se envian aquellas partes no aptas para el
consumo humano, junto con los resultados de la limpieza de partes y visceras, pellejos,
sebo y otros.

Existen tres puntos de inspeccion en la produccion con el objetivo de detectar cualquier
anomalia que pueda presentar la materia prima o el producto final. Estos estan
ubicados al recepcionar los animales que llegan del matadero, al final del proceso de
deshuese de las carnes y cuando estan totalmente terminadas las producciones;
momento en el que se toma una muestra que es conservada por espacio de tres dias.
Limpieza y desinfeccion de maquinaria y lugares de trabajo. Se efectta diariamente al
finalizar la jornada. En los mataderos se utiliza hipoclorito de sodio con este fin.

1.4.2 Diagnéstico de la situacion econdmica-financiera.

Los resultados econdmicos financieros muestran una situacion desfavorable, ya que la
produccion fisica solo se cumplié al 63 por ciento, el Valor Agregado Bruto en 121%,
causado por la disminucién del gasto material y otros gastos monetarios, el costo por
peso de venta al 105% dado los incumplimientos de las ventas por falta de materia
prima y su encarecimiento que deterioran los costos, asi como los Ingresos totales
estan por debajo de los gastos totales al 101 y 107 por ciento respectivamente, con una
utilidad negativa de 19 392.4 mp, por lo que los gastos por peso de ingreso son
superiores a los de ventas en 106 y 105 por ciento respectivamente.

Las materias primas carnicas fundamentales para su produccion en el afio 2021 no
fueron recibidas en su totalidad, lo que causa disminucion de la produccion, el de mayor
incidencia: fue la carne de cerdo en bandas dejandose de producir el 68%, equivalente
a 3 124.4 tn, asi mismo las croquetas conformadas con 1 021.5 tn para el 51%, carnes
en conservas 2 102.5 tn para el 27% y el de menor incidencia la carne de res
deshuesada con 191.7 tn para el 7%.

En el 2021 las producciones fisicas se cumplieron al 63% de un plan de 17 057.9 tn el
real fue de 10 729.1tn, incumpliéndose con 6 328.8 tn representativo del 37%, por tanto
se manifiesta un deterioro moderado del plan causado fundamentalmente por las no
entregas del ganado vacuno en 954.5 tn, la harina de trigo por 280.4 tn, soya
texturizada 193.8 tn y soya H-20 130 tn; asi mismo la no entrega de la carne de cerdo
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por parte de Porcino influyé negativamente en las producciones de las carnes en
conservas.

A partir de los cumplimientos reales del plan de produccién fisica en el 2021 se
conformé el plan de 2022, siendo significativa la disminucién del plan en el indicador
carne de cerdo en bandas a un 99% respecto al afio anterior equivalente a 4 546.5 tn,
con producciones de 2.1 tn mensuales, cantidad insuficiente en esta industria teniendo
en cuenta la capacidad productiva instalada, asi mismo se quedan por debajo de la
capacidad los demas indicadores aunque en menor medida, disminuyéndose sus
producciones en 39% para los embutidos de sangre equivalentes a 171.8 tn, las
croquetas conformadas y en masas al 25% equivalentes a 500 tn, las carnes en
conserva en 24% para 1 891.0 tn y el comportamiento mas discreto es el de la carne de
res deshuesada en un 10 por ciento igual a 280.6 tn disminuidas.

Por tanto, la capacidad productiva instalada esta por debajo de su utilizacion en un 42
por ciento, incidiendo negativamente en el gasto de los portadores energéticos al no
tener un respaldo productivo eficiente.

No se esta aplicando el pago de las utilidades ya que la Empresa desde el mes de junio
de 2021 presenta pérdidas, comportandose al cierre del referido afio con un monto
ascendente a $19 392 130.96, siendo evaluado por la comision del Ministerio de
Economia y Planificacion el financiamiento de $7 133 123.00 de estas. En enero 2022
por la entrada deficiente de las materias primas mantienen el deterioro de sus
indicadores con pérdidas sostenidas de $2 400 488.74.

Las causas fundamentales de las pérdidas en afio 2021 se concentran en los
incumplimientos de las producciones fisicas, la incidencia de precios segun fichas y
costos reales de los productos destinados a la canasta familiar con precios
centralizados que no permiten revaluar las mismas a partir del precio de adquisicion de
las materias primas y otros gastos fundamentales como salarios de los trabajadores
directos a la produccion y portadores energéticos, asi como la falta de MDM (importado)
implica producir con Materia Prima con precios superiores (Carne de res) lo que
encarece el proceso productivo) significando que solo por este concepto la pérdida
asciende a 15 197.4 mp, de igual manera para los altos precios de Harina de trigo,

harina de maiz y condimentos.
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Para enero 2022 las causas se enmarcaron ademas en la nueva forma de contratacion
(productor a productor) que gener6 altos gastos generales y de administracion en 519.5
mp por compra modelaje, el mantenimiento y reparacion de transporte pagados a
personas naturales, para efectuar las mismas.

Se muestrearon los tres productos mas comercializados por la empresa en el periodo
afio 2021 y enero 2022, que tiene precios mayoristas descentralizados y que impactan
en la poblacion siendo: Morcilla Casera Ahumada; Jamonada Especial y Masa para
Chorizo.

La entidad tiene implementado el sistema de costo por procesos y costo conjunto, los
precios se forman por el método de gasto aplicando una normativa de utilidad de hasta
el 8% sobre el costo total, que excluye los gastos generales y de administracion, de
distribucion y ventas, gastos tributarios (impuesto por la utilizacion de la fuerza de
trabajo y contribucion a la seguridad social) y los gastos financieros y con coeficiente
maximo de gastos indirectos que para los carnicos es 5.88 segun Resolucion 242/2017
MFP, sobre esta base la entidad aplica un 5.5084 de coeficiente manteniendo el por
ciento de utilidad maximo establecido.

Aplica los precios de sus productos partir de la Resolucion No. 153 del 2019 del Grupo
Empresarial de la Industria Alimentaria en los adelante GEIA, asi mismo las fichas de
costo confeccionadas estan sobre la base del procedimiento efectuado por su grupo
empresarial con fecha 27 de diciembre de 2017, segun lo establecido en la Resolucién
No. 242/2017 del MFP.

El principal problema que la entidad presenta es el déficit de materias primas
reduciéndose las producciones fisicas, por lo que las que se estan produciendo estan
encaminadas en su mayoria a la canasta familiar y los sectores priorizados, 10 que se
traduce en que los precios de los productos destinados a la canasta familiar son
centralizados que con el déficit existe y la problematica para la adquisicion de las
materias primas no pueden formarse precio generando peérdidas.

En la revision detallada de las fichas de costo en la UEB se comprueba existen
deficiencias en la elaboracion de las mismas al determinarse diferencias en los precios

establecidos a partir de la aplicacion de la Resolucion 324/20 del MFP, que en su anexo
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No. 1 establece los indices maximos de la media de la clase de actividad econdémica
para los productos carnicos con un maximo de 4.98.

En los tres productos las fichas presentaron problemas en los célculos del salario en
cuanto a la cantidad de trabajadores que participan en la produccion revisandose para
el caso de la jamonada y la masa de chorizo que se repetian los trabajadores al
realizarlo por proceso y no por brigada de trabajo, asi mismo en la morcilla participan
mas trabajadores de los calculados, detectandose ademas que el tiempo real en horas
no esta ajustada al proceso.

Conclusiones parciales.

1- La bibliografia revisada aport6 ideas esenciales sobre los sistemas y procedimientos
de Costo, asi como las fichas de costo, las cuales permiten definir y proyectar el
procedimiento deseado.

2- El diagnostico realizado en la UEB “Felipe Fuentes Ferndndez posibilitd sentar las
bases para encontrar las deficiencias existentes en la misma demostrando la necesidad
de elaborar un procedimiento para la revision de las fichas de costo base para formar

precios que permita reflejar los costos adecuados.
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CAPITULO Il. PROCEDIMIENTO PARA REVISAR LAS FICHAS DE COSTO PARA
FORMAR PRECIOS EN LA UEB "FELIPE FUENTES FERNANDEZ" DE HOLGUIN

Este capitulo contiene el procedimiento para revisar las fichas de costo para formar

precios, como solucion al problema profesional. El procedimiento tiene como objetivos:

1. Analizar los indicadores econémicos de las entidades, sus indicadores de eficiencia

y su incidencia en la determinacion de los precios.

2. Concientizar en los equipos de direccion y gestion empresarial sobre la necesidad

de la adecuada formacion de precios sobre la base de criterios de eficiencia.

3. Realizar acciones de control-muestreo de precios mayoristas y minoristas, asi como

de enfrentamiento a las violaciones de las normas juridicas en esta materia.

El procedimiento se divide en tres etapas y siete pasos:

Etapa 1. Comprobacion

de documentos, indices,

Paso 1. Verificacion de la existencia de los

documentos establecidos.

coeficientes y normas

establecidos por la

2. de los indices,

coeficientes, normas y conocimiento de la

Paso Verificacion

legislacion vigente.

\. J

Etapa 2. Analisis de la
ficha por los conceptos
de

predeterminados

gastos

J

( o R
Etapa 3. Anadlisis de

—»

otros gastos y
determinacién del precio
final.

. J

legislacion vigente.

\. J

!

Andlisis de las materias primas y

Paso 3.
materiales.
Paso 4. Analisis de la mano de obra directa.
Paso 5. Analisis de los gastos asociados a la

J

roduccion.
kp

4 N

Paso 6. Analisis de otros gastos.
Paso 7. Analisis de la normativa, masa de

utilidad y determinacion del precio final.

\.

Fig. 1. Etapas y pasos del procedimiento.

Fuente: Elaboracion propia
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2.1 Etapa |. Comprobacion de documentos, indices, coeficientes y normas
establecidos por la legislacion vigente.

Objetivo: verificar si existen los documentos necesarios para formar los precios, asi
como el empleo de los indices, coeficientes y normas establecidos por la legislacion
vigente.

2.1.1 Paso 1. Verificacion de la existencia de los documentos establecidos.

En la entidad existe un Comité de Precios, compuesto por los diferentes directores de
las areas claves, y presidida por el director general.

En la entidad existe el expediente de certificacion de precios y tarifas mayoristas y
minoristas descentralizados, para verificar la presentacion de los diferentes precios del
surtido, asi como la ficha predeterminada como base para aplicar el indice de
crecimiento a la media de la clase del producto, que se define con la certificacion del
precio empresa maximo que marca el mayor peso de las ventas en fisico; identificando
las facturas que lo sustentan (Resolucién 256/2020 del MFP).

Los precios se forman por el método de gastos segun la metodologia establecida, a raiz
del ordenamiento monetario se elimina los subsidios y se forman nuevos precios de
ventas, para aquellas producciones que no tienen precios centralizados.

Existen las fichas de costo actualizadas de los productos con precios descentralizados.
El protocolo de los contratos con sus clientes para el afio 2019, un total de 20 contratos
realizados en ese periodo, todos son de suministros a diferentes entidades del territorio,
utilizandose este tipo de contrato ya que sus producciones han sido encaminadas casi
en su totalidad al cumplimiento de los balances asignados por la Direccién de
Economia y Planificacion a la canasta familiar y a los sectores priorizados; salud y
educacion.

Para el afio 2020 pactaron 106 contratos de estos solo uno de compra y venta
efectuado a la empresa de Teneria para la venta de cueros.

En el 2021 se firmaron 151 contratos en su mayoria de suministros, solo 5 son de
compra — venta.

2.1.2 Paso 2. Verificacién de los coeficientes, indices y normas establecidas y

conocimiento de la legislacion vigente.
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En la revision detallada de sus fichas de costo, se comprueba existen deficiencias en la
elaboracion de las mismas al determinarse diferencias en los precios establecidos a
partir de la aplicacion de la Resolucion 324/20 del MFP, que en su anexo No. 1
establece los indices maximos de la media de la clase de actividad econdmica para los
productos carnicos con un maximo de 4.98 y los referenciados en la investigacion (Ver
anexo 3).

La empresa ha estado aplicando la Resolucion No.242/2017 del MFP para el Grupo
Empresarial de la Industria Alimentaria GEIA. En su anexo No. 2 Lista de coeficientes
Maximos de Gastos Indirectos por actividad”, indica un Coeficiente Maximo de Gastos
Indirectos para los productos cérnicos de 5.88.

Como se muestra en la ficha de costo referencial orientada por el MFP, el coeficiente
del indice de gastos indirectos autorizado es de 1.5 y el margen de utilidad es del 8%
sobre los costos y gastos totales, segun indicaciones del MFP, determinandose que se
puede valorar la disminucion de los precios en $2.3883 por kg de la Morcilla Casera, la
Jamonada Especial en $1.4405 y la Masa para Chorizo F-2 por 0.1063 por kg, siendo
moderadas estas disminuciones, verificandose que su mayor incidencia esta en la
aplicacion de los indices de la clase, aspecto necesario para la entidad porque le
permite paliar las pérdidas que hoy presentan teniendo en cuenta el déficit de la materia
prima.

En el caso de los productos revisados con precios descentralizados cuando se le aplica
lo establecido por la reevaluacion aplicandole el 1.5 de los coeficientes de gastos y un
15 por ciento de las utlidades aceptables se determinan algunas diferencias
provocadas fundamentalmente por la adquisicion de la materia prima.

Para determinar los precios de los productos de la canasta basica no se le aplica el
indice de la clase amparado por la Resolucién 324/2020 del MFP por ser productos de
la Canasta Familiar Normada con precios centralizados amparados por la Resolucion
311/2020 del MFP, nomenclatura: precios mayoristas de los productos alimenticios
como se puede observar y a manera de ejemplo a pesar que es un precio centralizado
se aprecia un aumento entre 9 y 20 pesos por cada Kg (Ver anexo 4).

Con respecto a los otros productos que se venden a organismos estan formadas por el

indice de la clase amparado por la Resolucion 324/2020 del MFP.
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El producto Croqueta de carne tipo INIT se le vende a Comercio para la gastronomia y
tiene precio centralizado amparada por la Resolucién 311/2020 del MFP, nomenclatura:
precios mayoristas de los productos alimenticios, como se puede observar y a manera
de ejemplo a pesar que es un precio centralizado se aprecia un aumento de 4.8503
pesos por cada Kg (Ver Anexo 5).

Se pudo comprobar que una de las causas fundamentales del incremento de precios
mayoristas es el incremento de precio de la materia prima, fundamentalmente la Harina
de Trigo, la tonelada $9 739.00, que es utilizada en la mayoria de los procesos.

En las fichas de costos planificadas de la entidad, su coeficiente es de 5.50 aplicando
una normativa de utilidad de hasta el ocho por ciento (8%) sobre el costo total, que
excluye a los gastos generales y de administracion, de distribucion y venta, los gastos
tributarios (impuesto por la Utilizacidon de la fuerza de trabajo y Contribucién a la
Seguridad Social) y los gastos financieros y un coeficiente maximo de gastos indirectos
de un 5.88, la cual se modifica en la Resolucion 324/2020 del MFP.

En la revision de la ficha de costo referencial orientada por el MFP, el coeficiente del
indice de gastos indirectos autorizado es de 1.5 y el margen de utilidad es de 15%
sobre los costos totales.

Se revisaron los contratos con los principales clientes que son las empresas de
Comercio y Gastronomia del territorio, asi como otros, verificAndose que en la Clausula
precio y formas de pago hace referencia a que sus precios mayoristas centralizados
estan sobre la base de la Resolucion No. 311/2020, asi mismo para los productos
importados (salchicha, MDM, pollo y otros) se calcula por el precio de compra mas una
tasa de margen comercial establecida en la Resolucion No. 313/2020 tasas maximas de
margen comercial para todas las actividades de comercializacion y la Resolucién No.
324/2020 establece el tratamiento aplicar por todas las entidades a los precios
mayoristas descentralizados en su articulo d1, evidenciando el cumplimiento de todas

estas legislaciones y su actualizacion.

2.2 Etapall. Anédlisis de la ficha por conceptos de gastos predeterminados.
Objetivo: analizar las fichas para determinar el precio por los conceptos de gastos
predeterminados, la cual se subdivide en tres grupos: las Materias Primas y Materiales,

Mano de Obra Directa y los Gastos Asociados a la Produccion.
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Es importante ratificar que, con independencia del método utilizado para determinar el
precio mayorista, resulta imprescindible disponer del andlisis de costos y gastos con
criterio de eficiencia, para su reconocimiento en los precios y tarifas.

Se tom6 como muestra los tres productos mas comercializados por la empresa en el
periodo afio 2021 y enero 2022, que tiene precios mayoristas descentralizados y que
impactan en la poblacién siendo: Morcilla Casera Ahumada; Jamonada Especial y Masa
para Chorizo.

2.2.1 Paso 3. Analisis de las materias primas y materiales.

La partida de costo Materias Primas y Materiales incluye los gastos de recursos
materiales, comprados y producidos, empleados en la produccién, identificables
directamente con los productos o servicios prestados por la empresa.

Forman parte de la misma los gastos por concepto de recargos comerciales
directamente identificables con el producto.

También se incluyen los gastos en articulos de completamiento o semielaborados, que
requieran procesos complementarios para su terminacion.

En analisis realizado a los precios mayoristas descentralizados de estos productos se
pudo comprobar que una de la causas fundamentales de su incremento, es los precios
de adquisicion de las materias primas fundamentales que los conforman como: Harina
de Trigo el valor de la tonelada actual es 9 739.00 pesos anteriormente era de 600.00
para un aumento de 9 139.0 pesos por tn representativo de 16.2 veces su valor de
compra, los condimentos crecieron 2 veces su valor representativo de 47 750.00
pesos por tn, toda vez que de 46 850.00 se compra en la actualidad a 94 600.00, el
MDM producto importado que su precio se recepcionaba al 1 x 1 en estos momento es
a 24.00 pesos la moneda de cambio vigente, para una diferencia de 29 761.46 pesos
por tn ya que de 1 294.94 por tn anteriormente en la actualidad se adquiere a 31 056.40
pesos por tn y la Soya texturizada con un precio anterior de 1 068.59 a 26 833.00
pesos por tn, aumentando en 25 764.41 pesos por tn.

Significa que el real de entrada de estas materias primas disminuyd respecto a su plan
de 2021 en: 71 por ciento para la Harina de Trigo, el MDM al 54 por ciento y la Soya en
un 13 por ciento. En el afio actual se planifica solamente de materias primas carnicas

como la carne de cerdo 25.2 tn correspondiendo a 2.1 tn por mes, cantidad no
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representativa para cubrir todas las producciones de esta industria, teniendo en cuenta
la capacidad instalada.

Las materias primas carnicas fundamentales para la produccién en el afio 2021 no
fueron recibidas en su totalidad, lo que causa disminucion de la produccion, el de mayor
incidencia: la carne de cerdo en bandas dejandose de producir el 68 por ciento
equivalente a 3 124.4 tonelada, asi mismo las croquetas conformadas con 1 021.5 ton
para el 51 por ciento, carnes en conservas 2 102.5 tn para el 27 por ciento y el de
menor incidencia la carne de res deshuesada con 191.7 tn para el siete (7) por ciento.
En el 2021 las producciones fisicas se cumplieron al 63 por ciento de un plan de 17
057.9 tn el real fue de 10 729.1tn, incumpliéndose con 6 328.8 tn representativo del 37
por ciento, por tanto se manifiesta un deterioro moderado del plan causado
fundamentalmente por las no entregas del ganado vacuno en 954.5 tn, la harina de trigo
por 280.4 tn, soya texturizada 193.8 tn y soya H-20 130 tn; asi mismo la no entrega de
la carne de cerdo por parte de Porcino influyd negativamente en las producciones de
las carnes en conservas.

Otras de las causas identificadas que se generan altos gastos por portadores
energéticos a partir de la capacidad productiva instalada, teniendo en cuenta que con la
disminucién de las materias primas no se cumplen con las producciones planificadas.
Tienen pactados 11 contratos econdmicos con trabajadores por cuenta propia en lo
adelante TCP para la impresion de documentos, alquiler de transportacion,
reparaciones automovilistas y piezas automotores, 4 con productores individuales de
ganado porcino para la adquisicion de este importante renglén para la industria que
desarrollan y un contrato con una cooperativa no agropecuaria para la adquisiciéon de
los condimentos naturales que utilizan como materia prima en los diferentes procesos
productivos, realizando los procedimientos establecidos para la contratacion.

A continuacioén, se presentan los insumos fundamentales para los productos

seleccionados:
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CODIGO DEL PRODUCTO : 138.4.04.0024

DESCRIPCION DEL PROD.:

MORTADELLA NOVEL F 24

UNIDAD DE MEDIDA: TN

CANTIDADES FISICAS A PRODUCIR:

< NORMA DE COSTO IMPORTE
CODIGO PRODUCTOS UM CONSUMO | UNITARIO |TOTAL

TOTAL DE GASTO MATERIAL % Férmula 46391.64
MATERIAS PRIMAS Y MATERIALES 46212.2076
Carne de res deshuesada Primera tn 30.00 0.306122 89157.11| 27292.9929
Carne de res deshuesada Segunda |tn 30.00 0.306122| 51778.26| 15850.4878
Sazonador Mortadella tn 0.35 0.003571 84733.00 302.6179
Harina de trigo tn 15.00 0.153061 9739.00 1490.6633
Sal comun tn 1.80 0.018367 6371.48 117.0272
Sal de cura tn 0.25 0.002551 1543.28 3.9369
Humo liquido tn 0.04 0.000408 95671.3 39.0495
Agua tn 22.56 0.230204 10.000 2.3020
Total Mezcla 100.00

Merma 2.00

Producto Terminado 98.00

tripa novel u 222.00 4.8246 1071.0612
cordel de algodon kg 0.30 140.23 42.069
Sub total

Combustibles tn 0.011| 11274.17 124.0159
Energia Eléctrica kw 3 3.424 10.2720
Agua m3 4.161 10.85 45.1469
Sub total Combustibles 179.4347

Tabla 1. Desagregacion de los insumos fundamentales Mortadella Novel.
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. DESCRIPCION DEL PRODUCTO: PICADILLO
CODIGO DEL PRODUCTO : 138.4.04.0024 CONDIMENTADO
UNIDAD DE MEDIDA: TN CANTIDADES FISICAS A PRODUCIR:
NORMA
CODIGO PRODUCTOS UM DE U aRY, |IMPORTE
CONSUMO TOTAL

TOTAL DE GASTO MATERIAL % Férmula 34361.2473
MATERIAS PRIMAS Y MATERIALES 34181.8125
carne res Segunda tn 55.00| 0.561224 51778.26 | 29059.2298
Harina Soya Text. tn 13.00| 0.132653 26833.80| 3559.5857
Preparado Picadillo tn 1.500| 0.015306 79727.78| 1220.3232
Sal Comun fina tn 1.800| 0.018367 6371.48 117.0272
Agua tn 28.500| 0.290816 10.00 2.9082
Sal Curar tn 0.2| 0.002041 1543.28 3.1495
Total Mezcla 100.00| 1.020408
Merma 2.00 0.020408
Producto Terminado 98.00| 1.000000
Bolsas nylon u 100 1.775 177.5200
Cordel de algodon kg 0.3 140.230 42.0690
Sub total
Combustibles tn 0.011 11274.17 124.0159
Energia Eléctrica kw 3 3.424 10.2720
Agua m3 4,161 10.85 45,1469
Sub total Combustibles 179.4347

Tabla 2. Desagregacion de los insumos fundamentales Picadillo Condimentado.
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CODIGO DEL PRODUCTO : 138.4.04.0024

DESCRIPCION DEL PROD.:

MORCILLA CASERA

UNIDAD DE MEDIDA: TN

CANTIDADES FISICAS A PRODUCIR:

COSTO
CODIGO PRODUCTOS UM 'égﬁ'\s"ﬁw?g UNITARI |IMPORTE
O TOTAL
TOTAL DE GASTO MATERIAL % Formula 9393.6893
MATERIAS PRIMAS
MATERIALES 9214.2545
Sangre fresca tn 50.00 0.588235| 2286.82 1345.1859
Grasa de Cerdo tn 10.00 0.117647| 11541.11 1357.7778
sub producto carnico tn 20.00 0.235294| 1650.00 388.2353
soya texturizada tn 6.30 0.074118| 26833.80 1988.8581
Harina de trigo tn 10.00 0.117647 9739.00 1145.7647
Sal comun tn 1.00 0.011765| 6371.48 74.9586
sal cura tn 0.20 0.002353| 1543.28 3.6312
Condimento Natural tn 2.50 0.029412| 94600.00 2782.3529
Total Mezcla 100.00 1.176471
Merma 15.00 0.176471
Producto Terminado 85.00 1.000000
Cordel de algodon kg 0.5| 140.230 70.1150
tripa fina res -35/38 u 75.00| 0.76500 57.3750
Sub total
Combustibles tn 0.011| 11274.17 124.0159
Energia Eléctrica kw 3 3.424 10.2720
Agua m3 4.161 10.85 45.1469
Sub total Combustibles 179.4347

Tabla 3. Desagregacion de los insumos fundamentales Morcilla Casera.

45




CODIGO DEL PRODUCTO : 138.4.04.0024

DESCRIPCION DEL PROD.: JAMONADA ESPECIAL

UNIDAD DE MEDIDA: TN

CANTIDADES FISICAS A PRODUCIR:

< NORMA DE COSTO | IMPORTE
CODIGO PRODUCTOS UM CONSUMO | UNITARIO | TOTAL
TOTAL DE GASTO MATERIAL Férmula 108475.2299
MATERIAS PRIMAS Y MATERIALES 108295.7952
Carne Cerdo Deshuesada tn 59.00 0.602041 | 135540.01 81600.6182
Carne de Res tn 25.50 0.260204 | 89157.11 23199.0448
Tripolisfosfato tn 0.25 0.002551| 69770.00 177.9847
Sal de cura tn 0.25 0.002551 1543.28 3.9369
Hielo tn 5.70 0.058163 10.00 0.5816
Harina de trigo tn 3.00 0.030612 9739.00 298.1327
Sal comun tn 1.80 0.018367 6371.48 117.0272
grasa de cerdo 450 0.045918| 11541.11 529.9490
Total Mezcla 100.00 1.020408
Merma 2.00 0.020408
Producto Terminado 98.00 1.000000
Cordel de algodon Kg 0.500 140.23 70.1150
Carbén Kg 0.300| 5000.000 1500.0000
tripa merma cero120mm u 222.0000 3.5886 796.6703
Pegatinas u 222.0000| 0.007815 1.7350
Sub total
Combustibles tn 0.011| 11274.17 124.0159
Energia Eléctrica kw 3 3.424 10.2720
Agua m3 4.161 10.85 45.1469
Sub total Combustibles 179.4347

Tabla 4. Desagregacion de los insumos fundamentales Jamonada Especial.
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CODIGO DEL PRODUCTO : 138.4.04.0024

MASA PARA CHORIZOS

UNIDAD DE MEDIDA: TN

CANTIDADES FISICAS A PRODUCIR:

CcODIGO PRODUCTOS UM NORMA COSTO IMPORTE
DE UNITARI |TOTAL
CONSUMO |O
TOTAL DE GASTO MATERIAL %, 47457.7078
Foérmula
MATERIAS PRIMAS
MATERIALES 47278.2731
Carne Res Il tn 8.750| 0.089286| 51778.26 4623.0593
Harina Soya Text. tn 10.000| 0.102041| 25546.00 2606.7347
Carne de cerdo tn 10.000 0.102041 |135540.00 13830.6122
mdm tn 30.250| 0.308673| 31056.40 9586.2867
Hielo tn 19.950| 0.203571 10.00 2.0357
Preparado chorizo tn 4.000| 0.040816| 64306.20 2624.7429
Sal comun Fina tn 1.800 0.018367 6371.48 117.0272
Carne Res | tn 15.000| 0.153061| 89157.11 13646.4964
Sal de cura 0.25| 0.002551| 1543.28 3.9369
Total Mezcla 100.00 1.020408
Merma 2.00 0.020408
Producto Terminado 98.00 1.000000
bolsa de Nylon mu 110.00 1.7752 195.2720
Cordel de algodén kg 0.30 140.23 42.0690
Sub total
Combustibles tn 0.011| 11274.17 124.0159
Energia Eléctrica kw 3 3.424 10.2720
Agua m3 4.161 10.85 45,1469
Sub total Combustibles 179.4347

Tabla 5. Desagregacion de los insumos fundamentales Masa para Chorizos.

47




CODIGO DEL PRODUCTO : 138.4.04.0024

DESCRIPCION DEL PROD.: CROQUETA TIPO INIT

UNIDAD DE MEDIDA: TN

CANTIDADES FISICAS A PRODUCIR:

CODIG |PRODUCTOS UM NORMA DE| COSTO IMPORTE
(@) CONSUMO |UNITARIO |TOTAL
TOTAL DE GASTO MATERIAL % Férmula 22753'98%
MATERIAS PRIMAS Y MATERIALES 22574'542
1 4,132
Carne deshuesada res promedio 0 16.000 0.192771 70467.69 - 37
Grasa de Cerdo tn 16.000 0.192771 11541.11| 2224.7925
Recorte de res tn 0.000 0.000000 0.00 0.0000
Ajo Deshidratado tn 0.410 0.004940| 86620.00| 427.8819
Pimienta Negra tn 0.060 0.000723|102680.00 74.2265
Nuez Moscada tn 0.060 0.000723| 167160.00| 120.8386
Sal Comun tn 1.000 0.012048 6371.48 76.7648
Agua tn 34.345 0.413795 10.00 4.1380
Sal de Curar tn 0.125 0.001506 1543.28 2.3242
Harina de trigo tn 32.000 0.385542 9739.00| 3754.7952
Total Mezcla 100.00 1.204819
Merma 17.00 0.204819
Producto Terminado 83.00 1.000000
Papel Separador mu 12.6 28.3216 356.8522
Harina de trigo tn 0.2 9739.000| 1947.8000
Sub total
Combustibles tn 0.011 11274.17| 124.0159
Energia Eléctrica kw 3 3.424 10.2720
Agua m3 4.161 10.85 45.1469
Sub total Combustibles 179.4347

Tabla 6. Desagregacion de los insumos fundamentales Croqueta tipo INIT.
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Producto Materia Prima, Materiales e Insumos Total
directos
46391.6423
Insumos 46212.2076
Mortadella novel Combustible 124.0159
Energia 10.2720
Agua 45.1469
Picadillo condimentado 34361.2473
Insumos 34181.8125
Combustible 124.0159
Energia 10.2720
Agua 45.1469
9393.6893
Insumos 9214.2545
Morcilla casera Combustible 124.0159
Energia 10.2720
Agua 45.1469
Jamonada especial 108475.2299
Insumos 108295.7952
Combustible 124.0159
Energia 10.2720
Agua 45.1469
Masa para chorizos 47457.7078
Insumos 47278.2731
Combustible 124.0159
Energia 10.2720
Agua 45.1469
Croqueta tipo INIT 22753.9813
Insumos 22574.5465
Combustible 124.0159
Energia 10.2720
Agua 45.1469

Tabla 7. Resumen de los insumos

seleccionados.

fundamentales

los productos

49




2.2.2 Paso 4. Analisis de los gastos de mano de obra directa.

Los gastos de mano de obra directa incluyen todos los gastos por conceptos de
salarios, vacaciones acumuladas, directamente relacionados con el proceso productivo.
También se incluyen las primas salariales, pagos por condiciones anormales, plus por
antigledad y otras obligaciones estatales, tales como, dias feriados y otras reguladas
por la legislacion oficial vigente.

Dando seguimiento a las 43 medidas para el fortalecimiento de la empresa estatal
socialista y la disminucion de los niveles de actividad que han venido sucediendo en los
ultimos afios, la entidad ha adoptado un grupo de medidas encaminadas a reducir los
costos asociados al salario y que los mismos no vayan en detrimento de la eficiencia
empresarial.

1. Se mantuvo en las condiciones actuales los sistemas de pago a destajo,
permitiendo no pagar mas de lo que se produce.

2. Se realiza programacion diaria de la fuerza de trabajo.

3. Enjunio del afio 2020 la empresa realiza un proceso de interrupcion laboral, el que
fue comunicado antes de su ejecucion, al gobierno, PCC, Direccion Provincial de
Trabajo y Grupo Empresarias de la Industria Alimentaria. Este proceso afectdé 107
trabajadores, todos reubicados en diferentes entidades del territorio, garantizando no
dejar ningun trabajador desamparado.

4. En el afio 2021 se aprobo6 un proceso de disponibilidad donde se redujo 80 plazas,
de ellas 27 plazas vacantes. De los 53 trabajadores declarados disponibles, se
reubicaron 38, no aceptaron reubicacién 3, causaron baja 12.

Como resultado de este proceso, la aplicacién del destajo y las interrupciones aplicadas
logramos cerrar al afio 2021 con un promedio de trabajadores ascendente a 704
trabajadores para un 83% y el gasto de salario al 68% respecto al plan.

Se realiza en el presente afio proceso de disponibilidad donde se racionalizan 94
plazas.

Como resultado de este proceso, la aplicacion del destajo y las interrupciones aplicadas
la empresa cerrd el mes de enero del presente afio con un promedio de trabajadores
ascendente a 597, con una plantilla de 922 trabajadores, asi mismo el gasto de salario
cierra al 76%.
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5. Se solicita ademas un nuevo proceso de disponibilidad que asciende a 212
trabajadores.

De los 710 trabajadores que queden aprobados en el afio 2022, 139 son indirectos para
un 19.6%

Se tienen en cuenta las nuevas medidas para fortalecer la Empresa Estatal Socialista
en cuanto al salario:

1. Facultar al maximo 6rgano colegiado de la entidad aprobar el pago por distribucion
de utilidades a los trabajadores que han sido sancionados por indisciplina durante el
afno.

En el pago del ler trimestre del afio se faculto a la Directora General para la aprobacion
de autorizar el pago a los trabajadores que se encontraban sancionados a realizarle el
pago siempre y cuando las indisciplinas no fueran graves.

2. Flexibilizar la utilizacion de los cargos técnicos establecidos en los calificadores.

Se implementan los mecanismos a partir del 1ro de enero de 2022, lograr flexibilizar la
utilizacién de los cargos técnicos establecidos en los calificadores, estipulado en el
Decreto 53. Se ha realizado preparacion de este tema a los implicados.

3. Generalizar a todo el sistema empresarial el “pago por alto desempefio”.

Se actualizo el Reglamento que estipula el pago por alto desempefio. Sin embargo, no
se cumple el requisito fundamental de generar utilidades para ello.

4. Permitir que los trabajadores jubilados sean contratados para ocupar igual cargo.

No se ha contratado ningun trabajador bajo este requisito. La entidad se encuentra en
un proceso de disponibilidad no teniendo cobertura para contratar mas personal.

En todos los procesos realizados se ha contado con el apoyo y conocimiento de la
organizacién sindical, asi como el gobierno y el partido en la provincia, garantizando el
aseguramiento politico necesario en esta dificil tarea.

Es necesario mencionar que todos estos procesos se realizan bajo el principio de la
idoneidad demostrada con el asesoramiento de los comités de expertos y la
organizacién sindical.

Estos procesos cuentan con la aprobacién del Ministerio de Economia y Planificacion y

la conciliacion con la Direccion de Trabajo Provincial.
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Se solicitd la plantilla actualizada del personal que participa en la elaboracion de los
productos seleccionados, verificAndose los salarios escala segun lo establecido en la
Resolucion 29/2020 del MFP.

En los tres productos las fichas presentaron problemas en los célculos del salario en
cuanto a la cantidad de trabajadores que participan en la produccion revisandose para
el caso de la jamonada y la masa de chorizo que se repetian los trabajadores al
realizarlo por proceso y no por brigada de trabajo, asi mismo en la morcilla participan
mas trabajadores de los calculados, detectandose ademas que el tiempo real en horas
no esta ajustada al proceso, detallandose:

- Morcilla Casera Ahumada en la ficha realizada por la entidad referia 20
trabajadores y por Recursos Humanos se certificoO que en este proceso participan 27, lo
qgue le aumento el gasto de salario de 586.8678 a 892.3783 pesos en el calculo de la
ficha de costo referencial, aunque no incidi6 en aumentar su precio por aplicarsele el
maéaximo del indice de la clase.

- Jamonada Especial su ficha consideraba 30 trabajadores revisandose que
realmente son 18, lo que muestra que se calculaban los salarios repetidos por
consignarlo por proceso y no por producto, lo que redujo el gasto total del salario de
644.4081 a 478.6843 pesos, reflejando la disminucién de su precio en la ficha de costo
referencial.

-  Masa para Chorizo de ocho trabajadores consignados en la ficha trabajan
realmente en el proceso 16, detectandose ademas irregularidad en la norma de tiempo
en horas para el caso del proceso de embutido refleja 6 horas siendo lo real 1.50 y en el
nevero consideraban 24 horas siendo 1.50, disminuyéndose el gasto de salario de
882.1548 en 182.5070 pesos, por lo cual en el calculo de la ficha de costo referencial
disminuye en 0.1063 pesos de su precio mayorista significando que aunque esta
disminucién es moderada su mayor incidencia esta en la aplicacion del indice de la
clase que para este calculan un indice de 4.30 veces.

A continuacion, se muestra el gasto de salario de los obreros de la produccién por

productos:
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Descripcion del producto: MORTADELLA NOVEL Cdédigo: 138.4.04.0024 Cantidad de U.F. a producir:

Descripcion de las operaciones | o ¢ —_ «

TY g8 o S ~ —~

85 9|52 s £ 5% |5 8 |3

298 9o O @ = O o %) © O35 o 2

ES_§/€5/5% |8 g2 |S85 |EEZ2 |

O£88|08|0ff |vw282 |[£82 228 |08
Organiza, dirige y supervisa 1 O XV 22.1888 4 88.7552
Molinado 1 O v 13.8467 0.6 8.3080
Mezcladora 1 O \Y% 13.8467 0.6 8.3080
Mezcladora 1 @) \% 13.8467 0.6 8.3080
Molinado desmenuzado 1 O \Y% 13.8467 0.6 8.3080
Embutir 1 O \] 13.8467 1.7 23.5394
Amarran 1 O \Y 13.8467 1.7 23.5394
Amarran 1 @) \Y 13.8467 1.7 23.5394
Ayudante de molino 1 o] Il 12.6672 0.6 7.6003
Ayudante de mezcladora 1 o] Il 12.6672 0.6 7.6003
Ayudante de mezcladora 1 O 11 12.6672 0.6 7.6003
Preparador de condimentos 1 o] 1] 13.8467 0.6 8.3080
Envarar 1 @) 11 12.6672 1.7 21.5342
Alimentar maquinas 1 o] Il 12.6672 1.7 21.5342
Amarrar tripas 1 O Il 12.6672 1.7 21.5342
Ayudante de hornero 1 @) 1l 12.6672 1.7 21.5342
Acarrear producciones 1 O 11 12.6672 1.7 21.5342
Limpieza de los locales 1 o] I 12.1678 1.7 20.6853
Hornea 1 @) VI 15.1059 2.5 37.7648
Pesaje de todos los productos 1 T XIV 17.8909 0.25 4.4727
Acarreo y Almacenaje 1 O [l 12.6925 0.25 3.1731
TOTAL 21 397.4815

Tabla 8. Gasto de salario de los obreros de la produccion Mortadella Novel.
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Descripcion del producto: PICADILLO CONDIMENTADO Cadigo: 138. Cant. U.F. a producir

Descripcién de las ©
operaciones S 3 < 82 0

< o c| &85 25 LT T 9|0

ST S|/ c2o S5 c oS |©

28 Zlos |o8 |Cc®a 852 £20 |22

ET S |02 |([2® |8O> D0 » - c< | a3

Sgs58 |83 29 | 850 ccs%o SEc B

O350 |©90 ow |9 a LES |22 |Og
Organiza, dirige y supervisa 1 O XV 22.1888 0.6 13.3133
Molinado desmenuzador 1 O \Y 13.8467 0.6 8.3080
Molinado 1 O \Y 13.8467 0.6 8.3080
Molinado 1 O \Y 13.8467 0.6 8.3080
Mezclar 1 O \Y 13.8467 0.6 8.3080
Mezclar 1 O \Y 13.8467 0.6 8.3080
Amarrar 1 O \Y 13.8467 0.6 8.3080
Ayudante 1 O 11 12.6672 0.6 7.6003
Ayudante 1 O 11 12.6672 0.6 7.6003
Ayudante 1 O 11 12.6672 0.6 7.6003
Ayudante 1 O 11 12.6672 0.6 7.6003
Ayudante 1 O [ 12.6672 0.6 7.6003
Ayudante 1 O 11 12.6672 0.6 7.6003
Limpiar 1 O I 12.1678 0.6 7.3007
Envasar 1 O 11 12.6672 0.6 7.6003
Envasar 1 O Il 12.6672 0.6 7.6003
Acarrear 1 O 11 12.6672 0.6 7.6003
Preparar condimentos 1 O Il 12.6672 0.6 7.6003
Pesaje de todos los productos 1 T Xl 17.8909 0.2 4.4727
Acarreo y Almacenaje 1 O Il 12.6925 0.25 3.1731
TOTAL 20 154.1111

Tabla 9. Gasto de salario de los obreros de la produccion picadillo condimentado.
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Descripcion del producto: MORCILLA CASERA  Cdédigo: 138. Cantidad U.F. a producir:
[
s ¢ :8 © = g \g 3
., . T O © | = o E o 2T CRENT )

Descripcion de las operaciones | 82 ¢ | 6 g cs |20 " S 5 'g o © T o

=29 | Oc S|l 26 a o < ) o=

€325 ST%|8°2 |95: |EES |53

62168 |04|822 |€88 (228 |85
Organiza, dirige y supervisa 3 o] XIV | 22.1888 3.6 239.6390
Molinado 1 O Y 13.8467 0.6 8.3080
Mezclado 1 O Y 13.8467 0.6 8.3080
Mezclado 1 O \Y% 13.8467 0.6 8.3080
Embutir 1 O \] 13.8467 3.6 49.8481
Amarrar tripas 1 O v 13.8467 3.6 49.8481
Amarrar tripas 1 O \% 13.8467 3.6 49.8481
Ayudante de Molino 1 o] [l 12.6672 0.6 7.6003
Ayudante de Mezcladora 1 O 1l 12.6672 0.6 7.6003
Ayudante de Mezcladora 1 O 1l 12.6672 0.6 7.6003
Preparador de condimentos 1 o] [l 12.6672 0.6 7.6003
Envarar 1 O 11 12.6672 3.6 45.6019
Alimentar maquinas 1 o] [l 12.6672 3.6 45.6019
Amarrar tripas 4 O [l 12.6672 3.6 182.4077
Ayudante de hornero 1 o] [l 12.6672 3.6 45.6019
Acarrear producciones 1 o] [l 12.6672 3.6 45.6019
Limpieza de los locales 1 O I 12.1678 3.6 43.8041
Hornea 1 O \i 15.1059 15 22.6589
Pesaje de todos los productos 3 T XI 17.8909 0.2 13.4182
Acarreo y Almacenaje 1 @) [l 12.6925 0.25 3.1731
Total 27 892.3783

Tabla 10. Gasto de salario de los obreros de la produccion Morcilla Casera.
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Descripcion del producto: JAMONADA ESPECIAL Cédigo: 138. Cantidad de U.F. a producir:

= ©
L »n O — © =
L . TOo® ) £ O = ©| o 0| o

Descripcién de las operaciones g kS o S'G © c%o © 5| ® o | T o

= = g ®| ol - © Q wWoc|lea9| 8¢

c3. |8S|SS (S22 |ges|seE<|gs

GE8 98|64 682 |£38|2288 33
Preparacién de Masas
Hornero Prod. I/A.(J.B) 1 O IX 16.31689 2.15 35.0813
Analista A 1 T XV | 22.08814 2.15 47.4895
Esp. C en Gestion de la Calidad 1 T XV | 22.08814 2.15 47.4895
Esp. C en Proc. Tecnolégico 1 T XIV | 21.03882 2.15 45.2335
Neveros p/ la |.A. 2 @) Il 12.6925 2.15 54.5777
Op.B de prod de I/A 2 O \Y 13.84675 2.15 59.5410
Dpte.de Almacén 1 S V 13.32633 2.15 28.6516
Op. Aux "A"de Elab P. I/A 1 O \Y 13.32634 2.15 28.6516
Auxiliar de Limpieza 1 S I 11.0178 2.15 23.6883
Embutido
Op.B de prod de I/A 2 O \Y 13.8467 0.40 11.0774
Op. Aux "B"de Elab P. I/A 1 @) 11 12.6672 0.40 5.0669
Auxiliar de Limpieza 1 S I 11.0178 0.40 4.4071
Coccion
Hornero Prod.para I/A 1 @) \i 15.1059 2.45 37.0095
Limpieza, Etiq. y Recep. de Prod.
Aux "B" de Elab P. I/A 1 O 1] 12.6672 2.00 25.3343
Nevero para I/A 1 @) Il 12.6925 2.00 25.3850
Total 18 478.6843

Tabla 11. Gasto de salario de los obreros de la produccion Jamonada Especial.
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Descripcion del producto: MASA PARA CHORIZOS F 2 Cdodigo: 138. Cantidad de U.F. a producir:

0 S c

Sog| € S5 8 o =
Descripcién de las operaciones | @ 'c% T |5 -8 % 3 o e g g < |35 o

S55 98 838|585 |88 |£22|23

Q © — — ©

585|%3 |2a|lsoo |¥53 |S65|8w

O5a|0Oo ([OW|nwax |acl 22200
Preparacién de Masas
Hornero Prod. I/A.(J.B) 1 o] IX 16.31689 0.5 8.1584
Analista A 1 T XV 22.08814 0.5 11.0441
Esp. C en Gestion de la Calidad 1 T XV 22.08814 0.5 11.0441
Esp. C en Proc. Tecnolégico 1 T X1V 21.03882 0.5 10.5194
Neveros p/ la |.A. 2 @) Il 12.6925 0.5 12.6925
Op.B de prod de I/A 2 o] Y 13.84675 0.5 13.8467
Dpte.de Almacén 1 S \Y 13.32634 0.5 6.6632
Op. Aux "A"de Elab P. I/A 1 @) \/ 13.84675 0.5 6.9234
Auxiliar de Limpieza 1 S I 11.01784 0.5 5.5089
Embutido
Op.B de prod de I/A 2 O Y 13.8467 1.5 41.5401
Op. Aux "B"de Elab P. I/A 1 O 11 12.66716 1.5 19.0007
Auxiliar de Limpieza 1 S I 11.0178 1.5 16.5267
Limpieza, Etiq. y Recep. de Prod.
Nevero para I/A 1 O Il 12.6925 1.5 19.0387
Total 16 182.5070

Tabla 12. Gasto de salario de los obreros de la produccion Masa para Chorizos f 2.
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Descripcion del producto: CROQUETA INIT Codigo: Cantidad de U.F. a producir:
c
v $e I o S "
1 1A H T =8 c 8 o QO ~ -~

Descripcion de las operaciones | 5 © & 8 o c o TS L 9 )

TS o S5 S 2o c 5 o S

- .8 o %ccs o8| 9 ®a = © O o o2

= T O 02 | a®| 50> o -5 £ 2c i

585 | 53| 23|ss> |53 5685| 2w

Osa O o QW nwa> |asZ =22 On
Organiza, dirige y supervisa 1 O XIV | 22.1888 8 177.5104
Cocinar masa 1 O IV | 13.8467 2.5 34.6168
Cocinar masa 1 O \Y% 13.8467 2.5 34.6168
Ayudante 1 o] 1] 13.2172 2.5 33.0430
Ayudante 1 ) 1l 13.2172 2.5 33.0430
Acarrear 1 O 11 13.2172 2.5 33.0430
Opera la maguina conformadora 1 o] \Y% 13.8467 8 110.7736
Pica unidades 1 O 11 13.2172 8 105.7376
Empanizar 1 @) 11 13.2172 8 105.7376
Envasar 1 @) I 13.2172 8 105.7376
Envasar 1 O 11 13.2172 8 105.7376
Estibar y acarrear 1 O 11 13.2172 8 105.7376
Pesaje de todos los productos 1 T Xl 17.8909 0.25 4.4727
Acarreo y Almacenaje 1 o] Il 12.6925 0.25 3.1731
Totales 14 992.9804

Tabla 13. Gasto de salario de los obreros de la produccion Croqueta INIT.
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Producto Salario basico
Mortadella novel 397.4815
Picadillo 1541111
Morcilla 892.3783
Jamonada especial 478.6843
Masa chorizos 182.5070
Croqueta tipo INIT 992.9804

Tabla 14. Salario basico de los trabajadores directos a la produccion por productos.
2.2.3 Paso 5. Analisis de los gastos asociados a la produccion.

Gastos asociados a la Produccion (Costos indirectos de fabricacion). Comprende el
importe de los elementos que se incurren en las actividades asociadas a la produccion,
no identificables con un producto o servicio determinado. Incluye los gastos de las
actividades de mantenimiento, reparaciones corrientes y explotacion de equipos,
direccion de la produccion, control de calidad, amortizacion de activos fijos de
produccion y servicios auxiliares a esas, entre otros. También comprende conceptos de
gastos, tales como: salarios de técnicos y dirigentes de la produccion no vinculados a
un producto o servicio, seguridad social de trabajadores indirectos a la produccion,
mantenimiento, reparaciones corrientes y amortizaciéon de instalaciones productivas,
gastos de proteccion del trabajo en las areas productivas, desgastes de Utiles y
herramientas, gastos de preparacion y asimilacion de la produccion y gastos de
investigaciéon. Comprende, ademas, las pérdidas por paradas improductivas imputables
a la organizacion y direccion del proceso productivo. Al final de cada mes se transfiere
su saldo a las cuentas de Inventario de Produccién en Proceso, en las producciones o
trabajos con ciclos productivos que exceden al mes, o a las cuentas de inventarios
correspondientes a las producciones terminadas o a la cuenta de costo de venta.
Tratamiento contable a los Gastos Asociados a la Produccion (indirectos).

La caracteristica general de los Gastos Asociados a la Produccion (indirectos) esta
dada por la imposibilidad de asociarlos a un articulo producido o servicio prestado, ya

gue son gastos generales que se relacionan con la produccién total del taller o fabrica.
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A continuacién, se establecen las normas o registros contables para los Gastos
Asociados a la Produccién propios o no de un centro de costo productivo, como sigue:
1. El gasto de energia eléctrica se registra por la cuenta Gastos Asociados a la
Produccion (731- 739) elemento de gasto 400001- Electricidad; pero al no existir metro
contador por areas en la UEB, que permita distribuir el gasto real en las mimas, se
registrara de la siguiente forma: al monto total de la factura del mes se le aplica el por
ciento de carga instalada en los Centros de Costos de Mantenimiento (cédigo x052) y
Administracion (cédigo x059, la “x” representa la UEB), es decir, sera el resultado de
multiplicar al monto de la factura el por ciento de carga eléctrica asignado a dichas
areas, el saldo restante sera distribuido entre los Centros de Costos Productivos
prorrateandolo entre la produccién obtenida en el mes en cada uno de ellos.

2. Los gastos de la depreciacion de los activos fijos tangibles se registran por la
cuenta Gastos Asociados a la Produccion (731- 739) en el centro de costo que
corresponda, elemento 700001, teniendo presente que los mismos son gastos
indirectos propios del area donde se originan.

3. Los gastos que clasifiquen como indirectos propios de la produccion se registran
por la cuenta 731- 739 Gastos Asociados a la Produccién directamente en el Centro de
Costo productivo, en el elemento de gasto que corresponda.

4. Cualquier otro gasto asociado a la produccion que afecte a mas de un centro de
costo al unisono, siempre se utilizara como base de distribucién, la produccién total
obtenida en cada centro implicado.

5. El cierre de la cuenta 731- 739 Gastos Asociados a la Produccion se efectua
prorrateandose contra la Produccién Principal en Proceso de los centros de costos
productivos, tomado como base de distribucion el gasto material directo incurrido en los
mismos.

La empresa aplica un coeficiente maximo de gastos indirectos que para los carnicos es
5.88 segun Resolucion 242/2017 MFP, sobre esta base la entidad aplica un 5.5084 de
coeficiente manteniendo el por ciento de utilidad maximo establecido.

Como norma, los gastos indirectos no deben exceder el importe del gasto directo de
salario, excepto en las industrias que lo requieran, que no debe exceder de 1.5 veces

los gastos directos de salario.
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Para los productos mortadella novel, picadillo, morcilla, jamonada especial, masa

chorizos y croqueta tipo INIT, se emplea el mismo coeficiente de gastos indirectos de

produccion: 0.8204.

A continuacién, se muestran los coeficientes de gastos indirectos de produccion,

distribucion y ventas y generales y de administracion de los diferentes productos:

MORTADELLA NOVEL

TOTAL

Concepto de gastos

Fila

Importe de los gastos

Gastos indirectos de produccion 01 |326.0938
Salarios 05 |164.3586
Otros gastos de la fuerza de trabajo 06 [161.7352
Gastos de distribucién y ventas 11 |98.7742
Combustible 13 [13.5144
Energia 14 [4.13
Salarios 15 [44.00
Otros gastos de la fuerza de trabajo 16 |37.12
Gastos generales y de administracion 21 [171.3543
Combustible 23 |23.2924
Energia 24 12.5041
Salarios 25 |79.26
Otros gastos de la fuerza de trabajo 26 [66.30
Total 30 |596.2222
Salario basico de los trabajadores directos a la produccion | 31 |397.4815
Coeficiente de gastos indirectos de produccion 32 10.8204
Coeficiente de gastos de distribucion y ventas 33 10.2485
Coeficiente de gastos generales y de administracion 34 10.4311
PICADILLO CONDIMENTADO

Gastos indirectos de produccion 01 [126.4328
Salarios 05 |63.7250
Otros gastos de la fuerza de trabajo 06 [62.7078
Gastos de distribucién y ventas 11 |38.2966
Combustible 13 |5.2398
Energia 14 |1.60
Salarios 15 [17.06
Otros gastos de la fuerza de trabajo 16 |14.39
Gastos generales y de administracion 21 |66.4373
Combustible 23 [9.0309
Energia 24 10.9709
Salarios 25 |30.73
Otros gastos de la fuerza de trabajo 26 [25.71
Total 30 |231.1667
Salario basico de los trabajadores directos a la produccion | 31 |154.1111
Coeficiente de gastos indirectos de produccion 32 10.8204
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Coeficiente de gastos de distribucion y ventas 33 10.2485
Coeficiente de gastos generales y de administracion 34 10.4311
MORCILLA

Gastos indirectos de produccion 01 [732.1072
Salarios 05 |368.9984
Otros gastos de la fuerza de trabajo 06 |363.1087
Gastos de distribucién y ventas 11 |221.7560
Combustible 13 [30.3409
Energia 14 19.28
Salarios 15 [98.79
Otros gastos de la fuerza de trabajo 16 |83.35
Gastos generales y de administracion 21 1384.7043
Combustible 23 |52.2934
Energia 24 15.6220
Salarios 25 [177.94
Otros gastos de la fuerza de trabajo 26 [148.85
Total 30 |1338.5675
Salario basico de los trabajadores directos a la produccién | 31 |892.3783
Coeficiente de gastos indirectos de produccion 32 10.8204
Coeficiente de gastos de distribucion y ventas 33 10.2485
Coeficiente de gastos generales y de administracion 34 10.4311
JAMONADA ESPECIAL

Gastos indirectos de produccion 01 [392.7126
Salarios 05 |197.9360
Otros gastos de la fuerza de trabajo 06 [194.7766
Gastos de distribucién y ventas 11 |118.9530
Combustible 13 [16.2753
Energia 14 14.98
Salarios 15 [52.99
Otros gastos de la fuerza de trabajo 16 |44.71
Gastos generales y de administracion 21 |206.3608
Combustible 23 |28.0509
Energia 24 |3.0157
Salarios 25 195.45
Otros gastos de la fuerza de trabajo 26 |79.84
Total 30 |718.0264
Salario basico de los trabajadores directos a la produccion | 31 |478.6843
Coeficiente de gastos indirectos de produccion 32 10.8204
Coeficiente de gastos de distribucion y ventas 33 10.2485
Coeficiente de gastos generales y de administracion 34 10.4311
MASA CHORIZOS

Gastos indirectos de produccion 01 |149.7287
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Salarios 05 | 75.4666

Otros gastos de la fuerza de trabajo 06 [74.2621
Gastos de distribucion y ventas 11 |45.3530
Combustible 13 |6.2052
Energia 14 |11.90
Salarios 15 [20.20
Otros gastos de la fuerza de trabajo 16 |17.05
Gastos generales y de administracion 21 |78.6788
Combustible 23 [10.6949
Energia 24 11.1498
Salarios 25 |36.39
Otros gastos de la fuerza de trabajo 26 [30.44
Total 30 |273.7605
Salario basico de los trabajadores directos a la produccién | 31 |182.5070
Coeficiente de gastos indirectos de produccion 32 10.8204
Coeficiente de gastos de distribucion y ventas 33 10.2485
Coeficiente de gastos generales y de administracion 34 10.4311

CROQUETA TIPO INIT

Gastos indirectos de produccion 01 [814.6411
Salarios 05 |410.5974
Otros gastos de la fuerza de trabajo 06 |[404.0437
Gastos de distribucién y ventas 11 |246.7556
Combustible 13 [33.7613
Energia 14 110.33
Salarios 15 [109.92
Otros gastos de la fuerza de trabajo 16 |92.74
Gastos generales y de administracion 21 [428.0738
Combustible 23 |58.1886
Energia 24 |6.2558
Salarios 25 |198.00
Otros gastos de la fuerza de trabajo 26 |165.63
Total 30 |1489.4705
Salario basico de los trabajadores directos a la produccién | 31 |992.9804
Coeficiente de gastos indirectos de produccion 32 10.8204
Coeficiente de gastos de distribucion y ventas 33 10.2485
Coeficiente de gastos generales y de administracion 34 10.4311

Tabla 15. Coeficientes de gastos indirectos de produccion, distribucion y ventas y

generales y de administracion de los diferentes productos.

2.3 Etapa lll. Andlisis de otros gastos y determinacién del precio final.
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Obijetivo: Analizar si los otros gastos fuera del total de gastos de produccién tienen una
incidencia significativa en el aumento del precio, si se tienen 0 no en cuenta para la
elaboracion de la ficha. Valorar si el margen de utilidad empleado es razonable.

2.3.1. Paso 6. Analisis de otros gastos.

Se analizaron los gastos de distribucion y ventas y los gastos generales y de

administracion. Los resultados se observan en la tabla siguiente:

Productos
Conceptos de gasto Mortadella |Picadillo Morcilla
novel
Gastos de distribucién y ventas 98.7742 38.2966 221.7560
Combustible 13.5144 5.2398 30.3409
Energia 4.13 1.60 9.28
Salarios 44.00 17.06 98.79
Otros gastos de la fuerza de trabajo 37.12 14.39 83.35
Gastos generales y de administraciéon |171.3543 66.4373 384.7043
Combustible 23.2924 9.0309 52.2934
Energia 2.5041 0.9709 5.6220
Salarios 79.26 30.73 177.94
Otros gastos de la fuerza de trabajo 66.5593 25.71 148.85
Total 339.6877 131.7034 | 762.6265
Productos
Conceptos de gasto Jamonada Masa Croqueta
especial chorizos INIT

Gastos de distribucién y ventas 118.9530 45.3530 246.7556
Combustible 16.2753 6.2052 33.7613
Energia 4.98 1.90 10.33
Salarios 52.99 20.20 109.92
Otros gastos de la fuerza de trabajo 44.71 17.05 92.74
Gastos generales y de administracion | 206.3608 78.6788 428.0738
Combustible 28.0509 10.6949 58.1886
Energia 3.0157 1.1498 6.2558
Salarios 95.45 36.39 198.00
Otros gastos de la fuerza de trabajo 79.84 30.44 165.63
Total 409.0836 155.9705 |848.6010

Tabla 16. Analisis de otros gastos por productos.
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2.3.2
precio final.

Paso 7. Andlisis de la normativa, masa de utilidad y determinacion del

Se considera una utilidad razonable aquella que esté dentro del rango de la rentabilidad
del sector econdémico donde se desarrolla la actividad del actor econémico y
observando los precios de productos o servicios comparables en el mercado, o la que
se defina para un ejercicio fiscal determinado.

Se flexibiliza la formacion de pecios, segun acuerden las partes, siempre que el precio
resultante no exceda al de los similares importados, no se afecte el precio minorista, se
acepte por los clientes.

La entidad aplica una normativa de utilidad de hasta el 8% sobre el costo total, que
excluye los gastos generales y de administracion, de distribucién y ventas, gastos
tributarios (impuesto por la utilizacion de la fuerza de trabajo y contribucion a la
seguridad social) y los gastos financieros.

El precio final es el resultado de la suma del costo de produccién, otros gastos y la

masa de utilidad (8% del costo de produccion), como se observa en la tabla siguiente:

Producto Costo de | Otros gastos Masa de | Precio final
produccion utilidad

Mortadella novel 47115.2176 | 339.6877 3796.3924 51251.2977

Picadillo 34641.7912 | 131.7034 2781.8796 37555.3741

condimentado

Morcilla 11018.1748 | 762.6265 942.4641 12723.2654

Jamonada 109346.6268 | 409.0836 8780.4568 118536.1673

especial

Masa chorizos 47789.9435 | 155.9705 3835.6731 51781.5871

Croqueta tipo INIT: | 24561.6027 | 848.6010 2032.8163 27443.0200

Tabla 17. Célculo del precio final por productos.

Los resultados de las fichas de costo pueden observarse en los anexos (6-12).
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Por indicaciones del MFP, a los precios finales de estos productos se les aplicd un
coeficiente referencial de 1.5.

2.4. Valoracién mediante Consulta a Especialistas.
En el siguiente epigrafe se expone la valoracion del trabajo realizado, para ello se utilizo
la consulta a especialistas, lo que permite enjuiciar la pertinencia y aplicabilidad del

estudio realizado. Se seleccionaron 10 especialistas con las siguientes caracteristicas:

Especialista Cantidad | Procedencia | Categoria | Experiencia
cientifica

Subdirectores economicos | 1 UEB MSc. 30

Auditores 4 UEB Lic. 25

Especialistas de precios 1 UEB Lic. 20

Docentes 4 UHO MSc. 20

Tabla 18. Caracteristicas de los especialistas.

Los resultados obtenidos en la encuesta que se aplicd a los especialistas son los

siguientes:

PREGUNTA | SI NO POSIBLEMENTE | MA | BA | ADECUADO TOTAL
1 9 1 10

2 8 2 10

3 8 2 10

4 1 3 |6 10

5 8 2 10

Tabla 19. Resultados obtenidos en la encuesta a especialistas.

De acuerdo a los datos que se muestran en la tabla anterior, la valoracion de los
mismos es la siguiente:

1. El 90 por ciento de los encuestados considera que el procedimiento propuesto

contribuira a la disminucion de los precios, y el 10 por ciento, posiblemente.
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2. El 80 por ciento de los especialistas plantearon que el procedimiento propuesto
contribuye a determinar precios justos para la entidad y para los clientes, y el 20 por
ciento posiblemente.

3. El procedimiento propuesto contribuye al control de la gestion y el proceso de toma
de decisiones, el 80 por ciento plantea que siy el 20 por ciento posiblemente porque:

o El procedimiento se ajusta al proceso tecnologico desarrollado en la UEB.

o Elimina deficiencias detectadas y propone soluciones que permiten una mayor
efectividad.

e Tiene en cuenta cada una de las etapas y caracteristicas del proceso productivo.

4. El 10 por ciento lo considera el procedimiento muy adecuado, el 30 por ciento
bastante adecuado y el 60 por ciento adecuado.

5. El 80 por ciento de los especialistas expusieron que el procedimiento propuesto es
factible su aplicacion y el 20 por ciento posiblemente.

CONCLUSIONES PARCIALES CAPITULO 2.

1. El procedimiento propuesto permite un mejor calculo de los precios en la UEB.

2. Los especialistas valoraron la factibilidad de la aplicacion del procedimiento en la

UEB "Felipe Fuentes Fernandez" de Holguin.
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CONCLUSIONES

1. La revisibn de la bibliografia y documentacién especializada permitié revisar
adecuadamente las fichas de costo base para formar precios en la empresa.

2. La caracterizacion del proceso productivo y los resultados del diagnostico al estado
economico financiero de la entidad, manifestaron deficiencias y la necesidad de
elaborar un procedimiento para revisar las fichas de costo base.

3. El procedimiento para la revision de las fichas de costo base para formar precios
permitié reflejar los costos adecuados contribuyendo a la disminucién de los precios de
los productos en la entidad.

4. El procedimiento para la revision de las fichas de costo base para formar precios
segun criterio de los especialistas es factible de aplicar en la UEB "Felipe Fuentes

Fernandez".

68



RECOMENDACIONES

Realizar estudio de carga capacidad a partir de la reestructuracion de las plantillas
por el proceso de disponibilidad, para definir la cantidad de trabajadores reales
que intervienen en la produccién de los diferentes productos, asi como la norma
de tiempo en horas.

Efectuar capacitaciones al personal que interviene de la confeccion de las fichas
de costo, para la actualizacion de la legislacion vigente.

Realizar revisiones sistematicas en la actualizacion de las fichas de costos de las
diferentes producciones que se realizan por UEB pertenecientes a la empresa.
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Anexo 1. Organigrama UEB "Felipe Fuentes Fernandez”
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Anexo 2. Flujo productivo UEB "Felipe Fuentes Fernandez"
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Anexo 3. Cumplimiento del Plan técnico econdmico afio 2021

Precio Mayorista | indice | Precio Maximo | Precio mayorista | Diferencia
Producto UM . . )
Base Clase | Mayorista referencial de Precios
Morcilla casera ahumada F-5 Kg 3.0344 4.98 15.1116 12.7233 2.3883
Jamonada especial Kg 29.9942 4.00 119.9767 118.5362 1.4405
Masa para Chorizo F-2 Kg 12.0670 4.30 51.8879 51.7816 0.1063
Anexo 4. Analisis de precio de los productos de la canasta familiar normada
Cadigo Producto UM | Precio Precio venta | Preciof/ficha | Diferencia | Precio Diferencia
maximo comercio de costo | (5-6) mayorista | utilidad o]
311/2020 311/2020 planificado revaluado | pérdida
(5-8)
1 2 3 4 5 6 7 8 9
138.9.99.0009 | Picadillo Ib |14.00 30.4348 38.2328 -7.7980 39.9895 -9.5547
texturizado
138.4.04.0024 | Mortadella de | Ib | 14.00 34.4782 52.9986 -18.5204 54.5731 -20.0949
pollo novel
Anexo 5. Producto con precio centralizado
Cddigo Producto UM Precio Precio Preciof/ficha | Diferencia | Precio Diferencia
mMAaximo venta de costo | (5-6) mayorista | utilidad o]
311/2020 | comercio planificado revaluado | pérdida
311/2020 (5-8)
1 2 3 4 5 6 7 8 9
179.9.04.0003 | Croqueta de | Bolsas | 8.53 24.3714 31.8082 -7.4368 29.2217 -4.8503
carne tipo | 350 g
INIT




Anexo 6. Ficha Mortadella novel propuesta

Producto: MORTADELLA NOVEL
Utilizacidén capacidad:

Caodigo Producto: 138.4.0400 UM: Nivel de Produccién:

CONCEPTOS Fila | TOTAL
Materia Prima, Materiales e Insumos directos |1 46391.6423
Insumos 1.1 46212.2076
Combustible 1.2 124.0159
Energia 1.3 10.2720
Agua 1.4 45,1469
Salarios Directos 2 397.4815
Otros Gastos Directos 3 0.0000
Gastos asociados a la Produccion 4 326.0938
De ello, salarios 4.1 164.3586
COSTO TOTAL ( 1+2+3+4) 5 47115.2176
Gastos Generales y de Administracion 6 171.3543
De ello, salarios 6.1 79.2578
Gastos de Distribuciéon y Venta 7 98.7742
De ello, salarios 7.1 44.0012
Gastos Financieros 8 0.0000
Gastos por Financiamiento entregado a la OSDE |9 0.0000
Gastos Tributarios) (Contribucién a la Seguridad
Social e Impuesto sobre la Utilizacion de la|10 69.5593
Fuerza de Trabajo)
TOTAL DE GASTOS (sumadela6ala10) 11 339.6877
TOTAL DE COSTOS Y GASTOS 12 47454.9053
Normativa de Utilidad a aplicar 13 8.0
Masa de Utilidad (12 x 13 / 100) 14 3796.3924
PRECIO 6 TARIFA (12+14) 15 51251.2977




Anexo 7. Ficha picadillo condimentado

Producto: PICADILLO CONDIMENTADO
% utilizacion capacidad:

Caodigo Producto: 138.9.99 UM: Nivel de Produccién:

CONCEPTOS Fila | TOTAL
Materia Prima, Materiales e Insumos directos |1 34361.2473
Insumos 1.1 34181.8125
Combustible 1.2 124.0159
Energia 1.3 10.2720
Agua 1.4 45,1469
Salarios Directo 2 154.1111
Otros Gastos Directos 3
Gastos asociados a la Produccion 4 126.4328
De ello, salarios 4.1 63.7250
COSTO TOTAL ( 1+2+3+4) 5 34641.7912
Gastos Generales y de Administracion 6 66.4373
De ello, salarios 6.1 30.7298
Gastos de Distribuciéon y Venta 7 38.2966
De ello, salarios 7.1 17.0601
Gastos por Financiamiento entregado a la OSDE |9 0.0000
Gastos Tributarios) (Contribuciéon a la Seguridad
Social e Impuesto sobre la Utilizacion de la|10 26.9694
Fuerza de Trabajo)
TOTAL DE GASTOS (sumadela6alal0) 11 131.7034
TOTAL DE COSTOS Y GASTOS 12 34773.4945
Normativa de Utilidad a aplicar 13 8.0
Masa de Utilidad (12 x 13 / 100) 14 2781.8796
PRECIO 6 TARIFA (12+14) 15 37555.3741




Anexo 8. Ficha Morcilla casera ahumada

Producto: MORCILLA CASERA AHUMADA F5
% utilizacion capacidad:

Caodigo Producto: 138.4. 02 .006 UM:

Nivel de Produccion:

CONCEPTOS Fila |[TOTAL
Materia Prima, Materiales e Insumos directos 1 9393.6893
Insumos 1.1 9214.2545
Combustible 1.2 124.0159
Energia 1.3 10.2720
Agua 1.4 45.1469
Salarios Directo 2 892.3783
Otros Gastos Directos 3
Gastos asociados a la Produccion 4 732.1072
De ello, salarios 4.1 368.9984
COSTO TOTAL ( 1+2+3+4) 5 11018.1748
Gastos Generales y de Administracion 6 384.7043
De ello, salarios 6.1 177.9402
Gastos de Distribuciéon y Venta 7 221.7560
De ello, salarios 7.1 98.7863
Gastos Financieros 8 0.0000
Gastos por Financiamiento entregado a la OSDE |9 0.0000
Gastos Tributarios) (Contribucion a la Seguridad
Social e Impuesto sobre la Utilizacion de la Fuerza |10 156.1662
de Trabajo)
TOTAL DE GASTOS (sumadela6ala10) 11 762.6265
TOTAL DE COSTOS Y GASTOS 12 11780.8013
Normativa de Utilidad a aplicar 13 8.0
Masa de Utilidad (12 x 13 / 100) 14 942.4641
PRECIO 6 TARIFA (12+14) 15 12723.2654




Anexo 9. Ficha Jamonada especial

Producto: JAMONADA ESPECIAL F4
% utilizacion capacidad:

Caodigo Producto.: 138.4. 03.004 UM:

Nivel de Produccion:

CONCEPTOS Fila | TOTAL
Materia Prima, Materiales e Insumos directos |1 108475.2299
Insumos 1.1 108295.7952
Combustible 1.2 124.0159
Energia 1.3 10.2720
Agua 1.4 45,1469
Salarios Directos 2 478.6843
Otros Gastos Directos 3
Gastos asociados a la Produccion 4 392.7126
De ello, salarios 4.1 0.0000
COSTO TOTAL ( 1+2+3+4) 5 109346.6268
Gastos Generales y de Administracion 6 206.3608
De ello, salarios 6.1 95.4496
Gastos de Distribuciéon y Venta 7 118.9530
De ello, salarios 7.1 52.9904
Gastos Tributarios) (Contribucién a la Seguridad
Social e Impuesto sobre la Utilizacion de la|10 83.7698
Fuerza de Trabajo)
TOTAL DE GASTOS (sumadela6ala10) 11 409.0836
TOTAL DE COSTOS Y GASTOS 12 109755.7104
Normativa de Utilidad a aplicar 13 8.0
Masa de Utilidad (12 x 13 / 100) 14 8780.4568
PRECIO 6 TARIFA (12+14) 15 118536.1673




Anexo 10. Ficha masa para chorizos F2

Producto: MASA PARA CHORIZOS F2
% utilizacion capacidad:

Caodigo Producto:138.9.99.0029 UM: Nivel de Produccién:

Fila | TOTAL
Materia Prima, Materiales e Insumos directos |1 47457.7078
Insumos 1.1 47278.2731
Combustible 1.2 124.0159
Energia 1.3 10.2720
Agua 1.4 45,1469
Salarios Directo 2 182.5070
Otros Gastos Directos 3
Gastos asociados a la Produccion 4 149.7287
De ello, salarios 4.1 75.4666
COSTO TOTAL ( 1+2+3+4) 5 47789.9435
Gastos Generales y de Administracion 6 78.6788
De ello, salarios 6.1 36.3919
Gastos de Distribuciéon y Venta 7 45.3530
De ello, salarios 7.1 0.0000
Gastos Tributarios) (Contribucién a la Seguridad
Social e Impuesto sobre la Utilizacion de la|10 31.9387
Fuerza de Trabajo)
TOTAL DE GASTOS (sumadela6alal0) 11 155.9705
TOTAL DE COSTOS Y GASTOS 12 47945.9140
Normativa de Utilidad a aplicar 13 8.0
Masa de Utilidad (12 x 13 / 100) 14 3835.6731
PRECIO 6 TARIFA (12+14) 15 51781.5871




Anexo 11. Ficha croqueta INIT

Producto: CROQUETA INIT
% utilizacion capacidad:

Caodigo Producto: 138.4. 02 UM:  Nivel de Produccion:

CONCEPTOS Fila | TOTAL
Materia Prima, Materiales e Insumos directos |1 22753.9813
Insumos 1.1 22574.5465
Combustible 1.2 124.0159
Energia 1.3 10.2720
Agua 1.4 45,1469
Salarios Directo 2 992.9804
Otros Gastos Directos 3
Gastos asociados a la Produccion 4 814.6411
De ello, salarios 4.1 410.5974
COSTO TOTAL ( 1+2+3+4) 5 24561.6027
Gastos Generales y de Administracion 6 428.0738
De ello, salarios 6.1 198.0003
Gastos de Distribuciéon y Venta 7 246.7556
De ello, salarios 7.1 109.9229
Gastos Tributarios) (Contribucién a la Seguridad
Social e Impuesto sobre la Utilizacion de la|10 173.7716
Fuerza de Trabajo)
TOTAL DE GASTOS (sumadela6ala10) 11 848.6010
TOTAL DE COSTOS Y GASTOS 12 25410.2037
Normativa de Utilidad a aplicar 13 8.0
Masa de Utilidad (12 x 13 / 100) 14 2032.8163
PRECIO 6 TARIFA (12+14) 15 27443.0200




Anexo 12. Ficha de costo Masa céarnica F2

MINISTERIO DE FINANZAS Y PRECIOS
FICHA PARA PRECIOS O TARIFAS

Producto o Servicio: MASA CARNICA F2 % Utilizacion
Capacidad:
Cédigo Prod. 0 Serv.: 138,9,99,0054 | Real:
UM: Nivel de Produccion:
FICHA PROPUESTA
CONCEPTOS Fila De ellos:
TOTAL cuc
Materia Prima, Materiales e Insumos directos 1 25,171.69
Insumos 1.1 24,992.26
Combustibles 1.2 124.02
Energia 1.3 10.27
Agua 1.4 45.15
Salarios 2 955.07 -
De ello: Estimulacién 2.1 0.00
Otros Gastos Directos 3 0.00
Gastos asociados a la Produccién 4 268.07
De ello :Salarios 4.1 51.06 _
Combustibles 4.2 14.63
COSTO TOTAL (1+2+3+4) 5 26,394.84
Gastos Generales y de Administracion 6 117.45
De ello: Salarios 6.1 24.62 _
Combustibles 6.2 7.23
Gastos de Distribucion y Venta 7 44.69
De ello :Salarios 7.1 13.67 [
Combustibles 7.2 3.90
Gastos Financieros 8 0.00
Contribucién a la Seguridad Social 10 130.55
Gastos de Seguridad Social a corto plazo 11 15.67
Im rol iliz. la Fuerz
Trgtl)JaG}f)to por la Ut de la Fuerza de 12 59 92
TOTAL DE GASTOS (sumadela6alal16) 17 360.57 0.00
Normativa de Utilidad a aplicar 18 0.12] 10.00
Masa de Utilidad (5 x 18 / 100) 19 31.67 0.00
PRECIO 6 TARIFA (5+17+19) 20 26787.08 0.00




Anexo 13. Encuesta a los especialistas.

Compafiero (a)

Como parte del estudio realizado para elaborar un procedimiento para revisar las fichas
de costo para formar precios en la UEB "Felipe Fuentes Ferndndez" de Holguin, y al
reconocer en usted un experimentado profesional con gran experiencia en la actividad
econdémica y docente relacionado con los costos, solicitamos su opinion sobre la
objetividad de la investigacion, asi como la posibilidad de aplicacion. Se agradece su
colaboracion.

Aspectos a evaluar:

1. El procedimiento propuesto contribuird a la disminucion de los precios en las fichas
de costo.

Sl NO Posiblemente

2. El procedimiento propuesto contribuye a determinar los precios teniendo en cuenta

los elementos que lo conforman de acuerdo a los diferentes procesos tecnoldgicos.
Sl NO Posiblemente

3. ¢Considera que el procedimiento propuesto contribuye al control de la gestion y el

proceso de toma de decisiones?
Sl NO Posiblemente

¢ Por qué?

4. El procedimiento propuesto es, segun su criterio:

Muy adecuado _ Bastante adecuado __ Adecuado

Poco adecuado _ Inadecuado

5. ¢Considera que el procedimiento disefiado es factible de aplicar en la UEB "Felipe
Fuentes Fernandez" de Holguin?

Sl NO Posiblemente

¢ Por qué?




