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RESUMEN

El propédsito de esta investigacidon, es proponer un sistema de acumulacién
de costos para la industria porcina del Estado Mérida, encaminado hacia la
oportuna y acertada toma de decisiones y desenvolvimiento de sus niveles
de produccion, partiendo de la informacion derivada del desarrollo del
proceso productivo. La necesidad de respuestas ante la urgencia de
informacion amerita la formulacion empirica de costos, que sirve de soporte
transitorio de las decisiones gerenciales; no obstante, no proporciona los
medios competentes para determinar de forma razonable y efectiva los
resultados de este tipo de empresas. La industria porcina se ha caracterizado
por un proceso productivo dinamico, en el que mas que una opcidn es una
necesidad estudiar permanentemente las alternativas y estrategias de la
produccion; por lo tanto, es indispensable definir un sistema de acumulacion
de costos adecuado que muestre el ciclo operativo de produccion que inicia
con la recepcidon de los cerdos vivos dispuestos al beneficio o matanza y
concluye al obtener la variedad de productos terminados del cerdo. El tipo de
Investigacion fue documental y de campo. Los instrumentos utilizados para
recabar los datos fueron la observacion directa y las guias de entrevista. La
informacion recolectada se analizd, clasificé y ordené en resumenes
analiticos y figuras para dar respuestas a los objetivos establecidos. Después
del analisis de los resultados se concluyd, que el costo en la industria porcina
se determina a medida que estos avanzan en el proceso productivo, tanto en
beneficio o matanza, desposte, ahumado, como en embutido. La asignacion
de costos en estas industrias se realiza considerando como referencia el
precio de venta de mercado. La propuesta del sistema de acumulacién de
costos, permite reunir, clasificar, organizar y comunicar la informacion



relacionada con el proceso productivo y la determinacion de los costos en la
industria porcina del Estado Mérida.

Palabras claves: costos, sistemas, proceso productivo, acumulacién de
costos, industria porcina, toma de decisiones.

INTRODUCCION

Con el paso de los afos el hombre y su entorno han evolucionado, y con
ellos la comunidad de negocios, las actividades econdmicas y los procesos

productivos que las componen.

En este sentido, los procesos productivos se han cristalizado con mayor
complejidad operativa-administrativo- contable, ante la presencia de nuevas
tendencias, nuevas tecnologias y la carencia imperiosa de informacion
necesaria; por lo tanto, surge la obligacion de establecer controles en las
operaciones y en el uso de los recursos, de modo que al concluir las
operaciones se pueda recabar informacién util y oportuna, para direccionar la

toma de decisiones en funcion a los objetivos organizacionales.

En consecuencia, ante la necesidad de obtener informaciéon, es la
contabilidad el codigo linguistico de los negocios ya que a través de ella se
pueden establecer registros, controles, e informacion que permite de forma

general estar al tanto de las actividades de las organizaciones.

La contabilidad esta formada por un conjunto de procedimientos y registros,
estructurados con base a la necesidad de proporcionar informacion
relacionada con las operaciones que se efectian en una empresa, dichas

operaciones se manifiestan desde la compra de los materiales, la



cancelacién de los sueldos de la mano de obra y otros compromisos
adquiridos propios del proceso productivo, entre otros; es por esto, la
necesidad de contar con sistemas contables como apoyo a las actividades
administrativo — contables, en el cumplimiento de la presentacion de
informacion valiosa para la base de la planificacion, control y toma de

decisiones en el momento oportuno.

Sin embargo, por la complejidad de los procesos productivos y la carencia de
informacion detallada, fue manifiesta la necesidad de disefar procedimientos
y registros que por si mismos, detallen las operaciones y acumulen costos
por productos obtenidos. La estructuracion de estos procedimientos vy
registros atienden a una rama de la contabilidad denominada contabilidad de

costos.

La contabilidad de costos ha ofrecido a las organizaciones herramientas
dirigidas a la determinacién de los costos de produccion vy fijacion de precios,
para satisfacer las necesidades de los responsables de la toma de
decisiones sirviéndoles de base para elaborar, ejecutar y controlar planes
estratégicos de negocio; de ahi el desacierto de las organizaciones que no
poseen politicas administrativos-contables, de gestidbn, mecanismos de
control y en especial atencion, un sistema pertinente de acumulacion de

costos.

En términos generales, un sistema de acumulacion de costos esta
conformado por los procedimientos, técnicas y demas registros que
proporcionan informacién relacionada al costo de produccién de un producto
o la de prestacién de un servicio. Puesto que es util en las organizaciones
para conocer el comportamiento de las actividades y lo que se deriva de ellas

en materia de costos.
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Al respecto, la industria porcina requiere un sistema de acumulacion de
costos que obedezca a los cuestionamientos de la gerencia, dada la
complejidad de sus procesos productivos y refleje un panorama real acerca
de la situacion financiera y su buen funcionamiento.

En la actualidad, las empresas dedicadas a la actividad porcina se han
desarrollado significativamente, atendiendo las particularidades propias de
sus procesos productivos y por ende de la acumulacion de costos de los
mismos. Cabe destacar que de estos procesos productivos partiendo de una

misma materia prima se obtiene una variedad de productos a la vez.

En las juntas directivas de este tipo de empresas, el punto primordial son los
temas relacionados con el qué producir, como producir, cuando producir, y a
qué precio vender; para debatir en sobre estos aspectos es importante
conocer la estructura de costos y los resultados del rendimiento de las lineas
de produccion de manera especifica a fin de estar completamente

informados y tomar decisiones sobre escenarios reales.

Por lo tanto, el objetivo de esta investigacién fué proponer un sistema de
costo para la Industria Porcina del Estado Mérida dirigido hacia la adecuada

toma de decisiones y progreso de los niveles de produccion en esta industria.

El contenido de este trabajo esta estructurado de la siguiente manera: El
capitulo |, plantea el problema a resolver, los objetivos y la justificacion de la
misma. El capitulo Il, puntualiza el marco tedrico de la investigacion, se
incluyen los antecedentes y aspectos tedricos referidos al tema de
investigaciéon. El capitulo Ill, presenta la metodologia que regira la
investigacién, conformada por el disefio y tipo de investigacion, poblacion y
muestra, ademas, las técnicas y los instrumentos de recoleccion de datos.
Por otra parte, se explica el proceso de validez y confiabilidad de los

instrumentos, la técnica de analisis, interpretaciéon y presentacion de
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resultados. En el capitulo IV, muestra los resultados obtenidos con su
respectivo analisis. El capitulo V, presenta la propuesta del sistema de
acumulacion de costos para la industria porcina del Estado Mérida. Para
culminar, se tiene el capitulo VI, donde se establecen las conclusiones y
recomendaciones respectivas, luego se presentan las referencias

bibliograficas empleadas en la investigacion.
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CAPITULO |
EL PROBLEMA

Planteamiento del Problema

Los avances tecnoldgicos que se han suscitado, producto de la evolucion de la
comunidad de negocios, han dado paso al desarrollo de los procesos productivos,
generando asi algunos procesos mas complejos, o que aumenta la necesidad de
informacion para el control y establecimiento de planes estratégicos de
produccion. Aunado a esto las caracteristicas particulares de los mercados han
causado impactos fundamentales, incertidumbre y cambios de paradigma en la

estructura y desarrollo de las actividades de las organizaciones.

Estos cambios estructurales en las organizaciones, han ocasionado disyuntivas e
incomodidades en aquellas organizaciones donde sus duefios o gerentes se
resisten al cambio, oponiéndose al perfeccionamiento de sus procesos, dado que
se encuentran en su zona de confort, en la que a lo largo de muchos anos se
evidencia un vacio de criterios y politicas contables y administrativas, las
directrices en cuanto a la operatividad, continian siendo las mismas y la
recurrencia en las actividades genera sensacion de control; ante esta
circunstancia, se determina que existe la necesidad de poseer informacién

contable y administrativa mas completa para la toma de decisiones.

Afirma Huicochea (2003), “en la actualidad debe abandonarse la decision intuitiva
en cuanto al manejo de los negocios, esto obedece, a la necesidad de ejercer
controles como via para el incremento de las utilidades y para la supervivencia

dentro de un medio econdmico cada vez mas complejo. Por lo tanto, se debe



implementar sistemas contables y controles internos por area de responsabilidad.
Controles que lejos de oponerse se complementan y convergen en la finalidad de
obtener informacion completa y oportuna, promover la eficiencia de las
operaciones y la adhesion de politicas contables, de produccion y administrativas

prescritas”.

Es asi, como los responsables de la toma de decisiones en las organizaciones,
sobre la esencia de estos hechos, se han visto acorralados por la necesidad de
destinar recursos para la busqueda de asesoria de expertos en el area,
administrativo-contable y de costos, realizar investigaciones detalladas del
mercado y el entorno que los rodea; a fin de lograr permanecer y desarrollarse de

forma solida y estable en el mercado a lo largo del tiempo.

En el desarrollo econémico es evidente como el Estado venezolano ha jugado un
papel interventor, esto como respuesta a la necesidad de corregir algunos
desequilibrios como consecuencia de las imperfecciones de la comunidad de
negocios, para lo cual se ha valido de un conjunto de medidas y regulaciones en
materia de determinacién de costos y establecimiento de precios justos como la
Providencia Administrativa mediante la cual se fijan criterios contables generales
para la Determinacién de Precios Justos. N° 003/2014 Caracas, de fecha viernes 7
de febrero de 2014, la Providencia Administrativa 070 de fecha 27 de octubre de
2015, mediante el cual se regula las modalidades para la determinacion fijacion y
marcaje de precios en todo el territorio nacional y el Decreto con Rango, Valor y
Fuerza de Ley Organica de Precios Justos. Gaceta Extraordinaria N° 6.202 del 08
de Noviembre de 2015, considerando proteger el ingreso de los ciudadanos y el
salario de los trabajadores. De esta forma, pretende controlar el alza de precios en
los mercados, generando directrices especificas de obligatorio cumplimiento; asi
como también, invita indirectamente a los duefios de negocio a involucrarse por
completo en sus organizaciones, conocer su estructura organizacional, establecer
politicas contables y administrativas, controlar los inventarios, controlar la

produccion, implementar la planeacion operativa, evaluar alternativas de



proveedores, a fin de garantizar el establecimiento de una estructura de costos
acorde a las exigencias de ley en materia de costos que garanticen la fiabilidad de
la informacion. Dicho de otra forma, esto se traduce en concientizar, a los duefios
de negocios ante una cultura de controles gubernamentales, que impregnan un
caracter de obligatoriedad a su cumplimiento para evitar las sanciones pecuniarias

y penales que impone la normativa en materia de costos.

Es un hecho, que hoy mas que nunca los empresarios sienten la necesidad de
ajustarse a derecho, y conocer la naturaleza de sus negocios, para que les sirva
de base en la fijacion de la ganancia o retorno de la inversion en el
establecimiento de precios, lo cual hasta hace poco solo era tema de interés de
los gerentes o administradores, quienes eran los responsables de la toma de
decisiones. Sin embargo, el Decreto con Rango, Valor y Fuerza de Ley Organica
de Precios Justos. Gaceta Extraordinaria N° 6.202 del 08 de Noviembre de 2015,
en su articulo numero 35 sefiala la existencia de responsabilidad solidaria de los
socios, directivos, participantes del proceso administrativo bien sea miembros de
organos de direccion, gestion y vigilancia; los cuales no se eximen de sanciones
penales, civiles o administrativas. De este modo, se ha generado una alerta en los
participantes del proceso administrativo en cuanto al control detallado de las

actividades que desarrollan en el proceso.

La Providencia Administrativa mediante la cual se fijan criterios contables
generales para la Determinacion de Precios Justos. N° 003/2014 Caracas, del
viernes 7 de febrero de 2014 deja de manifiesto los aspectos a considerar para el
calculo de los costos y el margen maximo de ganancia de los productos que seran
enajenados por las empresas. Indica entre sus articulos que el costo de la
produccion estara representado por la sumatoria de los costos de adquisicion de
materiales y materias primas y los costos de transformacién o conversion; de esta
forma, define los costos de adquisicidn de materiales y materias primas como el
precio o valor de compra de los materiales; aranceles de importacion, gastos de

importacion y otros impuestos no recuperables; transporte y manejo de materiales,



almacenamiento y otros costos directamente atribuibles a la adquisicion de
materiales, productos terminados y servicios; a su vez, la providencia es flexible y
deja la posibilidad de incorporar otros conceptos a este elemento, siempre que
sean atribuibles a la operacion de compra. Por otra parte, los costos de
transformacién estan compuestos por la mano de obra directa y los costos
indirectos de produccidn fijos y variables, es evidente que la providencia va de la
mano con lo dispuesto por la Seccidén 13 de la NIIF para las PYMES. Ademas la
Providencia 070, de fecha 27 de octubre de 2015, mediante el cual se regula las
modalidades para la determinacién fijacion y marcaje de precios en todo el
territorio nacional establece un tope del treinta por ciento (30%) para el margen de
ganancia a incorporar en la determinacion de precio maximo de venta al publico, el
cual se determinara sobre el total del costo del producto o servicio descrito en la
estructura de costos; sin embargo, define categorias de precios entre ellas el de
importadores cuyo margen de ganancia es hasta veinte por ciento (20%), ademas
de un precio para intermediarios cuyo margen maximo de intermediacion de
ganancia en toda la cadena no debe exceder del sesenta por ciento (60%).

Entre otros aspectos a considerar, es importante tomar en cuenta el entorno
contable, tener un sistema de informacion contable integrada y confiable que
agilice y suministre la informacion necesaria para la fijaciéon de precios; asi mismo,
con inventarios actualizados para conocer la situacion de la produccién; es
imprescindible, que la informacidon sea completa y oportuna al momento de la
preparacion y presentacion de estados financieros que ademas estén apegado a
la norma contable que en la actualidad corresponde a las Normas de Informacion
Financiera Venezolana (VEN - NIF), ya que seran el fundamento que respalde la
razonabilidad de las estructuras de costos y por ende de la fijacién de precio de
los productos, que sera auditable por la Superintendencia de Precios Justos
(SUNDDE) en su mision de garantizar la defensa de los derechos
socioeconémicos y especialmente la proteccion del ingreso de las familias

venezolanas, tal como lo indica la normativa vigente en materia de costos.

Ademas, los funcionarios pertenecientes a la Superintendencia de Precios Justos
(SUNDDE), podran realizar fiscalizaciones en los negocios para corroborar la

4



informacion suministrada a través de las estructuras de costos, de modo que, a fin
de minimizar riesgos es importante contar con un sistema contable y controles
pertinentes que suministre a los duefios de negocios y trabajadores la informacién

necesaria para abordar esta situacion.

Ademas, es importante conocer los pasos a seguir en una fiscalizacion, acto que
se inicia con la presentacion de un oficio por parte del funcionario publico, se hace
la notificacion y se procede a ejecutar la fiscalizacion para determinar la
confiabilidad de la informacion y el cumplimiento de los deberes y concluye con el
levantamiento de actas en el que se deja constancia de lo sucedido durante la
fiscalizacion y se describen las infracciones si existieren y los lapsos para

subsanar las fallas o los lapsos de cierre de establecimiento.

De esta forma, se persigue la proteccién a los consumidores en el acceso a los
bienes establecido asi en el Plan de la Patria 2013-2019, dirigido por el estado
venezolano como politica econdmica encaminada a la proteccion de la seguridad
alimentaria y la trasformacion de los modelos de produccion, dando paso a una
sociedad mas igualitaria y justa que satisfaga las necesidades basicas de nuestro

pueblo.

Estos dispositivos legales concuerdan perfectamente con los conceptos
tradicionales desarrollados en la contabilidad de costos o contabilidad de gestion.
Las empresas no se han preparado para adecuar, segun la naturaleza de sus
procesos productivos los requerimientos legales en materia de costos a sus

estructuras.

Para Gémez (2005), “la contabilidad de costos se define como todo sistema o
procedimiento contable que tiene por objeto conocer, en la forma mas exacta
posible, lo que cuesta producir un articulo cualquiera. De forma mas concreta se
concibe como un sistema que utiliza la contabilidad financiera para registrar y

luego interpretar, de la manera mas correcta posible, los costos por materiales



mano de obra y costos indirectos de fabricacion que son necesarios para la
elaboracién de un articulo”. Desde otro punto de vista, se puede entender como
una rama de la contabilidad financiera, cuya finalidad es la de recabar informacion
mas detallada acerca de los materiales, mano de obra y costos indirectos de
fabricacion en su trayectoria a través del proceso productivo en la fabricacién de

un producto.

La contabilidad de costos ofrece a las organizaciones una herramienta para la
determinacion de los costos de produccion, a través de una estructura de costos
disefiada para satisfacer en la actualidad las necesidades de informacion por parte
de la gerencia, sirviendo de punto de partida para elaborar, controlar y ejecutar
planes estratégicos de negocio, asi como para cubrir las exigencias de las leyes
venezolanas, la Providencia Administrativa mediante la cual se fijan Criterios
Contables Generales para la Determinacion de Precios Justos. N° 003/2014
Caracas, del viernes 7 de febrero de 2014, la Providencia Administrativa 070, de
fecha 27 de octubre de 2015, mediante el cual se regula las modalidades para la
determinacion fijacidon y marcaje de precios en todo el territorio nacional y el
Decreto con Rango, Valor y Fuerza de Ley Organica de Precios Justos. Gaceta
Extraordinaria N° 6.202 del 08 de Noviembre de 2015; de ahi el desacierto de las
organizaciones que en el desarrollo de sus procesos productivos no poseen un

sistema adecuado de acumulacion de costos.

De acuerdo a Ortega (2007), la contabilidad de costos cumple dos finalidades
principales dentro de una organizacion: una de tipo contable, que consiste en
servir de base para la valuacion de los inventarios y, por ende, la determinacién y
presentacion de los resultados en un periodo, congénito a estas técnicas se
encuentra relacionado con los productos de la empresa y sus costos el inventario
continuo. Otra, aplicable a la alta gerencia, que permite la oportuna evaluacién de
alternativas de actuacion empresarial, posibilitando la toma de decisiones
acertadas para el manejo de negocios. Para lograr esto se requiere de un sistema

contable apropiado que vislumbre claramente las operaciones y los costos de la



empresa, sea su tipo, produccion o de servicios, base fundamental para la toma

de decisiones.

La Industria Porcina caracterizada por ser una empresa de produccién, se ha visto
involucrada en el proceso de innovacion tecnologica, de control de costos, y en la
obligatoriedad del cumplimiento de los dispositivos legales en materia de costos y

determinacion y fijacion de precios.

En Venezuela el cerdo es reconocido como saludable y de excelente sabor, por
esto, forma parte de la gastronomia tipica, representada en platos preferiblemente
de consumo en algunas épocas del afio y otros en ocasiones especiales, segun
afirma Escobar y Cardozo (2010). En este sentido, la produccién de cerdo se
manifesté como una industria en desarrollo, ante la necesidad de consumo y las
exigencias de sus clientes; lo cual por ser una industria en desarrollo inicio con las

limitaciones pertinentes del entorno y de la época.

Para Gonzalez (2005), en Venezuela la produccién de cerdos para la década de
los afos sesenta era muy limitada, esto se debia a que en sus inicios esta
industria, desarrolld un sistema de produccion tradicional acorde con las
potencialidades y limitaciones propias del entorno. Afirma Hernandez, Rodriguez,
Cardozo, Salamanca (2015), los cerdos en los llanos venezolanos se crian en
campos abiertos y recolectan por sus propios medios alimentos de la sabana entre
ellos: frutos, semillas, canos, matas, vegetacion arbdérea entre otros. Algunos
ejemplares pernoctan en corrales colectivos y son liberados por la mafiana y otros
permanecen sueltos y son supervisados por los obreros para verificar su estado
fisico, algunos se recogen para el autoconsumo o la venta. Los cerdos destinados
a la venta se trasladaban por via terrestre o fluvial para abastecer la demanda
nacional. Este tipo de sistema tradicional representa el minimo gasto en

instalaciones y bajos costos de produccion.

Para finales de la década de los afios ochenta se alcanz6 un nivel de produccion
alto debido a los cambios en el sistema de produccidn, se paso de un sistema de



produccion tradicional a un sistema industrial de produccion, surgieron alternativas
para el desarrollo de actividades tecnificadas y con ellas se obtuvo como
resultado del proceso productivo nuevos productos, se implementaron planes
sanitarios, mejoras a las infraestructuras acorde a la actividad de produccion,
control en la genética, manejo nutricional y se generd la union gremial tras la
creacion de organizaciones gremiales como Venezolana de Productores de
Cerdos (VENPROCER), y luego la Federacion Venezolana de Porcicultura
(FEPORCINA). Es asi, como se ha desarrollado un nuevo esquema de produccion
en granjas denominado multisitios, es decir en dos o tres sitios y la produccion de
galpones con cama profunda, lo cual deriva en elevados costos de materia prima
e instalaciones. La porcicultura se ha desarrollado en granjas en tres formas,
primero, las granjas en las que se considera el ganado porcino completo, es decir,
desde la produccién-cria- engorde; segundo, en las que se considera la granja y el
productor, se busca mantener a los lechones reproductores en buen estado para
el destete y asi ofrecerlos para la cria y el engorde; y el tercero concibe la idea de

adquisicion de ganado en pie con el peso ideal para luego ser sacrificado.

Se debe reconocer que los porcicultores han transcurrido un camino significativo
en cuanto al desarrollo tecnolégico y el incremento de la productividad, lo cual
genera competitividad en un mercado y supervivencia en el mismo. La
tecnificacion y el uso de mano de obra calificada han fortalecido la capacidad

productiva en esta industria en los ultimos anos.

Por otra parte, los sistemas industriales se expandieron y cubrieron la mayor parte
de la demanda nacional, este nuevo sistema representa mayor bienestar animal,
ademas de un interés persistente por la fabricacion de embutidos y productos
carnicos procesados de origen porcino. Todo esto, refleja un sistema de
produccion mas complejo, con una necesidad mas amplia de informacion y de un

sistema contable solido.



Esta evolucién a lo largo del tiempo y la busqueda de mejoras en los procesos por
parte de los productores obedece a la demanda de los consumidores en el pais y

a sus exigencias al consumir carne magra.

El estado Mérida al igual que el resto de los estados del pais se han visto
involucrados en el desarrollo de este tipo de industria, evidenciando un diagnostico

similar relacionado con la ausencia de informacion administrativo — contable.

El sector porcino en el estado Mérida esta constituido por cinco frigorificos, de los
cuales tres frigorificos se dedican a la produccion de cerdos hasta el proceso de
matanza, desposte y produccion de productos frescos, embutidos y ahumados. Y
los dos restantes a la compra de cerdo en canal para procesarla en productos

ahumados o embutidos en presentacion de exquisiteces.

Los Frigorificos ubicados en el Estado Mérida, se encuentran en las

direcciones que se muestran a continuacion. (Cuadro 1)

Cuadro 1
Frigorificos en el Estado Mérida

NOMBRE DIRECCION
El Solar de las Carnes Av. 16
Embutidos el Aguila Apartaderos
Embutidos Bavaria Jaji
Embutidos la Meridena Tabay
Agropecuaria Moqueo Pozo Hondo Ejido

Fuente: Camara de comercio (2016)

La propuesta del sistema de acumulacion de costos, permitira reunir, clasificar,

organizar y proporcionar la informacion relacionada con el proceso productivo y la



determinacion de los costos en la Industria Porcina del estado Mérida, es por ello,
que, una efectiva acumulacion de costos proporciona a la gerencia la base para
pronosticar las consecuencias econdmicas de sus decisiones y realizar controles

efectivos de sus operaciones.

Finalmente con la propuesta resultante del presente trabajo, las Industrias
Porcinas del estado Mérida aplican el costeo a través de un sistema de

acumulacién de costos efectivo en las fases de sus procesos.

En el marco de que un sistema de acumulacién de costos para el sector porcino
de estado Meérida, garantice una mejor gestion en la toma de decisiones y

desarrollo productivo, se debe preguntar:

¢, Como esta estructurado el proceso productivo en la Industria Porcina?

¢ Cuales son los elementos del costo que conforman el proceso productivo

en la Industria Porcina?

¢ Cual es el proceso de determinacion de costos actual utilizados en la

Industria Porcina del estado Mérida?

¢, Qué beneficios aportara un sistema de acumulacién de costos adecuado a

la Industria Porcina en el estado Mérida?

Objetivos de la Investigacion

Objetivo General

Proponer un sistema de acumulacion de costos para la industria Porcina del
estado Mérida, orientado hacia la adecuada toma de decisiones vy
desenvolvimiento de sus niveles de produccion.
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Objetivos Especificos

1. Describir el proceso productivo de la industria Porcina del estado Mérida.

2. ldentificar los elementos que conforman la estructura de costos del proceso

productivo de la Industria Porcina.

3. Describir el proceso de determinacién de costos actual de la industria

Porcina del estado Mérida.

4. Determinar el sistema de acumulacién de costos apropiado para la

industria Porcina del estado Mérida.

5. Plantear los lineamientos del sistema de acumulacion de costo para la

Industria Porcina del estado Mérida.

Justificacién de la Investigacion

Esta investigacién es un aporte importante para el sector econémico e industrial,
académico y demas interesados de los diversos procedimientos y conceptos
contables especificamente de los costos de produccion que se generan en la

Industria Porcina del estado Mérida.

Es idoneo evaluar aspectos como proponer y difundir la aplicacion del
conocimiento tedrico de la existencia y bondades de los sistemas de acumulacién
de costos, especialmente en la Industria Porcina donde predomina la necesidad
de una estructura contable que proporcione informacién sobre los costos de

produccion y sus procesos productivos.
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Segun Ortega (2007), las empresas desconocen como determinar la estructura de
costos de sus procesos, pues su interés se limita al conocimiento de la situacién
financiera en un marco general de la empresa, haciendo a un lado a la situacion
financiera que aporta cada uno de sus productos. De esta manera se generan
enormes dificultades al momento de hallar cual es la verdadera utilidad que
proporciona cada uno de sus productos que aporta valor agregado a la empresa.
Asi mismo, no conocen su punto de equilibrio, en la cual no se genera pérdida
pero tampoco ganancias. Aspectos necesarios para la gerencia determinar la
eficiencia y eficacia de la utilizacion de los recursos y la ejecucién de los procesos

productivos.

Es evidente que las organizaciones manifiestan dificultades en el suministro de

informacion util y oportuna para:

a. Proporcionar informes relativos a la utilidad de los productos y
manejo de los inventarios.

b. Tomar decisiones en cuanto al manejo de los productos que estan
produciendo pérdidas, o cuyas ganancias estan por debajo de las
expectativas de la empresa, asi como la de mantener el producto
que esta produciendo pérdidas o sacarlo del mercado.

c. Estudiar las causas por las cuales los productos se encuentran en
esa situacion y tomar decisiones para solucionar el problema. Por
tanto, se debe poseer conocimiento pleno acerca de si la situaciéon
que se presenta es consecuencia de una situacion de mercado, de
nuevas exigencias de los clientes o si se debe a un problema en la
estructura del proceso productivo.

d. Evaluar constantemente la estructura de costos de los productos
versus el establecimiento de control y determinacion de precios de

los mismos.
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Cabe destacar que se justifica también por el hecho de que de los resultados que
se obtuvieron en esta investigacion, podran surgir otras investigaciones orientadas
a reforzar y evaluar los objetivos establecidos en la misma, a fin de ampliar el
campo de la informacion de la Industria Porcina del cual existe poca informacién

documentada.
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CAPITULO I
MARCO TEORICO

Segun Bernal (2006), el marco teorico es “un compendio escrito de articulos, libros
y otros documentos que describen y argumentan el estado pasado y actual del
conocimiento sobre el problema de estudio. Nos permite documentar como

nuestra investigacion agrega valor a la literatura existente”.

Antecedentes de la Investigacion

Las evidencias recolectadas sobre el tema de investigacion reflejan las siguientes
referencias de trabajos realizados por investigadores, como los que se presentan

a continuacion:

Avelar (2006), trabajo que se desarrolla principalmente para implementar un
sistema de costos para una empresa fabricante de productos carnicos, en primer
lugar se realizé un analisis de costo, se acudid a la empresa para analizar sus
procesos productivos y aun y cuando el negocio cuenta con varios afos de
experiencia la organizacion en la fabricacion de sus productos deja mucho que
desear. Durante la revision fueron surgiendo fallas de caracter administrativo lo
cual originaba un aumento en los costos de fabricacion dado el robo de inventario
por parte de los empleados, compra a proveedores con precios altos, mal uso de
los recursos en la ejecucion del proceso productivo; por tanto es necesario la
correccion de estas desviaciones. Con este trabajo se dan los primeros pasos
para la determinacion de costos de la empresa permitiendo de esta manera

obtener datos correctos
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Amado (2006), trabajo de grado de la Universidad la Salle de Colombia, tiene
como objetivo principal realizar un disefio de costos que le sea util a la
administracidn para la toma de decisiones en la explotacién de ganado porcino de
la Granja Porcicola el Refugio, permitiéndole de esta manera mejorar
objetivamente los costos de produccion del cerdo en cada una de las cuatro
etapas de produccion o centros de costos. De esta forma poder entrar a competir
en el mercado con granjas que en la actualidad manejan un sistema de costos que
le permiten mejorar sus recursos y obtener una mayor rentabilidad e ingreso.
Finalmente, se pudo establecer que dentro del proceso productivo de la Granja
Porcicola el Refugio se encontraron fallas relevantes, a nivel operativo y contable,
que se deben corregir para el mejoramiento y desarrollo de la actividad realizada
en ella con el fin de optimizar el proceso administrativo, productivo y contable que

mejore y facilite la toma de decisiones.

Garzén y Puentes (2011), trabajo de grado de la Universidad de Medellin, que
tuvo como propaosito principal disefiar una estructura de costos para la empresa
Scrape Legs en la ciudad de Medellin para el afo 2011. Para dar cumplimiento a
éste objetivo, se identificaron inicialmente, los procesos y los elementos del costo
necesarios para la fabricacion de los productos, luego se analizaron cada una de
las actividades dentro de los procesos para determinar si éstas agregaban o
destruian valor, posteriormente, se elabor6 la hoja de costos, donde se puede
calcular el valor total de la materia prima directa segun los valores unitarios y las
cantidades, el valor total por mano de obra de acuerdo a cada proceso, el total de
costos fijos anuales de la empresa y el porcentaje de participacion de cada
referencia de producto en el total de la produccion, el costo total del producto y el
precio de venta teniendo en cuenta el porcentaje de utilidad. Con el disefio de ésta
estructura de costos, la empresa SCRAPE LEGS, tendra una base mas solida
para la toma de decisiones, teniendo en cuenta la informacién que le proporciona

dicho sistema.
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Bongiovanni (2011), trabajo que se desarrollé con el objetivo de disefiar una
estructura de costos, para la toma de decisiones, elaborando asi un sistema
basado en la produccion de aceite crudo de soja y expeller de soja, que le permita
manejar de una manera objetiva los costos de produccion de aceite y expeller en
todas las etapas de su desarrollo de costos. Ya que la contabilidad de costos es
un sistema de informacion que clasifica, asigna, acumula y controla los costos de
actividades, procesos y productos, para facilitar la toma de decisiones, la
planeacion y el control administrativo. Donde los elementos principales que
intervienen son los materiales directos, la mano de obra directa y los costos
indirectos de fabricacion, también conocido como carga fabril. EI mismo tiene entre
sus objetivos diagnosticar el sistema contable actual, detectar y mejorar sus fallas,
asi como también identificar los elementos y centros de costos del proceso. Dicha
estructura de costo le permitira a la administracion conocer y controlar cuanto le

cuesta producir aceite y expeller de soja.

Zelada (2013), realiz6 un estudio cuyo objetivo principal se fundamento
especialmente en la contabilidad de costos de una granja porcina tecnificada
situada en Peru el Valle Jequetepeque , siendo la de mayor prestigio y
reconocimiento entre las demas. La mayor atencion al estudio fue si contaban con
un sistema de costos que le sea util a la administracion para la toma de decisiones
en la explotacion de ganado porcino, permitiéndole de esta manera mejorar
objetivamente los costos de produccién del cerdo en cada una de las cuatro
etapas de produccion o centros de costos. De esta forma poder entrar a competir
en el mercado con granjas que en la actualidad manejan un sistema de costos por
procesos que le permiten mejorar sus recursos y obtener una mayor rentabilidad e
ingreso. De esta manera facilita la planeacioén, control y toma de decisiones por
parte de los gerentes, para esto se debe tener en cuenta la estructura de los
elementos del costo que son: materiales directos, mano de obra directa y costos
indirectos de fabricacion o carga fabril, los cuales permiten determinar el costo de
produccion del cerdo. Finalmente, se pudo establecer que dentro del proceso
productivo de la Granja San Luis se encontraron fallas relevantes, a nivel operativo

y contable, que se deben corregir para el mejoramiento y desarrollo de la actividad

16



realizada en ella con el fin de optimizar el proceso administrativo, productivo y

contable que mejore y facilite la toma de decisiones.

Quintana (2015), desarroll6 una investigacion que surge a partir de la necesidad
de disefar e implementar un sistema de costos por procesos que permita conocer
el punto de equilibrio y determinar la rentabilidad; asi como identificar, medir y
conocer los gastos incurridos en cada proceso productivo identificando los factores
y elementos que intervienen. Para ello realiza la determinacion de los costos de
produccion, verificando la documentaciéon que mantiene en sus archivadores,
constatando que los gastos realizados en los diferentes Campos son centralizados
a un solo Centro de costos, y luego se distribuyen en proporcién a las hectareas
que tiene cada uno de ellos. Se elabord el Sistema de Costos por Procesos
Agricolas, para tal fin se identificé y clasifico las labores o actividades de cada uno
de los procesos agricolas del cultivo del esparrago que son: Trabajos Iniciales
(Preparacion del Terreno), Siembra, Labores Culturales (Mantenimiento del
Cultivo), Agoste, Chapodo, Aporque y Cosecha; a esta secuencia de procesos es
congruente un sistema de informacion que siga la linea de produccion, por lo tanto
el sistema de costos por procesos es mas aplicable. Efectuado el trabajo se
concluyd que la empresa objeto de estudio con el método que utiliza para
determinar su costo de produccion del esparrago es arbitrario; finalizé con las
recomendaciones que deben ser aplicadas con la finalidad de conocer los costos
en cada proceso de produccion, el punto de equilibrio y la rentabilidad en cada

Campo productivo, determinando con esto la validez del estudio realizado.

Rojas, Molina y Chacén (2016), El propésito de esta investigacion es presentar los
lineamientos de un sistema de acumulacion de costos para las empresas del
sector agroindustrial frigorifico, que les permita el costeo de sus productos y, a su
vez, la adopcién de decisiones mas informadas y acertadas. Las técnicas de
recoleccion de datos utilizadas fueron la observacion directa, la observacién
documental y las entrevistas no estructuradas aplicadas a los jefes de produccién

y contabilidad de los Frigorificos Industriales del Estado Mérida (Venezuela). Los
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resultados evidencian que los registros contables tradicionales poco satisfacen las
exigencias informativas que plantea el mercado dinamico del sector agroindustrial
frigorifico. Se concluye, que el sistema de acumulacion de costos por procesos
con la aplicacion de métodos de asignacion de costos conjuntos basados en los

precios de mercado es el apropiado para las empresas de este tipo de industria.

Bases Teoéricas

A continuacidén se presentan los aspectos principales de caracter teodrico,
relacionados con los objetivos de la investigacion, los cuales fueron obtenidos de

fuentes secundarias.
El Proceso Productivo

En la actualidad los sistemas de produccion son diversificados y obedecen a las
necesidades de la sociedad. Estos sistemas se exponen a cambios constantes en
el entorno que los rodea, de manera tal, que amerita de sistemas de produccion
conformados por peculiares procedimientos que se pueden desarrollar
efectivamente en la actividad econdmica que tiene como fin la producciéon de
bienes y la prestacion de servicios. Para Sinisterra (2006) “La complejidad de los
procesos productivos ha hecho que los esquemas operativos respondan
dinamicamente a los nuevos retos con sistemas de produccion estructurados con

métodos y procedimientos a los cambios que presentan”.

Un sistema de produccidn consiste en un ciclo que puede dividirse en el
almacenamiento de la materia prima, la transformacion de la materia prima en
productos terminados y el almacenamiento de los productos terminados. Por
ejemplo en una industria de calzado. Debe almacenarse la materia prima que en
este sistema de produccion incluye: el cuero, la suela, el pegamento y el hilo.
Para transformar la materia prima antes mencionada en producto terminado debe

utilizar la mano de obra para cortar, coser y pegar, valiéndose de equipos,
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maquinarias y utensilios, segun las especificaciones de un documento especial
denominado orden de produccién. El calzado elaborado con estas materias primas

representa la salida del producto terminado que debe ser almacenado.

A través del ciclo de los sistemas de produccién fluye informacion referente a los
costos en los que se incurre a medida que se desarrolla el proceso productivo,
proporcionando asi informacion relevante al momento de la planeacion, control,
determinacion del costo de produccion y toma de decisiones con miras a la

retroalimentacion del sistema productivo.

Un sistema de produccién se puede reflejar graficamente de la siguiente

manera:

Informacion Informacion

& = & =

Entrada || Proceso Salida

Figura 1. Flujo del Sistema de Produccién elaboracion propia a partir de la

informacion de Sinisterra (2006).

Para Ortega (2007), “el flujo del sistema de produccién sintetiza en tres fases
esenciales al proceso productivo, la adquisicion de entradas; es decir materia
prima, el proceso de transformacién de la materia prima en productos elaborados
y la distribucion de la salida conformada por el producto elaborado”. Dicho de otra
forma tres fases por las que fluye informacién inherente a los costos del sistema
productivo y a la planeacion de la produccion, que permiten evaluar y controlar la

actividad productiva. Esta informacion no solo corresponde a factores internos del

19



proceso sino también a todos los factores externos del entorno que la rodea y a la

cual se encuentra expuesta, factores que no son controlables por la organizacion.

Planeacién de la Produccién

Segun el tipo de sistema productivo se debe establecer como estrategia, la
planeacién de la produccién, que no es mas, que una actividad organizada que se
ejecuta en funcién a la presentacion de informacion relativa a un adecuado
manejo y utilizacion de los elementos del costo de produccion en busqueda de la
mejor relacidn costo- beneficio, es pertinente realizar la planeacion de la
produccion asi como establecer mecanismos de control para el 6ptimo
aprovechamiento de los recursos dentro del sistema productivo en una empresa
manufacturera o de servicio a fin de obtener resultados segun los obijetivos
establecidos o fomentar conductas positivas en el desarrollo de la produccion que
permitan la retroalimentacion en el uso eficiente de los recursos con que se
disponga. De esta manera, la funcionalidad de las empresas manufactureras y de
servicio y sus costos de produccién se veran afectados positivamente, en la
medida en que se implemente y se realice seguimiento por los responsables de la
toma de decisiones y de manera desfavorable en la medida que el mismo se
desconozca. Esta actividad hace mencion a la presentacién de informacion de
costos, la cual debe ser detallada para efectos internos y en forma agregada para

propositos externos.

Para Oropeza (2005), “La planeacion de la produccion es la estructuracion de los
recursos humanos materiales y economicos, para que cumplan los objetivos
segun el proceso productivo”. Es decir, la aplicacién de los procedimientos
administrativos en planificacién y utilizacion de los recursos son la clave al logro

de los objetivos del proceso productivo.
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Costo de Producciéon

En la actualidad todas las personas utilizan el término costo, para referirse al costo
de hacer mercado, el costo de la vida, el costo de un postgrado, el costo de los
medicamentos; multiples usos se le han atribuido a esta palabra. Sin embargo
desde la arista de lo contable, el costo se define como la erogacién asociada
directamente al producto que se elabora o al servicio que se presta. De esta
manera podemos apreciar un error comun, y es que se ha dado uso a la palabra
costo para definir algunos gastos, términos que conceptualmente son distintos. El
gasto se consume a lo largo del periodo y disminuye las utilidades ya que su valor

se carga directamente a resultado y no al producto que se esta elaborando.

Por otra parte Huicochea (2003), “los costos en materia econdmica, pueden
medirse en términos reales, se encuentran representados por los esfuerzos y
recursos que han sido invertidos, con el fin de producirlos”. De esta manera, se
aprecia que existe una cuantificacién real para medir o valorar un costo, lo cuales
comprenden los desembolsos incurridos en el proceso productivo con el fin de

producir un bien o un servicio.

Segun Ortega (2007), Los costos de produccion estan formados por tres

elementos fundamentales:
1) La materia prima empleada en la produccion;

2) La mano de obra o trabajo humano utilizado en la transformacién de

aquella;

3) Conjunto de erogaciones de caracter fabril, necesarias para efectuar

dicha transformacion.

En cuanto a lo expuesto por el autor, se entiende por costo de produccion la
sumatoria de las erogaciones incurridas en los elementos como materia prima
segun la naturaleza de la producciéon, la fuerza o intelecto humano para la

transformacioén, asi como equipos especiales necesarios para la produccion que
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generan costos que determinara el valor de los elementos que intervienen en la

produccion.
Elementos del Costo de Produccidon

Se ha sefalado que existen elementos necesarios para llevar a cabo la

produccion, y que se tienen en cuenta para determinar el costo de produccion.

Segun Ortega (2007), se denominan comunmente elementos del costo de
produccion y representaran desembolso econdmico e inversion de tiempo con la
finalidad de obtener como resultado productos terminados. Es asi como en un
sistema de produccién se contemplan tres elementos esenciales: materiales
directos, mano de obra directa y costos indirectos de fabricacion. Estos elementos

conforman el costo de produccién.
Materiales

De acuerdo a Sinisterra (2006), “los costos de materiales son aquellos que sufren
transformaciones para convertirlos en productos terminados. Representan el punto
de inicio de la actividad productiva. Estos pueden clasificarse en materiales

directos y materiales indirectos”.
Materiales Directos

Conforman el primer elemento del costo de produccion. Los materiales directos
son aquellos que pueden identificarse de manera precisa en cada unidad de
produccion. Integran fisicamente el producto terminado. Un ejemplo de material

directo seria la madera en la elaboraciéon de una mesa de madera.
Materiales Indirectos

Los materiales indirectos son aquellos materiales que aunque son necesarios para
llevar a cabo la produccién, no pueden atribuirse a una unidad de produccion o
proceso especificd. Pueden integrar fisicamente el producto pero pierden su
identidad. Por ejemplo el pegamento utilizado en la fabricacion de la mesa de

madera, su valor puede ser tan insignificante para considerarlo material directo.
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Mano de Obra

También afirma Sinisterra (2006), “Que los costos de mano de obra representa el
esfuerzo del trabajo humano que se aplica a la elaboracién del producto y que asi
como los materiales, se clasifica la mano de obra en directa y mano de obra
indirecta”. Es decir, la mano de obra que aplica su esfuerzo fisico o mental a la
elaboracion de un producto es catalogada mano de obra directa y la que realiza

supervision y actividades de mantenimiento mano de obra indirecta.

Mano de Obra Directa

Representa el segundo elemento del costo de produccion. Esta determinada por el
costo de los trabajadores que estan fisicamente relacionados con el proceso
productivo por accidn manual u operando maquinas para transformar los
materiales. Este costo esta representado por el salario, las horas extras, las
prestaciones sociales, entre otros conceptos que devengan los trabajadores. Un
ejemplo de mano de obra directa puede ser el trabajador que corta la madera en la

elaboracién de una mesa de madera.
Mano de Obra Indirecta

Conformada por el costo de los trabajadores que no participan estrechamente en
la conversion de los materiales en productos terminados realizando actividades en
la fabrica por lo general de vigilancia y mantenimiento, supervision entre otros.
Este costo esta representado por los salarios y prestaciones sociales de los

trabajadores que desarrollan las actividades antes mencionadas.
Costos Indirectos de Fabricacion

Finalmente el tercer elemento del costo de produccion es el que comprende todos
los costos asociados con la fabricacién de los productos excepto los materiales
directos y la mano de obra directa. Hacen parte de este elemento del costo los

materiales indirectos y la mano de obra indirecta.
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Para Gémez (2005), los costos indirectos de fabricacién se dividen de manera
general en tres grandes grupos; los materiales indirectos, siendo su
representacion economica reducida y sus cantidades en el producto final de
pequenas dimensiones, la mano de obra indirecta representada por el costo de los
salarios de las personas que trabajan en la fabrica, siendo condicién la no
participacion en la transformacién de la materia prima y por ultimo el grupo de
otros costos de produccion, dentro de este reglon figuran la depreciacion de
maquinarias, impuestos, seguros, alquileres, servicios publicos y costo del flete en

compra de materiales.

Segun Ortega (2007), “los costos indirectos de fabricacion abarcan cuanto costo
incurrido surge en la funcion transformadora de la industria, excepto la materia
prima directa, la mano de obra directa. Otras denominaciones que se han dado a
estos conceptos indirectos de produccion son las siguientes: carga fabril, servicios
de fabrica, y entre las mas apropiadas luego de costos indirectos de fabricacion
que sera el término utilizado en el desarrollo de esta investigacion, se encuentra
cargos indirectos por la naturaleza indirecta de los conceptos heterogéneos que se

agrupan”.
Clasificaciéon de los Costos

Si se combinan algunos de los elementos del costo se da lugar a una clasificacion
mas amplia de costos, que permite hacer un analisis con mayor alcance. Segun
Polimeni, Fabozzi y Adelbeg (1994), “los costos se clasifican atendiendo a las
areas funcionales, a los elementos de un producto, al periodo en que se cargan al
ingreso, a la relacion con la planeacién, control y toma de decisiones y a su

relacion con la produccién y el volumen de producciéon”.

Los autores antes citados afirman que con relacion a la produccion existen dos
categorias, costo primo conformado por la combinacion de dos elementos del
costo, materiales directo y mano de obra directa. Es evidente que se encuentran
directamente relacionados a la produccion. Y los costos de conversion asociados

a la segunda etapa del sistema productivo, denominado proceso, en el que se

24



lleva a cabo la transformacién de los materiales directos en productos terminados,
considerando asi, la mano de obra directa y los costos indirectos de fabricacion.
En cuanto al volumen de produccion los costos fluctuan segun el volumen de
produccion vy estos pueden ser costos fijos en el que el costo fijo total permanece
constante dentro de un rango relevante de produccion y el costo fijo unitario varia
con la produccién. Mientras que los costos variables, el costo total cambia en
proporcion directa a los cambios en el volumen. Y el costo unitario permanece

constante.

Ademas los costos pueden clasificarse de acuerdo a la capacidad de la gerencia
para asociar los costos, un costo puede ser directo o indirecto. Sera un costo
directo cuando pueda asociarse con un proceso, orden o articulo en especifico. Un
ejemplo de costo directo son los materiales directos y la mano de obra directa. Asi
mismo los costos indirectos son aquellos que no pueden asociarse e identificarse
facilmente a un proceso, orden o producto especifico, dado que son comunes en

ellos. Un ejemplo de costo indirecto son los costos indirectos de fabricacion.

Existen también los costos que se dividen segun el departamento en el que se
incurren, herramienta util a la gerencia para controlar los costos indirectos de
fabricacion. Los departamentos se dividen en departamento de produccion y
departamento de servicio. Siendo el departamento de produccion aquel en el cual
se realiza el proceso de transformacion y elaboracion de los materiales en
productos terminados. En este departamento se ejecutan actividades manuales o
mecanicas sobre el producto. Y en el departamento de servicio, las actividades no
estan relacionadas a la produccién de un articulo, abarcan funciones como

suministro de informacién, ventas y administracion.

Segun las areas funcionales los costos se clasifican en base a la actividad
realizada, pueden ser costos de produccion como la suma de los materiales
directos, mano de obra directa y costos indirectos de fabricacién. Otros costos,
pueden estar relacionados a los costos de venta relacionados a la promocion y
venta, costos de financiamiento a través de la obtenciéon de fondos y pago de

interés, costos de administracion asociados a la direccion.
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Los autores manifiestan también que se pueden clasificar los costos de acuerdo al
momento en que se cargan a los ingresos, dado que algunos costos se registran
inicialmente como activo y luego se deducen a medida que se consumen. Otros se
registran inicialmente como gastos. Esta clasificacion es util en la medicion de
ingresos en la elaboracion de estados financieros y para la toma de decisiones

oportunas.

Sistema Contable

Segun Ortega (2007), “corresponde a un conjunto de procedimientos, registros e
informes estructurados sobre la base de la Teoria de la Partida Doble y otros
principios técnicos, persigue como objetivo esencial mantener un detalle

cronoldgico, de todas las operaciones que afecten el patrimonio de la empresa”.

Toda empresa, desde su constitucion debe contar con un sistema contable
adecuado a sus caracteristicas y naturaleza que incluya los registros provenientes
de cada transaccion, que se resume en informacion cuyo fin es comunicar la
situacion financiera de la empresa. Al contar con la base de un sistema contable
apropiado se pueden llevar a cabo el registro, la clasificacion y reporte de la

informacion.
Se puede resumir en tres pasos especificos:
1. Registro de la Informacién

La vida de las empresas demanda la ejecucidn de un conjunto de
transacciones, para lograr satisfacer con sus productos o servicios, las
exigencias de su clientela y asi mantener vigente a la empresa en los distintos
mercados a lo largo del tiempo. Transacciones que son susceptibles de ser
cuantificables en un registro contable en los libros legales, apegados a las
exigencias del Codigo de Comercio de Venezuela que establece la
obligatoriedad de que las empresas que estan obligadas a llevar contabilidad,

deben tener para su registro, el libro diario, libro mayor y libro de inventario.
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Para Guajardo (2005), “Es necesario contar con el conocimiento previo de la
base contable y la teoria de la partida doble que obedece a la premisa de que
“todo cargo tiene un abono” al momento de realizar un registro contable”. Dicho
de otra forma no existe una receta Unica para realizar un registro contable,
puesto que son innumerables las operaciones que se llevan a cabo, es por eso
que se requiere conocer previamente la base contable y la naturaleza de los

procesos que derivan del objeto de la empresa.

El método utilizado para el registro contable de las transacciones dependera de
las posibilidades econdmicas de la empresa. Considerando esta circunstancia,
las empresas cuentan con opciones de registro manual, donde todas las
transacciones son realizadas y controladas manualmente a través de libros, en
los que se registra cada operacion relacionada a la empresa; por ejemplo la
anotacion manual, asi mismo; los registros electronicos son aquellos en los
que se realizan las operaciones contables de una empresa a través de
software especializados. Como ejemplo de registros electrénicos, los
programas contables, paquetes de ndmina, escaner de mercancia y lector de

cbdigo de barra entre otros.

En la actualidad los registros electronicos, se han convertido en una necesidad
por el uso de la tecnologia, ademas procesan gran cantidad de informacién y

agilizan el proceso contable.

Es conveniente aclarar, que de un buen registro contable se deriva informacién
clara y detallada de la transaccién, capaz de comunicar al usuario de manera
oportuna lo que ocurri6 en un momento determinado. No obstante, es
necesario tener presente que no todo acontecimiento es susceptible de ser
medible y cuantificable, por tanto en los registros contables no evidenciaremos
hechos como el aumento de los indices inflacionarios o la muerte de un

accionista.
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2. Clasificacion de la Informacion

Es comun encontrar que las empresas realizan multiples transacciones, esto
implica el procesamiento de diversidad de datos con grandes volumenes, para
que sirvan de base a los gerentes e inversionistas que toman decisiones. Por
tanto, se amerita que la informacion se clasifique por grupos similares. Es decir,
con el fin de generar informacion util sobre la situacion financiera de una
empresa. Deben agruparse aquellas transacciones en las que se recibe dinero,
las que generan la obligacion de desembolsar dinero y las que corresponden a

los distintos departamentos en los que se estructura la empresa.

3. Reporte de la Informacién

Siempre ha existido la necesidad de contar con informacién contable, util y
oportuna que pueda ser utilizada por los responsables de la toma de
decisiones,

Por tal motivo, es importante que esta informacion este resumida, integrada y
ofrezca una vision de la situacion financiera de la empresa.

Para elaborar la informacion contable se requiere seguir los tres pasos
especificos que se han descrito: registro, clasificacion y reporte. Sin embargo, el
proceso contable no solo constituye la elaboracion y preparacion de la
informacion, sino ademas cumple con las exigencias de comunicar informacion
a los usuarios, que de acuerdo a su interés realizaran interpretaciones y

tomaran decisiones acertadas.

Sistemas de Acumulacién de Costos

Constituyen una serie de procedimientos internos que permiten procesar y

controlar los materiales, mano de obra y costos indirectos de fabricacion para

transformarlos en un producto terminado, denominado salida. Asi como favorece

la acumulacién de los costos y la determinacién del costo de una unidad de

producto.

Para hacer una determinacion adecuada del costo de produccién, es necesario

contar con un sistema de acumulacion de costos apropiado a la naturaleza de la

28



produccion que brinde a la gerencia el sustento y punto de partida para
pronosticar las consecuencias econdmicas y operativas, producto de las
decisiones tomadas; asi mismo, permite la retroalimentacion del sistema
reconociendo las fallas o debilidades y aplicando correctivos para mejorar los
niveles de produccion. Para ello se debe cuestionar en cuanto a: ;Qué producir?,
¢, Como llevar a cabo la produccion?, ;Deberia crear nuevos departamentos?,
¢, Como determinar el precio de venta?, ;Deberia diversificarse la linea de
productos?, s Deberia eliminar algun producto?, ; Cuando producir un determinado
producto? y asi, todas las interrogantes que en un momento determinado aporten

a la mejora del proceso productivo y el nivel de produccion.

Sistema Periddico de Inventario

Se considera un sistema incompleto de acumulaciéon de costos, que proporciona
ademas informacion limitada, dado que la cuenta de materia prima o materiales
permanece desactualizada a lo largo del periodo, como resultado de que no se
carga ni abona al comprar o utilizar materiales en la produccién. Esto trae como
consecuencia que no se pueda determinar el costo de los materiales, productos
en proceso y productos terminados, sino hasta realizar una toma fisica de
inventario.

Afirma Sinisterra (2006), “la esencia del sistema periddico es el conteo fisico de la
mercancia disponible al final del periodo. Este procedimiento se define como toma
fisica de inventario”. Es importante aclarar que el conteo de los inventarios fisicos,
por lo general se realizan sodlo al final de cada ano, ajustandose este sistema de
inventario a la preparacion de estados financieros anuales, pero no obedece a la
necesidad de informacién correspondiente a periodos contables mas cortos.
Necesarios para determinar el costo de la mercancia vendida. Es un sistema de
inventario en el cual, para la determinacion del costo de venta los registros
contables deben reflejar el costo del inventario inicial y final de mercancia y el

costo de las mercancias compradas a lo largo del periodo.
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Sistema Perpetuo o Continuo de Inventario

Este sistema de inventario aporta mayor control de la materia prima. Se puede
conocer permanentemente la cantidad de inventario existente y su valor. Ofrece
informacion util, ya que se mantienen actualizadas las cuentas y no es necesario
que la empresa espere la culminacion del periodo para conocer la cantidad y valor
del inventario; ademas representa un mecanismo de control sobre el cual se
pueden tomar medidas de correccion en tiempo real. Suministra informacion
oportuna a los responsables de la toma de decisiones, fortaleciendo los procesos

de planificacién y control.

Huicochea (2003), afirma que, “el sistema de inventario continuo hace referencia
a la acumulacion de datos que se transforman en informacién continua
relacionada a los costos de los productos, los materiales, los productos en
proceso, los productos terminados y el costo de los productos vendidos”. En este
sistema los costos fluyen a través del proceso productivo, a medida que los

productos se venden se conoce el costo relacionado con los productos.

Los costos pueden acumularse bien sea bajo un sistema de 6rdenes especificas o

sistema por proceso.

Sistemas de Acumulacién de Costos por Ordenes Especificas

Segun Ortega (2007), define que, “el sistema de costos por 6rdenes especificas,
consiste en acumular los costos por lotes de productos, segun las especificaciones
de los clientes o para reponer inventarios de productos terminados, valiéndose

para ello de la hoja de costos por érdenes especificos.”

Este sistema atiende un proceso de fabricacion intermitente, en el que la
produccion puede paralizarse cuando asi lo amerite, sin ocasionar dafo a los
materiales ni a los productos en elaboracién. Es un sistema apropiado para
empresas donde los productos pueden identificarse facilmente por unidades o
lotes individuales, por ejemplo la industria del calzado, de muebles, juguetes,
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sastrerias entre otras que fabrican productos segun las especificaciones de los

clientes.

Ademas, el sistema de costos por 6rdenes especificas se basa en datos historicos
o predeterminados, debido a que en la produccion se acumulan elementos del
costo que son reales como materiales directos y mano de obra directa; y a su vez,
costos indirectos de fabricacion que corresponden a costos predeterminados y se
calculan a través de una tasa predeterminada para conocer su aplicacion a un
periodo corto de produccién. Con miras a obtener un control adecuado de la
produccion, posteriormente se confrontaran los costos predeterminados con los

datos reales para realizar ajustes de ser necesarios.

El sistema de acumulacién de costos por érdenes especificas esta caracterizado

de la siguiente manera:

» Los productos o lotes de productos se fabrican atendiendo a
especificaciones de los clientes.

» Es aplicable a productos o servicios que se identifican con facilidad
mediante unidades individuales.

» Los costos se acumulan por érdenes de trabajo o produccion.

> El costo unitario de cada orden de trabajo se obtiene dividiendo el costo
total de éste entre las unidades totales de trabajo.

» Se puede tener control de cada producto a través de la fabrica, desde el
uso de la materia prima hasta su terminacion.

» Como punto de control se requiere la emisién de una orden de trabajo.

» Debe generarse una hoja de costos para cada orden en particular.
Sistemas de Acumulacion de Costos por Procesos.

También define Ortega (2007), al sistema de acumulacion de costos por proceso
como, “Un sistema apropiado para la produccion continua, sujeta a una secuencia.
Se hace hincapié a que los costos se registran por procesos de manufactura,
actividades o departamento. De tal modo que se realiza una departamentalizacion
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de acuerdo a las diferentes operaciones en el proceso productivo que se realice

reiteradamente”

Bajo este sistema no todas las unidades que se inician al principio del periodo se
culminan al final del mismo, lo que se traduce como un inventario de productos en
proceso, cada departamento determinara la cantidad de costos incurridos en ese
departamento y se atribuye a la produccion en proceso y cual a la produccion

terminada.

Este sistema es apropiado para aquellas empresas donde la produccion es
continua, en masa y homogénea. Por ejemplo la industria de acero, procesadoras
de alimentos, cemento, plastico, azucar, petroleo, vidrio, mineria entre otras, en
las cuales la produccion se acumula periédicamente en los departamentos de

produccion o en centros de costos.

El sistema de acumulaciéon de costos por procesos se caracteriza principalmente

por:

» La acumulacion de costos se realiza por departamentos o centros de
costos.

» Existe una cuenta de inventario de productos en proceso en el libro mayor
por cada departamento.

» Se emplea las unidades equivalentes para expresar el inventario de
productos en procesos en términos de unidades terminadas al final del
periodo.

» Los costos unitarios se determinan por departamento o centro de costos.

» Las unidades de producto terminado y sus costos se transfieren al
siguiente departamento o al inventario de productos terminados.

» Los costos totales y los costos unitarios para cada departamento se
agregan, analizan y calculan de manera periddica mediante el uso de

informes del costo de produccion por departamento.
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Incorporado al sistema de acumulacion de costos por procesos se encuentra un
apartado particular que corresponde a caracteristicas particulares de la Industria

Porcina, identificado como produccion y costos conjuntos.
Los Costos Conjuntos

Algunas empresas de acuerdo a sus procesos productivos permiten obtener una
amplia gama de productos finales transformados a partir de una misma materia

prima, proceso que se definen como produccion conjunta.

Segun Sinisterra (2006), “Las empresas que se encuentran en esta situacion
pasan por la disyuntiva de decidir como dividir los costos conjuntos entre los
productos finales resultantes. Con los avances tecnolégicos, muchos de los
productos que se manufacturaban por separado, ahora se elaboran a partir de la
misma materia prima y haciendo uso del mismo proceso de manufactura, como de
la misma tecnologia y mano de obra”. Ejemplos de industria que incurren en
costos conjuntos son: empacadoras, petroleo, lacteos, productos agricolas entre
otros. Cada industria de éstas hace uso de una misma materia prima para obtener

diversidad de productos.

Los costos conjuntos tienen lugar en el proceso de produccion antes del punto de
separacion y representan costos incurridos para manufacturar simultaneamente

productos conjuntos.
Productos Conjuntos y Subproductos

Los productos principales derivados del proceso conjunto de produccion se
denominan productos conjuntos o coproductos, mientras que los productos
secundarios que emergen del proceso conjunto de produccion atienden al nombre

de subproductos.

Segun Garcia (2001), “los productos conjuntos son los productos principales
derivados de un proceso conjunto de produccién” dicho de otra forma, son
aquellos cuyo valor es significativo y al venderlos contribuyen de la misma manera

a la generacion de utilidades.
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Los productos conjuntos presentan las siguientes caracteristicas:

» Utilizan insumos compartidos; es decir; se generan de manera simultanea
a partir de los mismos elementos del costo.

» Tienen un procesamiento comun simultaneo; es decir; no se producen
productos de forma individual, sin que al mismo tiempo se originen mas
productos.

» Los productos conjuntos son el objeto fundamental de las operaciones

fabriles.

Por otra parte, los subproductos, poseen un valor de venta bajo. Sinisterra (2006),
los define, como los productos que emanan del proceso de produccidén conjunta,
sin ser una parte deseada del proceso, ya que presenta una capacidad
significativamente inferior de generar ingresos en comparacion con la de un

coproducto o producto principal.

Es necesario crear métodos que permitan medir por separado los costos de
produccion hasta el punto de separacién, dada la identificacion de coproducto y

subproducto en ese punto, los métodos de asignacion de costos conjuntos son:

1. Asignacioén con base en las unidades producidas (volumen de produccion).
2. Asignacion con base en el precio de venta de mercado en el punto de

separacion.

Método de asighacion con base en las unidades producidas (volumen de

produccion)

Cuando se aplica este método segun Torres (2002), se debe considerar la
cantidad de produccion total que se obtiene, para asignar los costos conjuntos a
los coproductos, la produccion total puede expresarse en toneladas, barriles o
cualquier medida adecuada. Si la base de medicién varia de producto a producto,
debe hallarse un factor de conversion para unificar los resultados que se

obtengan, dado que la unidad de medida debe ser igual para todos los
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coproductos. La asignacion de costos conjuntos a los coproductos sera
proporcional a la participacion que cada uno de ellos tiene en la produccién total.

Para determinar el costo unitario de esta produccion mediante este método, se
debe obtener una razdén de prorrateo basada en el total de las unidades

producidas por todos los productos.

Método de asignacion con base en el precio de venta de mercado en el punto
de separacion.
Para Sinisterra (2006), este método considera los precios de venta del mercado de

los coproductos en el punto de separacién y se desarrolla de la manera siguiente:

a. Se obtiene el total de los costos conjuntos.

b. Se determina el valor total de ventas para todos los coproductos en
el punto de separacion.

c. Se divide el importe total de los costos conjuntos entre el valor total
de ventas para determinar un factor de costo total por cada peso de
ventas.

d. El factor se multiplica por el valor de venta de cada coproducto para
llegar asi a la asignacion de los costos conjuntos para cada
coproducto.

Sefala el autor que, segun este método se calcula la capacidad de cada
coproducto para generar ingresos y en funcion a ello se asigna el costo conjunto.
Los costos asignados de acuerdo a este método son diferentes entre si, lo cual
soluciona parte de la problematica causada por el meétodo anteriormente
mencionado. En este método se cargan mas costo conjuntos a los coproductos
que poseen mas capacidad generadora de ingreso, y de alguna manera se

subsidia a los otros coproductos.

La Industria Porcina en el estado Mérida, atiende a las caracteristicas de un
sistema de acumulacion de costos por proceso, particularmente asociado a las
definiciones de costos conjuntos. Cabe destacar que no se puede improvisar con

un sistema de acumulacidon de costos que no refleje los verdaderos costos de
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produccion y no sirva de base para la determinacion de costos y precios justos.
Las argumentaciones de este sistema de acumulacion de costos son explicados

en el Capitulo IV analisis de los resultados de esta investigacion.

Esta industria en su mayoria, no ha aplicado en sus procesos sistemas de
acumulacion de costos. Debido a que desarrollan sus procesos productivos bajo
métodos tradicionales y costumbre familiar, dado que corresponden a negocios

familiares que van tras generacion en generacion.

En la actualidad, esta industria presenta la obligacion de utilizar un sistema de
acumulacién de costos que se adapte a las caracteristicas de la industria porcina
y a este proceso productivo, pues los requerimientos legales asi lo disponen, y
por la necesidad de la gerencia en este entorno de cambios constantes debe
contar con un sistema de acumulacion de costos que permita recoger, acumular,
registrar y analizar la informacion relacionada a los costos de produccion, que le
permitan a la gerencia cumplir con su principal objetivo, la toma de decisiones

adecuadas y oportunas, ya que de esto dependera la permanencia en el sector.

No obstante, en concordancia con los sistemas de acumulacion de costos y la
determinacion del costo de produccion, asi como el cumplimiento de la normativa
legal en Venezuela en materia de costos, también debemos considerar y tener
presente la normativa contable vigente en Venezuela Seccién Trece (13) de
Inventario de la NIIF para las PYMES, esta seccion es un espejo de la contabilidad
de costos y de los elementos inmersos en el proceso productivo, se enfoca en la

medicion y reconocimiento del costo de los inventarios.

La seccion Trece (13) de Inventario de la NIIF para las PYMES, se relaciona con
la informacién de costos que fluye a través de las etapas del proceso productivo
ya que define los Inventarios como: activos mantenidos para la venta (Productos
Terminados), en proceso de producciéon con miras a ser vendidos (Productos en
Proceso), en forma de Materiales o suministros para consumirse en el proceso de

produccion (Materiales o materia prima).
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De la misma manera, aclara la norma que se considera costo del inventario, todos
los costos de compra, costos de transformacion y otros costos incurridos para
darles su condicién y ubicacidn actuales; es decir, los costos incurridos en la
adquisicion de la materia prima. Asi mismo, sefala que los costos de
transformacién estaran conformados por la mano de obra directa y los costos
indirectos de fabricacion, bien sea fijos o variables, esto atiende a los costos de
conversion. También nos indica que los costos indirectos de fabricacion seran
distribuidos entre los costos de transformacion sobre la base de la capacidad
normal de los medios de produccion. Entendiendo por capacidad normal la
produccion que se espera obtener en promedio a lo largo de un periodo en
circunstancias normales, tomando en cuenta la pérdida de capacidad proveniente
de las operaciones de mantenimiento previstas en la planta. Cabe destacar que se
evidencia claramente en la norma los tres elementos del costo definidos

previamente.

En concordancia, con la finalidad que persigue la aplicacion de un sistema de
acumulacion de costos como lo es servir de base para la valuaciéon de los
inventarios, la seccion Trece (13) de las NIIF para las PYMES contempla el
sustento contable a considerar para lograr este fin. De tal manera, la norma indica
que los inventarios, se mediran por los costos que suponga su produccion. Estos
costos consisten fundamentalmente en mano de obra y otros costos del personal
directamente involucrado en la prestacion del servicio, incluyendo personal de
supervision y otros costos indirectos atribuibles. Es claro que se contempla el ciclo

del proceso productivo.

Para medir los inventarios, se aplicaran formulas de costos, utilizando los métodos
de primera entrada primera salida (FIFO) o costo promedio ponderado,
reconociendo que se utilizara la misma formula de costo para todos los inventarios
que tengan naturaleza y uso similares. En esta forma, para los inventarios con
naturaleza o uso diferente, puede estar justificada la utilizacion de férmulas de

costo distintas.
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La seccion trece (13) de Inventario de la NIIF para las PYMES, contempla la
definicion de produccién conjunta y subproductos como “el proceso de produccion
que puede dar lugar a la fabricacion simultanea de mas de un producto. Este es el
caso, por ejemplo, de la produccidn conjunta o de la produccion de productos
principales junto a subproductos. Cuando los costos de las materias primas o los
costos de transformacién de cada producto no sean identificables por separado,

una entidad los distribuira entre los productos”.

Mas que la aplicacion de un sistema de acumulacién de costos por requerimientos
de ley, es evidente que la implementacion de estos sistemas nos ofrece
informacion util y oportuna para la toma de decisiones adecuadas, que aseguran
la permanencia de la industria a través del tiempo, por medio de analisis de
informacion que abarca no solo la situacién general de la industria, sino que
ademas proporciona informacion interna de los procesos productivos que se llevan
a cabo y que dan cabida a la formulaciéon de estrategias, politicas de mejora y
renovacion en las técnicas implementadas en la Industria Porcina del estado
Mérida.

Beneficios de los Sistemas de Acumulacién de Costos

Un sistema de acumulacién de costos brinda una variedad de beneficios, su
esencia consiste proporcionar informacion util y oportuna para apoyar el proceso

de toma de decisiones sobre base cierta.

La gerencia cumple un rol fundamental en las organizaciones, su papel se enfoca
en la toma de decisiones mas oportunas, de las cuales depende la supervivencia
de la empresa en el mercado ante circunstancias adversas o cambios constantes
y su desarrollo competitivo. Decisiones analizadas y planificadas segun el
contexto y el desarrollo interno de sus procesos, no existen probabilidades
positivas en cuanto a la improvisacion en la aplicacion de un sistema de
acumulacién de costos, puesto que se refiere a una industria dinamica con
caracteristicas demarcadas, de rutinas establecidas y conocimiento pleno de los

procesos Y lineas de produccion. La improvisacion no es muestra de informacion
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completa y fiable de los costos reales de produccion por tanto no representa un
fundamento adecuado para el establecimiento de precios de venta segun los tipos

de productos y sus presentaciones.

Los procesos productivos y produccion de productos a través de procesos
similares requieren controles pertinentes y minuciosos en cuanto a la trazabilidad
de cada uno de los elementos del costo, persiguiendo el fin de mejorar la

utilizacion de los costos de produccion.

Resefa de la Industria Porcina en Venezuela

En Venezuela la produccién de cerdo se manifest6 como una industria en
desarrollo, ante la necesidad de consumo y las exigencias de sus clientes; lo cual
por ser una industria en desarrollo inici6 con las limitaciones pertinentes del

entorno y de la época.

Para Gonzalez (2005), la produccién de cerdos para la década de los afios
sesenta era muy limitada, esto se debia a que en sus inicios esta industria,
desarroll6 un sistema de produccion de traspatio acorde con las limitaciones
propias del entorno, sin infraestructuras adecuadas e inexistencia de controles

sanitarios.

Afirma Hernandez, Rodriguez, Cardozo, Salamanca (2015), la industria porcina
se ha desarrollado en la sabana o llanos venezolanos, como se dijo anteriormente
los cerdos tienden a criarse en campos abiertos y recolectan por sus propios
medios alimentos de la sabana entre ellos: frutos, semillas, cafos, matas,
vegetacion arborea entre otros; sin ajustarse a dietas, adaptando su sistema
digestivo a la oferta vegetal- animal del campo. Algunos ejemplares pernoctan en
corrales colectivos y son liberados por la mafiana y otros permanecen sueltos y

son supervisados por los obreros para verificar su estado fisico, algunos se
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recogen para el autoconsumo o la venta. Este tipo de sistema tradicional
representa el minimo gasto en instalaciones y bajos costos de produccion; por lo

tanto, es considerado como eficiente, rentable y competitivo.

Segun Gonzalez (2005), para finales de la década de los afios ochenta se alcanzé
un nivel de produccion alto debido a los cambios en el sistema de produccion, se
pasé de un sistema de produccion tradicional a un sistema tecnificado porcino o
sistema industrial de produccion, surgieron alternativas para el desarrollo de
actividades tecnificadas y con ellas se obtuvo como resultado del proceso
productivo nuevos productos, se incorporaron planes sanitarios racionales,
infraestructuras acorde a la actividad de produccién, control en la genética, manejo
nutricional y se generd la unidn gremial tras la creacidn de organizaciones
gremiales como Venezolana de Productores de Cerdos (VENPROCER), y luego la
Federacion Venezolana de Porcicultura (FEPORCINA). Es asi, como se han
desarrollado nuevos esquemas de produccion en granjas a través de la
produccion de galpones con cama profunda, lo cual deriva en elevados costos de

materia prima e instalaciones.

El desarrollo de la industria porcina va de su transformacion desde la utilizacion
del medioambiente y sus recursos naturales hasta la incorporacion de avances
tecnologicos para el desarrollo de estos procesos productivos en granjas
tecnificadas, ampliando asi el requerimiento de mano de obra capacitada en el
manejo de equipos y maquinarias como en el proceso productivo dado la amplitud
de las lineas de produccion y la diversidad de productos que del mismo se
derivan, exigiendo controles en los tiempos de produccion. Lo cual en la actualidad

se traduce en mayor competitividad en la comunidad de negocios.

Por otra parte, los sistemas industriales se expandieron alcanzando mas alla de
los calidos llanos venezolanos, bien es conocido que se desarrolla a nivel nacional
incluyendo la zona andina, abarcando la demanda nacional de los consumidores

de la carne de cerdo y sus productos.
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A continuacién se presentan algunos conceptos relacionados a la Industria

Porcina en Venezuela:
Actividades Generales de la Industria Porcina

a. Beneficio o Matanza

Proceso que comprende unicamente el sacrificio del animal, hasta dejarlo en
canal, esto quiere decir, que el animal esta dispuesto para la venta un su Unica
presentacion hasta este momento como carne.

b. Refrigeracion

Este proceso consiste en, una vez que se tiene la canal se debe refrigerar a una
temperatura que va desde cero a quince grados centigrados, para su posterior
venta, o por un periodo de tiempo de un dia y posteriormente ser despostada.

Para lograr la refrigeracion de la canal, la misma se lleva a cavas de conservacion.

c. Desposte

Este Proceso consiste en cortar las canales en sus diferentes partes, segun las
presentaciones de los productos a elaborar, obteniendo de la canal productos y

subproductos.

La industria porcina se ha caracterizado por la utilizacion en su totalidad de los
cortes de cerdos elaborando una variedad de productos frescos, embutidos y

ahumados, segun las exigencias del mercado y los indices de calidad.

Productos de la Industria Porcina

Del proceso de beneficio o matanza y desposte del cerdo, se obtiene inicialmente
la carne de cerdo en canal; posteriormente con el proceso de desposte, se obtienen

una variedad de cortes (Cuadro 2)
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Cuadro 2

Productos del Beneficio o Matanza y Desposte del cerdo

Productos
Paleta
Permil

Chuleta

Canales Costilla

Patas
Tocino
Carnita de Cerdo
Visceras Rojas

Fuente: Elaboracién propia. (2016)

Posteriormente, al disponer de los cortes obtenidos de la canal, segun la
presentacion de mercado y la linea de produccidn que se desee procesar se
obtienen nuevos productos denominados productos ahumados y productos
embutidos, estos productos requieren de mayor procesamiento que la carne en

canal. Estos productos se muestran en el siguiente cuadro. (Cuadro 3)

Cuadro 3

Productos del Proceso de Ahumados y Embutidos

|Productos

Ahumados |Chuleta Ahumada

Costilla Ahumada

Hueso Ahumado

Tocineta Ahumada

Paticas Ahumadas

Jamon de Pierna

|Embutidos Jamdn de Espalda

Fiambre

Fuente: Elaboracion propia. (2016)
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Al obtener los productos frescos derivados del desposte y los productos pasados a
otros procesos para agregarles valor como las lineas de ahumados y embutidos, se
originan subproductos. Estos subproductos se muestran en el siguiente cuadro.
(Cuadro 4)

Cuadro 4

Subproductos del cerdo

Productos

Corazén

Rifidn

Subproductos  |Higado

Pancreas

Fuente: Elaboracién propia. (2016)

Bases Legales

En consonancia con la finalidad de fundamentar los argumentos en materia legal,
se implantaron las relaciones de la legislacion venezolana vigente y la Industria

Porcina.

Ley Orgéanica del Trabajo, los Trabajadores y Trabajadoras (2012)

Esta Ley es de caracter obligatorio, regira las situaciones y relaciones juridicas
del trabajo como hecho social aplicables a venezolanos y extranjeros con ocasién
del trabajo prestado o convenido en Venezuela, es de resaltar que sus normas
pueden ser mejoradas por convenios particulares o comunmente conocidos como

contratos colectivos. El espiritu de la ley es la proteccion de los derechos
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laborales, tanto de los empresarios o empleadores como de los empleados bajo

relacién de dependencia.

En consecuencia, esta ley es vinculante a la Industria Porcina en todos los
aspectos concernientes a la relacion laboral con la mano de obra contratada para
desarrollar o participar en el proceso productivo. En especial atiende en este tipo
de industria lo relacionado a los incentivos; segun lo dispuesto en el articulo N°.
110 Reconocimiento por productividad; establece que los aumentos de
productividad en una entidad de trabajo y mejora de la produccion, causara una
mas alta remuneracion a través de incentivos para los participantes segun su

contribucion.

Particularmente, la ley también establece en su articulo 156 Condiciones dignas
de trabajo; realizar el trabajo en condiciones dignas y seguras, considerando la
proteccion a la vida y la seguridad laboral. Por lo tanto debe prevalecer un
ambiente de trabajo digno y con todas las medidas necesarias para la seguridad
del trabajador en el desarrollo de sus actividades, considerando asi, el uso de
uniformes para su proteccion e higiene y adecuada manipulacién de herramientas

que se ameriten.

Ley Organica de Prevencion, Condiciones y Medio Ambiente de Trabajo
(2005)

Promueve la implementacion del Régimen de Seguridad y Salud en el Trabajo,
abarca la promocion de la salud de los trabajadores, la prevencién de
enfermedades profesionales y accidentes de trabajo, asi como establece las
prestaciones dinerarias que correspondan por los dafos que ocasionen

enfermedades ocupacionales y accidentes de trabajo.

Esta Ley esta relacionada con algunos aspectos importantes de la industria
porcina, y es que por la naturaleza del proceso productivo propio de esta industria
y las condiciones de trabajo en las que se desarrolla. De esta manera, establece
en su articulo N° 53 literal 4 y articulo N°54 literal 3 la obligacion por parte del

empleador de dotar de uniformes e implementos de trabajo y equipos de
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proteccion personal, adecuados a las condiciones de trabajo presentes en su

puesto de trabajo y a las labores desempefiadas.
Ley Organica de Precios Justos (2015)

Para efectos de esta Ley, los precios de los bienes y servicios deben determinarse
a través, del analisis de las estructuras de costos y por ende la fijacion del
porcentaje maximo de ganancia. Ademas, promueve la fiscalizacion de la actividad
econdmica y comercial con la finalidad de proteger el ingreso de los ciudadanos y

el salario de los trabajadores.

En este sentido, existe una relacion directa de esta Ley con la Industria Porcina,
dado que establece la obligatoriedad de soportar los precios de venta de la
variedad de productos y subproductos, elaborados en esta industria como
resultados de la produccion conjunta en el desarrollo del proceso productivo del
cerdo, a través de las estructuras de costos; originando la necesidad indiscutible
de contar con un sistema contable cuyo alcance permita la generacion de
informacion financiera integrada y detallada proveniente de una estructura
informatica confiable, para el manejo y control de los costos atendiendo su
trazabilidad a lo largo del proceso productivo y de las distintas lineas de

produccion.

La informacién financiera debe prepararse y presentarse de manera fiable y
razonable, con apego a los Principios de Contabilidad de Aceptacion General. De
esta manera, soportar sobre una base fundamentada en los costos incurridos en
los procesos productivos, los costos de produccion y la fijacion del margen
maximo de ganancia, en consonancia con la proteccién de los ingresos de los

consumidores y el acceso a los productos.
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Ley de Impuesto Sobre la Renta (2001)

Esta Ley hace mencion en su articulo N° 91 sobre la obligacion por parte de los
contribuyentes de llevar de forma ordenada y ajustada a los Principios de

Contabilidad Generalmente Aceptados en Venezuela los libros y registros.

Por lo tanto, el articulo antes mencionado esta en consonancia con lo establecido
y previamente sefialado en la Ley Organica de Precios Justos, en cuanto a la
obligatoriedad de que la informacién que se registre este acorde a los Principios
de Contabilidad Generalmente Aceptados que en la actualidad se denominan
Normas de Informacion Financiera Venezolana (VEN- NIF). Normalmente,
necesaria en la Industria Porcina debido a la naturaleza de sus procesos y lineas
de produccién para la presentacion de informacion financiera como soporte en la

elaboracioén de las estructuras de costos.
Cdédigo de Comercio de Venezuela (1955)

Desde la perspectiva del codigo de comercio de Venezuela, se regulan a través de
su cuerpo legal las operaciones mercantiles y los actos de comercio aun cuando
estos, sean ejecutados por no comerciantes. Ademas, establece como requisito,
que todo comerciante debe llevar en castellano la Contabilidad utilizando todos
los libros auxiliares necesarios, con la finalidad de tener el mayor orden y claridad

de todas las operaciones desarrolladas.

La Industria Porcina se encuentra enmarcada en estos requerimientos, dado que
es una industria compuesta por empresas mercantiles dedicadas a la actividad
econdmica de explotacion del cerdo a través de procesos productivos que
permitan desarrollar sus diferentes lineas de produccién para su posterior
comercializacidon en el mercado. En consecuencia, este requerimiento de llevar
contabilidad y libros auxiliares de forma ordenada, proporciona un instrumento
esencial para el analisis e interpretacion del sistema de acumulacién de costos en

la Industria Porcina.
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Providencia N°003 Criterios Contables Generales para la Determinacion de
Precios Justos (2014)

El objeto de esta providencia es establecer criterios contables generales que
deberan utilizar los sujetos de aplicacion de la Ley Organica de Precios Justos
para la adecuacion de sus estructuras de costos que les permitan determinar
precios maximos de ventas. En este sentido, sefala detalladamente los criterios
que debe cumplir cada elemento entiéndase como materiales y materia prima,
mano de obra y otros costos indirectos de fabricacion, para ser considerados
como parte de los costos empleados en el proceso productivo que seran la base
para el establecimiento de los precios maximos de ventas, asi como, establece las
formulas de costos para la valuacion de inventarios, indispensables en este tipo de

industrias.

Esta claro que la providencia se relaciona a la Industria Porcina ya que contempla
los elementos del costo de produccion aplicados en sus procesos productivos y
lineas de produccion, determinando lo que a juicio de esta normativa puede ser
considerado como parte del costo del producto para la fijaciéon de su precio.
Ademas son los elementos sujetos a control y que generan informacion a lo largo
de su utilizacion en la produccion, que conforman el fundamento de las estructuras
de costos. Y que atiende a los conceptos basicos de la contabilidad de costos y

por ende del sistema de acumulacién de costos en la Industria Porcina.

Providencia Administrativa 070 (2015)

El objeto de esta providencia es establecer criterios mediante el cual se regula las
modalidades para la determinacién fijacion y marcaje de precios en todo el
territorio nacional. Es evidente, que esta regulacién establece las directrices en el

establecimiento de precios de venta de los bienes o servicios. Con la

47



implementacion de parametros uniformes para el marcaje de los productos

atendiendo a condiciones expresas.

No obstante, una vez que se determinan los precios aplicando los mecanismos de
ley en materia de costos, los mismos deben estar marcados en los productos
segun la presente providencia. De esta manera la Industria Porcina queda sujeta
al marcaje de precios en la modalidad que aplique segun el tipo de presentacion
de sus productos de acuerdo a las lineas de produccion frescos, embutidos o

ahumados.
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Cuadro 5

Operacionalizacion de las Variables

Objetivo General: Proponer un sistema de acumulacién de costos para la

industria Porcina del estado Meérida, orientado hacia la adecuada toma de

decisiones y desenvolvimiento de sus niveles de produccion.

OBJETIVO ESPECIFICO

Productivo

DE LA INVESTIGACION VARIABLE | INDICADORES | INSTRUMENTO
Proceso Compra de Observacion
Productivo |Materias primas directa
1. Describir el proceso productivo de la Industria Actividades Guia de
Industria Porcina del estado Mérida. Porcina Industriales Entrevista
Etapas del
Proceso

Elementos

Materia Prima

Observacion

2. Identificar los elementos que del Costo directa
conforman la estructura de costos del
proceso productivo de la Industria
Porcina. y .
Indus.trla Mano de Obra Guia .de
Porcina Entrevista
Costos
Indirectos
Estructura Departamentos Observacion
3. Describir el proceso de| del Sistema | de produccion directa
determinacion de costos actual de la de
industria Porcina del estado Mérida. Acumulacion .
de Costos | Flujo de Costo Guia .de
Entrevista

4. Determinar el sistema de
acumulacion de costos apropiado para
la industria Porcina del estado Mérida.

Estrategia
Adecuada

Estructura
del Sistema
Acumulacion

de Costo

Estructura
Organizacional

Cultura
Organizacional

Plan de Accion

Observacion
directa

5. Plantear los lineamientos del
sistema de acumulacion de costo para
la industria Porcina del estado Mérida.

Estrategia
Adecuada

Estructura
del Sistema
Acumulacion

de Costo

Plan de
Cuentas

Plan de Informe

Flujo de Costos

Observacion
directa

Fuente: Elaboracién propia. (2016)
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CAPITULO Il

MARCO METODOLOGICO

Para obtener los resultados de esta investigacion, se seleccionaron distintos
meétodos y técnicas que permitieron obtener la informacion y dar respuesta a cada
objetivo especifico desarrollado. La investigacion contiene un marco metodoldgico
que guia el conjunto de procedimientos logicos, técnicos y operacionales implicitos
en todo proceso de investigacion, con el objeto de sistematizarlos, ponerlos de

manifiesto para asi descubrir y analizar los supuestos del objeto de estudio.

En este capitulo se describen los métodos, técnicas y procedimientos que fueron

empleados.

Tipo de Investigacion

Para las ciencias sociales existen diferentes tipos de investigaciones y es
necesario conocer las caracteristicas que se ajustan al trabajo de investigacion y

problematica planteada.

La presente investigacion se desarrolld6 como una investigacion de campo, segun
Lépez (2002). El autor describe este tipo de investigacion como el desarrollo de un
programa de accién que involucra a los propésitos del trabajo emprendido y a los

elementos necesarios para su logro.
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Este tipo de investigacion igualmente permite establecer una interaccion entre los
objetivos y la realidad de la situacion de campo; observar y recolectar los datos
directamente de la realidad, en su situacion natural. El objeto de estudio en esta
investigacion lo constituye los sistemas de acumulacion de costos en la industria

porcina del Estado, Mérida.

Disefio de la investigacion

Definido el tipo de investigacidén, se procedio a realizar el disefio que marco el
desarrollo de ésta, con base en el procedimiento previsto para el estudio, con el fin
de realizar en forma adecuada el proceso de recoleccion, analisis e interpretacion

de datos.

La investigacion de campo para Lopez (2002), comprende las siguientes etapas:

a) Determinacion de la poblacién muestral: compuesta por las
industrias frigorificas porcinas del Estado Mérida. Informacion
ubicada en la camara de comercio del Estado Mérida.

b) Recopilacidon de datos: obtenida con la visita a las unidades contable
de los diferentes frigorificos porcinos.

c) Procesamiento de datos: relacionados con la identificaciéon de los
elementos del costo y presentacion de informacion del proceso
produccion.

d) Interpretacion de la informacion: con las normas contables y
regulaciones legales vigentes al momento de realizar Ia
investigacion.

e) Elaboracion de un programa de trabajo: presentacion de una
propuesta de un sistema de acumulacion de costos para la industria

porcina del Estado Mérida.
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Poblacion

Concebida la idea de investigacion y establecido el tipo y disefio de investigacion,
el otro aspecto a tener en cuenta es definir la poblacién o muestra con la cual se

desarroll6 esta investigacion.

Bernal (2006), define la poblacién como el conjunto de todos los elementos a los
cuales se refiere la investigacidn, igualmente se refiere al conjunto de todas las

unidades de muestreo.

La poblacion para esta investigacion esta conformada por los frigorificos porcinos
del Estado Mérida que se dedican al beneficio o matanza de cerdos, informacion

suministrada por la camara de comercio del Estado Mérida.

En dicha poblacion se desarrollé la investigacion y fueron estudiadas en su
totalidad.

Técnicas e Instrumentos de Recoleccion de Datos
En la actualidad hay una gran variedad de técnicas e instrumentos para la
recoleccion de datos, ellos van a depender directamente del tipo y disefio de

investigacion realizada.

Las técnicas e instrumentos de recoleccién de datos utilizados para presentar la
propuesta de un sistema de acumulacion de costos para la Industria Porcina del
estado Mérida, fueron segun Lopez (2002), la observacion directa, que consistio
en la visita a las unidades de produccion y evaluando el comportamiento de las
personas en sus sitios de trabajo. La entrevista no estructurada, orientada a
establecer contacto directo con las personas que se consideraron fuente de
informacion. El analisis documental que consistié en la elaboracion de fichas con
el proposito de analizar el material impreso. Las guias de entrevistas fueron
aplicadas a los jefes de produccion y jefes de contabilidad de los Frigorifico

Industriales porcino del estado Mérida. (Anexo A)
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Confiabilidad y Validez del Instrumento

Toda medicidon o instrumentos de recoleccion de los datos debe reunir dos

requisitos esenciales, ellos son:
Confiabilidad

Con relacion a la confiabilidad del instrumento, Bernal (2006), plantea que se
refiere, “al grado en que su aplicacién repetida al mismo sujeto u objeto produce
iguales resultados”. En este caso para la confiabilidad en la aplicacién del

instrumento se toméd en cuenta el juicio de tres (3) expertos en la materia.
Validez

La validez segun Bernal (2006), se refiere al “grado en que un instrumento mide la
variable que pretende medir’. En consecuencia, para determinar la validez del
instrumento fue presentado a tres (3) especialistas versados en metodologia de la

investigacion, en el tema de investigacion y en estadistica.

La validacion se realiz6 mediante un juicio de tres expertos, un experto en
contabilidad de costos (Anexo C), un experto en metodologia (Anexo D) vy, un
experto en lengua vy literatura (Anexo E), quienes basandose en su capacidad de
discernimiento revisaron los aspectos sustanciales de la investigacion, emitiendo
un criterio respecto a cada una de las preguntas, asi como también, observaciones
referidas a la presentacion del mismo. La revision del instrumento por parte de los
expertos llevd a la realizacion de algunos ajustes. De esta forma la investigacion

reunié los requisitos de confiabilidad y validez.
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Técnica de Analisis, Interpretacion y Presentacion de Datos

Una vez aplicado los instrumentos, se procedié a la codificacion de los mismos,
obteniendo informacion para el cumplimiento de los objetivos especificos. La
codificacion tuvo por objeto sistematizar y simplificar la informacion procedente de

los instrumento de recoleccion.

A partir de las técnicas de investigacion referenciadas por Morillo (2007), en esta
investigacion las técnicas de analisis, interpretaciéon y presentacion utilizadas

fueron:

Técnica de observacion documental. Esta técnica constituyé un punto de partida
en el analisis de las fuentes documentales; mediante las lecturas generales se
inicia la busqueda y observacion de hechos presentes en los materiales escritos
consultados, el objetivo fue captar planteamientos esenciales y logicos que

contribuyeron con el logro de las metas trazadas.

Técnica de presentacion resumida del texto. Con esta técnica se recabaron de

manera exacta y sintetizada las ideas de los autores u obras consultadas.

Técnica del andlisis critico. Una vez utilizadas las técnicas anteriores se realizd
una evaluacién interna por parte del investigador, basada en el desarrollo l6gico y

la solidez de las ideas generadas por los autores o fuentes consultadas.
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CAPITULO IV

ANALISIS E INTERPRETACION DE LOS RESULTADOS

En el presente capitulo, se muestra el analisis e interpretacion de los resultados
obtenidos de aplicar los diferentes instrumentos elaborados para la recoleccién de
la informacion. Estos resultados e interpretaciones se elaboraron con relacion a

los objetivos especificos establecidos en esta investigacion.

Objetivo especifico numero 1. Describir el proceso productivo de la Industria

Porcina del estado Mérida.

Proceso Productivo de la Industria Porcina

Considerando que la materia prima del proceso productivo de la industria porcina,
esta conformada por el cerdo en pie, que incorporandole un procedimiento
industrial compuesto de actividades altamente tecnificadas, se obtienen productos

terminados destinados al consumo humano.
Lineas de produccion

La Industria Porcina en el Estado Mérida responde a tres lineas de produccion. a)
La primera denominada linea de Produccion de Frescos dedicada en principio al
beneficio o matanza de cerdos, para ser vendidas como carne de cerdo en canal
al mercado nacional; a. 1) posteriormente, se le agrega valor a la carne de cerdo
en canal y la trasforma en productos mas detallados y porcionados, conocidas
estas como carne de cerdo despostada. b) La segunda se conoce como linea de
Produccion de Ahumados consiste en tomar la pieza del cerdo a utilizar, agregarle
valor y se transforma en productos mas detallados para ser vendidos, conocidos

estos como productos ahumados. c) La tercera denominada linea de Produccion
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de Embutidos se dedica a tomar la pieza del cerdo a utilizar, agregarle valor y se
transforma en productos mas detallados para ser vendidos, conocidos estos como

productos embutidos.

a) Linea de Produccién de Frescos (beneficio o matanza del cerdo)
Esta linea de produccién esta constituida por las siguientes fases:

Fase I. Corrales y Shock eléctrico

Este proceso comienza con la recepcién de los cerdos, trasladados generalmente
desde las fincas donde los cerdos se han criado y engordado hasta alcanzar las

caracteristicas 6ptimas de engorde.

Los cerdos destinados al beneficio se guian hasta los corrales, donde se
identifican por lotes segun su fecha de recepcidon. Posteriormente, se realiza el
pesaje del cerdo y se les aplica un bafio con agua para refrescarlos y limpiar las
suciedades de la piel. Los cerdos en corrales deben guardar un reposo o
cuarentena por lo menos de un lapso de tiempo de seis horas previas al sacrificio,
esto para relajar el sistema nervioso del animal con la finalidad de obtener una
carne de cerdo de excelente calidad. Ya cumplido el reposo o cuarentena se
procede al sacrificio, para el cual de forma individual se conduce el cerdo a la jaula
de insensibilizacion, en esta jaula se aplica corriente a través de dos electrodos en
forma de pinza que se colocan a los lados opuestos de la cabeza para
insensibilizar inmediatamente al cerdo sin que sienta dolor, este proceso favorece
la textura final y durabilidad de la carne de cerdo, es en este momento cuando el

animal esta listo para pasar al area de matanza.
Fase Il. Matanza, Escaldado, Depilado y Flameado

Se inicia esta fase con la colocacién de un grillete en cualquiera de las patas
traseras y se eleva para facilitar el sangrado. Luego, se realiza una incisién con un
cuchillo a nivel de la unién del cuello y el pecho, de esta forma, se obtiene

entonces el primer subproducto, la sangre.
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Posteriormente, se realiza el escaldado, que es un tratamiento previo necesario
para luego depilar al cerdo, este consiste en sumergir al animal en un tanque con
agua a un nivel de vapor y temperatura caliente constante para ablandar la piel y
facilitar el depilado del animal y para finalizar esta fase se procede al flameado, en

el que se quema el cerdo para retirar los ultimos restos de pelo del animal.
Fase lll. Extraccion de Visceras

Comienza esta fase al realizar un corte en cada pata trasera y se coloca un
gancho para izar al cerdo de forma estratégica en el riel de trabajo, se corta el
esternén del cerdo con un cuchillo o una sierra manual. Seguidamente, se hace
una incision a lo largo de la linea media blanda para extraer las visceras
clasificando de forma separada las visceras blancas y las visceras rojas, las
cuales deben ser posteriormente inspeccionadas por un veterinario. En esta fase,
se realizan actividades de limpieza segun el fin que se tenga con las visceras
blancas y rojas, obteniendo como resultado subproductos como estomago,

intestino delgado e intestino grueso.

Las visceras rojas son limpiadas y dispuestas para la venta y estan compuestas
por los 6rganos toracicos y abdominales como: corazon, rifiones, higado y

pancreas.

Fase IV. Corte de Canal de Cerdo

Una vez culminado el proceso de evisceracion o extraccion de visceras, el cerdo
pasa a la seccion de division de la canal del cerdo, donde es cortada por la
columna vertebral. Las canales pasan al area de limpieza y acabado se les extrae
los restos de sangre y excedentes de grasa, y otros residuos. Posteriormente el
cerdo en canal es inspeccionado y almacenado en areas de refrigeracion, de
acuerdo al interés comercial que se posee, bien sea para carnicerias o

supermercados.
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Fase V. Almacenamiento

Una vez que se obtienen los productos finales de la linea de matanza se

almacenan en areas de refrigeracion, para esto es imprescindible contar con los

niveles de temperatura 6ptimos y enfriamiento en las cavas, con el propdsito de

conservar de la mejor manera los productos dispuestos para la venta.

El proceso de produccion de matanza lo podemos diagramar de la siguiente

manera:
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Figura 2. Proceso Productivo de la Matanza en la Industria Porcina.

Fuente: Elaboracioén propia. (2016)

Leyenda de simbolos en la figura anterior:

:] Inicio y Fin del Proceso.
V Entrada de Materia Prima

[ ] Operacion
7N . . . s
Operacion e Inspeccion
> Decision
ii Almacen

Leyenda de actividades en la figura anterior:

1. Recepcién de cerdos vivos 0 en pie.

2. Corrales y shock eléctrico matanza.

3. Matanza, escaldado, depilado y flameado.
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Evisceracion o Extraccion de visceras
Corte de Canal de Cerdo
Almacenamiento.

Area de despacho carne en canal.

© N o g &

Area de despacho subproductos

a. 1) Linea de Produccién de Frescos (Desposte)

El proceso de desposte consiste en cortar y separar el hueso de la carne en sus
diferentes partes para su posterior consumo o transformacion. Este tipo de
industrializacion viene a satisfacer las necesidades de los consumidores finales y
a sustituir la forma tradicional de comercializacién de la carne de cerdo en cortes

comerciales. Este proceso esta conformado por las siguientes fases productivas:
Fase I. Recepcién de carne de cerdo en canal

La recepciodn del cerdo en canal es necesaria, para iniciar el proceso de desposte,
el cerdo en canal se prefiere con una temperatura promedio de la canal entre

cuatro y siete grados centigrados, aqui se dividen las canales a la mitad.
Fase Il. Deshuese de la canal

Los carniceros reciben el cerdo en canal o las dos medias canales, recomendado
esperar un dia y tener una temperatura promedio de cinco grados centigrados de
la canal, de estas obtienen, cortes comerciales como: paleta, pernil, chuleta,

costilla, patas, tocino, carnita de cerdo.
Fase Ill. Empaquetado

El empaque es de gran importancia en el proceso de desposte, en este sentido,
area de empaquetado esta en consonancia con la tecnologia de punta, y la
inspeccion requerida para asegurar la calidad en el desarrollo de esta actividad, se
toma la pieza o corte de carne de cerdo, y se lleva a la maquina empaquetadora,

una vez que se empaca se lleva a la maquina termodinamica. En primer lugar
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sella la bolsa de forma que no quede aire ni impurezas, posteriormente se pasa a
través de la maquina termoencogible, cuyo objetivo es empacarla al vacio y que el

producto se adhiera mas a la bolsa. Luego la pieza es identificada y pesada.
Fase IV Almacenamiento

En el proceso de desposte el ultimo paso es el almacenamiento de los distintos

cortes, resultantes del proceso productivo.

El proceso de produccion de desposte lo podemos diagramar de la siguiente

manera:

[~]
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/\

DESPACHO)

Figura 3. Proceso Productivo de Desposte en la Industria Porcina.

DESPACHO

Fuente: Elaboracioén propia. (2016)

Leyenda de simbolos en la figura anterior:

Inicioy Fin del Proceso.
Entrada de Materia Prima
Operacion

Operacién e Inspeccion
Decision

Almacén

>0 0<U
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Leyenda de actividades de la figura anterior:

Recepcion de canales al desposte.

Cavas de almacenamiento y enfriamiento.
Area de desposte y carniceria.
Empaquetado.

Clasificacion y pesaje.

Almacenamiento.

N o o bk~ D=

Area de despacho carne de cerdo despostada.

Los procesos productivos de matanza y de desposte cumplen con las
caracteristicas que definen un proceso de producciéon en masa, ya que reune los

atributos de este tipo de produccion, descritas anteriormente de manera teodrica.
b) Linea de Produccion de Ahumados

El proceso de produccidon de ahumados consiste en una vez despostado el cerdo,
tomar el corte a utilizar, se limpia y agregan aigunos componentes y saborizantes
y se prepara para su transformacion. Este tipo de industrializacién viene a
satisfacer las necesidades de los consumidores finales ofreciéndoles variedad de
alternativas de productos ahumados conocidos como: chuleta, tocineta, chorizo,
costilla, hueso y paticas. Este proceso esta conformado por las siguientes fases

productivas:
Fase I. Limpieza

Esta fase comienza cuando el carnicero toma el corte dependiendo del producto
ahumado que va a procesar, es oportuno dejar transcurrir un lapso de veinticuatro
horas luego de haber despostado el cerdo, posteriormente se limpia con la
utilizacién de los cuchillos a fin de retirar la grasa exterior que aun se encuentra

adherida al corte.
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Fase Il. Inyectado y Saborizado

Una vez que el corte esta limpio, se ingresa a la maquina de inyeccion, en la que a
través de un sistema de agujas se inyecta salmuera para darle sabor,
incorporandole al corte minerales y saborizantes correspondientes a la férmula de
preparacion. Debe permanecer en salmuera por un periodo de tiempo de

veinticuatro horas dependiendo de la presentacion que se esté procesando.
Fase Ill. Horneado

Esta fase consiste en recibir la carne de cerdo adobada, y trasladarla a los hornos
para cumplir el proceso de ahumado por un tiempo aproximado de dos horas a
temperatura constante. Luego se retira de los hornos y se le aplica un choque
térmico de temperatura para bajar la temperatura del producto a diez grados

centigrados.
Fase IV. Empaquetado

El empaque es de gran importancia en el proceso de productos ahumados, en
este sentido, area de empaquetado esta en consonancia con la tecnologia de
punta, y la inspeccion requerida para asegurar la calidad en el desarrollo de esta
actividad, se toma el producto ahumado una vez que su temperatura sea de cero a
quince grados centigrados, se embolsa y se lleva a la maquina empaquetadora.

Luego la pieza es identificada y pesada.
Fase V. Almacenado

Una vez que se obtienen los productos finales de la linea de produccion de
ahumados se almacenan en areas de refrigeracion, para esto es imprescindible
contar con los niveles de temperatura 6ptimos y enfriamiento en las cavas, con el

propésito de conservar de la mejor manera los productos dispuestos para la venta

El proceso de produccion de ahumados lo podemos diagramar de la siguiente

manera:
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A DESPACHO
DESPACHG

Figura 4. Proceso Productivo de Ahumados en la Industria Porcina.

CORTE DE CERDO

Fuente: Elaboracién propia. (2016)

Leyenda de simbolos en la figura anterior:

Entrada de Materia Prima.

<

Operacion

Operacién e Inspeccion

O
N

Decision
Almacén

Fin del Proceso

>0

Leyenda de actividades de la figura anterior:

. Limpieza del corte de cerdo.
. Inyeccion y Saborizado.
Area de Horneado.

. Empaquetado.

Almacenado.

I N e

Area de despacho de productos ahumados.

c) Linea de Produccién de Embutidos

El proceso de elaboracion de productos embutidos consiste en tomar el corte a
utilizar dependiendo del embutido, se limpia y luego se separa el hueso de la

carne, se le agregan algunos componentes quimicos y saborizantes para que toda
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la pieza tome el mismo sabor, y se dispone para su transformacion. Este tipo de
industrializacién viene a satisfacer las necesidades de los consumidores finales
ofreciéndoles opciones de productos embutidos conocidos como: jamon de pierna,
jamoén de espalda y fiambre. Este proceso estd conformado por las siguientes

fases productivas:
Fase I. Limpieza

Esta fase inicia cuando el carnicero toma el corte dependiendo del embutido a
procesar, preferiblemente después de veinticuatro horas de haber sido cortada la
pieza, posteriormente se limpia con la utilizacion de los cuchillos a fin de retirar la
grasa exterior del cerdo que aun se encuentra adherida al corte y también separar

el hueso de la carne si fuera el caso.
Fase Il. Molinero

Una vez que la pieza de cerdo esta limpia es llevada al molino, es en esta fase
donde se muele lo suficiente como para generar una pasta compacta en su
totalidad.

Fase Ill. Macerado

La maceracion es muy importante en el proceso de elaboracién de embutidos, ya
que es en esta fase en el que se adoba la pasta compacta de cerdo obtenida del
molino, incorporando quimicos, saborizantes, fibra natural y un componente de
soya denominado proteina texturizada. Ademas se inspecciona que se hayan

utilizado las cantidades segun la formula para asegurar la calidad del producto.
Fase IV. Homogeneizacion

Esta fase consiste en homogenizar la carne de cerdo ya transformada en una
pasta compacta adobada, a través de masajes en la maquina Tumbler la cual
posee unas caracteristicas similares a un bombo, con la finalidad de que el sabor
se mezcle e impregne en cada una de sus partes. Este proceso tiene una duracion

aproximada de ocho horas.
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Fase V. Embutidora

La pasta compacta de cerdo ya homogeneizada se pasa a la maquina de embutir,
es un contenedor que recibe la pasta y la dispone para ser empaquetada en

fundas especiales.
Fase VI. Empaquetado y Coccion

El empaque es de gran importancia en el proceso de embutidos, en este sentido,
esta actividad cuenta con la inspeccion oportuna para asegurar que se realice de
la manera requerida y no se incorpore aire a la bolsa o funda especial,
dependiendo de la presentacion. Se empaca el embutido y se engrapa para
asegurarla, posteriormente se coloca el producto empaquetado en moldes a
presion para llevarlos a una coccién tipo bano de maria, en una temperatura
aproximada de setenta y cinco grados centigrados, luego de una hora el molde es

removido
Fase VII. Etiquetado y Almacenado

Una vez que se obtienen los productos embutidos como jamon de pierna, jamon
de espalda y fiambre se les aplica un choque térmico de frio para llevarlo a una
temperatura de cero grados centigrados, se etiquetan con las especificaciones de
peso, composicién y presentacion, luego se inspecciona que cumpla con los
requerimientos del producto y se almacenan en areas de refrigeracion, con el
proposito de conservar de la mejor manera los productos embutidos dispuestos

para la venta.
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El proceso de produccion de embutidos lo podemos diagramar de la siguiente

manera:

E E E E@AQUEDO
WD_QD Dﬂ Dﬂ"D DESPACHO

CORTE DE CERDO

DESPACHO

Figura 5. Proceso Productivo de Embutidos en la Industria Porcina.

Fuente: Elaboracion propia. (2016)

Leyenda de simbolos en la figura anterior:

V Entrada de Materia Prima.
(] Operacion

Operacion e Inspeccién
<> Decision

A Almaceén

:] Fin del Proceso

Leyenda de actividades de la figura anterior:

Limpieza del corte de cerdo.
Molinero del corte de cerdo.
Area de macerado.
Homogeneizacion de sabores.
Area de embutidora.
Empaquetado y Coccion.

Etiquetado y Almacenado

© N o g bk~ 0N =

Area de despacho de productos embutidos.
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Objetivo especifico numero 2. ldentificar los elementos que conforman la

estructura de costos del proceso productivo de la Industria Porcina.
Elementos del costo de produccion en la Industria Porcina

Antes de dilucidar sobre los elementos del costo de produccion, es necesario
establecer la importancia de identificar, conocer y clasificar apropiadamente los
costos de produccion, lo cual le permite a las organizaciones manejarlos
adecuadamente y controlarlos dentro de las politicas y planes estratégicos de
optimizacion y aprovechamiento de los mismos para potenciar el éxito de la
produccion en la busqueda de la eficiencia. En la Industria Porcina los costos de
produccion estan conformados, al igual que en cualquier otro tipo de industria, por
tres elementos esenciales, en primer lugar la materia prima, en segundo lugar la

mano de obra directa y en tercer lugar otros costos indirectos de fabricacion.
La materia prima en la Industria Porcina

Debido a que este tipo de industria esta inmersa en un proceso de separacion, la
materia prima que se procesa es el cerdo en pie. No obstante, luego del beneficio
0 matanza del cerdo, la carne de cerdo en canal se transforma de nuevo en
materia prima cuando estas se reservan al proceso de desposte para obtener los
diferentes cortes de carne de cerdo empleados en la produccién de embutidos y

ahumados.

La materia prima es el primer elemento del costo de produccién, su costo estara
sujeto a la manera como se realice la compra. La misma puede realizarse de
formas diversas, bien sea en las granjas, donde se establece como una
adquisicidn de cerdo en pie, esta operacion incluye ademas el costo asociado al

flete de traslado desde la granja hasta el matadero.

De acuerdo, a la variedad de productos que en este tipo de industria se pueden
obtener a partir de una misma materia prima, cabe resaltar que existen otros
materiales considerandos como materia prima, que se incorporan a los cortes de

carne de cerdo; en primer lugar en la produccién de embutidos y en segundo
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lugar en la produccion de ahumados, con la finalidad de agregarle la consistencia

y el sabor necesario.

Por lo tanto, ademas del corte de carne de cerdo, la materia prima necesaria para
la elaboracion de productos embutidos como jamén de pierna, jamén de espalda y
fiambre, atendiendo a sus formulas de preparacién esta comprendida por los
siguientes ingredientes: pimienta, sal, aislado de soya, eritorbato, azucar y

componentes quimicos saborizantes.

En consecuencia, para la elaboracién de productos ahumados se requiere
inicialmente el corte de carne de cerdo a utilizar segun la presentacion a elaborar,
incorporandoles otros materiales indispensables para mantener su presentacion y
calidad, entre ellos: papada, ajo en polvo, proteina texturizada, salmuera y

componentes quimicos.

Normalmente, las compras de materia prima destinada a las lineas de produccion
de frescos, embutidos y ahumados, estdn debidamente soportadas por
documentos mercantiles formales que respaldan los registros contables
denominados asientos que se procesan en el sistema contable para reconocer
este elemento del costo es la factura de compra, atendiendo a los requerimientos
de La Providencia Administrativas 00071 que establece las normas generales de
emision de facturas y otros documentos, publicada en gaceta oficial Nro. 39.795 el
8 de noviembre de 2011.

En este sentido, la operacidon que sirven de punto de control para este elemento
del costo se denomina toma fisica de inventario, procedimiento de control que se
fundamenta en la comparacion entre las cantidades registradas en los libros
contables versus la verificacién del conteo de las cantidades fisicas hecha en los
almacenes de las canales, de los depdsitos de componentes quimicos, y
almacenes de saborizantes. Cotejando a su vez con reportes o formularios
internos basados en la utilizacion de cada componente por lotes de produccion. A

fin de detectar falla o irregularidades en las mismas y establecer correctivos.

68



La mano de obra en la Industria Porcina

La mano de obra constituye un elemento significativo en la Industria Porcina, tanto
desde el enfoque del desembolso econdmico a través de las ndminas, como
desde el punto de vista de la supervisién, control y manejo del personal, son
innumerables las operaciones de caracter manual que ameritan los proceso de
matanza y desposte, al igual que los procesos de embutidos y ahumados que

ameritan de mano de obra para el desarrollo de sus procesos.

El costo representado por la mano de obra viene reflejado en los salarios
cancelados a los trabajadores de produccién, incluyendo los beneficios
obligatorios establecidos en la legislacidén laboral venezolana vigente, tales como

prestaciones sociales, vacaciones y utilidades.

Ademas del salario previamente acordado de manera contractual, y en
consonancia con las tareas que en produccion exigen suficiente habilidad manual,
es normal incluir incentivos por productividad, es decir, a mayor produccion mayor

incentivo monetario.

Es necesario establecer mecanismos de control y supervision de la mano de obra,
como estrategia para la determinacion de fallas o irregularidades, orientacion en la
ejecucion de operaciones o por reconocimiento hacia el trabajo bien elaborado. La
supervision y control es realizada por el jefe de planta, quien tiene la
responsabilidad de diariamente pasar lista al equipo de trabajo que tiene a su
cargo, estas listas sirven de soporte y respaldo de la asistencia y son llevadas al
departamento de recursos humanos para preparar las ndminas que en esta

industria son canceladas semanalmente.

Seguidamente se presenta un listado de los principales puestos de trabajo que se

encuentran plenamente identificados en esta industria:
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En el area de matanza, se tienen los siguientes puestos de trabajo:
Trabajadores directos

Corraleros.

Obreros de Sangria.
Obreros de Matanzas.
Obreros de evisceracion.

Jefe de planta.

- 0 o 0o T o

Jefe de control de calidad.

Almacenistas.

o «Q

Supervisores de linea.

En el proceso de desposte, se cuenta con los siguientes puestos de trabajo:
Trabajadores directos

Despostadores.
Carniceros.
Empaquetadores.
Jefe de planta.

Jefe de control de calidad.

- 0o 2 0 T @

Almacenistas.

Supervisores de linea.

«

En el proceso de embutidos, se cuenta con los siguientes puestos de trabajo:
Trabajadores directos

Carniceros.
Embutidor.
Hornero.

Empaquetadores.

® o 0 T p

Jefe de control de calidad.



f. Almacenistas.

g. Supervisores de linea.

En el proceso de ahumados, se cuenta con los siguientes puestos de trabajo:
Trabajadores directos

Carniceros.
Inyector.

Hornero.
Empaquetadores.

Jefe de control de calidad.

- 0o 2 o0 T p

Almacenistas.

Supervisores de linea.

«@

De acuerdo a los rigurosos controles que se ameritan contablemente, el
documento que sirve de soporte para verificar este elemento del costo es la
nomina. Este tipo de industria por sus caracteristicas particulares cuenta con unos
registros detallados de sus trabajadores, desde la tarjeta de tiempo por cada
trabajador, el capta huella de las horas de entrada, receso y salida. En cuanto los
medios de control también existen programas de paquetes de nomina, que exigen
el llenado de datos personales por cada trabajador, en este sentido, cada
trabajador asiste al departamento de recursos humanos para suministrar datos
relevantes como: direccion, edad, fecha de nacimiento, tipo de sangre, cargo o
puesto de trabajo, talla de camisa y pantaldén, talla de calzado y direccion,
padecimiento de alergias a quimicos, medicamentos o alimentos; estos datos se
convierten en informacién importante que permiten controlar y evaluar su recurso
humano, asi como atender cualquier imprevisto desde la atencién de accidente o

intoxicacion hasta la dotacién de uniformes.
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Costos indirectos de fabricacion en la Industria Porcina

Los costos indirectos de fabricacion conforman un elemento del costo de
produccion, no estan relacionados directamente al proceso de produccion, en el se
discrimina en primer lugar los suministros de fabrica y la mano de obra indirecta.
Por esto, la necesidad de la Industria Porcina de su utilizacién en sus formas

diversificadas de representacion.

En la Industria Porcina se utilizan los suministros de fabrica en su mayoria para la
ejecucion de algunas operaciones en la produccion. De esta manera, se emplean
algunos materiales que suelen llamarse a menudo materiales operativos en este
tipo de industria debido a su naturaleza, ya que no se identifican facilmente a cada
fase de la produccién, no forman parte del producto final pero son necesarios para
el normal desarrollo de las actividades en la industria; entre ellos se puede resaltar
los combustibles, para la generacion de energia eléctrica y frio, para la puesta en
marcha de maquinarias y equipos de refrigeracion; el uso de sal, lubricantes para
maquinarias y equipos, productos quimicos y empaques menores utilizados en la

produccion.

Dentro del elemento de costos indirectos de fabricacion ademas de los materiales
operativos también se emplea la mano de obra indirecta, en este elemento se
incluyen en principio los trabajadores de mantenimiento, el personal de atencién
mecanica y electricidad que laboran en produccion, realizando trabajos de
mantenimiento y conservacion de la planta, cuyo costo esta representado en el
costo de produccién por el salario cancelado a los mismos. No obstante, debemos
considerar en este elemento los desembolsos econdmicos que se originen
producto de los costos de personal relacionados a la dotacién de uniformes; botas,
casco, malla, gorros, guantes, lentes, bragas, tapabocas, delantales necesarios
para llevar a cabo su labor dentro del proceso productivo y ademas la industria es
responsable de cumplir las obligaciones en materia de dotaciones necesarias
segun lo dispuesto La Ley Organica del Trabajo, los Trabajadores y Trabajadoras,
publicada en gaceta oficial extraordinaria No. 6.076 en caracas, el lunes 7 de
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mayo de 2012 y La Ley Organica de Prevencion, Condiciones y Medio Ambiente
de Trabajo (LOPCYMAT) publicada en caracas el martes 26 de julio de 2005.

En el proceso productivo de matanza y despostes, como en la produccién de
embutidos y ahumados se requiere de la implementacion de herramientas
menores, que se utilizan a lo largo de la ejecucion del proceso, clasificando estas
herramientas de acuerdo a sus caracteristicas dentro del costo indirecto de
fabricacion, entre ellas: los cuchillos, limas, sierras, envases especiales, entre

otros.
Otros conceptos de costos indirectos de fabricacion de la Industria Porcina son:

a. Depreciacion de las instalaciones y maquinaria de la planta.
Servicios publicos de la planta.

c. Honorarios por servicios profesionales y técnicos del area de
produccion.

d. Seguro sobre el personal de la planta.

e. Seguro sobre los productos terminados.

f. Seguro sobre la maquinaria.
g. Costos de mantenimiento y asesoria de terceros.
h. Productos de limpieza.

Objetivo especifico numero 3. Describir el proceso de determinacion de costos

actual de la industria Porcina del estado Mérida.

Empleados los instrumentos de recoleccion de datos se evidencié la carencia
formal de criterios y politicas contables para la acumulacién de costos y

generacion de informacién en este tipo de industrias.

Normalmente los procesos productivos se han desarrollado con continuidad, y se
ha implementado el registro de sus operaciones de forma aislada a la naturaleza

de la industria, carente de la busqueda real de herramientas que favorezcan el
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trayecto hacia la obtencién de informacion con el propdsito de mantener
mecanismos e indicadores de las distintas lineas de produccion, que la gerencia
pueda utilizar en beneficio al proceso de planificacion de acciones estratégicas,
para la optimizacion de sus niveles de produccion y toma de decisiones

adecuadas y en el momento oportuno.

Los sistemas contables se han aplicado en funcidn a unos registros cuya
perspectiva se enfoca en una contabilidad de tipo comercial, para fines fiscales o
para empresas de naturaleza comercial dedicadas a la compra-venta de
productos, con registros basados en ingresos y egresos, sin la aplicacién de
politicas contables, procedimientos y métodos fundamentados en la contabilidad
de costos, sin la consideracion de las lineas de produccion desarrolladas en este
tipo de industrias como la de productos frescos, productos embutidos y
ahumados. La determinacién de costo se fundamenta en calculos extracontables

muy generalizados y en algunos casos sin sustentos contables que lo justifiquen.

Objetivo especifico numero 4. Determinar el sistema de acumulacion de costos

apropiado para la industria Porcina del estado Mérida.

En concordancia a las caracteristicas del sistema de produccion de la Industria
Porcina, se puede indicar que el sistema de acumulacion de costos por proceso,
con la aplicacion de métodos de costos asociados a la produccion conjunta, es
idoneo para este tipo de industria por las siguientes razones: El proceso
productivo se aprecia como un flujo de materiales de manera continua, los cuales
se someten a una constante transformacion. En este proceso de una misma

materia prima se obtienen una variedad de producto y subproductos.

a. Una vez que inicia el proceso correspondiente a las lineas de
beneficio o matanza, desposte, embutidos y ahumados, estos no
pueden detenerse sin previa planificacién, ya que detener estos

procesos generaria desviaciones y afectaciones significativas en la
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calidad final y la presentacién que se espera de los productos e
incluso en el deterioro de los mismos.

b. En la Industria Porcina se atiende a la produccion masiva y
corresponde a productos homogéneos.

c. El cliente o consumidor final no tiene participaciéon de ninguna forma
en el proceso de produccion, por tanto el proceso productivo es
estandarizado, no hay forma de que el cliente participe en la
determinacién de los resultados finales del producto.

d. Posee una planificacion previa, a través de programas e item de
control acerca de la produccion, en la cual se definen por escrito los
tiempos para la produccion en conjunto con asesoria de los jefes de
planta, supervisores de linea y el jefe de control de calidad.

e. Por lo general, existen en el area destinadas al almacenamiento
inventarios de productos terminados con las caracteristicas para ser
destinados para la venta.

f. Los costos unitarios se calculan acumulando los costos por
departamentos, beneficio o matanza, desposte, embutidos vy
ahumados entre el numero de kilogramos producidos.

g. Los reportes e informes de costos y de produccion, se realizan por
departamentos de beneficio o matanza, desposte, embutidos y
ahumados.

En este sentido, las razones que fundamentan la aplicacion de métodos de costos
asociados a la produccion conjunta en esta investigacion son las siguientes:

a. En todo momento del proceso productivo en sus diversificadas
lineas de produccion es importante hacer seguimiento a la
trazabilidad de los costos del cerdo y su piezas, he aqui la
relevancia de un sistema contable adecuado.

b. Se requiere inevitablemente de un proceso comun y simultaneo para
obtener los productos procesados. Del procesamiento del cerdo se
obtienen al mismo tiempo productos principales o primarios y un

conjunto de subproductos.
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c. Existe una variedad diversificada de productos o produccion
conjunta.

d. Se procura lograr eficiencia en la utilizacion de los recursos y la
capacidad instalada con miras a la reduccién de costos.

e. Durante el proceso productivo, al llegar al punto de separacion se
obtienen productos que por sus caracteristicas ya se encuentran
disponibles para la venta, asi también, productos que surgen del
proceso pero requieren de mayor procesamiento.

f. En la propuesta el método de asignacién de costos a implementar
es el método de asignacion con base en el precio de venta de
mercado en el punto de separacion, por lo general considerando los
que rige el mercado.

g. En la asignacion de costos conjunto el tratamiento contable es igual
para los coproductos y subproductos, esta tendencia esta definida
por la relevancia comercial de todos los productos obtenidos en

produccion.

Objetivo especifico numero 5. Plantear los lineamientos del sistema de

acumulacioén de costo para la Industria Porcina del estado Mérida.

El cumplimiento de este objetivo especifico se desarrollara en el Capitulo V, se
presentara en el marco de esta investigacion los informes de produccion y el
sistema de contabilidad en la determinacion del sistema de acumulacién de costos
para la Industria Porcina para determinacion del costo unitario y la valoracion de

inventario
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CAPITULO V

PROPUESTA DEL SISTEMA DE ACUMULACION DE COSTOS PARA LA
INDUSTRIA PORCINA DEL ESTADO MERIDA

Cumpliendo el quinto objetivo especifico, se explica a continuacion los
lineamientos generales para la propuesta del sistema de acumulacion de costos

para la industria porcina del Estado Mérida.

Esta propuesta esta fundamentada en el sistema de acumulacion de costos por
proceso, con la aplicacion de costos conjuntos y referidos al modelo de asignacion

de costos con base en el precio de venta de mercado en el punto de separacion.

Para la acumulacion de los costos de produccion en la industria porcina se

propone:

a) Plan de informes de las lineas de produccion.
b) Plan de cuentas.
c) Estructura de costos e informe de costo de produccion y venta.

d) Valoracion de inventarios.

a) Plan de informe de las lineas de produccion

Los informes de produccién permiten supervisar y controlar todo la informacion
relacionada con el proceso productivo, de igual forma generar estandares de
control de mermas y desperdicios. En esta investigacion se mostraran unicamente

los informes mas comunes de la industria porcina. (Véase Cuadros 6, 7, 8,9)
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Cuadro 6
Informe general de produccion Matanza de cerdo

Industria Porcina
Informe general de Produccién Matanza de Cerdo
Periodo:

Nro. Trabajadores en linea
Nro. De lote beneficiados
Nro. De cerdos beneficiados

PORCENTAJE

PRODUCTO PESO (Kgs) %)

Canales Matanza

TOTAL GENERAL

Observaciones:

Supervisor de Produccion

Fuente: Elaboracién propia. (2016)

Este informe recoge la informacion relacionada con los resultados obtenidos en el
departamento de produccion matanza. Indican el mes de produccion, el peso
obtenido por cada tipo de producto y el porcentaje de participacion de cada

producto. Este porcentaje permite crear un estandar para medir el rendimiento de
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los cerdos beneficiados y controlar el proceso productivo. Adicionalmente se
incluye el numero de trabajadores, promedio del mes, el numero de lotes de
cerdos en pie sacrificado y el numero de cerdos beneficiados. Dicho informe es

avalado con la respectiva firma del supervisor de produccion.

Cuadro 7

Informe general de produccién Desposte de cerdo

Industria Porcina
Informe general de Produccion Desposte de Cerdo
Periodo:
Nro. trabajadores en linea

Nro. de lote beneficiados
Nro de cerdos benefiados

PESO PORCENTAJE
PRODUCTO (Kgs) 9

Paleta
Pernil
Tocino
Chuleta
Costilla
Patas

Carnita

TOTAL GENERAL
Observaciones

Supervisor de Produccion

Fuente: Elaboracion propia. (2016)

El informe general de produccion desposte de cerdo, resume el peso obtenido por
cada tipo de producto terminado de la carne de cerdo en canal. Igualmente se
establecen el porcentaje de participacion de los productos terminados y la materia
prima de entrada, permitiendo estandarizar y controlar la produccion. Contiene
este informe el numero de trabajadores promedios del mes para este
departamento, los kilogramos de materia prima de entrada y el numero de lote y

cerdos despostados, firma este informe el supervisor de producciéon desposte.
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Cuadro 8

Informe general de produccion ahumado

Periodo:

Industria Porcina
Informe general de Produccién Ahumado de Cerdo

Nro. trabajadores en linea
Nro. de lote Produccién
Kr. Materia Prima Entrada

PRODUCTO

PESO
(Kgs)

PORCENTAJE
L)

Chorizo Ahumado

Chuleta Ahumada

Costilla Ahumada

Hueso Ahumado

Patas Ahumada

Tocino Ahumado

TOTAL GENERAL

Observaciones

Supervisor de Produccién

Fuente: Elaboracion propia. (2016)

El informe general de produccion ahumado, resume el peso obtenido por cada tipo
de producto terminado. Igualmente se establecen el porcentaje de participacion de
los productos terminados y la materia prima de entrada, permitiendo estandarizar y

controlar la produccion. Contiene este informe el numero de trabajadores

promedios del mes para este departamento, los kilogramos de materia prima de

entrada y el numero de lote y cerdos despostados, firma este informe el supervisor

de produccion desposte.
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Cuadro 9
Informe general de produccion embutido

Industria Porcina
Informe general de Produccién Embutido de Cerdo

Periodo:

Nro. trabajadores en linea
Nro. de lote Produccién
Kr. Materia Prima Entrada

PESO PORCENTAJE
PRODUCTO (Kgs) 0
Jamon Pierna
Jamon Espalda
Jamon Tipo Hambre

TOTAL GENERAL
Observaciones

Supervisor de Produccion

Fuente: Elaboracion propia. (2016)
b) Plan de cuentas en la industria porcina

Para el adecuado control y registro de las operaciones se deben incorporar a la
contabilidad las siguientes cuentas control con sus respectivos auxiliares,

correspondientes a cada una de las lineas de produccién.
Area: Matanza.

Tipo de cuenta: Activo corriente.

Grupo de activo corriente: Realizable / Inventarios.

Cuenta mayor: Inventario de Carne en canal.
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Naturaleza de la cuenta: Deudora.

Descripcion: Existencia de carne en canal, disponibles para la venta y para ser

enviadas al proceso de desposte.
Se debita: Cuando se produce carne en canal.

Se acredita: Cuando se efectuan ventas de carne en canal y/o cuando se realizan

transferencias de este producto al proceso de desposte, ahumado y embutido.
Cuentas Auxiliares:

Codigo Contable Descripcion

T-01 |CARNE EN CANAL

Area: Desposte

Tipo de cuenta: Activo corriente.

Grupo de activo corriente: Realizable / Inventarios.
Cuenta Mayor: Inventario de productos frescos.
Naturaleza de la Cuenta: Deudora.

Descripcién: Existencia de productos, disponibles para la venta y/o para ser

enviadas al proceso de ahumado o embutido.

Se debita: Cuando se conoce el resultado de productos obtenidos en el proceso

de desposte.

Se acredita: Cuando se efectuan ventas de productos frescos y/o cuando se

realizan transferencias de este producto al proceso de ahumado y embutido.
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Cuentas Auxiliares:

Codigo Contable Descripcién

T-01 PALETA
T-02 PERNIL
T-03 TOCINO
T-04 CHULETA
T-05 COSTILLA
T-06 PATAS
T-07 CARNITA

Area: Ahumado.

Tipo de cuenta: Activo Corriente.

Grupo de activo corriente: Realizable / Inventarios.

Cuenta Mayor: Inventario Productos Ahumados.

Naturaleza de la Cuenta: Deudora.

Descripcién: Existencia de productos ahumados, disponibles para la venta.

Se debita: Cuando se conoce el resultado de productos obtenidos en el proceso

de ahumado.

Se acredita: Cuando se efectuan ventas de productos embutidos.
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Cuentas Auxiliares:

Codigo Contable Descripcién

T-01 CHORIZO AHUMADO
T-02 CHULETA AHUMADA
T-03 COSTILLA AHUMADA
T-04 HUESO AHUMADO
T-05 PATAS AHUMADAS
T-06 TOCINO AHUMADO

Area: Embutido.

Tipo de cuenta: Activo Corriente.

Grupo de activo corriente: Realizable / Inventarios.

Cuenta Mayor: Inventario Productos Embutidos.

Naturaleza de la Cuenta: Real — Deudora.

Descripcion: Existencia de productos embutidos disponibles para la venta.

Se debita: Cuando se conoce el resultado de productos obtenidos en el proceso

de embutido.

Se acredita: Cuando se efectuan ventas de productos embutidos.
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Cuentas Auxiliares:

Codigo Contable Descripcién

T-02 JAMON PIERNA
T-03 JAMON ESPALDA
T-04 JAMON TIPO FIAMBRE

c) Estructura de Costos

La agrupacion de los elementos del costo para la industria porcina del Estado
Mérida, presentado como un sistema de acumulaciéon de costos, se muestra por

area de produccion. (Véase Cuadro 10, 11y 12)
Cuadro 10

Estructura de Costos - Matanza — Desposte

Elemento del costo Partidas Contables

Salarios

Horas extras

Prestaciones Sociales
MANO DE OBRA [intereses S/ Prestaciones
DIRECTA Utilidades

Vacaciones

Bono de Alimentacion

Gastos Médicos

Dotaciones

Prima de Seguro

Mano de Obra Indirecta

COSTOS

Depreciaciéon Equipo de Produccion

INDIRECTOS Electricidad

Mantenimiento Planta

Productos Quimicos

Combustible y Lubricantes

CUENTAPUENTE |RECUPERACION DE COSTOS

Fuente: Elaboracion propia. (2016)
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La cuenta Recuperacion de Costo, es la cuenta puente que se utiliza para

trasladar los costos a las cuentas de inventarios de los distintos productos

terminados en el area de produccion. La naturaleza de esta cuenta es acreedora y

se encuentra clasificada en el estado de resultado. A los costos de conversion se

le adiciona el costo de la carne de cerdo en canal en la obtencion de los diferentes

cortes.

Cuadro 11

Estructura de Costos — Ahumado

Elemento del costo

Partidas Contables

MATERIA
PRIMA

Paleta

Chuleta

Costilla

Tocino

Carnita

MATERIALES

Materiales

MANO DE OBRA
DIRECTA

Salarios

Horas extras

Prestaciones Sociales

Intereses S/ Prestaciones

Utilidades

Vacaciones

Bono de Alimentacién

Gastos Médicos

Dotaciones

COSTOS
INDIRECTOS

Mano de Obra Indirecta

Prima de Seguro

Material de Empaque

Depreciacion Equipo de Produccion

Electricidad

Mantenimiento Planta

Combustible y Lubricantes

CUENTA PUENTE

RECUPERACION DE COSTOS

Fuente: Elaboracién propia. (2016)
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La materia prima para esta estructura de costo, proviene de las trasferencias que

se realizan de los almacenes de la carne de cerdo en canal adicionando costos de

materiales para ahumar, mano de obra directa, y costos indirectos de fabricacion.

Cuadro 12

Estructura de Costos - Embutidos

Elemento del

Partidas Contables

MANO DE OBRA

DIRECTA

costo
MATERIA Paleta
PRIMA Pernil
Carnitas
MATERIALES Materiales
Salarios

Horas extras

Prestaciones Sociales

Intereses S/
Prestaciones

Utilidades

Vacaciones

Bono de Alimentacion

Gastos Médicos

Dotaciones

COSTOS
INDIRECTOS

Mano de Obra
Indirecta

Prima de Seguro

Material de Empaque

Depreciaciéon Equipo
de Produccién

Electricidad

Mantenimiento Planta

Combustible y
Lubricantes

CUENTA
PUENTE

RECUPERACION
DE COSTOS

Fuente: Elaboracion propia. (2016)
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La materia prima para esta estructura de costo, proviene de las trasferencias que
se realizan de los almacenes de la carne de cerdo en canal adicionando costos de

materiales para embutir, mano de obra directa y costos indirectos de fabricacion.
d) Valoracion de inventarios de productos y subproductos terminados

La valoracién de los inventarios de productos terminados en la linea de produccion
desposte sera presentada de manera practica. Se puede decir, que es la
demostracion practica de la propuesta del sistema de acumulacion para la
Industria porcina del Estado Meérida. La demostracion se realizara para el
departamento de produccion desposte. La determinacion de costos unitarios y
valoracion de inventarios para las lineas de ahumado y embutidos aplica de la

misma forma que la linea de desposte.

Paso numero 1. Se reciben del departamento de produccién desposte, los
reportes de productos terminados. Estos reportes reflejan por desglose los tipos

de cortes obtenidos. (Cuadro 13)
Cuadro 13

Ejemplo de Informe general de produccién desposte

PRODUCCION FRESCA
FECHA DE REPORTE
TIPOS KG
CORTES PROCUCIDOS
Paleta 18,27
Pernil 21,40
Tocino 12,67
Chuleta 11,83
Costilla 9,07
Patas 1,57
Carnita 2,67
TOTAL 77,47

Fuente: Elaboracion propia. (2016)
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Paso numero 2. El departamento de contabilidad suministra la informacion
relacionada con los costos conjuntos involucrados, identificados como costos

del departamento de desposte para el mes de asignacion. (Cuadro 14)
Cuadro 14

Estado de costos de produccidn y venta, carne despostada.

ESTADO DE COSTO DE PRODUCCION
PRODUCCION FRESCA CERDO
PERIODO
(Expresados en Bs F)
Mes
Kg.Producidos 77,47
Inv. (i) Materia Prima 0
Mas:
Transferencias de Materia Prima
Total Materia Prima para despostar 77.467
Mas:
Mano de Obra Directa
Total Mano de Obra 46.480
Total Costo Primo 123.947
Mas:
Costo indirectos de fabricacidn:
Mano de obra Indirecta
Total Mano de obra Indirecta 0
Otros costos indirectos de fabricacion
Total Otros costos indirectos de fabricacion 30.987
Total costo de Depostar 154.933

Fuente: Elaboracion propia. (2016)

Los costos de la materia prima para despostar lo constituye el costo de la carne
de cerdo en canal, el cual simboliza el de mayor representacién econdmica,
adicionando costo por mano de obra directa y costos indirectos de fabricacién,

estos ultimos incluyen costos de refrigeracion y manejo en los almacenes.

89



Para calcular los costos unitarios de produccion de la carne de cerdo despostada

es necesario determinar los precios referenciales de venta para cada tipo de

producto, es recomendable analizar las posibles fluctuaciones que se puedan

ocasionar en los mercados nacionales por tipo de corte. (Cuadro 15)

Cuadro 15

Determinacion de precios referenciales carne despostada

PRODUCCION FRESCA CERDO
PRECIOS REFERENCIA

DETERMINACION COSTO DE PRODUCCION

TIPOS VENTAS

CORTES Bs/kg
Paleta 125,00
Pernil 125,00
Tocino 25,00
Chuleta 160,00
Costilla 135,00
Patas 60,00
Carnita 15,00

Fuente: Elaboracion propia. (2016)

Paso numero 3. En este paso se asignan los costos conjuntos a los productos con

base en el precio de venta de mercado en el punto de separacion. (Cuadro 16)
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Cuadro 16

Determinacion de costos unitarios, carne despostada

CARNE DESPOSTADA
PERIODO

DETERMINACION COSTO UNITARIOS DE PRODUCCION

COSTO TOTAL DESPOSTE ~ 154.933,33
TOTAL KG. DESPOSTADOS 77,47
COSTO TOTAL DESPOSTE (Bs/Kg) 2.000,00
CORTES PRECIO VTA KG VENTA COSTO REAL COSTO UNIT.
REFERENCIA PROCUCIDOS S/PRODUCCION REAL
(A) (B) C = (A x B) E = (% C) F=(E/A)
Paleta 125,00 18,27 2.283,33|  41.490,81 2.271,39
Pernil 125,00 21,40 2.675,00]  48.607,84 2.271,39
Tocino 25,00 12,67 316,67 5.754,20 454,28
Chuleta 160,00 11,83 1.893,33|  34.404,06 2.907,38
Costilla 135,00 9,07 1.224,00|  22.241,49 2.453,11
Patas 60,00 1,57 94,00 1.708,09 1.090,27
Carnita 15,00 2,67 40,00 726,85 272,57
TOTAL 645,00 77,47 8.526,33| 154.933,33

Fuente: Elaboracioén propia. (2016)

Siguiendo la metodologia de asignacion de costos aplicando la produccién
conjunta y sus postulados. Posteriormente se asigna los costos conjuntos a cada
producto considerando la participacion en funcién a las ventas totales, de esta
manera el modelo asigna mayor costo al producto que presenta el precio

referencial mas alto. Por ultimo se divide el costo conjunto entre las unidades

producidas para determinar el costo unitario para cada corte de carne.

Paso numero 4. Consiste en el Traspaso del costo conjunto hacia las cuenta de

inventario terminados disponibles para la venta, utilizando para ello, la cuenta

puente Recuperacion de Costo. (Cuadro 17)




Cuadro 17

Determinacion contable del costo del desposte por corte

DEPARTAMENTO DE CONTABILIDAD
LIBRO DIARIO CONTABLE
(Expresados en BsF)
cODIGO )
CONTABLE DESCRIPCION DEBE HABER
T-01 Paleta 41.490,81
T-02 Pernil 48.607,84
T-03 Tocino 5.754,20
T-04 Chuleta 34.404,06
T-05 Costilla 22.241,49
T-06 Patas 1.708,09
T-07 Carnita 726,85
T-9999- Recuperacion de Costos 154.933,33

Fuente: Elaboracion propia. (2016)

Con la preparacion de este asiento contable se completa la transferencia de

costos de los diferentes elementos del costo que intervienen en el proceso

productivo a los diferentes cortes disponibles como productos terminados dentro

del proceso contable.
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CONCLUSIONES Y RECOMENDACIONES

Conclusiones

El dinamismo en los procesos de la Industria Porcina y la tecnificaciéon de sus
actividades han generado fuerte impacto en los esquemas organizacionales y por
ende en la vision gerencial de los responsables de la toma de decisiones en su
accionar en cuanto el establecimiento de técnicas, métodos y estrategias que le
permitan estar a la par de los cambios presentes en el entorno y de los
requerimientos legales vigentes en materia de costos. En este sentido, el elemento
necesario de la administracion, son los costos como soporte en el proceso de
generacion de informacién para las funciones administrativas de planeacion,

control y toma de decisiones sobre una base cierta o real.

La aplicacion de métodos empiricos de la contabilidad, dificultan a Ila
administracidon tener conocimiento de la rentabilidad de sus procesos productivos,
de las lineas de produccion de frescos, embutidos y ahumados, asi como conocer

la incidencia de los elementos de los costos de produccién en cada uno de ellas.

La informacion obtenida en el desarrollo de los procesos de produccidon de la
industria porcina, se fundamenta en registros contables basados en modelos
tradicionales, enmarcados en propdsitos comerciales y de cumplimiento fiscal, no
proporcionan respuestas 6ptimas y completas ante los diversos requerimientos del

mercado de este tipo de industria.

El proceso productivo de la industria porcina por su naturaleza y caracteristicas
amerita especial atencién y seguimiento a la trazabilidad de los costos incurridos

en la produccién y en las piezas de cerdo obtenidas.

La determinacion de las etapas del proceso de produccion en la Industria Porcina

generan como resultado las siguientes consideraciones:
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1. Aprovechar al maximo la infraestructura e instalaciones, maquinarias,
equipos y herramientas de trabajo.

2. Utilizar de manera adecuada y Optima los recursos empleados en el
proceso productivo como materiales y el trabajo de la mano de obra
dedicada a la produccion.

3. Planificar la produccion considerando las lineas de productos para obtener
mayor provecho de la misma evitando cuellos de botella.

4. Establecer esquemas de produccion para determinar los tiempos reales por
lineas de produccion con la finalidad de elaborar los productos terminados
en los lapsos de tiempo establecidos.

5. Promover el uso eficiente de los costos de produccioén.

Coordinar las actividades de produccion de manera que anticipadamente se

dispongan de los elementos del costo de produccion.

La Industria Porcina, segun los aspectos caracteristicos del proceso de produccién

debe implementar el sistema de acumulacion de costos por procesos.

Este sistema permite a los responsables de la toma de decisiones, tener manejo y
control apropiado en el momento oportuno de los costos de produccion,
valiéndose de herramientas como los reportes departamentales o por areas de
produccion, en beneficio del establecimiento de nuevas politicas administrativo-
contables, estrategias de mejora, y planes de produccion para la optimizacion de

los recursos que proporcionen informacion relevante para la toma de decisiones.

El sistema de acumulacion de costos esta conformado por: el plan de informe,

plan de cuentas, estructura de costos y finalmente la valoracion de los inventarios.

En la Industria Porcina, el costo se acumula en los productos a medida que
avanzan en el proceso productivo, de matanza, desposte, embutidos y ahumados,
inicialmente se acumulan con la adquisicion de la materia prima, a la que se le
incorpora mano de obra directa y otros costos indirectos de produccion,
representandose visiblemente los tres elementos del costo de produccion. La
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asignacion de costos para esta tipo de industria se realiza con base en el precio

de venta de mercado en el punto de separacion.

Por lo general, puede descifrarse que el reto de los profesionales que
desempefian su labor en el area de costos es establecer mecanismos vy
herramientas enfocadas a la generacién de informacion detallada, oportuna y
completa para la toma de decisiones en todo tipo de organizacion. Esto como
respuesta a los cambios constantes presentes en el entorno, a la rigurosidad de la
normativa legal en materia de costos, a las exigencias del mercado y a la
competitividad para sobrevivir en el mercado, lo que incrementa la necesidad de

adaptacién y puesta en marcha de la planificacion establecida.

Recomendaciones

Considerando los beneficios reconocidos en el modelo de acumulacion de costos,
se recomienda a la Industria Porcina del estado Mérida implementar la propuesta
presentada en esta investigacion, dados los beneficios de sus areas de
produccion y costos; el cual incluye el desarrollo de modelos y procedimientos
adecuados para identificar, medir y acumular los tres elementos del costo en

cada linea de produccién bien sea matanza, desposte, embutidos y ahumados.

En este sentido, es imprescindible planificar las actividades de establecimiento de
este sistema. Particularmente, debe existir el compromiso y sentido de
pertenencia desde el personal de la organizacion en el desarrollo de este nuevo
modelo de trabajo y de realizar seguimiento y evaluaciones correspondientes en

su ejecucion.

En consecuencia, se debe programar capacitacion y adiestramiento al personal
responsable de la ejecucion de las actividades requeridas por la implementacion
del sistema propuesto con el fin de maximizar la eficiencia del mismo. A

continuacion, se muestran las actividades a realizar.

95



Departamento de produccion

1.

Capacitar a los supervisores de produccion en cuanto a la
manipulacion de los formularios y formatos a utilizar.

Establecer nuevos formatos de produccion en las areas de beneficio o
matanza, desposte, embutidos y ahumados.

Sistematizar el proceso de recopilacién de informacioén para asegurar
que el mismo este completa y no se pierda detalle de los costos
aplicados en la produccion.

Requerir diariamente los reportes de las lineas de producciéon
beneficio o matanza, desposte, embutidos y ahumados.

Implantar el control estadistico mensual de los rendimientos de las
lineas de produccién beneficio o matanza, desposte, embutidos y

ahumados.

Departamento de contabilidad

1.

Establecer el plan contable adaptado al nuevo sistema de
acumulacion de costos.

Plantear los manuales de procedimientos contables para el sistema
de acumulacién de costos.

Implantar la base de asignacion de costos para los productos finales.
Capacitar al personal en el manejo del modelo de asignacion de
costos.

Verificar la ejecucidon y puesta en practica de los formatos y

procedimientos propios del departamento de contabilidad.
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ANEXO A

UNIVERSIDAD DE LOS ANDES
FACULTAD DE CIENCIAS ECONOMICAS Y SOCIALES
POSTGRADO EN CIENCIAS CONTABLES
MAESTRIA EN CIENCIAS CONTABLES

GUIA DE ENTREVISTA DIRIGIDA AL GERENTE DE OPERACIONES
DE LA INDUSTRIA PORCINA DEL ESTADO MERIDA

Mérida, Diciembre 2016.



Meérida, Diciembre de 2016

Apreciado Gerente de Operaciones
Presente.-

Reciba Usted el mas expresivo saludo, deseandole éxitos en sus

funciones diarias.

Es para mi de vital importancia hacer de su conocimiento que en la
perspectiva de aportar en alguna manera con el fortalecimiento de las
Ciencias Sociales, se esta desarrollando un trabajo de investigacion, a nivel
de Maestria, titulado PROPUESTA DE UN SISTEMAS DE ACUMULACION
DE COSTOS PARA LA INDUSTRIA PORCINA DEL ESTADO MERIDA.
Dicho estudio concierne a la Maestria en Ciencia Contables, que ofrece la

Universidad de Los Andes.

Por lo tanto, se requiere de valiosa colaboracién en el sentido de

responder a la entrevista que se adjunta, la cual es de caracter individual.

Manifestandole con anterioridad mi mas sincero agradecimiento, le

saludo.

Atentamente,

Lic. Lisbeth A. Munoz R.

Investigador



Guia de Entrevista
Instrucciones

A continuacion se despliega un conjunto de preguntas para que
responda atendiendo a su experiencia.

Las respuestas deben ser respondidas de forma individual y objetiva.

1. Identifique las etapas del proceso productivo para la industria porcina.

2. Detalle los centros de produccion en la obtencion de productos finales.

3. ldentifique las lineas de produccién que contempla el proceso
productivo en la industria porcina.




4. Describa el proceso productivo de cada una de las lineas de
produccion desarrolladas en la industria porcina.

5. Detalle cada uno de los productos de las lineas de produccion
derivados del proceso productivo para la industria porcina.

6. Puntualice cada uno de los subproductos derivados del proceso
productivo para la industria porcina.




7. Senale los recursos materiales utilizados en cada linea de produccion.

8. Numere los recursos humanos utilizados en cada linea de produccion.

9. ldentifique las maquinarias, equipos y otros recursos en cada linea de
produccion.




10.Indique los informes utilizados en el proceso productivo.

Gracias por su colaboracion



Mérida, Diciembre de 2016

Jefe de Contabilidad
Presente.-

Reciba Usted el mas caluroso saludo, deseandole éxitos en sus

funciones diarias.

Es para mi de vital importancia hacer de su conocimiento que en la
perspectiva de aportar en alguna manera con el fortalecimiento de las
Ciencias Sociales, se esta desarrollando un trabajo de investigacion, a nivel
de Maestria, titulado PROPUESTA DE UN SISTEMAS DE ACUMULACION
DE COSTOS PARA LA INDUSTRIA PORCINA DEL ESTADO MERIDA.
Dicho estudio concierne a la Maestria en Ciencia Contables, que ofrece la

Universidad de Los Andes.

Por lo tanto, se requiere de valiosa colaboracién en el sentido de

responder a la entrevista que se adjunta, el cual es de caracter individual.

Manifestandole con anterioridad mi profundo agradecimiento, le saludo.

Atentamente,

Lic. Lisbeth A. Muhoz R.

Investigador



Guia de Entrevista
Instrucciones

A continuacion se despliega un conjunto de preguntas para que
responda segun su vivencia.

Las respuestas deben ser respondidas de forma individual y objetiva.

1. Sistema de acumulacion de costo que utiliza.

2. Describa las cuentas contables relacionadas con la materia prima
utilizada en la el proceso de matanza del cerdo.

3. Describa las cuentas contables relacionadas con la materia prima
utilizada en la el proceso de desposte del cerdo.




4. Detalle las cuentas contables relacionadas con la materia prima
utilizada en la el proceso de produccion de ahumados.

5. Detalle las cuentas contables relacionadas con la materia prima
utilizada en la el proceso de produccion de embutidos.

6. Puntualice las cuentas contables relacionadas con la mano de obra
utilizada en el proceso de matanza de cerdo.

7. Puntualice las cuentas contables relacionadas con la mano de obra
utilizada en el proceso de desposte del cerdo.




8. Puntualice las cuentas contables relacionadas con la mano de obra
utilizada en el proceso de produccion de ahumados.

9. Puntualice las cuentas contables relacionadas con la mano de obra
utilizada en el proceso de produccion de embutidos.

10.Describa las cuentas contables relacionadas con los costos indirectos
de fabricacion utilizados en proceso de matanza del cerdo.

11. Puntualice las cuentas contables relacionadas con los costos
indirectos de fabricacién utilizados en proceso de matanza del cerdo.




12.Puntualice las cuentas contables relacionadas con los costos
indirectos de fabricacién utilizados en proceso de desposte del cerdo.

13.Puntualice las cuentas contables relacionadas con los costos
indirectos de fabricacion utilizados en proceso de produccion de
ahumados.

14.Detalle las cuentas contables relacionadas con los costos indirectos
de fabricacidn utilizados en proceso de produccion de embutidos.

15. Describa el modelo de asignacion de costos unitarios en la industria
porcina.




16. Indique los informes utilizados en proceso de acumulacién de los
costos.

Gracias por su colaboracién



ANEXO B

UNIVERSIDAD DE LOS ANDES
FACULTAD DE CIENCIAS ECONOMICAS Y SOCIALES
POSTGRADO EN CIENCIAS CONTABLES
MAESTRIA EN CIENCIAS CONTABLES

INSTRUMENTO PARA VALIDACION DE EXPERTOS DE LA GUIA DE
ENTREVISTA AL GERENTE DE OPERACIONES Y JEFE DE
CONTABILIDAD DE LA INDUSTRIA PORCINA DEL ESTADO MERIDA

Mérida, Diciembre 2016



Meérida, Diciembre de 2016

Apreciado Licenciado
Presente.-

Deseandole éxito en sus funciones diarias en su digno cargo, deseo
hacer de su conocimiento que, motivado a que es un profesional preparado y
actualizado en términos relacionados a la industria y que ademas reune una
serie de conocimientos valiosos, ha sido elegido para validar un instrumento
de medicion, para lo cual se le agradece enormemente su colaboracion.

El instrumento se disefid para el desarrollo de trabajo de Maestria
titulado PROPUESTA DE UN SISTEMAS DE ACUMULACION DE COSTOS
PARA LA INDUSTRIA PORCINA DEL ESTADO MERIDA. El mismo se
presentara para obtener el titulo de Magister en Ciencias Contables.

Las entrevistas estan dirigidas al Gerente de Operaciones y Jefe de
Contabilidad de La Industria Porcina del Estado Mérida.

El proceso de validacion radica en realizar una revision minuciosa que
abarca la coherencia del objetivo especifico, el contenido del marco teorico y
la operacionalizacion de las variables con las entrevistas, por lo cual se
anexa una escala para evaluar cada pregunta del mismo.

Por otra parte, contiene una escala para que exprese su valoracion
cualitativa acerca de la presentacion del instrumento, claridad en la redaccion
de las preguntas, congruencia de la variable con los indicadores.

Agradeciéndoles su colaboracion

Atentamente,

Lic. Lisbeth A Munoz R.

Se anexa lo referido para su revision



ANEXO C

ESCALA PARA EVALUAR CADA PREGUNTA LA GUIA DE
ENTREVISTA DIRIGIDO AL GERENTE DE OPERACIONES DEL
FRIGORIFICO DE CERDOS, MARQUE CON UNA (x)

Iltem |Dejar |Modificar |Eliminar |Incluir Observaciones

Validado por:

Cédula de Identidad:

Profesion:

Firma:




ESCALA PARA EVALUAR CADA PREGUNTA DE LA GUIA DE
ENTREVISTA DIRIGIDO AL JEFE DE CONTANBILIDAD DE LA
INDUSTRIA PORCINA, MARQUE CON UNA (x)

item |Dejar | Modificar |Eliminar | Incluir Observaciones

Validado por:

Cédula de Identidad:

Profesion:

Firma:




ANEXO D

INSTRUMENTO PARA LA APRECIACION CUALITATIVA
DE LA GUIA DE ENTREVISTA AL GERENTE DE OPERACIONES
Y AL JEFE DE CONTABILIDAD DE LA INDUSTRIA PORCINA

Apreciacion Cualitativa
(marque con una X)
Criterios Excelente | Bueno | Regular | Deficiente

Presentacién en
el instrumento

Claridad en |la
redaccion de las
preguntas

Pertinencia de la
variable con los
indicadores

Observaciones:

Validado por:

Cédula de Identidad:

Profesion:

Firma:






