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RESUMEN

La investigacidn centra su atencion en el analisis del costo de produccion del queso artesanal en
el canton Ayapamba de la provincia de El Oro, para lo cual se extraen datos a través de las
entrevistas con los actores principales de la produccion, quienes se muestran satisfechos de
conocer cudl seria su costo de generar los productos y el porcentaje que estan ganando al vender
sus productos; la metodologia utilizada es la descriptiva ya que se van detallando de manera clara
los proceso en cada uno de los elementos del costo con el objeto de lograr una aprehensién
mayor dentro de los usuarios de la informacion; entre os principales resultados se destaca que le
promedio de margen de utilidad bruta es del 25%, porcentaje que les permite mejorar la calidad
de vida personal y de su entorno.
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La produccion organica artesanal del queso en Ayapamba

The artisanal organic production of cheese in Ayapamba

ABSTRACT

The investigation focuses its attention on the analysis of the cost of production of artisanal cheese
in the Ayapamba canton of the province of El Oro, for which data is extracted through interviews
with the main actors in the production, who are satisfied with know what their cost of generating
the products would be and the percentage they are earning from selling their products; The
methodology used is descriptive since the processes are clearly detailed in each of the cost
elements in order to achieve a greater apprehension among the users of the information; Among
the main results, it stands out that the average gross profit margin is 25%, a percentage that
allows them to improve the quality of personal life and that of their environment.

Keywords: cost of production; craft; gross profit margin.
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INTRODUCCION

La produccidn orgdnica es un sistema que trata de evitar de manera directa o indirecta
los productos quimicos y todo tipo de biocidas, sean o no de origen natural, y en caso de
ser necesario se utilizan los que tengan un menor impacto ambiental a todos los niveles
(Boza, 2010). Este proceso se lo desarrolla con el propdsito de minimizar la escasez de
hambre, la malnutricién y la contaminaciéon de los alimentos (Zamilpa, et al., 2016), que
llegan a todos los hogares de la sociedad.

En este sentido, y especificamente en la parroquia Ayapamba de la ciudad de Atahualpa
en la provincia de El Oro, se da este tipo de produccién con empresas locales que
transforman la materia prima de la leche en quesos organicos a través de procesos
artesanales y que tienen una buena aceptacién, tanto en el mercado local como regional.
El objeto de la presente investigacidon estd relacionado con el estudio del proceso de
elaboracién del queso y su control contable con el objeto de conocer el costo unitario y
confrontarlo con su precio de venta, determinando el margen bruto que les permite
obtener la liquidez necesaria para seguir operando. Aqui también es importante destacar
gue la mayoria de empresas que fabrican los quesos son artesanos calificados y por
consiguiente se debe analizar la parte tributaria para este tipo de organizaciones.
Produccion de queso

La produccién de queso artesanal constituye un parte esencial de la cultura alimentaria
de la poblacién ecuatoriana (Arteaga et al., 2021); y se ha incrementado recientemente
su popularidad como estrategia de desarrollo para productores rurales de paises con
economias emergentes (Villegas et al., 2018); se lleva a cabo en empresas familiares que
basan en esta ocupacion su sustentoy a la vez generan otras plazas de empleos a lo largo
de la cadena agroindustrial de la leche, entre ellos, los ganaderos, productores de leche,
comerciantes de insumos y distribuidores de queso (Paredes et al., 2019).

El queso artesanal es producido gracias a la fermentacién de leche cruda de ovinos,
bovinos y caprinos, principalmente con la mano familiar, cuyo proceso esta definido por
costumbres, gustos o las circunstancias ambientales que presenta cada regién (Merchan,
et al., 2019). Seguiin Zambrano (2021) corresponsal de Diario Expreso, en los Ultimos afios
el consumo de queso se ha exponenciado hasta crecer en un 126% desde el afio 2011 al
2021, siendo la ciudad de Guayaquil la gue mas lo consume; y que, a nivel nacional, el

84,30% de los hogares urbanos lo consumen de manera habitual.
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Un dato importante en el proceso de produccion quesera es el costo de la leche, que se lo
presenta a continuacion:
Figura 1:

Precios promedio de leche

Grafico N° 28: Precio promedio pagado por litro de leche cruda por Canton
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Fuente: Asociacion de productores lecheros
Flaboracion: Direccion Nacional de Estudios de Mercado

Contabilidad

“El sistema de contabilidad constituye el conjunto de elementos o componentes que
interactuando de forma coordinada proporciona informacion y control Util para la toma
de decisiones” (De Nobrega, 2011, p. 47). La contabilidad registra las operaciones de un
ente econdmico mediante asientos en el libro diario con su respectiva valoracion
(Scarano, 2006); haciéndose necesario su actualizaciéon en base a los adelantos
tecnolodgicos y a las normativas contables internacionales (Calvo, 2006).

En este sentido, las Normas Internacionales de Contabilidad NIC y Normas
Internacionales de Informacion financiera NIIF nacen de la necesidad de elaborar
principios contables que seran utilizados en los mercados internacionales (Monge, 2005),
y contribuyen al control para la identificacion, reconocimiento, seguimiento, revision y
baja en cuentas de los elementos de los estados financieros (Ruiz, 2008; Reyes et al.,2019;

Luciani et al., 2019).

Ciencia Latina Revista Cientifica Multidisciplinar, Ciudad de México, México.
ISN 2707-2207/ISSN 2707-2215 (en linea), enero-febrero, 2023, Volumen 7, Nimero 1 p 5772




Chuquirima Espinoza y otros

Costo de produccién

Uno de los beneficios mas importantes de la contabilidad es que permite calcular el costo
de los productos elaborados, para valorar la produccion total y relacionarla con el precio
de venta y las utilidades generadas (Navas et al., 2021); en este sentido el costo de
produccion es la suma de todos los valores incurridos en la produccion de un bien durante
un periodo de tiempo establecido, siendo en si, el conjunto de los elementos empleados
como la materia prima, la mano de obra y los costos indirectos de fabricacion (Arias, et
al., 2020).

METODOLOGIA

La metodologia utilizada en el presente articulo es de cardcter descriptiva, ya que se
analiza el costo de produccidén de quesos artesanales en el Cantdn Ayapamba, con
materia prima y mano de obra local, lo que ha contribuido a su economia local,
adicionalmente se consideran datos técnicos como el costo promedio del litro de leche
en Ecuador con el objeto de brindar datos precios de los costos vy la utilidad bruta que se
obtiene en el proceso productivo.

RESULTADOS

Para los cdlculos realizados se considerd una produccién mensual de 900 quesos.

Tabla 1

Produccion mensual

Diarios Mensual

Produccion 30 900

Para el presente estudio se considera una produccién diaria de 30 quesos diarios para lo
cual requieren de 90 litros de leche en promedio y para la produccién mensual se
considerd el promedio de 30 dias, con materia prima de 2.700 litros de leche; que
sintetiza la produccién por familias que se dedican a la actividad agropecuaria y ganadera,

cuya combinacion les ha permitido solventar sus necesidades basicas.
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Tabla 2
Costo MOD 1 quesero
MANO DE OBRA DIRECTA
N INGRESQOS DEDUCCIONES Liquido
R Cargo Total Aporte . Total
Sueldo | . Anticipos .. | apagar
ingresos personal deduccidn
1 | Quesero 450,00 450,00 42,53 42,53 407,48
N Aporte
o Décimo | Décimo | Vacaciones patronal Fondo de
tercero cuarto 12,15% reserva 8,33%
1 |37,50 37,50 | 18,75 54,68 37,49
Rubro Mensual
Sueldo 450,00
Décimo tercero 37,50
Décimo Cuarto 37,50
Resumen -
Vacaciones 18,75
Aporte patronal 54,68
Fondo de reserva 37,49
MANO DE OBRA DIRECTA 635,91

Nota: para los datos de la MOD se considera el pago minimo del SBU para el afio 2023 que es de
S 450,00 mas todos los beneficios de ley, lo que sumado da un costo promedio mensual de S
635,91 que los productores cancelan al responsable directo de la trasformacion del leche en el
queso artesanal; un dato importante de resaltar es que en la mayoria de los hogares o
microempresas que elaboran el queso, son los mismo familiares los que los elaboran, pudiéndose
considerar que el costo de la MOD viene a representar también en un ingreso familiar que

contribuye a sus economias.
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Tabla 3
Costo MPD
MATERIA PRIMA DIRECTA
Cantidad Producto C. Unitario C. Total
2700 Litros Leche 0,40 1.080,00
135 Sobres de Cuajo 0,25 33,75
5 Libra sal 0,25 1,25
Total 1.115,00

Para el costo de la materia prima directa se consideraron los siguientes puntos:

® La relacion de la cantidad de leche utilizada y los quesos obtenidos es de 3 a 1; es
decir, por tres litros de leche sale un queso artesanal, segun la experiencia de sus
productores.

= E| costo promedio del litro de leche esta referenciado segun lo dispuesto por
(Intendencia Nacional de Abogacia de la Competencia Direccion Nacional de Estudios
de Mercado, 2019) quienes sefialan que el costo promedio es de $0,40 por un litro
de leche producido.

= Unsobre de cuajo se lo utiliza para 20 litros de leche en el proceso de transformacion,
de ahi que se utilizan 135 sobres pequefios.

Tabla 4

Costo Indirectos de fabricacion

COSTOS INDIRECTOS DE FABRICACION
Cantidad C. Unitario C. Total
900 Fundas 0,01 9,00
1 Servicios bdsicos 24,00 24,00
1 Depreciacién (Bienes 12,50 12,50
1.500/ 10/12)
Total 45,50

= Las 900 fundas corresponden al envasado que se requiere para la presentacion del
producto y oferta al publico en general, que en su mayoria son la poblacién del cantdn
y sus alrededores.

= Ladepreciacidon de los equipos son esencialmente los utensilios que se requieren para

el proceso de transformacion y que bordean los $ 1.500,00
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Tabla 5

Costo Indirectos de fabricacion

COSTO DE PRODUCCION

MOD 635,91
MPD 1.115,00
CIF 45,50
Total 1.796,41
Unidades producidas 900,00
Costo Unitario 2,00

En la tabla 5 se resumen los costos de produccién de la elaboracién de quesos, lo que

evidencia un costo unitario promedio del queso S 2,00.

Al relacionarlo con el previo de venta PV que en promedio es $ 2,50 se determina que

existe un margen de utilidad bruta del 25%

CONCLUSION

La produccién artesanal en el cantédn Ayapamba permite que muchas familias que se

dedican a la ganaderia y agricultura, combinen sus trabajos con el propdésito de mejorar

sus economias locales; especificamente sobre la produccion de queso, es una actividad

qgue al desarrollan desde hace muchas décadas atras y que tiene como principales

consumidores a la propia poblacion del cantdén y en menor proporcién sale a los cantones

vecinos. Es un proceso que les permite generar un margen bruto de utilidad de alrededor

del 25%, considerado ademas que la materia prima es, en su mayoria producida por ellos

mismos y la mano de obra la desempefia un miembro del grupo familiar, es decir, que los

principales costos estan asociados directamente a la produccién local.
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