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Resumen

El presente informe de investigacion tiene como objetivo general analizar el
impacto del proceso de produccién de Harina de Pescado en los costos de
BISNESMUN S.A., su problematica se centra en las ineficiencias presentadas en el
proceso productivo harina de pescado afecta los costos operativos. Su la
metodologia estructura un estudio descriptivo, documental y de disefio no
experimental con enfoque cualitativo. Dando como resultado del andlisis una
disminucion progresiva de la ganancia de cada orden de produccién analizada y
generando un alza en el precio unitario de produccién, recomendando a la planta
harinera establecer mantenimientos preventivos, capacitar al personal e

implementar mejoras continuas.

Este resumen proporciona una visién general de los principales hallazgos y
recomendaciones de este informe de investigacion, destacando la importancia de
la gestidn de costos en la produccién de harina de pescado.

Palabras clave:

Harina de Pescado, Digestibilidad, Centrifuga, Proceso de Produccidn, Estrategias

de Reduccion de Costos

Pagina 7 de 51



Abstract

The general objective of this research report is to analyze the impact of the
Fishmeal production process on the costs of BISNESMUN S.A., its problems focus
on the inefficiencies presented in the fishmeal production process that affect
operating costs. Its methodology structures a descriptive, documentary study with
a non-experimental design with a qualitative approach. The result of the analysis is
a progressive decrease in the profit of each production order analyzed and
generating an increase in the unit price of production, recommending that the
flour plant establish preventive maintenance, train personnel and implement

continuous improvements.

This summary provides an overview of the main findings and recommendations of
this research report, highlighting the importance of cost management in fishmeal

production.
Keywords:

Fish Meal, Digestibility, Centrifuge, Production Process, Cost Reduction Strategies
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1. Introducciéon

BISNESMUN S.A. es una empresa productora, comercializadora y exportadora de
Harina de Pescado, su Planta Harinera se encuentra ubicada en la Parroquia
Atahualpa en la provincia de Santa Elena, inicid sus actividades en el afio 2013, en
la actualidad sus productos se comercializan en el mercado local e internacional.
La produccién de harina de pescado es un proceso industrial que involucra la
transformacién de pescado no apto para el consumo humano en harina. Esta
harina se utiliza principalmente como ingrediente para la elaboracién de
alimentos para animales. En el transcurso del periodo 2022 existieron cambios en
su infraestructura y en sus maquinarias debido a la repotenciaciéon de la planta
harinera e incremento de su capacidad productiva debido a la alta demanda

presentada y a su vez cumplir con los parametros de calidad.

Estos son aspectos cruciales en su produccion, las plantas procesadoras deben
cumplir con estrictas normas y regulaciones para garantizar la calidad del
producto final, por lo que esto implica mantener altos estandares de higiene,
controlar los parametros de procesamiento, como temperatura y tiempo de
coccion, y a su vez realizar pruebas de laboratorio para verificar la calidad vy la

ausencia de contaminaciones.

El proceso de produccidn de harina de pescado generalmente se lleva a cabo de la
siguiente manera: se inicia con la recepcién del pescado y se somete a una serie
de etapas, que incluyen coccidn, prensado, separadora, centrifuga,
deshidratacion, molienda, enfriado y finalmente el ensacado. Todos sus productos

son despachados en sacos blancos laminados de 50 kg.

La empresa actualmente se enfoca en la busqueda de implementar tareas que
permitan eliminar o disminuir las paralizaciones de produccion forzosas o
reparaciones de las maquinarias que detengan el proceso productivo, para con

ello evitar costos adicionales como: manos de obra, costos indirectos de
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fabricacioén, entre otros. Esta investigacion se enfoca en conocer el impacto del
proceso de produccién de Harina de Pescado en los costos de la empresa

BISNESMUN S.A.
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2.Determinacion del Problema

La produccién de harina de pescado es un proceso crucial en la cadena de valor de
la industria pesquera. Sin embargo, existe una creciente preocupaciéon por la
gestion eficiente de los costos asociados con este proceso. A medida que la
demanda de productos derivados de la harina de pescado aumenta, es esencial
comprender en detalle cémo cada fase del proceso afecta los costos totales de
una empresa y cdmo se pueden optimizar estas operaciones para lograr una
mayor eficiencia econdmica. Debido a la alta demanda de harina de pescado
presentada en el afio 2022 BISNESMUN S.A. se ubicé en el ranking # 6 de las
plantas harineras ecuatorianas exportadoras a destinos como: Guatemala,
Republica Dominicana, Chile y Bangladesh, lo cual trajo consigo aumentos
significativos en los costos del proceso de produccién por varios factores como la
falta de estandarizacidn, variabilidad en la calidad del producto, trazabilidad y
control en las diferentes etapas del proceso productivo y desperdicio de materia

prima, entre otros.

Esta problemdtica destaca la importancia de realizar un analisis riguroso del
proceso de produccidn de harina de pescado para identificar y abordar las areas
de mejora necesarias. Al abordarlas, se puede mejorar la calidad del producto
para asi evitar que esta no afecte la aceptacion en el mercado vy la satisfaccion del
cliente, optimizar la eficiencia del proceso, garantizar la trazabilidad y el
cumplimiento normativo, y a su vez promover una produccién mas sostenible y

rentable.
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Tabla 1

Variabilidad de costos — Empresa BISNESMUN S.A.

VENTA

COSTOS
Costos Directos
Materia Prima
Mano de Obra
Materiales
Sacos
Costos Indirectos

Cuadrillas

Combustible
Agua
Aditivos
Otros
Otros Costos Adicionales

Repuestos
Mantenimientos
Andlisis y Embarque
Fumigaciones
Puerto - Aduana
Gastos Locales

TOTAL

DIFERENCIA

Mano de Obra Indirecta

Asesor Logistico
Materiales Indirectos

Transporte Terrestre
Transporte Maritimo

VARIABILIDAD DE COSTOS
DESTINO: GUATEMALA
MES: SEPTIEMBRE 2022

HARINA DE PESCADO 55%

ORDEN 1
200 T™M
$ 212.000,00

148.403,86
142.000,00
4.923,86
1.480,00
1.480,00
8.125,00
1.200,00
500,00
700,00
6.925,00
150,00
525,00
6.250,00
30.127,70
3.040,00
17.600,00
2.400,00
1.200,00
346,08
640,00
1.149,62
3.752,00

R V2 0 Vo St Vo SR Vo SR Vo SR V0 S W0 SR V0 S V0 S U0 S U/ S V0 S V0 SR V0 SRR V0 SR V0 SR V0 B 7 V0 SR V0 S V0 SR Vo IR V0 8

$ 186.656,56

$ 25.343,44

B2 Vo Nl Vo Sl Vo TR Vo SR Vo S W0 S, V0 SR V0 0 U S V0 S W0 UL U0 S V0 S W0 SE V0 SR W0 S Vo TIIE V0 SR V0 S W0 T V0 SRR V0

ORDEN 2
200T™M
212.000,00

136.403,86
130.000,00
4.923,86
1.480,00
1.480,00
8.820,00
950,00
250,00
700,00
7.870,00
150,00
700,00
7.020,00
29.980,79
3.420,00
17.600,00
1.200,00
980,00
526,40
640,00
1.862,39
3.752,00

175.204,65

36.795,35

Nota. Adaptado a partir de datos de la empresa
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En este cuadro comparativo se detalla la variabilidad de los costos que se
presentan en una exportacion durante el mes de septiembre/2022 donde
notamos que bajo las mismas condiciones de proteina, toneladas y destino surgen

cambios significativos lo cual genera una diferencia en la ganancia de $11.451,91.

Obteniendo en la orden 1 una ganancia menor debido a que se presentaron
retrasos en el proceso de produccién a causa de la paralizacién de las maquinarias
por fallas lo cual ocasiond realizar sus respectivas reparaciones, asi como también
un mantenimiento no contemplado. El objetivo general de este informe de
investigacion es analizar el impacto del proceso de producciéon de Harina de
Pescado en los costos de BISNESMUN S.A. y para desarrollarlo se ejecutaran los
siguientes objetivos especificos: detallar la situacién actual de los costos del
proceso de produccion de la harina de pescado; establecer procesos que muestren
ineficiencia en el proceso de produccidn; identificar oportunidades de mejora para

reducir los costos.
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3.Marco teodrico referencial

Para Parrales L. & Pilligua J. (2018) basado en su “Estudio de factibilidad para la
produccién de harina de pescado en la empresa Promarosa Cia. Ltda.” Se propuso
crear un estudio de factibilidad ayude a conocer costos y gastos que intervienen
en la produccién de harina de pescado, aplicando como herramientas tecnoldgicas
entrevistas y fichas de observacién indirecta dando como resultado que el estudio
econémico del presente proyecto de factibilidad es viable. Por medio de este
proyecto se logré clasificar e identificar los costos y gastos que se incurren en todo
el proceso de elaboracidon de harina de pescado lo cual es crucial para aterrizar

costos de produccién de estimados versus reales.

Basurto D. (2018) en su investigacién “Estudio del proceso de produccién de la
Empresa Exportadora Harina de Pescado Harimar” menciona elaborar un flujo de
proceso de mantenimiento de las maquinarias mediante un diagrama de flujo,
optimizando la capacidad de produccién, aplicando las metodologias cuantitativas
y cualitativas, concluyendo que esta propuesta ayudarda a que pueda llevar un
control riguroso de los tiempos de produccién. Aqui se constatd que es posible
evitar tiempos interrumpidos de trabajo y aumentos inesperados en los costos de

produccién.

Franco R. (2021) en su proyecto “Propuesta de mejora del proceso de produccion
de harina de pescado aplicando, Método TOC en la Empresa Nutrifishing S. A”
menciona proponer la mejora del proceso de produccién de harina de pescado,
aplicando el método TOC, para incrementar eficiencia productiva, bajo la
metodologia descriptiva, deductiva, cuantitativa y de campo la cual demostré que
existe un cuello de botella en el drea de ensaque y etiquetado, lo cual ocasiona
que se reduzca la eficiencia de la produccién concluyendo que se evidencié la
viabilidad del proyecto y reducir las ineficiencias. Conocer el proceso de
produccién y evidenciar las falencias ayuda a que la empresa pueda buscar planes

o proyectos de optimizacion de tiempo y mejoras en la produccién.
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Yugcha Y. (2019) en su tema de investigacion “Analisis Econdmico Del Mercado De
La Harina De Pescado En El Ecuador 2015-2019” tiene como propdsito principal
analizar los efectos econdmicos de las ventas en el mercado de la harina de
pescado en el Ecuador desde el 2015 al 2019. La metodologia aplicada fue
descriptiva obteniendo como resultado que la harina de pescado en el Ecuador en
los dltimos afios ha tenido incrementos tanto de produccion como de
comercializacién. Finalmente se recomienda promover el conocimiento de
estandares de calidad, uso de tecnologias de produccidon y conocimiento de los
requerimientos de mercados potenciales. El crecimiento del mercado
internacional aumenta considerablemente por lo que es necesario establecer
precios de mercado y estdndares para que asi las medias y pequefias productoras
de Harina de Pescado puedan colocar también su producto en el mercado

internacional.

Gonzabay N. (2023) en su proyecto “Propuesta metodoldgica para el tratamiento
de los costos de produccion y rentabilidad en las empresas harineras de pescado
en la provincia de Santa Elena.” el objetivo de esta investigacién fue elaborar una
propuesta metodoldgica para el tratamiento de los costos de produccion,
mediante el disefio de investigacidn observacional para analizar el objetivo de
estudio e identificar resultados donde se muestra el inadecuado control en los
procedimientos inherentes al proceso productivo. Finalmente determina que el
impacto de las herramientas aplicadas fue positivo en la rentabilidad del negocio
en el periodo de implementacidn y por lo tanto se recomienda el uso continuo de
la misma para estimar las ventas, los costos y gastos. En este proyecto se
determind que la falta de politicas de control da como resultados incumplimiento

de periodos de entrega o retrasos en el proceso productivo.

Sanchez C. & Sancho M. (2019) desarrollaron como objetivo principal determinar
como influyen las exportaciones dentro de la dindmica social de la comuna de
Chanduy en Santa Elena siendo que en esta zona se asientan cinco importantes
empresas exportadoras, por esto la metodologia utilizada fue de enfoque mixto y

se ejecutd una encuesta a los habitantes de la comuna la cual se enfoca en
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diferentes aspectos como: desarrollo social, econémico, cultural y ambiental,
obteniendo como resultado que es viable la elaboracién de un Modelo de Plan de
Accidén para impulsar, fortalecer, y respaldar la Dinamica Social de la comuna de
Chanduy, concluyendo que las empresas exportadoras de harina de pescado han
tenido una notable disminucidn en sus exportaciones en los ultimos periodos. La
implementacidon y fortalecimiento de un Plan de Accion reflejara en Chanduy
resultados favorables y a su vez el impulso al crecimiento de exportacion de la

Harina de Pescado.

Gonzalez N. & Morales A. (2018) mencionan el desarrollo del objetivo de esta
investigacion a través de la elaboracién de un manual de Buenas Practicas de
Manufactura que contribuya el mejoramiento de la calidad del producto
terminado y la salubridad en las plantas Harineras ubicadas en la Parroquia
Chanduy perteneciente a la Provincia de Santa Elena. La metodologia empleada
fue inductiva, deductiva y analitica brindando como resultado que se debe
implementar el manual para obtener un producto final de excelente calidad. Por
lo tanto, concluyeron que el presente trabajo es muy necesario para las empresa
procesadora de alimentos para poder garantizar la trazabilidad del producto
terminado. La ejecucién de un BPM es necesario en las plantas harineras ya que

garantiza la trazabilidad del producto final.

Carrera E. & Olmedo G. (2022) en su proyecto “Plan de mejora competitiva para el
fortalecimiento del sector producto de harina de pescado a través de la
asociatividad de los mayores productores” determind que su objetivo es elaborar
un plan de mejora competitivo para fortalecer este sector productivo, su
metodologia se dio por medio de enfoques mixtos (cuantitativa y cualitativa), a
través de entrevistas se pudo realizar la recoleccién de datos y, el método
descriptivo y explicativo, dando como resultado que existe una falta de incentivos
gubernamentales, desconocimiento de las normativas, etc. La creacidon e
implementacién de un plan de mejoras ayudaria al sector harinero a elevar sus

ventas y voliumenes de produccién.
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Las referencias en mencidon han permitido observar diferentes eventualidades y
conceptos claves en la produccién de harina de pescado dentro de esta empresa

BISNESMUN S.A. como objeto a estudio en este proyecto.
3.1 Revision a la literatura

La harina de pescado es uno de los productos mds importantes derivados de la
pesca, utilizado principalmente como insumo en la industria alimentaria animal y
en la acuicultura. El analisis del impacto de su proceso de produccion en los costos
de una empresa requiere una revision de la literatura desde distintos enfoques,
como el proceso productivo, el analisis de costos, eficiencia operativa,

magquinarias, y sostenibilidad.

A continuacidn, se presenta una revision de la literatura en torno a este tema:

3.1.1 Conceptos y Generalidades de la Harina de Pescado

En Ecuador, la harina de pescado es un producto de gran relevancia,
especialmente dentro de la industria pesquera, que es uno de los sectores mas
dinamicos del pais, el inicio de sus actividades se remonta a los afios 60,

situdndose en la actualidad en la segunda industria pesquera mas importante.

La (Camara de Pesqueria, 2020) de acuerdo con cifras de la Superintendencia de
Compaiiias, las empresas relacionadas a esta actividad generaron ingresos por
alrededor de USD 246 millones en el afio 2018, con impuesto a la renta causado

de USD 3.4 millones y USD 2.89 millones en aportes a la seguridad social.

En exportaciones, el promedio anual de divisas generadas en el periodo (2015-

2019) fue de USD 125 millones por ventas de harina y aceite de pescado.

La Harina de pescado hoy en dia es uno de los principales componentes utilizados
en la industria de los alimentos balanceados para la crianza de diferentes tipos de
animales destinados para el consumo humano, tales como vacas, cerdos, aves,

camarones, entre otros, sin embargo, este tipo de alimento no fue utilizado hace

Pagina 17 de 51



muchos afios atrds, donde existian otro tipo de alternativas para suplir la carga

proteica necesaria para la crianza de este tipo de animales.

Por otro lado (Borrell, 2018) menciona que, la fabricacion de esta harina evita los
desperdicios del sector pesquero y aprovecha al maximo los subproductos de este

al convertirlos en proteina y energia.

La harina de pescado es un producto fundamental en la alimentacién animal
debido a su alto valor nutritivo. Esto es un factor positivo en el mercado
internacional porque ayuda al medio ambiente al reducir los desechos al mismo

tiempo que se convierte en alimento.

El valor nutritivo de la harina depende en primer lugar del tipo de pescado por
ejemplo la mayor parte de la produccidn de harina de pescado en el pais se deriva
de la pesca de anchovetas y sardinas, especies que son abundantes en la costa
ecuatoriana. Asi como también se evalta su rendimiento, es decir, cada 25 gavetas
de pescado es igual a 1 tonelada de pescado, otorgando este un rendimiento de

4.5 sacos, en escala general.

A continuacién, se detalla informacidon bdsica de la cuantificacion de toneladas

segln despachos requeridos en las drdenes de compra:

Tabla 2
Relacion toneladas vs. Sacos finales de produccion — Empresa BISNESMUN S.A.
Orden de
Compra Toneladas | Sacos por Tn
OC-XXX1 25 500
OC-XXX2 25,5 510
OC-XXX3 26 520
OC-XXX4 26,5 530
OC-XXX5 27 540

Nota. Adaptado a partir de datos de la empresa.

La proporcién general de dicho calculo se da que, en 1 tonelada de harina de

pescado procesada, arroja un total de 20 sacos finales.
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Ejemplo: OC-XXX1: 25 toneladas x 20 sacos de 50kg = 500 sacos de 50 kg c/u.

3.1.2 Terminologia en el Proceso Productivo de Harina de
Pescado
Faena de Pesca y transporte — En este proceso inicial la empresa ha suscrito
contratos de abastecimiento con barcos pesqueros adecuados, de arrastre 6
cerqueros que garantizan la captura de cardimenes aptos para el procesamiento.
Finalmente, se transporta la pesca en camiones refrigerados para garantizar la

temperatura adecuada hasta su arribo a la planta procesadora.

Recepcion de Materia Prima. — Se califica el producto para ver si es apto o no para

su descarga con los siguientes 3 métodos: temperatura, frescura y firmeza.

Descarga y Pesado. — La pesca es descargada en las pozas de recepcién donde se

escurre el agua, sangre, mas soélidos y grasa.

Coccidn. — La pesca es transportada de la poza de recepcidon hacia la cocina
mediante tornillos sin fin, donde pasa por coccion con vapor directo a
aproximadamente una temperatura de 100°C por lapso de 1 hora. El objetivo de
este proceso es asegurar que el pescado esté completamente cocido y que las

proteinas estén suficientemente desnaturalizadas.

Pre-Prensado. — Su propdsito es eliminar parte del contenido de agua y facilitar la

separacion de sdlidos (proteinas, huesos, piel) y liquidos (agua y aceite).

Prensado. - Este proceso tiene como objetivo extraer la mayor cantidad posible de
liguido (que incluye agua, aceite y otros componentes solubles) del pescado

cocido, dejando un residuo solido para que pueda ser secado y molido.

Separadora. — La separacion ocurre después del prensado, cuando el liquido
extraido contiene una mezcla de agua, aceite y sélidos finos (como pequeias
particulas de proteina y grasa). Este liquido pasa por diferentes tipos de

separadoras para aislar estos componentes. La fraccion acuosa llamado licor de

Pagina 19 de 51



separacion contiene un porcentaje de sélidos en solucion aceite y agua la cual es

calentada para ingresar a las centrifugas.

Centrifuga. — La centrifuga separa los componentes del material basado en sus
densidades. El material cocido se introduce en el tambor giratorio, y la fuerza
centrifuga empuja los sdélidos hacia las paredes del tambor, mientras que los
liquidos se desplazan hacia el centro. Esta permite a su vez poder extraer el aceite
de pescado, el cual se aprovecha para su almacenaje y posterior comercializacién

como subproducto de la elaboracién de harina de pescado.

Secado. - En este paso se busca reducir el contenido de humedad del material
sélido a niveles que prevengan el deterioro y la proliferacién de bacterias.
Generalmente, la harina de pescado debe tener un contenido de humedad inferior

al 10%.

Molienda. - La molienda convierte el material sélido seco (scrap de pescado) en
un polvo fino, lo que facilita su manejo, almacenamiento y uso. Este es conducido
hacia una tolva pasando por un molino seco y las particulas que no pasen en la
criba que son transportadas hacia un molino de martillo que giran en direcciones
opuestas y aplastan el material entre ellos, con capacidad total de 5Tm/Hora. El
molino de martillos es el mas comun en la industria ya que giran a alta velocidad y

trituran el material seco hasta que alcance la finura deseada.

Enfriado. - El enfriamiento se lleva a cabo en un tambor rotativo de 5Tm/Hora en
la cual la harina durante el transporte se ird enfriando para llegar al ensacado a

una temperatura promedio de 28°C.

Mezclado y Ensacado. — Se procede a agregar antioxidante (BHT) entre 700 a 900
ppm, que permite evitar la combustion de la harina al momento de ser succionada

por el ventilador hacia la zona de ensacado, para su posterior almacenamiento.

Finalmente, para colocar la capacidad exacta de 50 Kg se cuenta con una balanza,
se procede a coser y el saco y etiquetar. El material de los sacos aptos para

despacho es de polipropileno y laminados de (65cm x 105 cm).
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.5 SALESIANA

El rendimiento final que debe tener el proceso productivo es de aproximadamente
de 4 a 4.5 sacos de harina de pescado por tonelada de materia prima.

(BISNESMUN SA, 2018)

Figura 1
Flujograma de proceso de produccion de harina de pescado
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3.1.3 Principales Parametros de Calidad

Los principales parametros de la harina de pescado son una serie de
caracteristicas fisicas, quimicas y microbioldgicas que se evallan para determinar
su calidad y adecuacidn para su uso en la alimentacidon animal. A continuacién, se

detallan estos parametros:

Proteina Cruda: Indica la cantidad de proteina en la harina de pescado. Es
fundamental para la alimentacidon animal, ya que la proteina es esencial para el

crecimiento y la salud.

Grasa Cruda: Refleja el contenido de grasa en la harina, importante como fuente

de energia y 4cidos grasos esenciales.
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Ceniza: Representa los minerales totales presentes en la harina. Una cantidad

excesiva puede indicar una alta presencia de huesos o conchas.

Humedad: La cantidad de agua en la harina de pescado, que afecta la
conservacién y la estabilidad del producto. Generalmente, se busca mantener la

humedad baja para prevenir la formacidon de moho y deterioro.

Digestibilidad: La facilidad con la que los animales pueden digerir y utilizar los

nutrientes en la harina de pescado.

Estos parametros proporcionan una vision integral de la calidad y la seguridad de
la harina de pescado, asegurando que cumple con los requisitos nutricionales y de

seguridad necesarios para su uso en la alimentacién animal.

3.2 Periodo de Produccion en la Planta Harinera
BISNESMUN S.A.

La planta procesa durante 22 dias de oscuras al mes y los dias de clara (los

restantes del mes) se establecen actividades como: limpieza, mantenimientos, etc.

Dias de Oscura: Esta se da por 22 dias consecutivos donde los buques pesqueros
aprovechan realizando la captura de las especies de forma ininterrumpida, lo cual

les permite una mejor visualizacién de los cardUmenes.

Dias de Clara: Por lo general se da 8 dias, periodo donde se paraliza la actividad de
pesca por la presencia de la luna llena, lo cual no permite visualizar los

cardumenes.

Periodo de Veda: La veda de peldgicos pequefios la estableci6 el MAGAP
(Ministerio de Agricultura y Ganaderia, 2024), a través del Viceministerio de
Acuacultura y Pesca, en el Acuerdo Ministerial 047, del 09 de abril de 2010,
estipula los periodos de veda para la pesca de peldgicos pequefios, del 1 al 31 de

marzo y del 1 al 30 de septiembre de cada afio.
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Sin embargo, en la pagina oficial de (Ministerio de Produccién Comercio Exterior
Inversiones y Pesca, 2024) se publican los calendarios oficinales de cada afio. Las
vedas establecidas incluyen la prohibiciéon de captura, transporte, procesamiento
y comercializacion de las especies peldgicos pequenos.

Figura 2
Flujograma de proceso de produccion de harina de pescado
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2024)

3.3 Costos de Producciéon

Los costos de produccion, también conocidos como costos de operacién, son
todos aquellos en los que la empresa incurre para producir y comercializar un bien

0 servicio.

El costo de produccién de la harina de pescado es el resultado de sumar todos los
gastos directos e indirectos asociados al proceso, desde la adquisicion de la
materia prima hasta el transporte del producto final. El analisis del costo de
produccién es crucial para la gestion financiera y la toma de decisiones

estratégicas.
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Los costos de produccién se subdividen en: Costos directos, costos indirectos,

costos variables y costos fijos.

3.3.1 Costos Directos

Estos son costos que pueden rastrearse directamente en un producto o linea de

produccién especifica.

Materia Prima: El costo del pescado crudo. Este es uno de los costos mas
significativos y puede variar segun la temporada, la disponibilidad y la calidad del

pescado.

Para (Bautista, 2019) la materia prima es el material primordial o basico para la

fabricacién de un producto.

Mano de Obra Directa: Es el esfuerzo humano que interviene en el proceso de

transformar las materias primas en productos terminados. (Véliz & Culcay, 2022)

Ejemplo: Los salarios y beneficios de los trabajadores involucrados en el proceso
de produccién, operadores de maquinaria, técnicos de mantenimiento, vy

supervisores de linea.

Energia: Costos de electricidad, combustible y otros tipos de energia son utilizados
en las diferentes etapas del proceso de produccidn para alimentar las maquinas de

coccion, prensado, secado, etc.

Materiales de Empaque: Costos asociados con los materiales utilizados para
empacar antes de su distribucidn y venta estos son: sacos, etiquetas y otros

materiales de embalaje.

Productos Quimicos: Sustancias utilizadas en el proceso de produccion como los

aditivos para el tratamiento del pescado y para la limpieza de equipos.

Son aquellas cuyas incidencias monetarias de un producto o en una orden de
trabajo, puede establecerse con precision. (Ejemplo: materia prima, jornales, etc.)
(Toaquiza, 2021)
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3.3.2 Costos Indirectos

Los costos indirectos se identifican porque son esenciales para llevar a cabo la
produccién, pero no son asignados directamente al producto, por ejemplo,
materiales o mano de obra indirecta y otros costos generales (depreciacion,

arrendamiento, Entre otros.). (Bautista, 2019)
Algunos de los costos indirectos que participan en el proceso de produccién son:

Mantenimiento de Maquinaria: Los equipos utilizados en la produccién, como
cocedores, prensas, centrifugadoras y secadores, requieren mantenimiento
regular para garantizar un funcionamiento eficiente. Estos costos de

mantenimiento se incluyen en los costos de produccién.

Gastos Generales de Fabrica: Incluyen costos como la administracion de la planta,
seguros, impuestos, y otros gastos generales relacionados con el funcionamiento

de la fabrica.

Calidad y Control de Procesos: Costos asociados con el aseguramiento de la
calidad, pruebas de laboratorio y controles de procesos para mantener la

consistencia y la calidad del producto final.

Aunque estos costos no se pueden asignar directamente a unidades especificas de
producto, influyen significativamente en el costo total de produccién y deben ser
monitoreados y controlados de manera rigurosa para optimizar las operaciones y

mejorar la competitividad de la empresa.

3.3.3 Costos Variables

Estos costos se modifican de acuerdo con el volumen de produccién, es decir, si no
hay produccién no hay costos variables y si se producen muchas unidades el costo

variable es alto. (Menéndez & Quintero, 2022)

Son aquellos costos proporcionales a la produccidon, como: la materia prima, el

pago de la mano de obra directa, el mantenimiento de los equipos, los servicios
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consumidos, los suministros requeridos, las regalias y patentes, y los envases,

entre otros. (Equipo Etecé, 2021)

La gestion eficaz de estos costos permite a la empresa adaptarse a las
fluctuaciones en la demanda y optimizar la eficiencia operativa. Identificar y
controlar los costos variables es crucial para mantener la rentabilidad y la

competitividad en el mercado de la harina de pescado.

3.3.4 Costos Fijos

Para (Menéndez & Quintero, 2022) los costos fijos son aquellos que permanecen
constantes durante un periodo de tiempo determinado, sin importar el volumen
de produccidn. Los costos fijos se consideran como tal en su monto global, pero

unitariamente se consideran variables.

Estos costos son totalmente independientes de la produccién, como son los
impuestos, seguros, la financiacion, la contaduria y auditoria, el marketing, la

asesoria legal, el alquiler de una fabrica, etc. (Menéndez & Quintero, 2022)

La identificacion y gestién eficaz de los costos fijos son esenciales para mantener
la estabilidad financiera y operativa de una planta de produccién de harina de
pescado. Estos costos deben ser cuidadosamente monitoreados y controlados
para asegurar que la empresa pueda operar de manera eficiente, incluso en

periodos de fluctuacién en la demanda y el volumen de produccién.

Los factores de la produccidon tierra, capital, trabajo y tecnologia, deben
combinarse adecuadamente a fin de generar el bien o servicio que se desea
producir, esta combinacion debe ser proporcional a la naturaleza del bien, de su

racional uso depende el costo de producirlo. (Véliz & Culcay, 2022)
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4.Materiales y metodologia

La presente investigacion es de alcance explicativa, ya que se procede a establecer
relaciones de causa y efecto, sobre el costo del proceso de produccion y las
diferentes eventualidades que se presentan en la planta harinera BISNESMUN S.A.
analizando los aspectos econémicos y financieros del proceso con el objetivo de

obtener una comprensién clara de los costos, ingresos y rentabilidad asociados.
4.1 Cumplimiento de los objetivos

Para empezar con el cumplimiento del objetivo 1 se realizard un analisis
exploratorio documental de las hojas de costos de 4 meses consecutivos:
diciembre 2023, enero, febrero y marzo 2024 de diferentes Ordenes de
produccién de harina de baja proteina. Complementando esta labor se trabajard
con un panel de expertos por medio de entrevistas para conocer los factores
principales que afectan el proceso de produccion de Harina de Pescado en los
costos de BISNESMUN S.A. logrando asi el cumplimiento del objetivo 2.
Finalmente, en el objetivo especifico 3, se establecerda las respectivas
retroalimentaciones y con toda esta informacidn se planteara un plan de mejoras

para contrarrestar el incremento de costos de produccidn.
4.2 Disefio de la investigacion

El disefio de investigacion constituye el cimiento sobre el cual se erige todo el

proceso investigativo. (Vizcaino Zufiga, 2023)

El disefio es no experimental, debido a la extraccion de datos directos de la
empresa productora de harina de pescado BISNESMUN S.A. por medio de la cual
se realizard el analisis de cambios presentados en los costos de produccién, sin

obtener influencia en los resultados actuales o finales de la empresa.
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4.3 Poblacion y muestra

La poblacidon esta conformada por los colaboradores de la planta harinera. Se
definio seleccionar una muestra no probabilistica por conveniencia de los
trabajadores claves que intervienen de forma directa en el proceso de produccidn
como: el jefe de produccién, operador de maquinaria y jefe de calidad. A su vez se

define trabajar con un solo tipo de harina de pescado la cual es de baja proteina.
4.4 Método de investigacion

Los métodos de investigacion son enfoques generales o estrategias utilizadas para
abordar preguntas de investigacion y alcanzar objetivos especificos. (Sanchez &

Murillo, 2021)

Este informe de investigacion, se establecera planes de mejora previos al analisis
descriptivo de los costos que incurren en el proceso de produccién de harina de
pescado de baja proteina en relacién a 4 meses consecutivos bajo las drdenes de

produccién seleccionadas.
4.5 Técnicas de recoleccion de datos

Revision y analisis documental

Se realiza la toma de datos de las hojas de costos 4 meses consecutivos, de
6rdenes de produccién especificas de harina de pescado de baja proteina para el
previo andlisis comparativo de variabilidad en los costos tomando como base

estandar de costos aprobados por la gerencia el mes de diciembre 2023.
Entrevistas

Se recolecta informacién del personal calificado de la planta de produccién como:
el jefe de planta, operario de maquinaria, jefe de calidad quienes expresaran sus

experiencias profesionales en cuanto al tema de investigacion que se esta
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llevando a cabo para analizar y comprender de manera mds detallada la incidencia

de la variabilidad de costos de produccién.
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5.Resultados y discusion

5.1 Anélisis de costos de produccién

En base a lo requerido en esta seccion se realiza la revisién documental de la
informacién financiera de costos de produccién de BISNESMUN S.A., se toma una
muestra de 4 meses consecutivos de produccién que mantienen las mismas
ordenes de compra tanto en toneladas y precio de venta. Se establecerd las
diferencias que presenta la empresa al producir una misma orden con distintas
eventualidades a lo largo de la produccidn, siendo el mes de diciembre la base de
costos aprobados por la gerencia en dicha produccién especifica de harina de

pescado de baja proteina.

A continuacién, se detalla un mes base de costos de produccién el cual es el mes
de diciembre, mismo que hace referencia a costos normales en una produccién de
108 toneladas de harina de pescado de 55% proteina.

Se determina datos informativos de cantidad de sacos en presentacién de 50 Kg.
Siendo un total de 2160 sacos, divididos en pequefios sub lotes de 27 toneladas
métricas cada uno.

Figura 3
Hoja de Costos Mes Diciembre 2023:
Hoja de Costos por Orden de Produccién

Orden Estimada por Produccion de 108 Tn

Destino: Arabia Saudita

# Orden de Porduccion: " 0122023

Fecha de Produccion: Diciembre 2023
Producto: Harina de Pescado 55%
Cantidad Sacos de 50 Kg: 2160
Toneladas: 108

Control de Materia Prima

Descripcion Gavetas P. Unitario Usd % Ultiliz
Pesca Pelagica 8500 $ 1100|$% 93.500,00 70,83%
Desperdicios 3500 $ 1050|$ 36.750,00 29,17%
Subtotal Materia Prima 12000 $130.250,00
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Control de Insumos y Materiales de Ensaque

Descripcion Kilos/Unidades P. Unitario Usd
Antioxidante (Kg) 162 $ 379|$% 614,63
Sacos 2160 $ 0365(% 788,40
Piola 20 $ 1250 | $ 25,00
Etiquetas 2160 $ 0031($% 66,96
Subtotal Insumos y Materiales de Ensaque $ 1.494,99

Costo de Mano de Obra
Cargo mcio | "2 | Aimuerzo | produccion [procucion| D | Unitario | TOTAL
1 Recepcionista de MP 8:00 16:30 0:30 8:00 3375|$ 15333|$ 51750|$ 51,75
2 Cocinador 8:00 16:30 0:30 8:00 3375($ 15333[$ 51,750|$ 10350
2 Secador 8:00 16:30 0:30 8:00 3375|$ 15333|$ 51,750($ 10350
2 Moledor 8:00 16:30 0:30 8:00 3375|$ 15333|$ 51,750 $ 10350
8 Ensaque 8:00 16:30 0:30 8:00 3375|$ 15333|$ 51,750 ($ 414,00
Total Mano de Obra $ 776,25
Costos Indirectos de Fabricacion
Descripcion Costo por Orden

Mano de Obra Indirecta $ 202,50

Gastos Fijos $ 7750

Gastos Variables $ 1.820,00

Total CIF $ 2.100,00

Mano de Obra Indirecta

1 Jefe de Bodega $ 55000]|$% 18,33 3,375 $ 61,88
1 Jefe de Produccion $ 60000|$ 20,00 3,375 $ 67,50
1 Jefe de Calidad $ 65000|$% 21,67 3,375 $ 73,13
Total Mano de Obra Indirecta $ 202,50

Gastos Variables

Conceptos Costos por Orden
Suministros de Limpieza $ 150,00
Materiales y Repuestos $ -
Material de embalaje $ 50,00
Lubricantes $ 70,00
Bunker $ 1.050,00
Agua $ 300,00
Luz $ 200,00
Total Gastos Variables $ 1.820,00
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Gastos Fijos

Costo por
Concepto Depreciacion orden de
produccion
Recepcion de Pesca Dep. Maquinaria y Equipo [ $ 20,15
Cocinar Harina Dep. Maquinaria y Equipo [ $ 50,12
Secar Harina Dep. Maquinaria y Equipo | $ 6,10
Ensacar Harina Dep. Maquinaria y Equipo | $ 113
Total Gastos Fijos $ 77,50
Total Costo de Produccion: $ 134.621,24
Precio Unitario por saco: $ 62,32
Margen de Utilidad
Precio de Total de
Unidades Producidas Precio Prod. Terminado| Vta por
Venta
Saco
2160 $ 6232 $ 70,00 | $151.200,00

Ganancia: $ 16.578,76
Nota. Adaptado a partir de datos de la empresa BISNESMUN S.A.

La hoja de costos nos permite verificar los diferentes conceptos y rubros que se
presentan de una orden de compra especifica siendo el mes de diciembre los
costos reales en una produccién exitosa sin eventualidades aprobado por la

gerencia. Obteniendo una ganancia de $16.578,76.

Desde la informacién proporcionada con 12.000 gavetas de pescado se obtiene la

orden de produccidn solicitada siendo la conversidn la siguiente:

Total de gavetas compradas: 12.000

Total de gavetas en 1 Tonelada: 25

Total de sacos producidos: 12.000 gavetas/25 gavetas = 480 toneladas de pescado

Rendimiento: 4.5

4.5 rendimiento = 2.160 sacos finales producidos.
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Figura 4

Hoja de Costos Mes Enero 2024:
Hoja de Costos por Orden de Produccion

Orden Estimada por Produccién de 108 Tn

Destino: Arabia Saudita
# Orden de Porduccion: 01012024
Fecha de Produccion: Enero 2024
Producto: Harina de Pescado 55%
Cantidad Sacos de 50 Kg: 2160
Toneladas: 108
Control de Materia Prima
Descripcion Gavetas P. Unitario Usd % Utiliz
Pesca Pelagica 8500 $ 11,00 | $ 93.500,00 70,83%
Desperdicios 3500 $ 1050|$ 36.750,00 29,17%
Subtotal Materia Prima 12000 $130.250,00
Control de Insumos y Materiales de Ensaque
Descripcion Kilos/Unidades P. Unitario Usd
Antioxidante (Kg) 170 $ 379%(% 644,98
Sacos 2200 $ 0,365 | $ 803,00
Piola 21 $ 1250 [ $ 26,25
Etiquetas 2160 $ 0031($ 66,96
Subtotal Insumos y Materiales de Ensaque $ 1.541,19
Costo de Mano de Obra
# Persona Cargo Ikr: ?crii Hora Fin AIr:L:;rzo PTOOJL?zc?gn Plzi:jcgfén Prolr:d)liJacscién Cosé?apor USEr:it'\:r(i?)D TOTAL
Estimado Real
1 Recepcionista de MP 8:00 16:30 0:30 8:00 3,375 4 $ 15333|$ 61333|$ 61,33
2 Cocinador 8:00 16:30 0:30 8:00 3,375 4 $ 15333|$ 61333|$ 12267
2 Secador 8:00 16:30 0:30 8:00 3,375 4 $ 15333($ 61333[$ 12267
2 Moledor 8:00 16:30 0:30 8:00 3,375 4 $ 15333|$ 61333|$ 12267
8 Ensaque 8:00 16:30 0:30 8:00 3,375 4 $ 15333|$ 61333|$ 49067
Total Mano de Obra $ 920,00
Costos Indirectos de Fabricacion
Descripcion Costo por Orden
Mano de Obra Indirecta $ 240,00
Gastos Fijos $ 7750
Gastos Variables $ 3.200,00
Total CIF $ 3.517,50
Mano de Obra Indirecta
Sueldo Costo por DiES @8 DS
# Persona Cargo Mensual Dia Produccion| Produccion | USD MOI
Estimado Real
1 Jefe de Bodega $ 55000 % 18,33 3,375 4 $ 7333
1 Jefe de Produccion $ 60000(%$ 20,00 3,375 4 $ 80,00
1 Jefe de Calidad $ 650,00 | $ 21,67 3375 4 $ 8667
Total Mano de Obra Indirecta $ 240,00
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Gastos Variables

Conceptos Costos por Orden
Suministros de Limpieza $ 150,00
Materiales y Repuestos $ 1.300,00
Material de embalaje $ 50,00
Lubricantes $ 70,00
Bunker $ 1.050,00
Agua $ 350,00
Luz $ 230,00
Total Gastos Variables $ 3.200,00
Gastos Fijos
Costo por
Concepto Depreciacion orden de
produccion
Recepcion de Pesca Dep. Maquinaria y Equipo | $ 20,15
Cocinar Harina Dep. Maquinaria y Equipo | $ 50,12
Secar Harina Dep. Maquinaria y Equipo | $ 6,10
Ensacar Harina Dep. Maquinaria y Equipo | $ 113
Total Gastos Fijos $ 77,50
Total Costo de Produccion: $ 136.228,69
Precio Unitario por saco: $ 63,07
Margen de Utilidad
Precio de
Unidades Producidas Precio Prod. Terminado| Vta por Total de
Venta
Saco
2160 $ 6307 $ 70,00| $151.200,00

Ganancia: $ 14.971,31
Nota. Adaptado a partir de datos de la empresa BISNESMUN S.A.

En base a lo establecido la empresa presenta cambios en sus costos a causa de las
ineficiencias presentadas lo que destaca una disminuciéon en su ganancia por

$1.607,45.

De acuerdo al andlisis realizado se evidencia la presencia de eventualidades
acordes al proceso de produccion que empiezan a ocasionar paralizaciones que

generan el incremento de rubros como:
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Insumos y Materiales de Ensaque: Antioxidante siendo 162 Kg su base de
dosificacién aumenta 8 kg de dosis en esta produccion; sacos 2160 unidades base
a causa de dafios de ensaque se colocaron 40 unidades adicionales; a su vez la

piola de amarre de sacos siendo esta 1 unidad adicional.

Mano de Obra: El estdndar de horas de produccién de 108 toneladas se maneja
en 3,375 dias de produccion; sin embargo, en este orden se contabilizd un

aumento de 0,625 dias en esta orden.

Gastos Variables: Los gastos variables de $1.820,00 monto correspondiente a
materiales y repuestos, luz, agua y materiales de embalaje aumentaron a

$3.200,00.

Como resultado de la orden de producciéon 01012024 se obtiene una ganancia de
$14.971,31 sin embargo, siendo esta menor a la orden base establecida,
existiendo una variacion en el costo de produccidn unitario estandar de $62,32 a

$63.07.

Figura 5
Hoja de Costos Mes Febrero 2024:
Hoja de Costos por Orden de Produccion

Orden Estimada por Produccién de 108 Tn

Destino: Arabia Saudita
# Orden de Porduccion: 01022024
Fecha de Produccion: Febrero 2024

Producto: Harina de Pescado 55%
Cantidad Sacos de 50 Kg: 2160
Toneladas: 108
Control de Materia Prima

Descripcion Gavetas P. Unitario Usd % Utiliz
Pesca Pelagica 8500 $ 1100|$ 93.500,00 70,83%
Desperdicios 3500 $ 1050|$ 36.750,00 29,17%
Subtotal Materia Prima 12000 $130.250,00
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Control de Insumos y Materiales de Ensaque

Descripcion Kilos/Unidades P. Unitario Usd
Antioxidante (Kg) 175 $ 3794 $ 663,95
Sacos 2160 $ 0,365 | % 788,40
Piola 20 $ 1250 | $ 25,00
Etiquetas 2160 $ 003119% 66,96
Subtotal Insumos y Materiales de Ensaque $ 154431
Costo de Mano de Obra
Dias dt Di
# Persona Cargo I|—r|1 ::;2 Hora Fin AIn'::;rzo P?oodrjic?:n Pm:jajccieén ProdLlliscién Cosé?apor ULSJEit’\: r(i:t’)D TOTAL
Estimado Real
1 Recepcionista de MP 8:00 16:30 0:30 8:00 3,375 35 $ 15333|$ 53667[$ 53,67
2 Cocinador 8:00 16:30 0:30 8:00 3,375 35 $ 15333|$ 53667[% 107,33
2 Secador 8:00 16:30 0:30 8:00 3,375 35 $ 15333|$ 53667($ 10733
2 Moledor 8:00 16:30 0:30 8:00 3,375 35 $ 15333|$ 53667[$ 107,33
8 Ensaque 8:00 16:30 0:30 8:00 3,375 35 $ 15333|$ 53667 (% 42933
Total Mano de Obra $ 805,00
Costos Indirectos de Fabricacion
Descripcion Costo por Orden
Mano de Obra Indirecta $ 210,00
Gastos Fijos $ 7750
Gastos Variables $ 2.970,00
Total CIF $ 3.257,50
Mano de Obra Indirecta
Sueldo Costo por Dias de Dias
# Persona Cargo . P Produccion| Produccion [USD MOI
Mensual Dia R
Estimado Real
1 Jefe de Bodega $ 55000|% 18,33 3375 35 $ 6417
1 Jefe de Produccion $ 60000]$ 20,00 3375 35 $ 7000
1 Jefe de Calidad $  650,00]% 2167 3375 35 $ 7583
Total Mano de Obra Indirecta $ 210,00
Gastos Variables
Conceptos Costos por Orden
Suministros de Limpieza $ 150,00
Materiales y Repuestos $ 1.000,00
Material de embalaje $ 50,00
Lubricantes $ 70,00
Bunker $ 1.300,00
Agua $ 400,00
Luz $ 250,00
Total Gastos Variables $ 3.220,00
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Gastos Fijos

Costo por
Concepto Depreciacion orden de
produccion
Recepcion de Pesca Dep. Maquinaria y Equipo [ $ 20,15
Cocinar Harina Dep. Maquinaria y Equipo [ $ 50,12
Secar Harina Dep. Maquinaria y Equipo | $ 6,10
Ensacar Harina Dep. Maquinaria y Equipo | $ 113
Total Gastos Fijos $ 77,50
Total Costo de Produccion: $ 136.106,81
Precio Unitario por saco: $ 63,01
Margen de Utilidad
Precio de
i . . i Total d
Unidades Producidas Precio Prod. Terminado| Vta por ota’ de
Venta
Saco
2160 $ 6301($ 70,00 $151.200,00

Ganancia: $ 15.093,19

Nota. Adaptado a partir de datos de la empresa BISNESMUN S.A.

Los cambios presentados en la variacién del mes de diciembre versus febrero son

muy significativos, las cuales se detallan a continuacién:

La paralizacién inesperada de produccién por falla en las maquinarias en esta
orden de produccion ocasiona: aumento de dosificacion de antioxidante de 162 kg
el estandar a 175 kg, incremento de horas de trabajo en mano de obra directa e
indirecta por 0,125 dias. Los gastos variables como: agua, luz, combustibles,

materiales y repuestos generaron un alza en este rubro por $1.400,00.

Figura 6
Hoja de Costos Mes Marzo 2024:
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Hoja de Costos por Orden de Produccién

Orden Estimada por Produccién de 108 Tn

Destino: Arabia Saudita

# Orden de Porduccién: " 01032024
Fecha de Produccion: Febrero 2024
Producto: Harina de Pescado 55%
Cantidad Sacos de 50 Kg: 2160
Toneladas: 108

Control de Materia Prima

Descripcion Gavetas P. Unitario Usd % Ultiliz
Pesca Pelagica 8500 $ 11,00 | $ 93.500,00 70,83%
Desperdicios 3500 $ 1050|% 36.750,00 29,17%
Subtotal Materia Prima 12000 $130.250,00

Control de Insumos y Materiales de Ensaque

Descripcion Kilos/Unidades P. Unitario Usd
Antioxidante 180 $ 379 | $ 682,92
Sacos 2160 $ 0365 % 788,40
Piola 20 $ 1250 | $ 25,00
Etiquetas 2160 $ 0031($ 66,96
Subtotal Insumos y Materiales de Ensaque $ 1.563,28
Costo de Mano de Obra
H ) H. s | o || D e USD MOD
#Persona Caus In?c:i Hora Fin Almuz rzo Proodrjsci:n Pézgt::;ézn ngl:;:'on OSD?aPOl’ Unitario UGUAL
1 Recepcionista de MP 8:00 16:30 0:30 8:00 3,375 35 $ 15333[$ 53667|% 53,67
2 Cocinador 8:00 16:30 0:30 8:00 3,375 35 $ 15333[$ 53667|$ 107,33
2 Secador 8:00 16:30 0:30 8:00 3,375 35 $ 15333[$ 53667|$ 107,33
2 Moledor 8:00 16:30 0:30 8:00 3,375 35 $ 15333[($ 53667|$ 107,33
8 Ensaque 8:00 16:30 0:30 8:00 3,375 35 $ 15333[$ 53667|$ 42933
Total Mano de Obra $ 805,00
Costos Indirectos de Fabricacion
Descripcion Costo por Orden
Mano de Obra Indirecta $ 210,00
Gastos Fijos $ 7750
Gastos Variables $ 4.225,00
Total CIF $ 4.512,50
Mano de Obra Indirecta
Dias de Dias
# Persona Cargo Sueldo Costg por Produccién| Producciéon |USD MOI
Mensual Dia .
Estimado Real
1 Jefe de Bodega $ 550,00 |3 18,33 3,375 35 $ 6417
1 Jefe de Produccion $ 60000|$ 20,00 3,375 35 $ 70,00
1 Jefe de Calidad $ 650,00|% 21,67 3,375 35 $ 75,83
Total Mano de Obra Indirecta $ 210,00
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Gastos Variables

Conceptos Costos por Orden
Suministros de Limpieza $ 150,00
Materiales y Repuestos $ 1.990,00
Material de embalaje $ 70,00
Lubricantes $ 75,00
Bunker $ 1.300,00
Agua $ 400,00
Luz $ 240,00
Total Gastos Variables $ 4.225,00
Gastos Fijos
Costo por
Concepto Depreciacion orden de
produccion
Recepcion de Pesca Dep. Maquinaria y Equipo | $ 20,15
Cocinar Harina Dep. Maquinaria y Equipo | $ 50,12
Secar Harina Dep. Maquinaria y Equipo | $ 6,10
Ensacar Harina Dep. Maquinaria y Equipo | $ 1,13
Total Gastos Fijos $ 77,50
Total Costo de Producciéon: $ 137.130,780
Precio Unitario por saco: $ 63,49
Margen de Utilidad
Precio de
Unidades Producidas Precio Prod. Terminado| Vta por Total de
Venta
Saco
2160 $ 6349 $ 70,00 $151.200,00

Ganancia: $ 14.069,22

Nota. Adaptado a partir de datos de la empresa BISNESMUN S.A.

Finalmente, en la orden de producciéon 0103024 logramos evidenciar que la
variacidn en la ganancia es de $2.509,54 versus el estandar, y el costo unitario de

produccion $1,16 adicional.
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Por lo que se informa a la gerencia que a medida que avanzan los procesos de

produccidn la variacidn en sus costos aumenta progresivamente ocasionando esta

gue su costo unitario incremente y la ganancia disminuya.

5.2 Analisis de entrevistas

Para realizar la presentacidon de resultados se procedid a la ejecucién de las

entrevistas a las areas respectivas y la informacidn receptada fue la siguiente:

Tabla 2

Entrevista al Jefe de Produccion:

Preguntas

Respuestas

1. ¢Podria describir
brevemente el proceso
de produccion?

La produccién es un poco compleja, brevemente se
puede explicar que inicia en la recepcion de la pesca,
posterior al pesado de la misma realizado en Ia
bascula se procede con la clasificacién, luego pasa a la
coccién en la cual el pescado se cocina su totalidad.
Después de la coccion, el pescado se prensa para
eliminar la mayor parte del agua y se seca, también
pasa por la centrifuga para recuperar el aceite y
eliminar impurezas. Como siguiente paso una vez que
el material esté seco se muele hasta obtener una
textura fina. Esta molienda transforma el pescado
cocido y seco en polvo. Finalmente, la harina de
pescado se enfria y se almacena en condiciones
adecuadas para mantener su calidad.

2. ¢De donde provienen
las materias primas y
cémo se gestionan?

Las materias primas provienen del mar, de la pesca
artesanal misma que es trasladada hasta la planta de
produccién. Para poder adquirir la pesca los
proveedores deben contar con un contrato de
abastecimiento.

3. ¢éPuede mencionar
algunos ejemplos
recientes de

ineficiencias que hayan
identificado en el
proceso de produccion?

Algunos de los fallos presentados son: El
calentamiento anormal del secador, el colapso del
transportador que conecta la poza de recepcién con la
cocina y la centrifuga al momento de realizar la
separacion del aceite en su colapso presenta fugas
inusuales. Adicional, la larga espera de poder recibir
implementos que se requieren para almacenamiento
del producto como pallets.

4. éCual es el
porcentaje de
desperdicio de materia
prima en el proceso de
producciéon?

En la actualidad se maneja un porcentaje de residuos
medio, debido a las fallas constantes de las
maquinarias, sin embargo; se realiza la seleccion
respectiva para un adecuado reprocesamiento del cual
no todos los residuos pueden volver a ser
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reprocesados.

5. ¢éC6mo se gestionan
los subproductos vy
residuos generados
durante el proceso?

Generalmente los residuos, se gestionan mediante la
implementacidn de practicas de reciclaje, reutilizacion
y valorizacién, junto con una eliminacién segura de los
residuos restantes.

6. éComo se lleva a
cabo la capacitacion del
personal para trabajar
en el proceso de
producciéon?

Actualmente no se realizan capacitaciones frecuentes,
debido al corto tiempo que se presenta entre una
orden de produccidn a otra. No existe un cronograma
de programacién para la capacitacion del personal.

7. éCOmo garantiza la
eficiencia en la
produccion de harina
de pescado?

La empresa estda implementando un laboratorio
interno, mismo que ayudard a realizar los analisis de
los parametros basicos de la harina de pescado como
lo es: la proteina, ceniza, grasa y humedad.

8. ¢Cuales son los
principales desafios que
suele encontrar en el
proceso de produccion
y como los enfrenta?

Uno de sus desafios principales es la variabilidad en la
calidad del pescado ya que puede variar por su
composicidon debido a factores como la especie, las
condiciones de almacenamiento y la temporada de
captura, como las vedas, ya que previas a estas hay
gue poder abastecerse de materias primas cuando
empiezan las paralizaciones de pesca, esto causa una
alta demanda y a su vez el alza de precios.

9. {COmMo se maneja el
control de
almacenamiento e
inventario de producto
terminado?

Los lotes de produccién son almacenados en
condiciones adecuadas para mantener su calidad vy
seguridad. Esto incluye mantener la harina en dareas
frescas, secas y bien ventiladas. La rotacién del
inventario se da primero la salida de los lotes mas
antiguos y evitar la obsolescencia del producto.
Adicional cada lote va etiquetado con su fecha de
produccién, expiracién y tipo de proteina.

Sin embargo, al hacer revisiones de los pallets de
almacenamiento se verifica que algunos presentan
dafos los cuales se retiran, pero para su
compensacion el tiempo de espera es de largo plazo,
lo cual perjudica parte del inventario al ser estibado en
el suelo.

Analisis

Este andlisis se centra en comprender los problemas actuales, sus causas y los
impactos en los costos y la productividad en cada proceso de produccion. Se
mencionan varios puntos claves que revelan la ineficiencia que se presenta

constantemente.
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Abordar estos problemas mediante mejoras en el

mantenimiento de la

maquinaria, capacitacién del personal, gestion de recursos, optimizacidon de la

cadena de suministro y adopcién de practicas sostenibles puede llevar a una

reduccion significativa de costos y a una mejora en la productividad.

En la entrevista realizada al operador de maquinaria se logré constatar que:

Tabla 3

Entrevista al Operador de Maquinaria

Preguntas

Respuestas

1. ¢(De qué capacidad
es la fabrica, cuantas
toneladas horas
produce?

La planta de produccién tiene capacidad de 5Tm/Hora,
esta es la base de produccion y se estd
implementando la expansion a 8Tm/Hora.

2. ¢Cudles son los
procedimientos que se
siguen en caso de un
mal funcionamiento o
emergencia con la
maquinaria?

Cada drea del proceso productivo cuenta con un
tablero eléctrico que mide la temperatura de cada
maquina en su funcionamiento cuando esta sobrepasa
el limite y encienden las alarmas en rojo se procede
con la paralizacién temporal de la produccion.
Sin embargo, todo el personal no se encuentra
capacitado para identificar la emergencia, lo cual esta
reportado a fin de convocar una capacitacién
emergente.

3. ¢Existen manuales
de mantenimientos
preventivos en las
maquinarias? ¢Con qué

frecuencia se realiza?

No existe un manual de mantenimientos preventivos,
se realizan adecuaciones en las maquinarias cuando
presenta algun fallo en el momento de procesamiento
de la materia prima, lo cual causa retrasos en la
produccién.

4, Mencione una
sugerencia para
mejorar la eficiencia en
la operacion de las
maquinas:

Establecer mantenimientos preventivos, por ejemplo,
haciendo llegar a planta las érdenes de produccién con
plazos establecidos para asi poder planificar la
produccién siguiente con los mantenimientos
necesarios, limpieza de maquinarias e informando al
personal encargado de operar las maquinas el nivel y
cantidad de produccién a seguir.

5. éComo manejan los
problemas inesperados

con la maquinaria y
qué tan rdpido se
resuelven

generalmente?

La planta de produccién cuenta con un taller eléctrico
y mecanico mismos que no cuentan con piezas de
repuestos en el cual el personal encargado realiza las
revisiones necesarias, siendo un minimo dano se
soluciona en horas, sin embargo, cuando es el cambio
de piezas, rectificacion o compra de materiales
adicionales se tardan hasta 24 horas.

Analisis:
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Durante la entrevista, el operador de maquinaria destacé varios problemas que
afectan la eficiencia del proceso de produccidn como: Averias frecuentes, tiempo
de inactividad, falta de mantenimiento preventivos, manual de operaciones

desactualizado, capacitacion insuficiente del personal y falta de comunicacién.

En caso de las emergencias en las maquinarias es de vital importancia capacitar al
personal y dar a conocer un protocolo de seguridad el cual es el siguiente:
activacion de las alarmas, detencion de las maquinarias, asilamiento de la zona,
notificacién al personal correspondiente, reparacidon, mantenimiento y finalmente

se procede con el registro en bitacora de lo acontecido.

Al igual que los talleres mecdnico y eléctrico implementados en la fabrica, es de
vital importancia que cuenten con un inventario de piezas o repuestos,
suministros y materiales bdsicos de reparacién para las maquinarias con el fin de

minorizar el tiempo de paralizacion de la produccion.

En lo que corresponde al jefe de calidad:

Tabla 4
Entrevista al Jefe de Calidad

Preguntas Respuestas

Como punto principal se establece la vestimenta del
personal de planta sea la adecuada y a su vez al iniciar
cada proceso de produccion las maquinarias se
encuentren limpias, posterior a ello se realiza la
clasificacidn de la pesca que ingresa a planta, después
en la poza de recepcién se identifica la temperatura y
frescura del pescado para proceder con el proceso de
produccién y asi ir controlando en cada paso la
temperatura y calidad final al salir en el drea de
ensaque.

1. Describa el control
de calidad que se sigue
desde la recepcion de la
pesca hasta el producto
terminado.

2. ¢Como se controla 1a | Esta se maneja por medio de la cantidad de toneladas
cantidad y calidad de |, despachar, es decir, se maneja por tipo de producto,
los aditivos? cantidad y segun las especificaciones del cliente.

3. éPodria describir los|A simple vista en el proceso productivo se puede
equipos especificos | observar las maquinarias que intervienen en el
utilizados en diferentes | proceso productivo es la cocina, prensa, separadora,
etapas del proceso de|centrifuga, centrifuga de rotadisco, centrifuga de
producciéon? rotatubo, molino, tolva de ensaque.
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4. {COmo se aseguran
de cumplir con las
normativas locales e
internacionales?

Por medio de nuestros entes reguladores como:
Subsecretaria de Calidad e Inocuidad, Subsecretaria de
Puertos y Transporte Maritimo y Fluvial, entre otros.
Asi como también de forma internacional cumpliendo
los requisitos solicitados por el cliente, como base
reguladora del pais al que estén importando.

la
las

5. éComo verifican
trazabilidad de
materias primas?

Iniciamos con la calificacion de nuestros proveedores,
quienes deben constar con el CARNET DE PESCADOR
ARTESANAL regulado por el Ministerio de Produccion,
Comercio Exterior, Inversiones y Pesca, para asi contar
con la veracidad y seguridad de que la materia prima
es legal, fresca y que cumpla con los estandares
adecuados para el proceso de produccion, finalmente
gue cumplan con el contrato de abastecimiento con
nuestra empresa.

6. éComo influyen las
ineficiencias del
proceso de produccion
en la calidad del
producto terminado?

Influyen muchas veces a los puntos de proteina final
que debe tener, ya que a medida que el pescado pase
en la poza de recepcion va perdiendo frescura lo cual
hace que los parametros deseados varien en el
producto final.

Mismo que afecta de manera directa en el costo de
produccidn.

7. éComo manejan las
no conformidades del
producto final con los
clientes?

Estas se manejan dependiendo el tipo de no
conformidad que se presente y a su vez el cliente.
Inicialmente se debe identificar la no conformidad a
través de inspecciones, pruebas de laboratorio, o
reportes de clientes, después se debe documentar
detalladamente la naturaleza de la no conformidad.
Como medida correctiva ante la eventualidad se puede
lograr definir: negociar con el cliente un mejor precio,
el reprocesamiento de la carga 6 devolucion.

Analisis:

Dentro de esta entrevista en colaboracién del jefe de calidad se identificé
diferencias significativas en la calidad de la harina de pescado producida, algunos

lotes no cumplen con los estdndares de calidad establecidos.

Abordar estos problemas mediante mejoras en los procedimientos de control de
calidad, actualizacién de equipos y gestidon de materias primas puede llevar a una
mejora significativa en la calidad y la eficiencia general del proceso de produccion.

Al mantener estos inconvenientes la frescura del pescado se va perdiendo por
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ende se requiere de la adquisicidon de pesca adicional para cubrir la digestibilidad

del producto final.
5.3 Propuesta de mejora de costos de produccion

A continuacion, se detalla graficamente la variacidon de la ganancia por érdenes

propias de esta investigacion:

Variabilidad de ganancia

$17.000,00
$16.500,00
$16.000,00 S

$15.500,00 X

$15.000,00 — .
$14.500,00 $14.971,31

$14.000,00 )
$13.500,00 $14.069,22
$13.000,00

$12.500,00

$16.578,76

$15.343,19

Diciembre Enero Febrero Marzo

Bajo el analisis de la variabilidad en sus costos, afectacién en la ganancia
entrevistas y al personal encargado responsable del manejo de la planta

procesadora, se recomienda lo siguiente:

Implementar Tecnologia Avanzada: Adoptar tecnologias avanzadas para la
automatizacion de procesos, como sistemas de control automatizados para la
coccion, prensado y secado. La automatizacién reduce errores humanos, aumenta

la eficiencia y mejora la consistencia del producto.

Monitoreo en Tiempo Real: Realizar monitoreo en tiempo real para optimizar los
pardmetros de produccion, como temperatura, humedad y velocidad de

procesamiento, reduciendo el desperdicio y mejorando la eficiencia.

Mantenimiento Preventivo: Ejecutar un mantenimiento regular y preventivo para
evitar paradas inesperadas y asegurar que el equipo funcione a su maxima
eficiencia, estas se pueden adecuar en los tiempos de clara y no interrumpir la

jornada de produccién.
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Actualizar Equipos: Sustituir equipos obsoletos por versiones mads eficientes

energéticamente para reducir el consumo de energia.

Reduccién de Residuos: Implementar practicas para minimizar residuos en cada
etapa del proceso productivo, iniciando de la recepcidon de materia prima hasta el

producto terminado.

Diversificacion de Proveedores: Diversificar las fuentes de materia prima para

reducir el riesgo de la variabilidad de precios y disponibilidad.

Formacion Continua: Proporcionar formacion continua al personal en practicas
eficientes y manejo adecuado del equipo. Un personal bien capacitado puede

mejorar la eficiencia y reducir errores.
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6.Conclusiones

Se concluye que las ineficiencias presentadas en la Harinera BISNESMUN S.A. se
dan por la paralizacién forzosa de la produccion, ejecutandose la misma por varias
causantes como: falta de mantenimiento preventivo, falta de repuestos en los

talleres de reparacién, etc.

La paralizacién genera variabilidad en sus costos de produccién, provocando una

disminucion en su ganancia e incremento en el costo unitario de produccion.

Se establecié un estandar como base el mes de diciembre 2023 el cual arrojé en su
hoja de costos de produccién un costo unitario de $62,32 y ganancia de

$16.578,76.

Sin embargo, al avanzar se presentaron variaciones que afectaron al costo de la
siguiente manera: la ganancia de enero disminuyé un 10%, la de febrero
disminuyé un 7% y marzo disminuyé un 15%, dando como resultado un alza

significativa en el costo unitario de produccion.

Finalmente analizando las variaciones presentadas se establece a la gerencia un
plan de accion para la mejora continua del proceso productivo de la planta
harinera y a su vez evitar el incremento innecesario y realizar un reajuste en los

costos de produccién a corto plazo (3 meses).
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Anexos

Anexo 1. Guia de entrevistas: Jefe de Produccion

Preguntas Respuestas

1. ¢Podria describir brevemente el proceso de
produccion?

2. ¢De ddnde provienen las materias primas y coémo se
gestionan?

3. éPuede mencionar algunos ejemplos recientes de
ineficiencias que hayan identificado en el proceso de
producciéon?

4. ¢Cual es el porcentaje de desperdicio de materia
prima en el proceso de produccion?

5. éCOmo se gestionan los subproductos y residuos
generados durante el proceso?

6. ¢éComo se lleva a cabo la capacitacion del personal
para trabajar en el proceso de produccion?

7. éCOmo garantiza la eficiencia en la producciéon de
harina de pescado?

8. ¢Cuadles son los principales desafios que suele
encontrar en el proceso de produccion y como los
enfrenta?

9. {Como se maneja el control de almacenamiento e
inventario de producto terminado?

Anexo 2. Guia de entrevistas: Operador de Maquinaria

Preguntas Respuestas

1. ¢De qué capacidad es la fabrica, cuantas toneladas
horas produce?

2. ¢Cuales son los procedimientos que se siguen en caso
de un mal funcionamiento o emergencia con la
maquinaria?

3. éExisten manuales de mantenimientos preventivos
en las maquinarias? ¢Con qué frecuencia se realiza?

4. Mencione una sugerencia para mejorar la eficiencia
en la operacidn de las maquinas:

5. ¢éCdmo manejan los problemas inesperados con la
maquinaria y qué tan rapido se resuelven
generalmente?
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Anexo 3: Guia de entrevistas: Jefe de Calidad

Preguntas Respuestas

1. Describa el control de calidad que se sigue desde la
recepcion de la pesca hasta el producto terminado.

2. ¢Cdmo se controla la cantidad y calidad de los
aditivos?

3. éPodria describir los equipos especificos utilizados en
diferentes etapas del proceso de produccién?

4. {Como se aseguran de cumplir con las normativas
locales e internacionales?

5. éComo verifican la trazabilidad de las materias
primas?

6. é¢CoOmo influyen las ineficiencias del proceso de
produccidn en la calidad del producto terminado?

7. ¢C6mo manejan las no conformidades del producto
final con los clientes?
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