I n ‘lNVES’l‘lGACl()N

PROCESO DE ELABORACION Y CALIDAD

DE LECHE: SU

INCIDENCIA SOBRE LA

RENTABILIDAD DE LAS PYMES QUESERAS

CAPRINAS

R. Rodriguez Sperat?, F. Frau®, J. Togo*, N.
Pece® y R. Paz®

ABSTRACT

The goat milkery sector conform a very
important agro industrial complex in the
Argentinean Norwest. Around the 60% of the
national production is extracted at the region,
and almost entire milk production is used by
the industry in the artisan elaboration of the
goat cheese.

The general objective of this paper is the study
of cost structure and profits variations as a
result of a not too much fit manufacture
techniques and differentials milk qualities.

For the current investigation a multidisciplinary
team has been working whit a modern factory
during a period of time of nine month, studying
milk qualities and production costs, determining
theoretical and real yields for 18 elaborations;
and the points of balance and monthly results
for such period.

Valenti, 2002).
he analysis shows the existence of an

important cost fluctuation at the direct
production materials: we can observe minimum
and maximum values of $ 7.54 and $ 11.86,
respectively. The difference between real and
theoretical yields impacts in annual business
profits in $ 1,926.08; and milk quality does the
same in $ 10,358.60.

With the obtained information we arrive to the
conclusion that the rent and profits of these
small businesses are seriously affected in
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RESUMEN

El sector lechero caprino forma parte de un
importante complejo agro industrial en el
noreste de Argentina. Cerca del 60% de la
produccion nacional es extraida de esa region y
casi la totalidad de la produccion de leche se
utiliza en la industria para la elaboracion
artesanal del queso de cabra.

El objetivo general de este trabajo es el estudio

del costo de la estructura y la variacion de los 17

beneficios como resultado de técnicas de
manufactura no muy buenas y diferenciales de
calidad de leches.

Para la actual investigacion, un equipo
multidisciplinario ha estado trabajando en una
fabrica moderna durante un periodo de nueve
meses, estudiando la calidad de la leche y los
costos de produccion, determinando tedrica y
real los rendimientos para 18 elaboraciones y
los puntos de equilibrio y resultados mensuales
para dicho periodo.

El andlisis muestra la existencia de un
importante  costo de fluctuacion en la
produccion directa de materiales: podemos
observar valores minimos y maximos de $7.54
y $11.86, respectivamente. La diferencia entre
el impacto de los rendimientos reales y tedricos
en las ganancias anuales del negocio es de $1,
926.08; la calidad de la leche arroja lo mismo,
$10, 358.60.

Con la informacion obtenida llegamos a la
conclusién de que la renta y las ganancias de
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este  pequefio negocio son  afectadas
seriamente debido a la calidad de la leche y a
las técnicas de manufactura.

Palabras Clave:
Queseria caprina
Calidad de leche
Rentabilidad

Proceso de elaboracion

INTRODUCCION
La lecheria caprina es una actividad
relativamente novedosa en la Republica

Argentina. Sus origenes se remontan hacia el
afo 1980, con el establecimiento del Sr.
Massero en El Bolsdn, provincia de Rio Negro;
seguido por el Ing. Nufez en La Paz, Cérdoba
(1982) vy finalmente Fundapaz en Forres,
Santiago del Estero (1989). Estos
establecimientos tuvieron el caracter de
pioneros en la actvidad; pero el sector
comienza a tomar cierto dinamismo recién a
partir del ano 1995, con el surgimiento de
nuevas inversiones privadas como
consecuencia de la identificacion de nichos de
mercado latentes, en donde la comercializacion
de este tipo de productos era factible.

Entre este afio y el 2001 se instalan 22
nuevas fabricas a lo largo de todo el pais

El crecimiento tomd un mayor impulso en el la
region del noroeste argentino, donde
actualmente se encuentran instaladas 17
fébricas y se procesan 540.000 litros anuales;

representando alrededor del 60% de la
produccién nacional de leche de cabra
destinada a la industria (Paz, 2002).

Consecuentemente con este veloz crecimiento
industrial, la produccion se ha desarrollado mas
rapidamente de lo que lo ha hecho el mercado,
poniendo a la industria quesera caprina en una
situacion limite en el corto plazo (Maggio y
Lizziero; 1999)

El incremento en el consumo de derivados de
lacteos caprinos es paulatino y constante. Por
eso y con el objetivo de no arriesgar la
colocacion de su produccion, la mayoria de las
fabricas tienden a trabajar con volimenes
limitados, acorde a la capacidad de ventas
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proyectada para los meses venideros. Esto las
coloca en una situacion de:

1. proximidad en relacién a sus puntos
de equilibrios,

2. productividad ociosa importante en
relacion a la capacidad instalada,

3. margenes de utilidad muy ajustados.

A modo de ejemplo ilustrativo: una fabrica
promedio actual, que produce y vende 850 Kg.
por mes, utilizando cuatro empleados; tiene una
utilidad mensual cercana a los $ 2.500,00 sin
considerar impuestos (Rodriguez Sperat, 2004).
Con estos niveles de produccion tan acotados,
y subdimensionados en relacion a la capacidad
productiva de la planta, una pequeha
modificacion en los costos de produccion
puede representar la diferencia entre obtener
ganancias o pérdidas al final del gjercicio.

Ademas dada la tipologia de las empresas
objeto de estudio, en el sector se constata “fa
existencia de un vacio en los sistemas de
contro/ (para produccion, ventas y contables)
necesarios para tener al dia todas las areas;
proporcionando sélo Jas formas de Jos
principales controles pero sin profundizar en
ellos” (Silva Jiménez y otros, 1998).

Algunos estudiosos del complejo
agroindustrial lechero caprino argentino ya
habian realizado algunas conjeturas sobre la
presencia de ciertas falencias en el proceso
productivo y aspectos relativos a la politica de
precios para la leche (Gutman, Iturregui y
Filadoro, 2004; Gonzalez, 2004; Paz vy
Rodriguez, 2004), pero hasta ahora ninguna
de estas cuestiones habian sido cuantificadas.

El objetivo general del presente estudio surge
de lo anteriormente expuesto, ya que busca
determinar las fluctuaciones en la estructura de
costos y rentabilidad de las pequefas queserias
caprinas generadas por el uso de técnicas de
elaboracion no estandarizadas y calidades de
leche variables.

CARACTERISTICAS
ESTUDIADO

DEL SECTOR

Las empresas queseras caprinas del noroeste
argentino muestran cierta homogeneidad en
cuanto a su estructura: son empresas
familiares, de entre 2 y 5 empleados, con



Kg. de queso mensual, puntos de equilibrio que
rondan entre los 400 y 600 Kg. y tienen
capacidad instalada promedio para procesar
hasta 2.000 Kg. mensuales (Paz, Rodriguez y

La produccion esta orientada principalmente a
la elaboracion de quesos de tipo semiduro,
variedad que ocupa entre el 60% y 70% de la
elaboracion regional industrializada’. También
se observa, aunque en una menor medida, la
presencia de quesos de pasta dura, fresco, feta
y untable (Valenti; 2002).

El queso semiduro posee la caracteristica de
presentar una humedad de queso desgrasado
(HDQ) de entre un 54% y 63%, y una relacion
de grasa/extracto seco (G/ES) de entre un 25%
y un 45%. Por lo general, y esto dependiendo
principalmente de la técnica de elaboracion
utilizada, este queso es madurado en camara
entre 18 y 25 dias previo al envasado
(Chamorro y Losada, 2002).

El aprovisionamiento de leche —salvo en los
casos de establecimientos queseros que
ademas articulan con un tambo propio— se
realiza comprando la producciéon a los
tamberos de la zona, quienes entregan la
leche extraida diariamente a la fabrica, previo
control de sanidad. El pago de la leche es fijo
a lo largo del ano y se computa en funciéon a
los kilos de leche aceptados por la fabrica. Se
observa una gran estacionalidad en la
producciéon por parte de los tambos, llegando
a relaciones de 10 a 1 entre leche de verano y
leche de invierno (Paz, 2002).

La calidad y cantidad de leche varia a lo largo
del periodo de lactancia®. los mayores
volimenes se observan entre el 3¢ y 5° mes,
pero al mismo tiempo durante esos meses nos
encontramos con una reducciéon en los niveles
de grasa y proteina. En los Ultimos 3 meses de
lactacion ocurre lo contrario: la leche alcanza el
maximo de grasitud y contenido proteico, pero

En este trabajo se toma en cuenta solamente la produccion de
plantas industriales, con las habilitaciones y normas de sanidad
adecuadas a los mercados internacionales; pero no estariamos
brindando informacion precisa si omitimos sefialar, aunque mas
no sea a modo de comentario, que en la regidon también existe
una produccion casera e informal importante, donde la
elaboracion se orienta principalmente al “quesillo” de cabra, y
que representa el sustento econémico de muchas familias

los volumenes diarios descienden de manera
importante (Pece, Frau y Paz; 2005).

Grafico N° 1: Estacionalidad de la produccién.

Recepcién de Leche en fabrica Las Cabrillas, en la fabrica Santa
Clara y otros en funcién de los meses y afios
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Fuente: Paz, Raul y colaboradores (2002)
METODOLOGIA

Teniendo en cuenta que el problema
estudiado examina una cuestion medular de
las pequehas queserias caprinas, y que sus
repercusiones afectan y producen alteraciones
en todos los niveles de la empresa;
consideramos que lo mas apropiado era
realizar un abordaje multidisciplinario,
intentando de esa manera obtener el enfoque
integral que la cuestion requiere.

En funcién de ello, como primera medida se
seleccioné una pequefa queseria caprina
representativa del sector. El equipo de
investigacion trabajé sobre esta empresa
conjuntamente, analizando cada grupo
aspectos relativos a su area de
conocimientos y compartiendo los resultados
en todo momento.

Se determind un periodo pertinente para el
estudio de 9 meses, atento a que este lapso
temporal representa una campana completa
para los rebanos de los tambos proveedores
de leche®.

Se seleccionaron en forma aleatoria 2
elaboraciones mensuales para un total de 18
elaboraciones, de las cuales se extrajeron
muestras del pull de leche y se midieron los
porcentajes de grasa, proteina, lactosa, solidos

° El ciclo biolégico natural comienza con las pariciones entre
junio - julio y, por lo
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no grasos (SNG) y solidos totales (ST) mediante
un analizador automatico LactoStar Funke
Gerber, calibrado mediante técnicas FIL, pH y
acidez por titulacion Dornic. Partiendo de esta
base, se establecieron los rendimientos
queseros tedricos en cada elaboracion para la
composicion de la leche utilizada.

Una de las formulas mas Uutil y practica para
empresas pequenas y medianas para calcular
el rendimiento quesero a partr de la
composicion de la leche y de la composicion
deseada en el queso, es la siguiente, que no es
otra cosa que un balance de materiales,
denominada Férmula Tipo G en el Boletin
Especial que sobre este tema publicdé en 1991
la  Federacion Internacional de Lecheria
(International Dairy Federation, 1991b).
(Emmons et al.,1991):

R= (G ® Kg) + (C ® Kc) + [S + H +
(HfeseSL)/(1-SL)] * R

= Rendimiento, Kg. de queso/100 Kg. de leche

= Contenido de grasa en la leche, Kg. de
grasa/100 Kg. de leche.

= Factor de conversion, de grasa en la
leche a grasa en el queso.

= Contenido de caseinas en la leche, Kg. de
caseinas/100 Kg. de leche.

= Factor de conversion, de caseina en la
leche a paracaseinato de fosforo y calcio en el
queso. Este término incluye la retencion de
minerales de leche en el queso, la pérdida de
“finos” de queso en el lactosuero y la pérdida
del glicomacropéptido en el lactosuero.

= Fraccion de sal anadida (cloruro de sodio)

= Fraccion de humedad en el queso.

= Fraccion de humedad en el queso,
menos la humedad no disponible como
solvente, que esta unida a la proteina.

= Fraccién de sdlidos de lactosuero, en
lactosuero libre de grasa y de caseina.

Se trata de una féormula iterativa, en la que se
predice el rendimiento a partir de la
composicion de la leche, de las eficiencias de
recuperacion de la materia grasa y las caseinas,
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de los contenidos deseados de humedad y sal
en el queso y de la composicion del lactosuero.

En paralelo se analizaron los registros
contables de la empresa, para determinar sus
costos; pero previamente a esto se debe
proceder a la clasificacion de los mismos
(Horngren, Foster y Datar; 1996). La
clasificacion mas comunmente utilizada es la
que los organiza segun su patron de
comportamiento ante las modificaciones en
los niveles de produccién. La misma los
clasifica en costos fijos y variables. Como
regla general, decimos que un costo es
variable cuando cambia a nivel total en
consecuencia a las variaciones en un factor de
costos (por ejemplo: niveles de produccion); y
que un costo es fijo cuando su cuantia no
cambia a pesar de los cambios en un factor
de costos'™. Estos datos se utlizan para
determinar el costo de materiales directos de
produccién a niveles unitarios. !

Trabajando con las planillas de produccion, de
recepcion de leche y de ventas de queso; se
determinaron los rendimientos reales de las
producciones estudiadas’™ y los puntos de
equilibrio de la empresa.'®

Luego se valoraron 'y valorizaron las
diferencias entre las distintas producciones
analizadas y entre los rendimientos reales y
tedricos de cada produccion respectivamente,
y se determinaron los resultados mensuales
para el tiempo que se abarcd con el estudio.

Finalmente, y a partir de la anualizacion de
estos datos, se estimd el efecto sobre la
rentabilidad de la empresa.

RESULTADOS

La planta quesera estudiada recibe leche de
cuatro tambos de la zona. Estos tambos

0 Esta regle es valida solo a niveles totales; ya que si los
tomamos a niveles unitarios ocurre lo inverso: el costo fijo es
variable y el variable es fijo. También se observa la existencia de
costos semi-fijos o semi-variables, pero estos se estandarizan a
lo fines de simplificar el andlisis.

" Solamente considerando materia prima que se utiliza
directamente para el producto final y para cada kilogramo
de queso.

2 Se calculd el rendimiento en funcion del volumen de leche
procesada y el peso de los quesos obtenidos. El rendimiento
real se expreso porcentualmente relacionando los Kg. de queso
obtenido con los Kg. de leche procesados.

s Nivel de ventas en el que los ingresos igualan a los costos
totales, produciendo un resultado econémico igual a $ 0,00



producen su leche respetando el ciclo
biolégico del animal caprino, lo que los lleva
a entregar un importante volumen durante
los meses de agosto a enero y caer (incluso
hasta retirarse completamente) en los

Esta cuestion repercute directamente sobre
los niveles de produccion y ventas de la
empresa, llevando a problemas de
aprovisionamiento en lo meses de mayo a
julio (utépicamente parte de los meses de
mayor venta), y sobrestockeo en los meses

Las planillas de produccion estudiadas arrojan
los siguientes datos, simplificados para brindar
una informacion clara sobre la produccion y
los rendimientos en kilogramos (cuadro 1).

Véase que para cada elaboracion se
consignan datos relativos a kilogramos de
leche, su célculo en litros, cantidad de
hormas obtenidas (peso promedio por horma
232,5 gr), kilos de queso producido,
rendimiento real obtenido (ratio Kg.
queso/Kg. leche) y Kg. de leche necesarios
para obtener un kilo de queso.

A los fines de organizar la informacion, los
resultados del presente estudio se expondran

Cuadro N° 1: Planillas y resultados de las
elaboraciones relevadas
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Fuente: planillas de elaboracion de fabrica (agosto del 2005)

1. En la primera de ellas se exponen los
valores de grasa y proteina que surgen del
analisis fisico-quimico realizado a las
muestras de leche, y los rendimientos
tedricos calculados para cada elaboracion.

2.  En la segunda seccion se muestran los
requerimientos de materia prima
calculados para cada kg. de queso y el
costo real de materiales directos de
produccion, a nivel unitario y para cada
produccion estudiada.

Para la tercera vy Ultima seccion, se
complementaran los estudios de las etapas
anteriores a los fines de determinar: costo
tedrico de materiales directos de produccion
segun los rendimientos queseros tedricos
calculados en la primera seccién; comparacion
de los rendimientos reales vs. tedricos; puntos
de equilibrio de la planta y estados de
resultados mensuales pro-forma.

(1* Seccién) EI anadlisis de composicion
quimica de las muestras del pull de leche para
las elaboraciones estudiadas indica una
variacion importante en la calidad lechera,
dispersandose entre un valor maximo y
minimo de 6,83 y 3,85 % para la grasay 3,71
y 3,07 % para la proteina, respectivamente.
Estos parametros inciden directamente sobre «21
el rendimiento quesero.

Cuadro N° 2: Analisis de composicién
quimica de las muestras del pull de leche

G=sa Rdsim Lawsa | SNG| ST
(&3 °» (% “p | (%

Roed 56 3% 40 8% | BO

Miino 63 371 46 91 | B2

Mrino 35 3w 41 R | 1w

Fuente: Elaboracion propia

La variabilidad en la composicion quimica
puede ser explicada por particularidades
asociadas no solo al periodo de lactacion, sino
también al biotipo, tipo de manejo vy
alimentacion que recibe el rebafio (Pece, Frau,
Paz y Alvarez; 2005).

A partir de estos datos, y considerando para el
célculo un nivel de humedad promedio del
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40%, se obtienen los valores de rendimientos
tedricos para cada una de las elaboraciones
que se detallan a continuacion:

Cuadro N° 3: Rendimientos tedricos segun
calidad de leche

Logicamente los costos de materiales directos
de produccién aqui analizados son variables; ya
que se modifican a niveles totales ante
variaciones de los volumenes producidos, y a
niveles unitarios se mantienen constantes’.

El costo real y promedio de estos insumos a lo

Kgs. quesolkgs. | Producciontedrica | Kg. delecheparka.|  |argo del periodo estudiado, se puede apreciar
FECHA ELAB. leche de queso (kg.) questsn(;eglco) en el préximo cuadro:

22-Ago 12,10% 35,63 8,26 Cuadro N° 5: Costos unitarios de materiales

23Ado 11,39% 32,12 8,78 directos de produccién

01-Nov 11,22% 26,14 8,91

21-Nov 11,18%. 31,30 8,94 CONCEPTO COSTO UNIT_|[CANT.XKGJ U.de med. | CosloxKg,

25-Nov 11,12% 31,14 8,99 )

12.Dic 12,54% 2,57 7,97 Leche swol o8 L oaee 15 oo

16-Dic 12,69% 21,57 7,88 Cuajo $ 40,00 0,0022%65 Litos | $ 0,035

19-Dic 11,38% 31,86 8,79

20-Ene 13,93% 32,46 7,18 Calcio Bolsa $ 1500] 000183 | Kios |$ 02

27-Ene 14,01% 28,44 7,14

10-Feb 13,39% 24,10 7,47 Femento 30001 0006 | Fow 1§ 020

23-Feb 12,38% 12,38 8,08 EspeciasKg s 20| ows ks |s 050

07-Mar 13,11% 21,50 7,63

10-Mar 13,26% 16,84 7,54 Bolsa Env. Vacio | $ 025 43 Unided | $ 1,08

12-Abr 15.90% 11,93 6,29 Btiqueta $ 010] 43 Uridad |$ 043

21-Abr 15,90% 24,33 6,29

28-Abr 16,18% 13,59 6,18 Otros $ 0,20
Fuente: Elaboraciéon propia. Datos de rendimiento tedérico en $ -
base a composicién de leche. Costo total x kg. $ 11,02

(22 seccién). Se determinaron los
requerimientos de materiales directos de

« 22 produccion en promedio por cada kg. de
queso’ (4.3 hormas), segln las planillas de
produccion:

Cuadro N° 4: Requerimientos de materiales
por kilogramo de queso

Fuente: Elaboracion propia

NOTA: dentro del concepto “otros” se incluyen
gastos como sal, reenvasado de quesos, tinta
para sello de vencimiento, etc.

Una vez que disponemos de estos numeros, y
mediante el cruzamiento con los datos
provenientes de la planila de elaboracion;
podemos utilizarlos como base de datos para
calcular el costo de producciéon en cada una de
las elaboraciones estudiadas.

En el cuadro N° 6 se puede apreciar una
variabilidad importante en los costos de
materiales directos de produccién?, como
consecuencia de las variaciones en los
rendimientos queseros. Ahora bien, la
pregunta que surge en este punto es
¢, Cuanto de estas variaciones es explicado

CONCEPTO COSTO UNIT. |CANT.XKG. | U.de med. Costo x Kg.
Leche $ 0,90 9,18 Litros $ 8,26
Cuajo $ 40,00 | 0,002295 Litros S 0,035

Calcio Bolsa $ 15,00 | 0,001836 Kilos $ 0,26

Fermento $ 30,00 | 0,00865 Bolsa $ 0,26
Especias Kg. $ 20,00 0,025 Kilos $ 0,50
Bolsa Env. Vacio $ 0,25 43 Unidad S 108
Etiqueta $ 0.10 43 Unidad | $ 043
Otros $ 020

$ -
Costo total x kg. $ 11 ,02

Fuente: Elaboracion propia

" En la planta quesera estudiada se produce el queso en
hormas pequefas (en promedio 232,50 gr.)
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' Siempre considerando un periodo pertinente de andlisis dado
que, mientras mayor sea el plazo todos los costos tienden a
transformarse en variables (Varian, 1992).

2 A modo de resenfa, se observa un costo minimo de $7,54, un
costo maximo de $11,86, una diferencia de $4,52 o un
incremento del 57,29% y un costo promedio de $10,20.




por fallas en el proceso de elaboracion y
cuanto por la leche utilizada?

Esta interrogante se buscara dilucidar en la
siguiente seccion.

Cuadro N° 6: Costo de materiales directos
de produccién por kilogramo de queso.

Costo de materiales directos por
kilogramo de queso.

15-Ago 22-Ago 23-Ago
$ $ 11,33 $ 11,70
01-Nov 21-Nov 25-Nov
$ $ 11,64 $ 11,86
12-Dic 16-Dic 19-Dic
$ $ 10,50 $ 11,09
20-Ene 27-Ene 10-Feb
$ $ 10,10 $ 9,73
23-Feb 07-Mar 10-Mar
$ $ 9,51 $ 9,06
12-Abr 21-Abr 28-Abr
$ $ 9,13 $ 7,54

Fuente: Elaboracion propia

A los fines de determinar la posible
incidencia del proceso de elaboracion sobre los
resultados de la empresa estudiada, se
calcularon los costos tedricos de produccion
para los rendimientos expuestos en el cuadro 3
(rendimientos tedricos segun calidad de leche).

Los calculos nos brindan los siguientes resultados:

Cuadro N° 7: Costo de materiales directos de
produccién, segun rendimiento quesero tedrico.

Al comparar el costo tedrico de produccion
con el costo real expresado en el cuadro N° 6
se oObserva que existe un diferencial
importante, que se calcula a continuacion con
mayor detalle:

Cuadro N° 8: Diferencial del costo real

de produccién en relacién al costo
teérico calculado.
Diferencial entre costo tedérico y costo
real por cada kilo de queso

15-Ago 22-Ago 23-Ago
$ -1,49 $ -1,13 §-1,04
01-Nov 21-Nov 25-Nov
$ -0,57 $ -0,83 ¢-1,01
12-Dic 16-Dic 19-Dic
$ 0,48 $ -0,65 $ -0,43
20-Ene 27-Ene 1p-Feb
$ -1,66 $ -0,92 -0,24
23-Feb 07-Mar 1p-mar
$ 0,82 $0,11 40,49
12-Abr 21-Abr 2B-Abr
$ 0,48 $ -0,71 | so7s8

Fuente: elaboracion propia

Resulta interesante observar que en todas las
elaboraciones existen diferencias entre los
niveles tedricos y reales y que estas diferencias,
en su mayoria, son negativas. +23

A los efectos de calcular y evaluar el grado de
impacto de estos numeros sobre los
resultados de la empresa, como primera
medida se debe conocer la estructura de
costos, los puntos de equilibrio y los

Costo de materiales directos de resultados operativos de la queseria.
produccién por kilogramo de queso, para o .
los rendimientos tedricos segun calidad Cuadro N° O i Estructura de costos de la
de leche. empresa estudiada
15-Ago 22-Ago 23-Ago
2 2 2 CONCEPTO |MONTO  [COMPORT.
$ 10,14 $ 10,20 $ 10,66
01-Nov 21-Nov 25-Nov . . .
s 10,75 % 10,51 % 10,55 Materiales 511,02 ariable x kilo
— — — directos ’ producido
12-Dic 16-Dic 19-Dic
$ 9,94 $ 9,85 $ 10,67
20-Ene >7-Ene 10-Feb Mano de obra $1.732,00 [Fijo por mes
$ 9,22 $ 9,18 $ 9,48
23-Feb 07-Mar 10-Mar ariable x kilo
Mano de obra [$1,22 -
$ 10,03 $ 9,62 $ 9,55 producido
12-Abi 21-Ab 28-Ab
Z . . Costos Ind. de .
$ 8,42 $ 8,42 $ 8,32 Fab $1.394,97 [Fijos por mes

Fuente: Elaboracién propia

Fuente: Elaboracion propia
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Si tomamos en consideracién que el kilo de
queso se vendid en promedio durante este
periodo a $ 18,67 (informacién extraida de las
planillas de ventas de la fabrica) y que, también
en promedio, se utilizaron 9,18 kilos de leche
para elaborar un kilogramo de queso (tal como
se detalla en el cuadro N° 4) se calcula para
la empresa un punto de equilibrio en
476,88 kg.

En otras palabras, con los niveles de gastos
y produccion actual, la fabrica estudiada
necesita vender casi 477 Kkg. de queso
mensuales a $18,67 para cubrir todos sus
costos. A partir de este nivel, cada kilogramo
incremental de queso vendido genera una
ganancia de $ 7,65.

Se calculan los resultados mensuales de la
firma segun los niveles de produccion
actuales expresados en las planillas de
elaboracion en el cuadro N° 10, bajo el
supuesto de que la produccion es vendida
en su totalidad, y que las ventas son
cobradas al contado.

Como se puede apreciar, de acuerdo a los
calculos previos, en los meses donde se
trabajé con un procesamiento por debajo del
punto de equilibrio se obtuvo una pérdida
como resultado.

Ahora bien, cabe preguntarse qué hubiera
ocurrido con los resultados econdémicos si,
para estos mismos niveles de produccion, la
planta hubiera tenido un proceso productivo
ajustado (obteniendo rendimientos similares
a los tedricos) y utilizaria una politica de pago
de la leche a los tamberos basada en la
calidad y no en el peso de la misma (evitando
distanciarse del costo de produccion minimo
observado en las muestras).

Los estados de resultados proforma para esta
hipotesis se calculan en el cuadro N° 11.

Sin duda que los nimeros nos muestran
resultados concluyentes: la empresa hubiera
pasado de una situacion real de pérdida (en -
$7.888,75) a una situacion de ganancia (en $
4395,93) para el periodo de analisis. En otras
palabras y a los fines de cumplir con los
objetivos de nuestro trabajo, el proceso
productivo y la calidad de leche afectan
negativamente en $ 12.284,68 sobre los
resultados de la empresa.

| b\ suiio - Diciembre 2006

Cuadro N° 10: Estados de resultados
mensuales, segin costos reales de la
empresa
Agosto | Septiembre | Octubre | Noviembre | Diciembre
Nivel de produccion (Kg. de queso) | 502035 439535 431453 369826 352035
Ingresos por ventas $937299  §820612 $80%524 690464 §657249)
Costo de produccion STRT691 §74191 $701209 $6.29867 $6.04091
Resutado Bruto $149608 $100421 $104225  §64598  $531,56]
Costos Indirectos de Fabricacion | §130497 139497 §130497 $1.30497 $1.39497
Resultado Neto S0 $30076  S3272  S74899  -§86339
Enero | Febrero | Marzo | Abri
Nivel de produccion (Kg. de queso) | 428023 23314 266802 146,895
Ingresos por ventas 799119 308257 $498120 $274254
Casto de produceidn $607100 §434206 §4.99766  §3.53000
Resultado Bruto §102019  §36039  $1646 -S78746
Costos Indirectos de Fabricacion | $ 130497 $130497  §130497  $1.39497
Resuftado Neto S48 S17536 $141143 §218043
Fuente: elaboracién propia.
Cuadro N° 11: Estados de resultados

mensuales pro forma, con precios de leche
ajustados segln calidad y alcanzando los
rendimientos teéricos mediante un proceso
productivo eficiente.

Agosto | Septiembre| Octubre | Noviembre | Diciembre
Nivel de produccion (Kg. de queso) | 502035 430835 431483 369826 352038
Ingresos por ventas §937299 $820612 $80%24 §690464 $657249)
Costo de produccion §501897 §530772 §533032 481635 S466797
Resultado Bruto §345402 §280840 272491 $208830 $190452
Costos Indirectos d Fabricacion | $130407  §130407 §130497 §130497 §130497
Resutado Neto 205905 §141343 §130994  §6933  §50959
Enero | Febrero | Marzo | A
Nivel de produccion (Kg. de queso) | 428023 23314 266802 146,895
Ingresos por ventas $799119 §398257 $498120 274254
Casto de produceidn §5301711 §35104 $3%713 2074
Resultado Bruto 268948 S4T153 §10407 S2457
Costos Indirectos de Fabricacion | $1394.97  $130497 §130497 $1.3497
Resultado Neto $120451  S9B344 $30.90 -$16095

Fuente: Elaboracion propia.



CONCLUSIONES

El trabajo intenta brindar una orientacion
numérica sobre la importancia de las
cuestiones aqui tratadas en el marco de la
toma de decisiones de las pequefnas
queserias caprinas, en pos de mejorar su
rentabilidad y competitividad.

Los resultados demuestran la presencia de
una fluctuacion importante en los costos
de materiales directos de produccion,
donde se encuentran valores minimos de $
7,41 por kilo de queso (cuando la calidad
de leche es alta); y maximos de $ 11,74
(con leche de baja calidad).

Resulta interesante senalar que:

Los diferenciales negativos entre
rendimientos tedricos y reales se
observan en los meses con mayor
volumen de procesamiento (agosto
a febrero), lo que lleva a
cuestionarse sobre la capacidad de
los operarios y/o instalaciones de la
planta en el manejo de grandes
cantidades de leche.

Si consideramos que de la muestra
se desprende una pérdida promedio
de $0,42 por kilo de queso (cuadro
N° 8), y que la planta ha procesado
durante este afo 3.382,54 Kkg;
podemos calcular una pérdida anual
promedio atribuible al proceso
productivo de $1.413,70.

Ahora bien, tomando como base que
el mayor volumen de procesamiento
se realiza en los meses donde se
observa el diferencial negativo mas

amplio para la muestra, resulta
apropiado realizar una ponderacion
segun los volumenes de

procesamiento de los distintos meses.
Esta ponderacion arroja un resultado
negativo anual de $ 1.926,08
atribuible al proceso productivo.

Al deducir este Uultimo valor del
resultado negativo global de
$12.284,68 (que surge del
diferencial entre el cuadro 10 vy el
cuadro 11), podemos constatar que
la ausencia de discriminaciéon en los
precios de compra de la leche

segln sus respectivas calidades
afecta a los resultados de la
empresa en $10.358,60.

Si consideramos que la inversion en la
construccién y puesta en marcha de
este tipo de emprendimientos
actualmente ronda alrededor de los $
300.000, estamos hablando de una
incidencia del 4,1% anual.

Los datos obtenidos nos permiten inferir
que los resultados econdmicos de estas
empresas se ven afectados de manera
significativa por la calidad de la leche que
utilizan como insumo y por la eficiencia en
sus procesos de elaboracion.

Estamos convencidos de que intentar
alcanzar objetivos representados por
determinantes tedricas representa una
gran dificultad en la practica (mas audn
teniendo en cuenta la informalidad del
sector que es objeto de estudio); pero
también creemos que un esfuerzo en esta
linea de trabajo traeria aparejado
resultados econdmicos inmediatos a
cualquier empresa del rubro.

Para completar esta linea de

investigacion se deberia avanzar en otro .25

trabajo complementario, en donde se
indague en la identificacion de fallas en
el proceso productivo y la factibilidad de
su eliminacion.
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