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RESUMEN

La empresa CECAFE, es una cooperativa cuyo rubro econdmico es la compra de café, lo procesa
y exporta a EE.UU y la Union Europea contando con Certificacion Ecoldgica y Comercio Justo;
no obstante hasta el momento CECAFE, no cuenta con un sistema de costos que le permita
calcular los costos mas exactos posibles de sus productos. Por tanto se propuso un sistema de
costos acorde con las necesidades de la empresa con el objetivo de contribuir a mejorar la toma

de decisiones comerciales.

En la presente investigacion se da a conocer la situacion actual de la empresa donde se
emplearon los siguientes métodos: EI método analitico, el método cientifico, el método histérico
y el método comparativo, como también se utilizaron técnicas y procedimientos como la
entrevista realizada al gerente general y al responsable del control de calidad y la observacion

gue nos permitié conocer mas de cerca todo el proceso que se realiza en dicha empresa.

Luego de realizada la investigacion se obtuvieron los siguientes resultados, la empresa CECAFE
presenta fallas en la toma de decisiones debido a que los registros utilizados para la
determinacion y control de sus costos no son eficientes por lo cual se recomienda implementar la
propuesta que presente informacion relevante y mas exacta que ayude a determinar de manera

razonable los costos incurridos en cada proceso de café.

Palabras Claves: Sistema de costos, Toma de decisiones comerciales, costos.



ABSTRACT

The company CECAFE, is a cooperative whose economic item is the purchase of coffee,
processed and exported to the US and the European Union with Ecological Certification and Fair
Trade; however, until now, CECAFE does not have a cost system that allows it to calculate the
most exact costs possible for its products. Therefore a cost system was proposed according to the

needs of the company with the aim of contributing to improve the commercial decision making.

In the present investigation we present the current situation of the company where the following
methods were used: The analytical method, the scientific method, the historical method and the
comparative method, as well as techniques and procedures such as the manager interview general
and the person in charge of the quality control and the observation that allowed us to know more

closely the whole process that is carried out in said company.

The management of projects, the company and the contracting of information and the control of
their projects are not efficient because of what is required. And more accurate that helps to

reasonably determine the costs incurred in each coffee process.

Keywords: Cost system, making business decisions, costs.
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1.1.REALIDAD PROBLEMATICA

INTERNACIONAL

La agroindustria respecto al sector cafetalero tiene mayor presencia en los paises en vias de
desarrollo, este sector esta desarrollandose de manera paulatina debido a que en todos los paises
las empresas cafetaleras vienen enfrentando problemas similares ya sea en la etapa de
produccion y la comercializacion de su producto. La Organizacion de las Naciones Unidas para
la agricultura y la alimentacion (FAO), nos dice “que los paises en desarrollo y las economias en
transicion, los sistemas alimentarios y agricolas estan atravesando profundos cambios .Debido a

la globalizacién y la condiciones impuestas por los consumidores.”!

Etiopia
Etiopia depende mucho del comercio de sus productos primarios principalmente del sector
cafetalero a pesar que este pais disfruta de una gran reputacidn por su patrimonio en materia de
cafés, actualmente viene enfrentando una fuerte crisis econdmica originado por una alta
presencia de intermediarios , alcanzando precios muy elevados de venta en el mercado
internacional. No obstante, solo entre el 5 y el 10% de dicho precio va a parar a Etiopia. La
mayor parte de ese dinero se lo llevan los distribuidores y los intermediarios que lo
comercializan. También existe una apropiacion indebida del producto por empresas extranjeras
afectando los ingresos de los productores ya que el café genera el 60% de sus ingresos por

exportacion.?

! (Food and Agriculture Organization of the United Nations, 2004)
2 (Organizacion mundial de la propiedad intelectual, 2007)
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Brasil

En América Latina, Brasil siendo el mayor productor y exportador de café del mundo ha iniciado
el afio 2017 con incertidumbre en los precios de café, ocasionado por las sequias y el aumento de
importaciones provenientes principalmente de Vietnam y Perd debido a que se esta iniciando el
afio con un inventario muy bajo y los principales centros de produccion tendran una produccion
menor para este afio, produciéndose una inestabilidad en el mercado afectando sus costos de

produccion en consecuencia una pérdida de posibles ingresos 3.

Colombia

Otro de los paises que viene enfrentando problemas la devaluacion, incertidumbre de precios,
volatilidad en los mercados y hasta el bajo consumo es Colombia; el tercer productor de café a
nivel mundial. Su produccion de café bajé un 2 por ciento en septiembre con respecto al mismo
mes del afio anterior como consecuencia del impacto del fenémeno climatico el nifio y del rezago

de la huelga de camioneros que informo la Federacion Nacional de Cafeteros®.
Y por lo general las empresas cafetaleras enfrentan problemas como:

- LaExistencia de limitaciones en lo referido al equipamiento tecnolédgico para estos fines
por ser especifico y de alto costo.

- Falta de financiamiento para la adquisicién de maquinaria equipo y capital de operacion.
Debido principalmente a que los créditos del sistema financiero no son accesibles a los

pequerfios productores, por las condiciones dificiles en cuanto a garantias y plazo.

% (Diario Gestion, 2017)
4 (Diario El Tiempo, 2016)
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NACIONAL

El café es el principal producto agricola de exportacion en el Per( con un total de 118 empresas
exportadoras de café, de las cuales 60 componen a organizaciones de productores que ofertan

cafés especiales.’

La economia con respecto a este rubro cada afio sigue en crecimiento debido a la mayor demanda

del mercado.

En el afio 2016 las exportaciones de café en grano llegaron a un total de U$754, 133, 650 valor
FOB en comparacion con el afio 2015 que llego a U$572, 137, 351 valor FOB®. Sin embargo, se
requiere promover las exportaciones de manera coherente y el consumo local ya que actualmente
cada peruano consume al afio 600 gramos de café, lo cual es una de las cifras méas bajas en la

regién para un pais cafetalero como lo es el Peru.

Otro de los problemas més grandes que enfrentan estas empresas son los efectos de la roya y
carencia de financiamiento, que se puede superar siempre y cuando se desarrolle un plan integral

para la caficultura.’

> (Diario Gestion, 2014)
6 (Agrodataper(, 2017)
7 (Castillo, 2016)
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Durante la Gltima década han ocurrido cambios dramaticos en la manera que se conducen los
negocios. La competencia, desarrollo tecnoldgico, las preferencias cambiantes del cliente, y el
agotamiento de recursos naturales; hacen que las empresas busquen nuevos métodos para el

manejo de sus costos y asi poder mantenerse en el mercado.

“Se afirma que los ejecutivos de hoy dia, y de mafiana, tendran que ser mas ingeniosos y rapidos
en el proceso de toma de decisiones, pero para poder cumplir con esta exigencia, necesitan
herramientas que los ayuden en esta tarea, aqui es donde la informacion y quienes la proveen,
cumplen un papel fundamental, la contabilidad como sistema de informacion es una necesidad en
el sostenimiento y desarrollo de las organizaciones; quienes desarrollan esta profesién estan
obligados a proporcionar sus mayores esfuerzos, en el trabajo de facilitar informacion adecuada
y oportuna que contribuya a hacer més efectivo el trabajo del responsable de la gestion

empresarial”.(Segun comentario de CPC Lino Huertas Maco- Decano de la FACEAC-UNPRG).

1.2. ANTECEDENTES DEL PROBLEMA

TESIS: “Propuesta de disefio de un sistema de costos para la empresa industrias lacteas la Fe, C.
A”.
Autora: Lic. Catherine Mora Cristante.

Universidad: Centro Occidental “Lisandro Alvardo”.

Objetivo: Elaborar la propuesta de disefio de un sistema de contabilidad de costos para la

empresa Industrias Lacteas La Fe, C.A.

Conclusiones:

14



1. De acuerdo al diagnostico realizado en la empresa Industrias Lacteas La Fe, C.A., se
observé que la misma no posee un sistema de contabilidad de costos, acorde a las
necesidades y caracteristicas de la empresa, que le proporcione la informacion requerida
relacionada con los costos de produccion, lo que ha traido como consecuencia un
inadecuado manejo y funcionamiento de la misma. Ademas se constato la inexistencia de
un departamento o de una persona responsable de la acumulacion, registro y control de

los costos de produccion.

2. El disefio del sistema de contabilidad de costos por procesos que se propone para la
Empresa Industrias Lacteas La Fe, C.A. permitira recoger, registrar y reportar toda la
informacion relacionada con los costos de produccion de la empresa, de manera tal que
pueda dar cumplimiento a los objetivos del sistema, los cuales se encuentran dirigidos a
facilitar las decisiones que debe adoptar la gerencia referente a la planeacion y control de
los costos, asi como también guiar en las decisiones de valoracion de inventarios y

determinacion de utilidades.

TESIS: “Implementacion de un sistema de costos por ordenes especificas para la toma de
decisiones en la empresa Oshiro y Valverde ingenieros S.A. de la Ciudad de Trujillo

periodo Enero - Febrero 2013”.
Autores: Br. Valverde Cabrera, Mirna Lizet
Br. Saldafia Salcedo, Karen Gissella

Universidad: Universidad Privada Antenor Orrego-Trujillo

15



Objetivo: Demostrar de qué manera la implementacion de un sistema de costos por Ordenes
especificas optimizara la toma de decisiones de la empresa Oshiro y Valverde Ingenieros S.A. de

la Ciudad de Trujillo periodo Enero — Febrero 2013
Conclusiones:

1. Efectuado el diagnostico de la empresa se ha comprobado que no cuenta con un
sistema de costos que le permita conocer con exactitud los costos incurridos en los
servicios prestados. La empresa Oshiro y Valverde Ingenieros SA controlaban sus

costos en base a presupuestos no conciliados con los costos reales incurridos.

2. Los resultados obtenidos después de la implementacion del sistema de costos por
ordenes especificas comparados con los resultados presupuestados por la empresa nos
demuestran que existian deficiencias en los célculos de los costos, con lo cual

demostramos la incidencia que tienen los mismos en la toma de decisiones.

1.3.PLANTEAMIENTOS DEL PROBLEMA

La empresa cooperativa CECAFE, “Central Cafetalera Agropecuaria, Forestal, Ecoldgica Lonya
Grande”. Ubicada en el distrito de Lonya grande, provincia de Utcubamba departamento de
Amazonas; es una empresa que viene operando desde el 04 de mayo del 2013, su actividad
principal es la compra de café de los pequefios agricultores, lo procesa y exporta sus productos a
EEUU y la Unidn Europea, cumpliendo con las condiciones impuestas por los clientes, que es la

de proveer café de alta calidad, con Certificacion Ecoldgica y Comercio Justo.

16



CECAFE, se desenvuelve en un contexto de debilidades, debido a la creciente complejidad del
mercado, el cual se caracteriza por ser altamente competitivo, variable y donde los demandantes

son cada vez mas exigentes.

Una de sus debilidades es que no desarrollan métodos eficientes para poder calcular los costos
mas exactos posibles de su producto, asi como no hacen un analisis del mismo que le sirvan a la
alta direccién en cuanto a reduccion de costos, mejorar la calidad, financiamiento adecuado, etc.
Esto produce un estancamiento en su desarrollo y competitividad, aumentado la brecha de
desigualdad frente a sus competidores. Ya que actualmente sus costos se determinan de manera
empirica, lo cual afecta su rentabilidad, se desconoce la utilidad real de cada producto, no

permitiendo una correcta toma de decisiones.

Al no contar con un sistema de costos la empresa enfrenta diferentes problemas:

1. Desconocimiento de los procedimientos adecuados de la contabilidad de costos.

2. Deficiente preparacion del personal para el manejo y control de los procesos de café.

3. Desconfianza de los calculos efectuados para determinar los costos del saco de café
verde. Debido que en cada uno de los procesos que la empresa realiza no existe un
conocimiento de los costos incurridos.

4. Sobrecosto del producto. Originado por la presencia de mermas, realizacion de procesos
repetitivos y la inadecuada distribucion al producto.

5. Desconocimiento del costo objetivo.

6. Presion ejercida por parte de los agricultores, para que toda la produccion sea recibida y
pagada al contado, mientras la empresa debe vender el producto final a un plazo mayor.

Lo que les lleva a recurrir a financiamientos externos para cumplir con sus compromisos.

17



1.4.FORMULACION DEL PROBLEMA

1.4.1. Problema General

¢Como un sistema de costos contribuira a mejorar la toma de decisiones comerciales, en la
empresa cooperativa Central Cafetalera Agropecuaria, Forestal, Ecolégica Lonya Grande

(CECAFE), del departamento de Amazonas?

1.4.2. Problemas Especificos
1. ¢Cuales son los procesos del costo desde el abastecimiento de café pergamino hasta la

venta de café de exportacion que desarrollan la empresa CECAFE?

2. ¢(Como determinan en la actualidad sus costos desde el abastecimiento de café

pergamino hasta la venta de café de exportacion la empresa CECAFE?

3. ¢Como CECAFE debe determinar el costo del proceso de café para la exportacion de

café?

1.5.0BJETIVOS

1.5.1. Objetivo General

Disefiar un sistema que contribuya a mejorar la toma de decisiones comerciales en la empresa
cooperativa Central Cafetalera Agropecuaria, Forestal, Ecolégica Lonya Grande (CECAFE), del

departamento de Amazonas.

18



1.5.2. Objetivos Especificos

1. ldentificar cada uno de los procesos del costo desde el abastecimiento de café pergamino

hasta la venta de café de exportacion que realiza la empresa CECAFE.

2. Presentar el procesamiento actual en la determinacion de sus costos desde el
abastecimiento de café pergamino hasta la venta de café de exportacion en la empresa

CECAFE.

3. Proponer una metodologia que permita determinar el costo del proceso de café para la

exportacion.

1.6.JUSTIFICACION

Las empresas de hoy requieren de un sistema de costos que proporcione a la alta direccién
informacion valida, confiable sobre los datos de costos con finalidad de tomar decisiones

oportunas y de esta manera contribuir al éxito de las organizaciones.

Un sistema de costo que esté de acuerdo con las caracteristicas y necesidades de la empresa,
ayudard a la gerencia a realizar una mejor gestion; con decisiones acertadas y ahorro de tiempo y

esfuerzo.

La importancia radica en que CECAFE cuenta con un activo de s/ 2°475,561.00, su capital social
de la cooperativa estd comprendido por el aporte por 200 participaciones sociales de s/.50.00 c/u.
Los cuales son por lo general de condicion humilde y es conveniente que esta empresa asegure el

desarrollo empresarial y su conocimiento adicional por ello representa fuente de trabajo para

19



una cantidad de 14 trabajadores los cuales en promedio tienen 5 dependientes. De fracasar la

empresa originaria desempleo y quiebra para sus socios

1.7.HIPOTESIS
1.7.1. Hipétesis General
Un sistema de costos contribuird a mejorar la toma de decisiones comerciales en la empresa
cooperativa Central Cafetalera Agropecuaria, Forestal, Ecoldgica Lonya Grande (CECAFE), del

departamento de Amazonas.

1.7.2. Hipdtesis Especificas

1. La identificacion de los procesos del costo desde el abastecimiento de café pergamino
hasta la venta de café de exportacion, permitira conocer los procesos que realiza la

empresa CECAFE.

2. Si se conoce las caracteristicas de los procesos desde el abastecimiento de café
pergamino hasta la venta de café de exportacion, entonces se podréa formar un sistema de

costos para CECAFE.

3. Si se determina en forma razonable el costo del proceso de café para la exportacion

entonces, esto contribuird a que CECAFE sea eficiente y competitiva.
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EL OBJETO DE ESTUDIO
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2.1.CONTEXTUALIZACION DEL OBJETO DE ESTUDIO

2.1.1. Ubicacién Geografica

La empresa Cooperativa Agraria Ecoldgica Cafetalera de Lonya Grande (CECAFE) se ubica en
el Distrito Lonya Grande, Utcubamba, Amazonas — Per( que se encuentra Ubicado en la
vertiente Oriental de la cordillera de los Andes, en la cuenca del Rio Marafion: Zona UTM 17 /

Norte: 9325657.84 / Este: 785240.24 / Altitud: 1248 MSNM.

FIGURA N° 01 : Ubicacion Geografica de la empresa CECAFE

Fuente: www.cecafe.org

22


http://www.cecafe.org/

2.1.2. Breve Resefia Histdrica del Objeto de Estudio

La Empresa Cooperativa CECAFE, se funda con 150 productores en septiembre a fines del afio
2006 en la modalidad de una empresa asociativa de campesinos, por iniciativa de productores
cafetaleros lideres de diversos poblados del distrito cafetero de Lonya Grande. La unificacion se
da en respuesta al contexto de la época donde predominaban las malas practicas comerciales de
algunos empresarios, la excesiva intermediacién y falta de servicios de asistencia e informacion

al productor.

En el afio 2007 se logra la certificacion ecologica (Imo Control) y en el 2009 se logra la
certificacion Fairtrade (FLO 1D5974) del mismo modo empieza la organizacion a comercializar
café organico y convencional en condiciones de Comercio Justo al mercado nacional e
internacional; la organizacion a lo largo de su existencia ha gestionado fondos para el
cofinanciamiento de proyectos importantes con los Programas gubernamentales INCAGRO,
AGROIDEAS vy Programa de las Naciones Unidas — PNUD, con los que se ha financiado
actividades de mejoras productivas, ambientales, sociales y de gestién empresarial; cabe resaltar
como logros importantes el incremento de la productividad de 11 QQs x 55.2 Kg de cps/ en el
2009 a 19.6 QQs x 55.2 Kg de cps en el 2015, se ha logrado implementar con infraestructura de
beneficio himedo (Tanque Tina) a 150 productores, se ha ejecutado la mejora de viviendas en 90
Familias, se ha logrado la mejora de la calidad en taza y el posicionamiento en el mercado

internacional.

La cooperativa CECAFE, ha vendido la produccion en los ultimos afios de manera directa a
clientes como: Royal Coffee (EEUU), Cafema (Suiza), Globus Coffee (EEUU), Zephyr Green
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Coffee (EEUU), HAMBURG COFFEE (Alemania), Ken Gabbay Coffee (Canada) entre otros;
para financiar la comercializacion cuenta con el soporte de Rootcapital (EEUU), Shared Interest
(Reino Unido) y AGROBANCO; la Cooperativa CECAFE a la fecha cuenta con un historial

impecable respecto a sus obligaciones comerciales y financieras.

Durante el 2015, CECAFE se ubico en el puesto 32 del ranking de exportaciones del Perd,
participando con un nivel de ventas FOB de USD 2°393,369.00 por la exportacion de 12,730

Quintales de café.

En el afio 2016 sus ventas netas de la empresa CECAFE fue de s/.14°529,392.00, con una
comercializacion de 24,374.19 QQS/46 KG de café certificado, este incremento se debid
principalmente a que las plantaciones renovadas entraron en la etapa de produccion y la

recuperacion de plantaciones afectadas por la Roya.

Por otro lado cabe resaltar que a la fecha se ha logrado avances importantes en el aspecto
comercial, pero también presenta problemas que se tienen que seguir superando, pues muchos
productores realizan el manejo del cultivo y pos cosecha de manera inadecuada ya sea por falta
de infraestructura, equipos o por falta de orientacion técnica; esto se refleja en la baja

productividad, los bajos rendimientos exportables y la baja calidad en taza.
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2.2.CARACTERiSTICAS Y MANIFESTACIONES DEL PROBLEMA DE
INVESTIGACION

EL problema de investigacion en la cooperativa CECAFE, es la de no contar con un sistema de
costos adecuado. Debido que, en el proceso que realiza “desde el abastecimiento de café

pergamino hasta la venta de café de exportacion” se presenta las siguientes caracteristicas:

- Calculos de costos y gastos deficientes y presentados de manera global.

- Falta de interés en llevar un adecuado estudio, manejo y organizacién de costos por parte
de los que administran la cooperativa.

- No se cuenta con métodos eficientes para poder calcular los costos méas exactos posibles
de su producto.

- Los célculos que se efectlan se desarrollan a base de la experiencia y conocimientos
adquiridos.

- Desconocimiento de los procedimientos adecuados de la contabilidad de costos.

- Inexistencia de un responsable en la acumulacion de costos y de su analisis.

- Deficiente preparacion del personal para el manejo y control de los procesos del café.

- Variabilidad de las operaciones caracteristico de este sector, lo que ocasiona inestabilidad

Manifestaciones del problema de investigacion:

- Desconfianza de los calculos efectuados para determinar los costos del saco del café.

- Estancamiento sistematico con repercusion en su crecimiento econémico.

- Sobrecosto del producto. Originado por la presencia de mermas, realizacion de procesos
repetitivos y la inadecuada distribucion al producto.

- Desconocimiento del costo objetivo.
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Falta de credibilidad de los calculos para tomar decisiones comerciales.

Distorsion en célculos para pago de impuestos exigidos por la administracion tributaria;
Es el caso del impuesto a la renta.

Informacion desactualizada para tomar decisiones referentes a precios y establecer
contratos. Estas decisiones se establecen ya sea de manera anticipada, al inicio de
campafia y al momento de enviar el producto debido a que la mayoria de contratos se
establecen a base de contratos de futuros.

Dependencia de los precios fijados en la bolsa de valores de Nueva York. Lo que es
importante contar con una informacion exacta en los costos incurridos para tomar la

mejor decision en el momento preciso.
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MARCO TEORICO

27



3.1. TEORIA CONTABLE

La teoria contable es un conjunto de conocimientos que tiene una gran incidencia en la
aplicacion de la contabilidad ya que explican y orientan la accion del contador mediante
informacion contable y financiera con la finalidad de lograr el correcto desarrollo en la practica

contable.
Caracteristicas de la teoria contable:

- La informacion contable y financiera debe estar basada en hechos reales con la finalidad
de que contribuya al usuario en la toma de decisiones.

- Para que la informacion financiera sea Gtil al usuario debe contener los requisitos
minimos de cualquier estado financiero y aplicarse en conjunto como un todo en la

preparacion y comunicacion de la informacién financiera.

Principios contables®
Los principios contables son normas derivadas de la practica contable y que se deben
cumplir obligatoriamente para reflejar la imagen fiel del patrimonio, de la situacion

financiera y de los resultados de la empresa.

1. Equidad
Es el principio fundamental que debe tener presente el contador contable en todo
momento; se preocupa de entregar igualdad de trato entre intereses opuestos en la

contabilidad, puesto que los que utilizan informacion contable pueden darse cuenta

8 (Chapi Choque, 2012, pag. 13)
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que los intereses particulares se hallan en conflicto por tanto los estados financieros
deben prepararse de tal modo que reflejen con equidad los distintos interese en juego
en la empresa dada.

Partida doble

Toda empresa registra sus operaciones comerciales aplicando sistemas contables
donde se registran los cambios en el activo y en el pasivo.

Bienes econdmicos

Son bienes materiales e inmateriales que poseen valor econémico y susceptible de
ser valuados en términos monetarios.

Ente

El principio de ente establece que su patrimonio de la empresa es distinto al
patrimonio del propietario que considerado como tercero. El ente tiene vida propia y
es sujeto de derechos y obligaciones distintos de las personas que lo conforman.
Moneda comun denominador

Este principio refleja que la moneda es tnico denominador de uso practico para hacer
homogéneo el registro de diferentes operaciones que permita agruparlos y
compararlos facilmente para lo cual se utiliza la moneda que tiene base legal en el
pais en que funciona el ente.

Empresa en marcha

Se basa en que la empresa continuara sus operaciones por un tiempo indefinido y no
sera liquidado en el futuro previsible salvo indicaciones contrarias.

Valuacion al costo
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8.

10.

11.

12.

13.

Este principio nos indica que las transacciones en las que incurre una empresa deben

ser registradas a su valor histérico de adquisicion, produccion o construccion.

Periodo
En la empresa en marcha es necesario medir los resultados de la gestion en cada

ejercicio econdémico para cumplir con sus obligaciones financieras.

Devengado

Significa reconocer y registrar los ingresos y gastos correspondientes a un ejercicio
aunque no haya sido cobrado o pagado durante dicho periodo.

Objetividad

Consiste en evaluar contablemente los cambios en el activo, pasivo y patrimonio neto,
tal como estos se presentan libres de perjuicios donde los estados financieros reflejan
un punto de vista razonable de los activos desarrollados.

Realizacion

Los resultados econdmicos seran reconocidos cuando las aportaciones que las
originan sean realizadas en su totalidad.

Prudencia

En el caso que el contador tuviera dos 0 mas acciones contables a aplicar se obtendra
por aquella que sea menos favorable para la empresa a efectos de no sobre estimar los
activos y utilidades.

Uniformidad

Cuando las empresas hayan decidido la aplicacion de una norma o método contable

todas las operaciones siguientes deberan ser tratadas en la misma forma de un
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ejercicio a otro con la finalidad de no alterar los cambios en los rubros de los estados
financieros.

14. Significacion e importancia relativa
Este principio se refiere a que el contador debe tener una apreciacion objetiva de los
hechos haciendo uso de su buen criterio profesional y sentido practico para
diferenciar de lo que es importante de aquello que no lo es, para una buena toma de
decisiones.

15. Exposicion
Los estados financieros deben contener toda la informacion necesaria y formularse en
forma comprensible para los usuarios, con la finalidad de ser interpretada facilmente

y sirva en la toma de decisiones dentro y fuera de la empresa.

Norma internacional de contabilidad®

NIC 2: Inventarios

Para estudiar y entender la problematica que enfrenta CECAFE es importante conocer esta
norma, porque permite conocer conceptos fundamentales para la determinacion del costo y
también conocer la cantidad de costo que debe reconocerse como un activo para que sea diferido
hasta que los ingresos correspondientes sean reconocidos. Esta norma nos muestra una guia
practica para la determinacion de dicho costo como: su medicion, técnicas y férmulas de célculos

de los costos.

° (Biblioteca Nacional del Peru, 1° ed, Setiembre 2015, pag. 43)
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Medicidn de los Inventarios
Los inventarios se mediran al costo o al valor razonable, segin cual sea menor.

El costo de los inventarios comprende todos los costos de su adquisicion y transformacion, asi

como otros costos que hayan incurrido para darle su condicion y ubicacion actuales.

- Costos de adquisicion: Son costos directamente atribuidos a la adquisicién de
mercaderias, materiales y servicios como: el precio de compra, los aranceles de
importacion y otros impuestos.

- Costo de transformacion: Comprenden costos directamente relacionados con las
unidades de produccion como: la mano de obra directa, los costos indirectos de
produccion variables o fijos correspondientes para transformar las materias primas en
productos terminados.

- Otros costos: Se incluiran otros costos, en los costos de los inventarios. Siempre que se
hubiera incurrido en ellos para dar a los mismos su condicién y ubicacion actuales. Por

ejemplo productos que sean disefiados para clientes especificos.

Técnicas de medicion de costos

Existen dos técnicas para la medicién del costo de los inventarios. EI método del costo estandar o
el método de los minoristas que podran ser utilizados por conveniencia siempre que el resultado
se aproxime al costo.
- Método del Costo estandar: Se tendran en cuenta la materia prima, suministros, mano de
obra, eficiencia y utilizacion de la capacidad.
- Método de los minoristas: Es utilizado en el sector comercial al por menor y se

determinaran deduciendo, del precio de venta del articulo en cuestién, un porcentaje
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apropiado de margen bruto, este porcentaje aplicado tendra en cuenta la parte de los

inventarios que se han marcado por debajo de su precio de venta original.

Férmulas de calculo del costo

El costo de los inventarios se asignara utilizando los métodos de primera entrada primera salida
(The First-In, First-Out, FIFO) o costo promedio ponderado. Se tendra que utilizar la misma

férmula de costo para todos los inventarios que tengan una naturaleza y uso similares.

- Férmula FIFO: Los inventarios comprados o producidos antes seran vendidos en primer
lugar.

- Formula del costo promedio: El costo de cada unidad de producto se determinara a partir
del promedio ponderado del costo de los articulos comprados o producidos durante el

periodo.

CINIIF 2: Aportaciones de socios de entidades cooperativas e instrumentos

similares

Las cooperativas y otras entidades similares estan constituidas por grupos de personas como una
sociedad que busca promover el progreso econdémico de sus socios mediante la realizacion
conjunta de una actividad. Las participaciones de los miembros en el patrimonio de una
cooperativa tienen el carécter de acciones, participaciones, unidades o titulo similar llamado

como aportaciones de los socios.
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Muchos instrumentos financieros, incluidas las aportaciones de los socios, tienen derechos como:
el derecho a voto y de participar en el reparto de dividendos como también otorgan al tenedor el

derecho a solicitar su rescate en efectivo 0 mediante la entrega de otro instrumento financiero.

En caso que la entidad imponga diferentes tipos de prohibiciones para el rescate de las
aportaciones de los socios y tenga el derecho incondicional a rechazar su rescate, estas seran

consideradas como patrimonio.

La teoria de costos esta conformada por normas y principios que son fundamentales para
entender su naturaleza y aplicacién. Los costos han sido estudiados desde diferentes puntos de
vistas, pero resultando complementarios, por ejemplo, al generarse los costos dentro de una
empresa se puede decir que desde el punto de vista econdémico y contable los costos son
complementarios por que no se pueden estudiar cada quien por separado o eliminar ya que no se

lograria entender y determinar los costos adecuadamente.

La teoria del costo es una teoria central de la produccién de bienes y servicios, porque el ingreso
de cualquier actividad econdmica deberd ser superior a su costo. Este principio econdémico
fundamental rige en todo el ambito econdmico. Es por ello que la teoria de costos se bebe
analizar y aplicar adecuadamente en las actividades empresariales porque nos ayuda a determinar
la utilidad o beneficio de la produccion de un bien, que surge como la diferencia entre ingreso y

costo.
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El término Costo tiene dos definiciones basicas:

1. La suma de esfuerzos y recursos que se han invertido para producir un bien o servicio;
esta definicion hace referencia a los factores productivos que se utiliza en el proceso
productivo, asi como a los desembolsos efectuados en la produccién.

2. el costo de un bien o servicio que equivale a lo que se renuncia o sacrifica con el objeto
de obtenerla; y se lo conoce como cotos de sustitucion.

Marshall distinguié dos tipos de costos; los costos reales y los costos monetarios. En materia
economica los costos reales estdn conformados por el esfuerzo y sacrificios generados durante el
proceso donde intervienen los trabajadores y por las esperas de los ahorradores. Y los costos
monetarios vienen a ser los desembolsos de dinero invertido como son los pagos efectuados a
los diversos factores productivos que intervienen en el proceso para poder lograr producir los

bienes o servicios.

Importancia de los costos

- Los informes de costos sirven para medir la utilidad y evaluar el inventario. El primero
estd enfocado en la relacion costo-ingreso y el segundo relacionado con la continuidad de
la produccion.

- Proporciona informacién para el mejor control administrativo en las empresas.

- Através de su analisis y estudio contribuye a la gerencia a una mejor planeacion y toma

de decisiones.

10 (Escartin Gonzales)
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Tipos de costos!!

- Costos de inversion: Es la suma de todos los esfuerzos y recursos que se han invertido en
el proceso productivo y aparecen antes que los ingresos correspondientes a las ventas.

- Costos de desplazamientos: Esta relacionado con el costo de oportunidad debido a que
trata del desplazamiento de alternativas. EI costo de una cosa es aquella otra que casi fue
elegida en su lugar.

- Costos humanos: Segun este punto de vista econémico los costos estan conformados por
la suma de sufrimiento y esfuerzos que esta representado por el factor trabajo partiendo
de los que los dias de trabajo ocasionan dias de esfuerzo y sufrimientos durante el
proceso productivo.

- Costos monetarios: Desde el punto de vista econémico, los costos monetarios son la
suma de los desembolsos de dinero efectuados con la finalidad de producir bienes y
servicios. Asimismo, el costo de un bien o servicio estd conformado por la suma de
precios de los elementos que la conforman.

- Costos escasos: Los costos escasos hace referencia a la relacion directa del costo y la
escasez. Mientras méas caro sea un bien o servicio mas elevado sera su costo por lo tanto
se lograra un mayor precio del bien o servicio.

- El costo y el valor de cambio: Los precios son fijados por el mercado y el empresario lo
tiene que tener en cuenta debido a que los costos no son originados por este, sino que se
hace un analisis y comparaciones al momento de la eleccion de una alternativa mas
ventajosa. La eleccion de la alternativa se vera reflejada en el volumen de produccion, la

fijacion del precio y por ende en el margen de utilidad.

11 (Chamorro Torres)
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- Costos contables: Los costos contables son facilmente identificables y calculados, la
informacion utilizada sirve para elaborar reportes internos y externos de la organizacion.
Los costos contables vienen del total de costos explicitos y costos historicos de la
compafiia durante el afio fiscal. Los costos historicos es informacion ya obtenida durante
un determinado periodo de costos y los costos explicitos son valores monetarios ya

definidos que son incluidos dentro de los costos contables.

3.2. TEORIA PRODUCCION

La teoria de la produccion se ha establecido con la finalidad de que la sociedad organice de la
mejor manera posible los determinados procesos productivos que se desarrollan
independientemente de la forma legal que adoptan o la actividad que realizan las organizaciones.
Por tal razon la teoria de produccion estd conformada por un conjunto de principios econémicos
universales que rigen en cualquier proceso productivo. A través de la teoria de produccion se
podra analizar la naturaleza del proceso productivo y como se da la combinacion de los insumos
y otros factores para producir determinados productos o servicios. Los cuales pueden estar en
manos del estado, empresas privadas o cualquier otro sistema, pero en cualquier de los casos la

actividad productiva esta condicionada por ciertas leyes

Los principios generales que se tiene que tomar en consideracion para poder desarrollar el
proceso productivo de la manera mas eficiente para lograr un control adecuado de costos,
aumentar la produccion y lograr aumentar la rentabilidad econdémica , bajo cualquier tipo de

organizacion socio-economica.
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Los principios que regulan la actividad econémica
1. Principio de la Escasez

Desde el punto de vista econémico el principio de escasez esta relacionado con las necesidades
humanas que son ilimitadas y los bienes y servicios para satisfacer estas necesidades son

limitadas.

Este concepto es aplicable a aquellas cosas Utiles, debido a que tienen la capacidad de satisfacer
necesidades humanas. Toda lo que satisfacen las necesidades humanas son los medios o recursos
y por otro lado las necesidades que se satisfacen se refiere a los fines por lo que se elaboran esos
medios o recursos. El principio de la escasez constituye un problema econémico dado los fines y

medios a nuestra disposicién cuando se reunan las siguientes condiciones:

- Los medios o recursos econdmicos son susceptibles de diferentes usos y aplicaciones.
- Los fines son multiples y de importancia variada para el hombre.

- Dados los medios la consecucion de ciertos fines implica siempre la renuncia de otros

2. Ley de los Rendimientos Decrecientes.

La ley de rendimientos decrecientes (o ley de proporciones variables), describe las limitaciones
al crecimiento de la produccion cuando, bajo determinadas técnicas de produccién aplicamos
cantidades variables de un factor o una cantidad fija de los demaés factores de la produccion. Este

principio se puede expresarse en los siguientes términos:

"Dadas las técnicas de produccién, si a una unidad fija de un factor de produccién le vamos

afiadiendo unidades adicionales del factor variable, la produccion total tendera a aumentar a un
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ritmo acelerado en una primera fase, a un ritmo méas lento después hasta llegar a un punto de

méaxima produccion y de ahi en adelante la produccion tendera a reducirse”.

En primer término, la ley de rendimientos decrecientes presupone unas técnicas de produccion

constantes.

En segundo término, la ley de los rendimientos decrecientes presupone que se mantengan fijas
las unidades de ciertos factores de la produccion y que solo varien las unidades utilizadas de uno

de los factores.

3. Principio de Eficacia Econdmica.

El principio de eficiencia econdmica trata de como lo empresarios deben buscar la eficacia
econdémica en su proceso econOmica a traves de una mejor planeacion y control en la
combinacion de sus factores de produccion. La combinacion mas eficaz de los factores de
produccion sera siempre aquella que le permita producir los bienes o servicios al mas bajo costo

posible.

Hay dos situaciones en las cuales el empresario tiene que tener en cuenta el concepto de eficacia

econémica.

- Cuando se varia uno de los factores de produccion, mientras mantiene fijas los demas
factores para lograr el nivel de produccion que mas le convenga.
- Cuando estando obligado a un monto fijo en la produccion varia todos los factores para

lograr un determinado nivel de produccion.
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3.3. TEORIA DE SISTEMAS

Es el estudio de los sistemas en general que tienen relaciones entre las partes de un ente
integrado el cual puede ser concreto o abstracto; y del comportamiento de este ente como un todo
respecto al entorno o ambiente. Dentro de este concepto Bertalanffy Ludwid definié conceptos
como sistema abierto, sistema cerrado (el cual no existe interconexién con el entorno),
equifinalidad (que bajo distintas condiciones se llega a un mismo estado final, o finalidad), y

neguentropia (tendencia natural de que un sistema se modifique segun su estructura).

Un sistema significa reunir en un todo organizado, Ademas un sistema es definido por el
observante; es decir, es el observante quien decide que es o no lo que quiere definir como

sistema, esto es en relacién a lo que se observa y se co-construye de la realidad exterior.

Ademas, un sistema tiene partes las que interacttan entre si definiendo la estructura del sistema y

esta a su vez define el comportamiento que el sistema tiene ante el entorno que lo rodea.

Las relaciones que se dan entre las partes generan procesos emergentes en el sistema, producto

de la sinergia que es el principio de que el todo es méas que la suma algebraica de sus partes.

Propiedades de sistemas

- Estructura: Definida por los elementos que conforman el sistema y las interrelaciones
que existen entre ellos.

- Emergencia: Son las propiedades que afloran, producto de una estructura determinada.

- Comunicacion: Indica el grado y forma de interrelacion entre los elementos del sistema.

- Control: Consecuencia de la comunicacion, permite la autorregulacion y supervivencia

del sistema. El control se da siempre y cuando exista comunicacion entre las partes.
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Clasificacion de sistemas

- Sistemas Naturales: Sistemas que han sido elaborados por la naturaleza tenemos sistema
solar, sistema ecoldgico.

- Sistemas Disefiados: Son disefiados por el hombre y son parte del mundo real; tenemos a
sistemas disefiados concretos y abstractos. En los concretos tenemos a un auto, una casa;
en los abstractos tenemos a las matematicas, la filosofia, la religion.

- Sistema de actividad humana: sistemas que describen al ser humano a través de lo hace.

- Sistemas Culturales: formados por la agrupaciéon de personas tenemos a la empresa,

familia, grupo de estudiantes de una universidad, etc.
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IV. METODOLOGIA
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4.1. DISENO DE LA INVESTIGACION

Nuestro proyecto de investigacion es de tipo Propositiva, debido a que los métodos formulados
son en base a investigaciones realizadas en la empresa en lo cual se propondra un sistema de

costos para mejorar la toma de decisiones en la empresa CECAFE.

Donde: oO—> M—>P

O: Observacion
P: Propuesta

M: Muestra

4.2.VARIABLES

4.2.1. Variable Independiente

Sistema de costos: Es el conjunto de procedimientos, técnicas, registros, e informes
estructurales para determinar el costo de sus operaciones en sus diversas fases, que tiene por
objeto la determinacion de los costos unitarios de produccion y el control de las operaciones

fabriles efectuadas®®.
4.2.2. Variable Dependiente

Toma de decisiones: Es la eleccion de una alternativa de accion entre varias alternativas
posibles para solucionar un problema. Esta eleccion puede realizarse en la practica de diferentes
maneras dependiendo de las circunstancias; desde un proceso puramente tedrico hasta un analisis
sumamente elaborado en términos cuantitativos y en ambas ocasiones como una mescla de

ambos, casi siempre dependiendo de la naturaleza del problema del que se trate®®

12 (Fernandez Marcos, 2009)
13 (1beroonline.com)

43



4.2.3. Operacionalizacién de variables

VARIABLE DEFINICION DIMENSION INDICADOR MEDICION
- Recepcion del café
pergamino
- Pesado
- Muestreo por c/saco
- Anadlisis fisico )
Es el conjunto  de|Fases del costo - Andlisis sensorial Ordinal
procedimientos,  técnicas, - Almacenamiento  por
registros, e informes calidad
estructurales para - Transporte
SIS TEMA DE | s en s divereas - Planta
- uerto
COSTOS fases, que tiene por objeto la P
determinacién de los costos
un'tf”;)sdde Iproducc:lon_ y el - Costo de materia prima
?:l?rirl(()es efictS: dggeramones Determinacion del| - Costos de mano de obra ordinal
' costo - Costos Indirectos
- Magquila
Implementacion  de .
procesos de mejoras - # De Proyectos de mejora Ordinal
de los procesos.
Es la eleccibn de una
alternativa de accion entre | Decisiones de
varias alternativas posibles | Inversian.
para solucionar un
problema. Esta eleccién
puede realizarse en la
practica  de  diferentes - Conocer rendimiento
maneras dependiendo de las seguin variedad del café.
circunstancias; desde un|pecisiones .
TOMA  DE|proceso puramente tedrico | produccién Ordinal
DECISIONES h;elsga ur&anallsw surpam_ente _ Volumen de acopio de
claborado  en - lerminos café por zonas
cuantitativos y en ambas
ocasiones como una mescla
de ambos, casi siempre
dependiendo de la o
naturaleza del problema del | - Caracteristicas ~del| 5 0.0
Decisiones de mercado y aceptacion de

gue se trate

Comercializacion.

pedidos
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4.3.POBLACION Y MUESTRA

Poblacion: Debido a que el objetivo de nuestra investigacion es disefiar un sistema de costo en la

empresa CECAFE, la poblacion y el universo del estudio son iguales, ya que se estudiara los

procesos desde el abastecimiento del café pergamino hasta la venta del café de exportacion.

POBLACION TOTAL
Presidente 1
Gerente 1
Responsable del control de calidad 1
Acopiador 3
Estibador 4

TOTAL 13

Muestra: Se considera como muestra a los principales responsables para la determinacion del

costo, como son:

MUESTRA TOTAL
Gerente 1
Responsable del control de calidad 1
TOTAL 2
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4.4.CRITERIOS DE INCLUSION Y EXCLUSION EN LA MUESTRA

4.4.1. Criterio de inclusion

Los que conforman la muestra de estudio son; el presidente, gerente general, responsable del
control de calidad, Acopiador y estibadores. Debido a que estan directamente relacionados al
objeto de estudio de la presente investigacion que es la determinacién de los costos y toma de
decisiones durante el proceso de abastecimiento de café pergamino hasta la venta de café

pergamino exportable.

4.4.2. Criterio de Exclusion
Se excluye de la muestra al:

- Servicio de limpieza de la planta: porque no participan en la determinacion de los costos
0 toma de decisiones comerciales.

- Coordinador Técnico y Promotores: porque no participan directamente en el proceso de
comercializacién del café pergamino, sino que su actividad esta relacionada al

asesoramiento a los productores socios de CECAFE.

45.MATERIALES, METODOS, TECNICAS E INSTRUMENTOS DE

RECOLECCION DE DATOS

En el desarrollo de la presente investigacion se utilizaron materiales como libros, revistas
especializadas, materiales de internet, computadoras, CDs, memorias, USB, papel boom A4,

otros materiales y de oficina necesarios para el proceso.
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45.1. Métodos
Los métodos que utilizamos principalmente son los siguientes métodos:

- El método analitico: Se emple6 para analizar, comprender y explicar el objeto de estudio
gracias a la informacién emitida por la empresa como son: Estados financieros, analisis
estratégico 2017, sus reportes de costos tanto actuales como proyectados y el proceso que
pasa el café pergamino desde el acopio hasta su venta y de esa manera establecer nuevas

teorias.

- El método cientifico: Este método se utiliz6 para conocer las fases del costo que se da en el
proceso del café pergamino, ya que nos proporciona pasos fundamentales que se debe

seguir para cumplir con nuestro objetivo.

- El método histdrico: Empleado para describir y analizar su evolucion a base de diferentes
documentos de afios anteriores relacionados con nuestro objeto de estudio, proporcionados

por el gerente de la organizacion

- El método comparativo: Se aplicé en el procedimiento de la comparacion sistemética de

los resultados obtenidos por la organizacion y lo propuesto en la presente investigacion.

- El método descriptivo: Este método se utilizd durante todo el proceso investigativo,

teniendo como puntos mas importantes: La resefia historica, los proceso de

comercializacion, describir las funciones y actividades ejercidas por el personal.
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4.5.2. Técnicasy Procedimientos

Las técnicas que se utilizaron en la presente investigacion son las siguientes:

TECNICAS INSTRUMENTOS
Entrevista Guia de entrevista
Observacioén Guia de la observacién

- Entrevista: Se realizo6 las preguntas de manera directa al gerente general y al responsable

del control de calidad.

- Observacion: Esta técnica nos permitié conocer mas de cerca todo el proceso que se

realiza, siendo el &rea de acopio y el &rea de control de calidad las principales areas para

determinar el precio de compra y su rendimiento.
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V. RESULTADOS
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5.1. TABULACION Y PRESENTACION DE DATOS

Tabla 1: Procesos del costo del café pergamino
(Ver Anexo N° 02: Hoja de tabulacion “A”)

Deben aplicarse No deben
Indicadores P aplicarse
N° % N° %
Recepcion del café pergamino 2 100% 0 0%
Pesado 2 100% 0 0%
muestreo por c/saco 2 100% 0 0%
Andlisis Fisico 2 100% 0 0%
Andlisis Sensorial 2 100% 0 0%
Almacenamiento por calidad 2 100% 0 0%
Transporte 2 100% 0 0%
Planta 2 100% 0 0%
Puerto 2 100% 0 0%
Fuente: Elaboracion Propia
GRAFICO N° 01: Procesos del costo de café pergamino
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Fuente: Elaboracion Propia
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De acuerdo con el grafico N° 01, se observa que el 100 % de los entrevistados consideran que

los procesos del costo del café pergamino son: Recepcidn del café pergamino, pesado, muestreo

por c/saco, andlisis fisico, analisis sensorial, almacenamiento por calidad, transporte, planta y

puerto.

Tabla2: Toma de decisiones
(Ver Anexo N° 03: Hoja de tabulacion "B")

Si NO TOTAL
N° % N° % N° %

Indicadores

Eficiencia en los registros utilizados 0 0% 2 100% 2 100%

Adecuado control de gestion 1 50% 1 50% 2 100%
Implementacion de un sistema de 2 100% 0 0% 5 100%
costos

Fuente: Elaboracion Propia

GRAFICO N° 02: Toma de decisiones.
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Segun el grafico N° 02. Se obtiene que: EI 100% de los entrevistados afirmen que los registros
utilizados para la determinacion y control de sus costos no son eficientes; con respecto a que si
existe un adecuado control en la gestion de las diferentes &reas de la empresa, el 50% considera
que si existe un control de manera parcial y el otro 50% considera que no en su totalidad; en
cuanto a la implementacion de un sistema de costos para la empresa CECAFE que contribuya a
determinar los costos con mayor precision , el 100% considera que si es necesario implementar

un sistema de costos.

Tabla 3: Identificacion de problemas
(Ver Anexo N° 02: Hoja de tabulacion "A™)

Indicadores S| NO TOTAL
N° % N° % N° %
Local alquilado 2 100% 0 0% 2 100%
Areas inadecuadas 2 100% 0 0% 2 100%
Falta de transporte propio 1 50% 1 50% 2 100%
Tercializacion de servicio de planta 2 100% 0 0% 2 100%
Falta de capacitacion 2 100% 0 0% 2 100%

Fuente: Elaboracion Propia

GRAFICO N° 03: Identificacion de problemas
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Con respecto al grafico N° 03 el 100% de los entrevistados consideran como deficiencias
actuales de la organizacion que su local es alquilado, contar con areas inadecuadas, la
tercializacion del servicio de planta y falta de capacitacion y el 50 % de entrevistados consideran

que existe la falta de un transporte propio para el traslado del café pergamino.

Tabla 4: Resolucion de problemas
(Ver Anexo N°02: Hoja de tabulacion "A")

SI NO TOTAL
Indicadores
N° % N° % N° %
Contar con local propio 2 100% 0 100% 2 100%
Contar con areas amplias 2 100% 0 0% 2 100%
Transporte propio 1 50% 1 50% 2 100%
Planta propia 2 100% 0 0% 2 100%
Capacitacion al personal 2 100% 0 0% 2 100%

Fuente: Elaboracion Propia

GRAFICO N° 04: Resolucion de problemas
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En el grafico N° 04. Podemos observar que el 100 % de los entrevistados consideran que para
solucionar las deficiencias actuales de la organizacion se tendra que contar con un local propio
que tenga areas amplias, planta propia y capacitaciones constantes al personal y el 50%

considera también contar con un transporte propio que permita el traslado del café pergamino.
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VI.

PROPUESTA DE LA INVESTIGACION
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PROPUESTA DE LA INVESTIGACION

Elaboracion de un sistema de costos en la empresa cooperativa Centra Cafetalera Agropecuaria,

Forestal, Ecoldgica Lonya Grande (CECAFE), del departamento de Amazonas.

6.1.ANTECEDENTES DE LA PROPUESTA

El sistema de costos para la empresa CECAFE, tiene como proposito determinar el costo de sus
operaciones en sus diversas fases que comprende desde el abastecimiento de café pergamino

hasta la venta de café de exportacion y pueda servir de utilidad para la empresa.
Ademas un sistema de costos permitira:

- Determinar sus costos unitarios del producto con la finalidad de fijar con mayor
exactitud el precio de venta.

- Planificar el margen de utilidades dentro de la organizacion en funcién del capital
invertido.

- Presentar informacion confiable para la elaboracion de los estados financieros.

- Realizar comparaciones de un periodo a otro periodo y de esa manera poder
determinar un adecuado uso de los elementos del costo.

- Contribuir como fuente de informacién de costos para la toma de decisiones y de

financiamiento.

6.2.0BJETIVO DE LA PROPUESTA

Proporcionar informacion valida y confiable sobre los datos de costos de manera eficiente y

eficaz para que pueda ayudar a la gerencia a tener una mejor gestion, con decisiones mas
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acertadas, ademas de ahorro econémico, de tiempo y esfuerzo y de esta manera contribuir al

éxito de la organizacion.

6.3.DESARROLLO DE LA PROPUESTA

6.3.1. Diagnostico actual de la organizacién

Para poder conocer y analizar la situacion actual en la que se desenvuelve la empresa CECAFE,
en primer lugar se tuvo que ver todo el procesamiento por el que pasa el café pergamino para ser
exportado. En lo que se logro identificar dos areas las mas importantes; el area de acopio y el

area de control de calidad.

Una vez conocido todos los procesos que se desarrollan, se procedié a hacer un andlisis con
respecto al tratamiento de los costos y la toma decisiones por lo que se logré identificar lo

siguiente:

- No se desarrolla adecuadamente la distribucion de los costos y de los gastos en
cada una de sus clasificaciones: Los calculos de determinacion de los costos son
desarrollados por el gerente general a base de sus conocimientos y experiencia

ocasionando que los célculos del costo de produccién den un importe distorsionado.

- Inexistencia de la determinacion de sus costos de produccion: Debido que la

empresa CECAFE trabaja a base de un plan de produccion y de costos anuales,

dejando de lado la determinacion de los costos de produccion reales.
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Ausencia del calculo de depreciacién de las maquinarias y otros equipos que
intervienen en el proceso del café pergamino: La empresa CECAFE para poder
realizar el proceso de café pergamino utiliza diferentes maquinas como por
ejemplo; balanza electrénica, pluma muestreadora, maquina trilladora, mallas,
maquina tostadora, etc. Donde la depreciacion no se toma en cuenta en sus calculos
de costos, los cuales deberian formar parte de los CIF. Por lo tanto se esta
proponiendo un cuadro de depreciaciones en el punto 6.3.4. denominado
“Determinacion del costo de café”; especificamente en el cuadro N° O:

Deprecacion.

Los responsables de cada area no tienen conocimiento de los costos que se
incurre: En cada area se trabaja buscando el mejor manejo de sus actividades, pero

no existe los calculos y control adecuado de los costos incurridos.

gerente general y el presidente: Debido a que en su mayoria las decisiones se
toman de manera réapida, el gerente general y el presidente toman decisiones a base
de la planificacion anual realizada, sin realizar reuniones con los socios 0
miembros de las diferentes areas de la empresa. Originado que la mayor parte de

decisiones se tomen a base de su experiencia.
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6.3.2. Determinacion del costo de café antes de la propuesta

CECAFE; Realiza sus proyecciones de manera anual y es el Gnico célculo de costos y gastos

proyectados que la empresa realiza. Y a base de estos establece un control mensual. (Ver Anexo

N°04: Cuadro de ventas anual por cliente).

Cuadro 1: Determinacion del costo de café antes de la propuesta

Con la finalidad de tener una mejor compresion de la informacidn que nos proporciona la

empresa CECAFE se procedera a mostrar los datos con referente al mes de junio, ya que es uno

de los meses donde hay mayor actividad econdémica

VENTA SEGUN CONTRATO: MES JUNIO 2017

Tipo Tioo de Mes de Mes |Volumen Precio Valor del | Tipo Total de
de Cliente c%fé embaraue de (qq/46 (us$/0a) contrato de ingreso en
cliente q pago kg) 9D| en (u$3$) [cambio soles
FTO MCM
A | Cafema International GR1 JUNIO |JULIO| 450 196 |88,200.00 3.26 | 287,532.00
FTO MCM
A | Cafema International GR1 JUNIO |JULIO| 450 196 |88,200.00 3.26|287,532.00
FTO MCM
B | Coffee Team GR1 JUNIO |JULIO| 450 196 |88,200.00 3.26 | 287,532.00
FTO MCM
C | Falcon Coffees GR1 JUNIO [JULIO| 450 196 |88,200.00 3.26287,532.00
A | Cafema International uTz JUNIO |JULIO| 450 167 ]75,150.00 3.26 | 244,989.00
FT
C | Falcon Coffees Practices JUNIO |JULIO| 450 166 | 74,700.00 3.26|243,522.00
A | Cafema International FT JUNIO |JULIO| 450 168 |75,600.00 3.26 | 246,456.00
TOTAL 3150 578,250.00 1,885,095.00

Fuente: CECAFE

Segtn el cuadro denominado “Venta segun contrato-mes junio 2017”. La empresa CECAFE

cuenta con 7 contenedores para exportar, equivalente a 3150 QQ de café verde exportable.
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Pedido mes Junio: 3150 QQ Café Verde Exportable

e CECAFE; Procede a comprar 3,559.00 QQ para atender el pedido del mes de junio 2017.

COMPRA CAFE P.COMPRA (QQ/56
PERGAMINO QQ/55.2 Kg KQ) TOTAL P.COMPRA
Compra de MMPP Organico 2,738.00 443.00 S/.1,212,934.00
Compra de MMPP Convencional 821.00 433.00 S/. 355,493.00
TOTAL 3,559.00 S/. 1,568,427.00

Fuente: CECAFE

Se observa que la empresa CECAFE comprara 2,738 quintales de café con certificacion

organica y 821 quintales de café convencional, café que no posee aun la certificacion organica.

La variacion en el precio de compra es de 10.00 soles.

e Laempresa CECAFE comprara 3,559 quintales de 55.20 kg. Cada quintal.

QQ. A
COMPRAR | KS/QQ| TOTAL(Ks)
3.559,00 55.20 | 196,456.80

Fuente: CECAFE

e CECAFE para que pueda exportar café necesita que cada quintal tenga un rendimiento
del 73.76%; que viene a ser un indicador para comprar la materia prima adecuada. En el

siguiente célculo se detalla los porcentajes establecidos por cada quintal de café al

momento de su compra.

CONCEPTO % II(\/&F;(BS;’)E E)éER}E;SgO EXFI;EIESSDO

Exportable 73.76% 144,906.54 46 3,150.14

Descarte 7% 13,751.98 55.2 249.13

Cascara 19.24% 37,798.29 55.2 684.75
TOTAL 100% 196,456.80

Fuente: CECAFE




Estado del Resultado Elaborado por la Empresa CECAFE

COOPERATIVA AGRARIA ECOLOGICA CAFETALERA DE LONYA GRANDE
ESTADO DEL RESULTADO

Del 01 de junio al 31 de junio del 2017
(expresado en soles)

Ventas 1,933,824.83
café tipo exportacion 1,885,095.00
café descarte 48,729.83
Costo de Ventas 1,763,929.52
*Materia Prima 1,568,427.00
*CD+ClI 195,502.52
UTILIDAD BRUTA 169,895.31
Gastos Administrativos( Ver anexo N°05) 41,901.00
Gastos de Ventas( Ver anexo N°05) 4,772.00
UTILIDAD OPERATIVA 123,222.31
Gastos Financieros( Ver anexo N°05) 38,626.00
UTILIDAD ANTES DE IMPUESTOS 84,596.31
Impuesto mensual (15%) 12,689.45
Capitalizacion (20%) 16,919.26
UTILIDAD NETA 54,987.60

61



6.3.3. Proceso productivo (Ver Anexo N° 06)

El proceso que se realiza en la empresa CECAFE desde el abastecimiento de café pergamino

hasta la venta del café pergamino de exportacién son los siguientes:

1. COMPRA DE LA MATERIA PRIMA

El proceso inicia con la compra de materia prima que viene a ser el café pergamino siendo este
de dos calidades: El café pergamino organico y el café pergamino convencional comprado

directamente de los socios de la cooperativa CECAFE.
- Café pergamino organico

Es el café de mayor calidad preferido en mercado internacional, cumpliendo con los
alineamientos que se determina en la norma de cafés especiales. Dentro de esta clasificacion se

encuentran los socios que han cumplido los 5 afios de estar afiliados a la cooperativa.
- Café pergamino convencional

Es el cafée de aquellos socios, donde su produccion no se encuentra certificada en su totalidad

debido a que cumplen con las condiciones necesarias impuestas por la empresa CECAFE.
2. PESADO

El café pergamino llega en sacos de polipropileno, que es llevado a la balanza para ser pesado.
3. MUESTREO POR CADA SACO

Cada vez que llega un nuevo lote de café de cada socio se procede tomar una pequefia muestra

de cada saco haciendo uso de una pluma muestreadora para la evaluacion respectiva.
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4. ANALISIS FisICO

Es el procedimiento que se realiza una vez obtenida la muestra, para analizar la humedad, olor,

apariencia, defectos, granulometria del café pergamino.
- Peso de la muestra

La muestra de café pergamino debe contener como minimo 300 gramos.
- Trillay Tamizado.

Trilla: en este procedimiento la muestra seleccionada pasa por una maquina trilladora que retira

la segunda cascara del café.
Tamizado: se usa dos mallas de medida 14 y 15 para la seleccion del mejor grano de café pilado.
- Seleccion de defectos

Se realiza la separacion de algunos granos defectuosos y presencia de residuos de cascaran que

puedan afectar en su tratamiento.
- Medicion de humedad y rendimiento

A través del medidor de humedad Yy rendimiento de granos, se determina el porcentaje de
humedad del café, siendo un 12 % de humedad aceptable para la empresa. También se determina

su rendimiento respectivo, siendo el 84%, 85% los de mejor calidad.
- Secado

En caso que la muestra determine un porcentaje mayor al 12% de humedad se procede a secar el

café en carpas de polipropileno hasta encontrarse en las condiciones aceptables.
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5. ANALISIS SENSORIAL

Proceso donde se describe, clasifica e interpreta las caracteristicas organolépticas del café,
haciendo uso de todos los sentidos. Este analisis es realizado por un experto en catacion con la
finalidad de llevar un correcto control de calidad del café y asi poder cumplir con los requisitos

de calidad establecido en el mercado internacional.
- Tostado

La muestra de café pilado es sometida a un proceso de tostado entre 8 a 12 minutos originando
cambios fisicos y quimicos en los granos del café. El tostado se realiza en base de algunos

parametros como el tiempo, temperatura y el flujo de aire.
Etapas del tostado:

Deshidratacién: consiste en la evaporacion del agua y se efectia a una temperatura de 115 C° y

187 C°

Tueste: Se efectla a una temperatura de 200 C°y 220 C°

Enfriamiento: La interrupcion del tueste con el flujo de aire.
- Molido

La muestra de café es molido en una maquina moledora de café, el molido debe ser preciso para

facilitar su analisis.
- Preparacion de la bebida

La muestra de café es depositada en cinco tazas donde cada taza contendran 8.25 gramos de café

tostado por cada 150 ml de agua.
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Ya depositado el café molido en cada taza, se coloca agua caliente a 92 °C de temperatura

dentro de cada taza.

Luego se deja reposar la bebida de tres a cinco minutos para permitir la correcta extraccion y

degustacion.
- Evaluacion
Primera evaluacion: Se evalla la apariencia, color y olor del grano de café tostado.
Apariencia: Uniforme, disparejo, muy disparejo, corrugado y liso.
Color: Tueste claro, tueste medio, tueste oscuro.
Olor: Olor limpio y olor extrafio provenientes del mal almacenamiento y otros contaminantes.

Segunda Evaluacién: cuando el café molido es depositado en las tazas se procede a evaluar y
consiste en oler cada una de las muestras para determinar la calidad de aroma del café. Se

determinara si es un café con excelente aroma, café con buen aroma y Café con mal aroma.

Tercera evaluacion: Consiste en oler la bebida, para que se efectue la tercera evaluacion se debe

mesclar el café molido depositado en tasas con agua que tenga una temperatura de 92 C°.

Cuarta evaluacion: Se evalla la calidad de sabor y espesor que presenta la bebida de café.
Donde se saborea a través de una técnica muy particular utilizado netamente por expertos en
catacion, que consiste en absorber el aire y oxigenar al maximo la bebida que se esta degustando

para poder hacer un correcto uso de las papilas gustativas.

Una vez efectuado estos pasos se procede a determinar la puntuacion por taza que viene a ser el

resumen de toda la evaluacién.
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6. ALMACENAMIENTO

Toda la mercaderia es colocada en el area de almacén de la cooperativa a espera de ser llevada a

la planta.
7. TRANSPORTE A PLANTA

Traslado de la mercaderia a la planta ubicado en la ciudad de Chiclayo donde se realizara el

tratamiento respectivo de acuerdo con el pedido del cliente.
8. TRANSPORTE A PUERTO
El producto final es llevado al lugar de embarque para su exportacion.
6.3.4. Determinacion del costo de café

Para la determinacion del costo del café es necesario tener en cuenta los siguientes elementos:

1. MATERIA PRIMA

Constituida por el café pergamino, un elemento principal para llevar a cabo todo el proceso
productivo. El cafeto se cultiva principalmente en paises tropicales y subtropicales, en el Peru

principalmente en los departamentos de Cajamarca, Amazonas y cuzco.

Sus granos se caracterizan por ser carnosos, rojos o parpuras, rara vez amarillos, son cosechados
durante los meses de mayo a noviembre, teniendo mayor presencia en los meses de Junio, Julio y
agosto; formando parte de uno de los principales productos de origen agricola que se
comercializan en los mercados internacionales y de gran contribucion a los rubros

de exportacién de las regiones productoras.
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El mercado consumidor es EE.UU, Canada y los paises Europeos, encontrandose disponible

todos los meses del afio.

Beneficios de beber café de forma regular y medida:

Disminuye el riesgo de desarrollar cancer.
- Reduce el riesgo de sufrir Parkinson.

- Mejora el asmay las alergias.

- Reduce el riesgo de desarrollar diabetes.

- Disminuye la depresion y dolor de cabeza, entre otros.

Cuadro 2: Calculo para determinar la cantidad de materia prima a comprar por
contenedor

QQ.ACOMPRAR | Ks/QQ | TOTAL(Ks)

508.41 55.2 28,064.23
IMPORTE | EXPRESADO EXPRESADO
CONCEPTO % (KILOS) EN Ks/QQ EN QQ
Exportable Rend.Expor.73.76% | 20,700.18 46 450
Descarte 7% 1,964.50 55.2 35.59
Cascara 19% 5,399.56 55.2 97.82
TOTAL 100% 28,064.23

Fuente: CECAFE

En el cuadro N°02 se tiene que la empresa CECAFE para poder exportar un contenedor de 450
sacos de 46 kg. De café exportable, tiene que comprar a sus socios 508.41 quintales de 55.2 Kgr.

Cada quintal.
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- Materia Prima Directa

Los elementos principales que conforman la materia prima directa es el café organico y el café
convencional que no cuenta con certificacién organica y teniendo como diferencia la suma de

S/.10.00 Soles.

Cuadro 3: Materia prima directa

Costo | Costo por | Total COSTO

MATERIAPRIMA | Kg/QQ de 00 kg Q0S TOTAL
Café Organico 55.2 443 8.03 508.41 |225,225.63
Café Convencional 55.2 433 7.84 508.41 |220,141.53

Fuente: Elaboracion Propia

2. MANO DE OBRA

- Mano de obra directa

Responsable de Acopio: Encargados del pesado, muestreo, anélisis fisicos y medicion de la

humedad.

La empresa CECAFE, acopia todos los dias de la semana siendo los dias de mayor acopio

sébado y domingo.

Responsable del control de Calidad: Responsable del analisis sensorial constituido por el

tostado, molido, preparacion de la bebida y su respectiva evaluacion.
La mano de obra directa recibe una remuneracién mensual detallada en el siguiente cuadro.

Cuadro 4: Mano de obra directa

COSTO

TRABAJADOR NUMERO TOTAL
Responsable de Acopio 1 1,650.00
Responsable de control de Calidad 1 1,400.00
COSTO TOTAL 3,050.00

Fuente: Elaboracion Propia
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3. COSTOS INDIRECTOS DE FABRICACION

Los costos indirectos de fabricacion que se incurren para exportar un contenedor son los

siguientes:
- Materia Prima Indirecta

Constituido por los sacos de polipropileno, sacos de yute, las carpas o0 mantas de polipropileno y

rafias y son utilizados para:

Los sacos de polipropileno al momento de almacenar el café pergamino, los sacos de yute son
utilizados en el momento en que la materia prima se encuentra apto para ser exportado, las
carpas de polipropileno que sirven para secar el café en caso que se encuentre humedad y las

rafias para sujetar dichos sacos.

Cuadro 5: Materia Prima Indirecta

MATERIA PRIMA CANTIDAD PRECIO PRECIO

INDIRECTA (UNIDADES) | UNITARIO TOTAL

Sacos de Prolopileno (inicial) 508.41 35 1,779.44
Rafias 1 30 30.00
Mantas de polipropileno 4 65 260.00

COSTO TOTAL 2,069.44

Fuente: Elaboracion Propia

- Mano de obra indirecta

Estibadores: Personas encargadas de descargar el café pergamino de los unidades de transporte

y su respectivo almacenamiento.
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Cuadro 6: Mano de obra indirecta

COSTO
TRABAJADOR NUMERO TOTAL
Estibador Lider 1 1400
Estibador Auxiliar 1 1350
Estibador Auxiliar 1 1350
COSTO TOTAL 4,100.00

Fuente: Elaboracion Propia
También forman parte de los CIF los siguientes:
- Agua
Utilizados en el lavado de utensilios.
- Electricidad

Empleada para dar funcionamiento a los diversos equipos y maquinas empleadas en el
tratamiento del proceso del café como son: Balanza, tostadora, hervidora y en general para

iluminar el area de trabajo.

Cuadro 7: Servicios Basicos

SERVICIOS BASICO | U. MEDIDA TOTAL
Agua LT 30.00
Electricidad KW 90.00

COSTO TOTAL 140.00

Fuente: Elaboracion Propia

- Bidones de agua

Utilizados el area de control de calidad en la preparacién de la bebida para la evaluacion de las

muestras de café.
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Cuadro 8: Insumos para la preparacion de la debida

Célculos para determinar, el nimero de muestras, el nimero de bidones de agua a utilizar y su

costo total.

e NuUmero de muestras a utilizar: En 508.41 quintales de café pergamino se analizara

50.84 muestras

CALCULO DEL NUMERO DE MUESTRAS A UTILIZAR
Quintales por
Quintales muestra N° de muestras Total de muestras

508.41 20 2 50.84
Fuente: Elaboracion Propia.

e Numero de litros de agua a utilizar: Para analizar una muestra la bebida se depositara
en 5 tazas para ello se utilizara un litro de agua. Por lo tanto en 50.84 muestras se

utilizara 50.84 litros de agua.

CALCULO DEL NUMERO DE LITROS DE AGUA A UTILIZAR
N° De N° de tazas por Expresado en Total litro a
. Total muestras -
muestra muestra litros utilizar
1 5 1 50.84 50.84

Fuente: Elaboracién Propia

e Determinacion del costo de los insumos: Cada bidén de agua a utilizar contiene 20
litros de agua. Por lo tanto en 50.84 litros se utilizard 2.54 bidones de agua. Ascendente a

un costo total de 38.1 3 soles.

DETERMINACION DEL COSTO DE LOS INSUMOS
Insumo | U.Medida [ Contenido (L) | Cantidad | Costo unitario Costo total

Bidones
de agua X BIDON 20 2.54 15.00 38.13

Fuente: Elaboracion Propia
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4. DEPRECIACION

En este rubro estan incluidas las depreciaciones de los equipos e insumos tanto en el &rea de

acopio como en el area de control de calidad.

Cuadro 9: Depreciacion

CANTIDA| VALOR DEPRECIACION | DEPRECIACIO
ACTIVOS D HISTORICO % ANUAL N MENSUAL

AREA DE ACOPIO
Balanza Electrénica 1 2700 10% 270 22.50
Pluma Muestreadora 2 160 10% 32 2.67
Balanza muestreadora 1 360 10% 36 3.00
Trilladora de café 1 1850 10% 185 15.42
Mallas muestreadoras 2 780 10% 156 13.00
Medidor de humedad 1 5,550 10% 555 46.25
Computadora 1 3500 25% 875 72.92
Calculadora 1 30 25% 7.5 0.63
Silla 1 50 10% 5 0.42

SUB TOTAL 176.79
AREA DE CONTROL DE
CALIDAD
Tostador y Extractor 1 1,500 10% 150 12.50
Molino Industrial 1 8,000 10% 800 66.67
Hervidora 1 100 10% 10 0.83
Cafetera 1 100 10% 10 0.83
Balanza 1 200 10% 20 1.67
Selladora 1 100 10% 10 0.83
Cronometro 1 90 10% 9 0.75
Bandeja para muestras 10 5 10% 5 0.42
Pirex 24 6 10% 14.4 1.20
Cucharas 6 10 10% 6 0.50
Escupidera de aluminio 6 10 10% 6 0.50
Mandiles 1 70 90% 63 5.25
Mallas(14,15,16,17,18,19,20) 7 171.43 10% 120.001 10.00
Tina 1 7 10% 0.7 0.06
Pizarra acrilica 1 30 10% 3 0.25
Mesas 3 450 10% 135 11.25
Silla 1 50 10% 5 0.42
Computadora 1 3500 25% 875 72.92
Calculadora 1 30 25% 7.5 0.63

SUB TOTAL 187.47

TOTAL 364.26

Fuente: Elaboracion propia
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RESUMEN DE LOS COSTOS INDIRECTOS DE FABRICACION

Cuadro 10: Resumen CIF

RUBRO IMPORTE
Mano de obra indirecta 2,069.44
Mano de obra indirecta 4,100.00
Servicios basicos 140.00
Insumo 38.13
Depreciacion 364.26
TOTAL 6,711.83

Fuente: Elaboracion Propia

5. OTROS COSTOS
En este rubro estan incluido aquellos costos menores lo cuales se mencionan a continuacion:

Cuadro 11: Otros costos

CONCEPTO IMPORTE
Movilidad interna 30.00
Gastos de caja chica 100.00

TOTAL 130.00

Fuente: Elaboracion Propia

COSTOS DE EXPORTACION

1. TRANSPORTE (CECAFE-PLANTA)

Viene a ser el traslado del café pergamino desde la empresa CECAFE a la planta de
procesamiento COOPERATIVA AGRARIA “FRONTERA SAN IGNACIO” LTDA

(COOPAFSI), ubicada en la ciudad de Chiclayo para su procesamiento final.
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Cuadro 12: Transporte a planta (Chiclayo)

UNIDAD DE COSTO
CONCEPTO MEDIDA CANTIDAD UNITARIO TOTAL
Transporte a Planta (Chiclayo) QQs 508.41 8.28 4,209.63
TOTAL 4,209.63

Fuente: Elaboracion Propia
2. SECADO DEL CAFE

Durante el transporte a planta y su almacenamiento en la planta, el café tiene a humedecerse. La
probabilidad de presencia de humedad es de un 28.10% por cada lote de café en la planta de

procesamiento. Por lo tanto en 508.41 existe la probabilidad de que 142. 86 quintales se

humedezcan.
Cuadro 13: Servicio de secado
UNIDAD DE COSTO
CONCEPTO MEDIDA CANTIDAD UNITARIO TOTAL
Servicio de Secado QQs 142.86 2.4 342.87
TOTAL 342.87

Fuente: Elaboracion Propia

3. PROCESAMIENTO

Su procesamiento consiste en la trilla del café pergamino, una seleccién por tamafio de grano, y

la respectiva separacion de granos defectuosos.

Cuadro 14: Servicio de procesamiento

UNIDAD DE COSTO
CONCEPTO MEDIDA CANTIDAD UNITARIO TOTAL
Servicio de procesamiento QQs 450.00 12 5,400.00
TOTAL 5,400.00

Fuente: Elaboracion Propia
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En el cuadro se puede observar que el servicio de procesamiento por cada quintal de café a

procesar en planta esta s/.12.00 soles.

4. ENVIO DE MUESTRA AL EXTERIOR
Una vez preparado los 450 quintales de café se procede a sacar una muestra para enviar al

cliente. Cada muestra equivale a 500 gr de café oro exportable.

Cuadro 15: Envié de muestra al exterior

UNIDAD DE COSTO
CONCEPTO | “PIDAY 25| CANTIDAD | <P | TOTAL
Envio de Muestras Lote 1 359 359.00
al Exterior
TOTAL 359.00

Fuente: Elaboracion Propia

5. ENVASE

Una vez terminado el procesamiento del café pergamino en planta la empresa CECAFE procede
a envasar el café verde en sacos de yute. Los sacos de yute son importados y su costo unitario es

de s/.8.00.

Cuadro 16: Envase

Cantidad Costo Costo

ENVASES (unidades) Unitario Total
Sacos de Yute 450 8 3,600.00
TOTAL 3,600.00

Fuente: Elaboracion Propia
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Al importar los sacos de yute la empresa CECAFE accederd a tener un derecho arancelario
cuya tasa es del 4% del valor FOB del bien exportado.

En un contenedor a exportar de 450 sacos de yute el total a restituir serd de 11,501.28 soles.

Cuadro 17: Valor FOB

N° DE PRECIO DE PRECIO DE | DRAWBACK
QUINTALES V.POR V.POR 4% VALOR | _ c TOTAL
A QUINTAL |CONTENEDOR FOB. ' (S/.)
EXPORTAR ($) ($) (%)
450.00 196.00 88,200.00 3,528.00 3.26 [11,501.28

Fuente: Elaboracion Propia

6. MARCADO DE SACOS

Consiste en hacer su respectiva descripcion del producto a exportar, su procedencia, nombre de
la empresa, la cantidad que contiene cada saco, las certificaciones que posee y colocacion de sus

respectivos sellos.

Cuadro 18: Marcado de sacos

UNIDAD DE COSTO
CONCEPTO MEDIDA CANTIDAD UNITARIO TOTAL
Marcado de Sacos Saco 450.00 2.00 900.00
TOTAL 900.00

Fuente: Elaboracion Propia
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7. ESTIBA DE CAMION A PUERTO

Se procede a cargar los camiones para transportar el café a puerto. Su costo de s/.10.00 por
tonelada métrica. La tonelada es equivalente a 20 quintales de café por lo tanto en 450 quintales

dard un total de 22.5 toneladas métricas.

Cuadro 19: Estiba de camidn a puerto

UNIDAD DE COSTO
CONCEPTO | “ NP0 D5 | CANTIDAD | > > | TOTAL
Estiba de ™ 225 10 225.00
Camiodn a Puerto
TOTAL 225.00

Fuente: Elaboracion Propia

8. TRANSPORTE (CHICLAYO - PUERTO)
Se transporta el café desde la ciudad de Chiclayo hasta el puerto ubicado en la ciudad de Piura.

Cuadro 20: Estiba de camion a puerto

UNIDAD DE COSTO
CONCEPTO MEDIDA CANTIDAD UNITARIO TOTAL
Transporte ™ 22,5 85.00 1,912.50
Planta-Puerto
TOTAL 1,912.50

Fuente: Elaboracién Propia
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9. SERVICIO LOGISTICO EN PUERTO

Una vez que llega el producto al puerto, se tendra que pagar un solo importe de s/.11.00soles por

cada quintal. Este servicio estd conformado por la desestiba y tramites aduaneros.

Cuadro 21: Servicio logistico en puerto

UNIDAD DE COSTO
CONCEPTO MEDIDA CANTIDAD UNITARIO TOTAL
Servicios Logisticos
en Puerto y Aduanas QQs 450.00 11.00 4,950.00
TOTAL 4,950.00

Fuente: Elaboracion Propia

10. ENVIO DE DOCUMENTACION AL CLIENTE:

El envio de documentacion para exportar y cobrar constituido por el BL o bill of lading , entre

otros.

Cuadro 22: Envié de documentos al cliente

U. DE C.
CONCEPTO MEDIDA CANTIDAD UNITARIO TOTAL
Er_1V|o de documentacioén al Lote 1 261 261.00
cliente
TOTAL 261.00

Fuente: Elaboracion Propia
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6.3.5. Documentos necesarios para el sistema de costos

6.3.5.1.Documentos necesarios para llevar un control en el area de
acopio.

1. TIQUE DE INGRESO DE CAFE

Documento que serd utilizado por el responsable de acopio y se utilizara al inicio del
proceso para recepcionar y hacer su respectiva identificacion, pesado y control fisico de

la materia prima.

TIQUE DE INGRESO DE CAFE
SOCIO(A):
SECTOR:
DNI:
FECHA: | N° de Tique de Ingreso
DETALLE
Total (Sacos) Ks. Bruto
Rendimiento (%) Ks. Neto
Descarte (%) Ks. Descarte o
tara

Humedad (%) —Base.(12%) Ks Merma
Cascara (19%) Ks. Sec

Resp. De Acopio: FIRMA DEL

DNI: SOCIO

Fuente: Elaboracion Propia.
En el presente formato se sefiala que:

e EI porcentaje de humedad que debe poseer el café pergamino para su respectivo
almacenamiento debe ser menor o igual al 12%, si este porcentaje es mayor a lo sefialado

sera pasado por el proceso de secado por parte de la empresa CECAFE.
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La Merma hace referencia a los Kilos que se reduciran con relacion a la humedad cuando

esta supere el 12% establecido.

LISTA DE PRECIOS DE COMPRA

Es importante tener una lista de precios diario, para comprar la materia prima.

LISTA DE PRECIOS DE COMPRA

FECHA:
RENDIMIENTOS PRECIO CARACTERISTICAS
65
66
67
68
69
70
71
72
73
74
75
76
77
78
79
80
81
82
83
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3. REGISTRO DE ACOPIO

Después de emitir el tique de ingreso del café pergamino se procede a hacer su respectivo

registro.
REGISTRO DE ACOPIO

CAMPANA

COMPROBANTE N°

FECHA / 20.....

PROCEDENCIA

SOCIO

PREDIO

SECTOR

CONVENCIONAL
ORGANICO (KG) (KG)
DETALLE
N° de Acopio Peso Bruto Humedad Cascara
% PESO % PESO
Peso Neto (ks) Precio Unitario [ Sub Total |A Cuenta Prima Precio | Precio
Por ks | Total
TOTAL A PAGAR

PROYECCION DE ACOPIO ORGANICO CONVENCIONAL
Estimado
Acopiado
Por acopiar

4. LIQUIDACION DE COMPRA
Una vez realizado el registro de acopio se procederd a emitir el documento denominado
“Liquidacion de compra” al socio de la cooperativa al momento de efectuarse la comprar del

café pergamino.
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6.3.5.2.Documentos necesarios en el area de control de Calidad

Esta &rea basicamente se encarga de evaluar las muestras de café a través de la preparacion de la

bebida, por lo tanto se esté proponiendo el siguiente formato para llevar un control de costos.

EN LA PREPARACION DE LA BEBIDA

CONTROL DEL COSTO DE INSUMOS Y MANO DE OBRA UTILIZADOS

FECHA: ]
MUESTRA DE CAFE:
N°:
SOCIO:
SECTOR;
INSUMOS UTILIZADOS POR MUESTRA
TIEMPO DE
CANTIDAD DE
N° DE QUINTALES A EVALUACION INSUMOS
EVALUAR U'\T"ILE'IEZSXFF;?G'?S) DE LA UTILIZADOS CANTIDAD | IMPORTE
MUESTRA
CAFE
AGUA
COSTO TOTAL
MANO DE OBRA
HORAS COSTOS COSTO
TRABAJADOR ACTIVIDAD LABORADAS |UNITARIO TOTAL

RESP. DEL REGISTRO
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6.3.5.3.Documentos necesarios para el traslado de café a la planta.
1. LA GUIA DE REMISION REMITENTE

Los despachos a planta se hacen en vehiculos de diverso tonelaje, el detalle de la carga va

expresado en un documento denominado “Guia de Remision Remitente”.

Ademas, se designa un representante de la organizacion para que se encargue del monitoreo del

traslado, el almacenaje y el respectivo procesamiento en la planta.

6.3.5.4. Documentos utilizados en planta de procesamiento

Una vez ingresado el producto a la planta se realiza el pesaje, extraccion de una muestra
representativa, almacenaje y el control de calidad fisico y organoléptico; la Planta de
procesamiento emite “Comprobante de entrada a Planta”. Y por cada lote de café procesado

la Planta emite un documento denominado “Liquidacién de Proceso”.

1. COMPROBANTE DE ENTRADA APLANTA
Es un documento que emite la planta procesadora Cooperativa Agraria “Frontera San
Ignacio”LTDA (COOPAFSI), al momento de ingresa el producto para su respectivo
procesamiento, en el cual se especifican datos como: Cliente, procedencia, fecha,

producto, envace, cantidad entre otros.

2. LIQUIDACION DE PROCESO: Documento donde se detalla la cantidad de materia
prima utilizada, asi como los resultados obtenidos luego de haber realizado el trillado y

seleccionado tanto mecanico como electrénico.
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COOPERATIVA AGRARIA ECOLOGICA CAFETALERA DE LONYA GRANDE

HOJA DE CONTROL

HOJA DE CONTROL DE EXISTECIAS Y MANO DE OBRA
LUGAR: EMPRESA(CECAFE)

DIA:...ciiiiiiiinieennnn
PRODUCTOS EN PROCESO
SALDO UNIDADES | UNIDADES TRANSFERIDAS .
INICIAL ADQUIRIDAS APLANTA STOCKFINAL RUMAN
SACOS DE POLIPROPILENO
SALDO UNIDADES
MIGIAL ADOUIRIDAS | UNIDADES UTILIZADAS | STOCK FINAL
RAFIAS
SALDO UNIDADES
MICIAL ADQUIRIDAS | UNIDADES UTILIZADAS | STOCK FINAL
MANTAS DE POLIPROPILENO
SALDO UNIDADES
NICIAL ADQUIRIDAS | UNIDADES UTILIZADAS | STOCK FINAL

INSUMOS UTILIZADOS EN LA PREPARACION DE LA

MUESTRA

INSUMOS

CANTIDAD

CAFE

AGUA

MANO DE OBRA

ACTIVIDAD

TRABAJADOR

TOTAL DE
HRS
LABORADAS

HORAS
LABORADAS

RESPONSABLE
DE ACOPIO

ESTIBADORES

RESPONSABLE
DE CONTROL
DE CALIDAD

RESPONSABLE DE REGISTRO
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COOPERATIVA AGRARIA ECOLOGICA CAFETALERA DE LONYA GRANDE

HOJA DE CONTROL DE EXISTECIAS Y MANO DE OBRA

LUGAR: PLANTA DE PROCESAMIENTO (COOPAFSI)

85

| )] U
PRODUCTOS INGRESADOS PLANTA
UNID.
SALDO TRANSFERIDAS | STOCK | s o
INICIAL | UNID. TRANSFERIDAS | APLANTA DE FINAL
DE EMP. CECAFE  |PROCESAMIENTO
PRODUCTOS EN PROCESAMEINTO
UNIDADES
|?\1A|E|DA?_ INGRESADAS STOCK FINAL | RUMA N°
APROCESAMIENTO
PRODUCTOS TERMINADOS
TIPO DE TIPO DE
NCIAL | PRODUCTO | MALLA | pabe2upas| PRODUCTO |MALLA | enpiond | Finas
TERMINADO PROCESADO
EXPORT |
PILADO SEGUNDA
PILADO TERCERA
COCO
SACOS DE POLIPROPILENO
SALDO UNIDADES UNIDADES |STOCK
INICIAL ADQUIRIDAS | UTILIZADA |FINAL
SACOS DE YUTE
SALDO UNIDADES UNIDADES | STOCK
INICIAL ADQUIRIDAS | UTILIZADAS |FINAL
RAFIAS
SALDO UNIDADES UNIDADES |STOCK
INICIAL ADQUIRIDAS | UTILIZADAS |FINAL




MARCADO DE SACOS

SALDO UNIDADES
STOCK FINAL
INICIAL ADQUIRIDAS
MANO DE OBRA
N° TRABAIOR | ACTIVIDAD | Aggs'ﬁg AS

1

2

3

RESPONSABLE DE REGISTRO
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HOJA DE COSTOS

COOPERATIVA AGRARIA ECOLOGICA CAFETALERA DE LONYA GRANDE

Del 01 de junio al 31 de junio del 2017
(expresado en soles)
Articulo: Café Organico PedidoN® .........
Caracteristicas :  Quintales de 46 kilos Cantidad: 450 QQ

( 1 Contenedor)

RESUMEN DE COSTOS
COSTOS DE PRODUCCION

Materia Prima Directa

Mano de Obra directa

CIF

Otros Costos

225,225.63
3,050.00
6,711.83
130.00

TOTAL COSTOS DE PRODUCCION

COSTOS DE EXPORTACION
Transporte “CECAFE-Planta”
Servicio de Secado
Servicio de procesamiento Chiclayo
Envio de Muestras al Exterior
Sacos de Yute
Marcado de Sacos
Estiba de Camidn a Puerto
Transporte Chiclayo — Puerto
Servicios Logisticos en Puerto y Aduanas
Envio de documentacion al cliente

235,117.46

4,209.63
342.87
5,400.00
359.00
3,667.50
900.00
225.00
1,912.50
4,950.00
261.00

TOTAL COSTOS DE EXPORTACION

COSTO POR CONTENEDOR
COSTO POR QUINTAL

22,227.51

257,344.96
571.88
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DETERMINACION DE LA UTILIDAD POR CONTENEDOR (450 QUINTALES)

COOPERATIVA AGRARIA ECOLOGICA CAFETALERA DE LONYA GRANDE
ESTADO DEL RESULTADO
Del 01 de junio al 31 de junio del 2017

(expresado en soles)

294,493.15
Ventas
_Café tipo exportacion (450 x $196.00 x3.26) 287,532.00
_Café descarte (35.59 x $ 60.00 x 3.26) 6,961.15
Costos de Produccion (235,117.46)
UTILIDAD ANTES DE EXPORTACION 59,375.69
Costos de exportacion (22,227.51)
UTILIDAD BRUTA 37,148.19
Gastos Administrativos(Ver Anexo N°07) (14,613.00)
Gastos de Ventas(Ver Anexo N°07) (5,968.00)
Otros Gastos(Ver Anexo N°07) (1,918.00)
Otros Ingreso(Ver Anexo N°07) 11,501.28
UTILIDAD OPERATIVA 26,150.47
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VII. DISCUSION
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Una vez obtenido los resultados de la investigacion se procede a comprobar con la hipdtesis
propuesta y se afirma que un sistema de costos contribuira a mejorar la toma de decisiones
comerciales en la empresa cooperativa Central Cafetalera Agropecuaria, Forestal, Ecolégica

Lonya Grande (CECAFE).

Primeramente se procedié a hacer un diagndstico de la situacion en la que se encontraba la
empresa CECAFE, con referente al manejo de sus costos y se encontré6 problemas como;
Desconocimiento de procedimientos adecuados de la contabilidad de costos por lo que no se
desarrolla adecuadamente la distribucion de los costos y de los gastos en cada una de sus
clasificaciones, inexistencia de la determinacién de sus costos de produccion, ausencia del
calculo de depreciacion de las maquinarias y otros equipos que intervienen en el proceso del café
pergamino, los responsables de cada &rea no tienen conocimiento de los costos que se incurre, el

gerente general y el presidente toman decisiones a base de la planificacion anual.

Luego se procedid a hacer un analisis de los procesos que realiza CECAFE desde la compra de
café pergamino hasta la venta de café verde de exportacion. Por lo que se identific cada una de
las areas que intervienen en este proceso, se realizd la respectiva identificacion de costos y los

responsables de cada una de las actividades que se realizan.

Asi mismo se realizd el procedimiento que se debe llevar para tener un adecuado manejo de
costos teniendo en cuenta las actividades que realiza la empresa CECAFE y la metodologia que
nos establecen las teorias, como son; La teoria contable, la teoria de costos, la teoria de sistemas,

la teoria de la produccion.
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Una vez obtenido los resultados se procedié a comparar con la informacion que nos
proporciond el gerente general de la empresa CECAFE. Informacion que se detalla en el punto
6.3.2 denominado “Determinacion del costo de café antes de la propuesta”.

Donde se confirma que:

En los célculos realizados por CECAFE, Existen errores en la clasificacion de sus componentes
por lo que se obtienen datos distorsionados que no contribuyen a la tomar dediciones adecuadas.
El nuevo procedimiento que se estd planteando muestra de una manera detallada la clasificacion
y agrupacion de los costos que la empresa incurre en su proceso desde la compra del café
pergamino hasta la venta del café de exportacién. Donde se puede obtener el costo de
produccion, el costos de exportacion los mas exacto posible a la realidad y de acuerdo a su
proceso productivo. Ademas es mejor analizar los costos de manera separa el café organico del
café convencional por contenedor y asi obtener el costo por quintal de café exportado para tener

un costo objetivo al momento de Ilevar a cabo el proceso.
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1.

3.

Del anélisis de la situacion actual de la empresa CECAFE, logramos conocer las
necesidades de la organizacion en cuanto a los registros utilizados en la determinacion y

control de sus costos ya que estos no se desarrollan de manera eficiente.

Mediante la investigacion realizada en la empresa CECAFE, permitié identificar los
diferentes procesos de costos que realiza la empresa desde el abastecimiento de café
pergamino hasta la venta de café de exportacion siendo alguno de ellos el anélisis fisico,
analisis sensorial, transporte a la planta de procesamiento como también al puerto, entre

otros.

Al conocer las caracteristicas de cada proceso realizado en la empresa CECAFE; Se logro
formar un sistema de costos con una mejor asignacion de los costos indirectos de acuerdo

a cada proceso de produccion que se desarrollan dando a conocer la rentabilidad real.

Un sistema de costos de acuerdo a la realidad de la empresa permita desarrollar métodos
eficientes para la determinacion de sus costos de produccion. Asimismo contribuird a
mejorar la toma de decisiones comerciales, ya que la gerencia dispondra de informacion
oportuna y veraz del comportamiento de sus costos para la fijacion de sus precios, con la

finalidad de crear una ventaja competitiva de liderazgo en costos.
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IX. RECOMENDACIONES
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Después del respectivo andlisis que se realizd a la empresa CECAFE, se puede

sugerir las siguientes recomendaciones:

1. Se recomienda que la organizacion lleve a cabo una actualizacion de los
formatos y registros utilizados que permitan hacer méas agil el proceso, ya que
en la entrevista realizada al responsable de control de calidad indico que se

desarrollan de acuerdo a su criterio.

2. Que la empresa CECAFE, tenga conocimiento de como se lleva a cabo los
diferentes procesos de costos, ya que de eso dependera determinar de manera
razonable los costos incurridos en cada proceso como también sefialar las

areas donde hay que mejorar.

3. Conocer las caracteristicas de cada proceso de producciéon y el tipo de
informacion que se requiere para que de esa manera se logre formar un
sistema de costos bien planificado donde refleje una mejor asignacion de los

costos indirectos incurridos en cada proceso.

4. Que la empresa CECAFE, evalué y ponga en marcha la aplicacion del sistema
de costos propuesto para de esa manera saber con mayor precision cuanto son
los valores de costo incurridos en cada proceso productivo ya que de esto
depende que la gerencia obtenga informacion veridica y oportuna para la toma

de decisiones comerciales.
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10.

11.

12.

13.

14.

ANEXO 1: ENTREVISTA

¢Cuales son los procesos que realiza la empresa CECAFE, desde el abastecimiento de
café pergamino hasta la venta del café de exportacion?

¢Cuéles son los tipos de café que ofrece CECAFE a sus clientes? en que se diferencian.
¢Cual es el tipo de café pergamino que la empresa elige para obtener mayor rendimiento?
¢Como determina la empresa CECAFE en la actualidad el costo de produccion?

Durante el procesamiento del café pergamino. (En qué proceso se hace uso de la
maquila?

¢cree usted que los registros utilizados en la determinacion y control de sus costos es
eficiente?

¢Qué deficiencias actualmente enfrenta la empresa CECAFE?

¢Qué soluciones daria usted para solucionar las deficiencias actuales?

¢Cudl es su capacidad de acopio de la empresa CECAFE en la actualidad?

si la empresa CECAFE acopia el café de varias zonas. ;Qué zona es la més representativa
en relacién al volumen de acopio?

¢Como la empresa CECAFE, fija el precio de venta del café pergamino para la
exportacion?

¢De qué manera se toma decisiones con respecto a la aceptacion de pedidos?

¢Se tiene un adecuado control de la gestion en las diferentes areas de la empresa?

(cree usted que, con la implementacion de un sistema de costos, la empresa CECAFE

determine los costos con mas precision?
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ANEXO 2: HOJA DE TABULACION DE DATOS "A"

N° RESPUESTA DEL GERENTE RESPUESTA DEL RESPONSABLE
GENERAL DE CONTROL DE CALIDAD

ELMER SANCHEZ OLIVOS AUBER TERRONES RODRIGUEZ

1 Los procesos que realiza la empresa | Comienza con la recepcion del café

CECAFE son los siguientes: Empieza con
la recepcion del café pergamino, luego se
pesa para  posteriormente sacar una
pequefia muestra por cada saco que en total
debera pesar no méas de 300 gr. donde se
tendra que realizar un analisis fisico, donde
dicha muestra pasa por una maquina
trilladora para quitar la segunda cascara del
café y junto a eso se utiliza dos mallas de
medida 14 y 15 y de esa manera se
selecciona el mejor grano de café, una vez
realizado esto se procede a separar los
granos defectuosos o algun residuo de
cascara que haya quedado para no dafiar su
tratamiento, posteriormente mediante una
maquina medidora se determinara el
porcentaje de humedad y de rendimiento,
en caso que el café se encuentre muy
humedo se tendrd que realizar un secado
hasta que el café se encuentre en buenas
condiciones. Una vez realizado el analisis
fisico se procede a realizar el analisis
sensorial donde se hace el tostado, molido,
para la preparacion del café dejando
reposar por unos minutos para Su
degustacion y evaluacion de la bebida, una
vez realizado el lote de café es colocado al
area del almacén para ser transportado a la
planta donde se realizard el tratamiento
respectivo de acuerdo con el pedido del
cliente y por altimo el producto es llevado
al puerto para su exportacion.

pergamino, que es pesado para saber
cuantos quilos hay en total, luego se
saca una pequefia muestra por cada
quintal para que se realice un analisis
fisico con la finalidad de determinar el
porcentaje de humedad y el rendimiento
de dicho café. En caso de que el café se
encuentre muy hdmedo se procedera a
secarlo. Ya terminado el analisis fisico,
posteriormente se procede a realizar el
anélisis sensorial, donde mediante un
experto en catacion hace la evaluacion
respectiva para determinar la puntuacién
por taza una vez terminado este proceso,
todo el café recepcionado es
almacenado de acuerdo a sus resultados
finales y quedar listo para ser
trasportado a la planta de la ciudad de
Chiclayo donde se realiza el tratamiento
de café y quedar listo para ser trasladado
al puerto que es el lugar de embarque
para su exportacion.
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CECAFE oferta café verde crudo tipo
exportacion, que vendria a ser el nombre
genérico del producto, a esto le damos
valor agregado mediante la certificacion y
también seleccionando los mejores cafés
con alto puntaje en taza. Es decir hacemos
la diferenciacién (Por tipo de certificacion
y por calidad en taza) para mejorar el
precio de venta:

Café /Organico/ Fairtrade (FTO)
Café organico
Café /fairtrade/ café practices

Los tipos de café con
rendimiento y que la
cooperativa ofrece son:

mayor
empresa

El Café Fairtrade (FT): este tipo de café
no tiene certificacion organica.

El Café organico Fairtrade (FTO): este
tipo de café se diferencia porque cumple
con el reglamento de produccion
organica y tiene un certificado previa
inspeccion por parte de IMOCERT.

La empresa CECAFE compra café
pergamino organico y café pergamino
convencional proveniente de fincas con un
buen manejo agricola y con una altitud
superior a los 1,200 msm.

Se elige el café pergamino vy
convencional con menor % de cascara y
encontrandose en buenas condiciones.

Los costos de produccion se determinan
teniendo en cuenta los costos fijos y
variables que incurren en cada uno de los
procesos necesarios para llevar el café
desde el abastecimiento hasta la
exportacion.

Se determinan teniendo en cuenta todos
los costos incurridos en el
procesamiento de café tanto fijos y
variables  hasta  encontrarse  en
condiciones de exportacion. Estos
costos son determinados por el gerente
general a base de su experiencia.

La empresa incurre en la tercializacion del
transporte tanto a planta y a puerto,
tratamiento  en planta, estibadores y
empaquetado.

En transporte a planta, procesamiento de
café en planta, estibadores,
empaquetado y transporte a puerto.

No, porque es probable que existan
mejores métodos en los cuales se pueda
determinar el costo con mayor exactitud y
obtener mejores resultados.

No, porque como responsable en el area
de control de calidad, mis labores
diarias lo realizo de acuerdo a mi
criterio y generando el menor costo
posible, porque no se cuenta con ningdn
registro de costos. Y considero que se
puede utilizar métodos que ayuden a
tener mejor control de costos.
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Actualmente la empresa no cuenta con un
local propio, los ambientes para el
tratamiento del café no son los adecuados,
la mayor parte del proceso lo realiza una
empresa tercializadora y eso hace que
incurramos en mayores costos, estibadores
con poco conocimiento del trabajo

Las deficiencias que enfrenta CECAFE,
es no contar con un local propio, no
tiene areas adecuadas para realizar el
proceso de almacenamiento y secado de
café, no cuenta con transporte propio y
el servicio de tratamiento en planta es
realizada por otra empresa y falta de
capacitacion constante al personal de la
empresa,

Contar con un local propio con ambientes
adecuados, capacitacion constante al
personal. Actualmente estamos elaborando
un  proyecto en conjunto con otras
cooperativas de la zona para implementar
una planta de procesamiento en la ciudad
de Jaén y no tener que llevar nuestro
producto a la ciudad de Chiclayo.

Tener local propio con areas amplias
que permitan un proceso adecuado de
almacenamiento y secado del café
pergamino, contar con transporte y
planta propia. Tener mayor control vy
efectuar capacitaciones al personal.

La capacidad de acopio pronosticado para
este afio 2017 es de 40,000 quintales de
café tipo pergamino.

Para la campafia 2017 pronosticamos
40,000 quintales de café exportable y a la
actualidad tenemos 9,800 quintales de
café pergamino.

10

Los caserios de Huamboya, Ortiz Arrita y
Campo redondo del distrito de Lonya
Grande.

Con relacion al volumen de acopio, las
zonas mas representativas son las de:
Huamboya, Ortiz y campo redondo

11

Los precios se fijan en base a las clausulas
establecidas en el contrato de exportacion y
generalmente el precio final se fija sobre la
base de la Bolsa de Nueva York (+ o -) los
diferenciales establecidos.

El precio de venta de café pergamino de
exportacion se determina a base de los
precios en bolsa de Nueva York.

12

La aceptacion de pedidos se hace de
acuerdo a la disponibilidad del producto y
de acuerdo a la conveniencia en los precios
o diferenciales.

Respecto a las aceptaciones de pedidos,
se acepta si se cuenta con la
disponibilidad requerida de producto.

13

Si existe un control de manera parcial
porque cada area tiene responsabilidades
claras donde hay un responsable que tiene
autonomia  para  ejecutar  acciones
correctivas o proponer a su superior sobre
acciones importantes que estén fuera de su
alcance.

No en su totalidad. Porque todos los
trabajadores de las diversas areas se
encuentras bien identificados con la
organizacion y trabajan de la mejor
manera posible para lograr los objetivos
de la empresa.
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14

Si, es necesario contar con un sistema de
costos que permita la identificacion de los
costos y su agrupamiento por tipo de costo
y de esa manera tener un mayor control y
tomar mejores decisiones.

Si, porque ayudara a determinar de una
manera mas precisa los costos incurridos

en la empresa

ANEXO 3: HOJA DE TABULACION "B" PARA PREGUNTAS N° 6,13y 14 DE LA
ENTREVISTA A LA EMPRESA CECAFE

HOJA “B”
DIMENSIONES
ALTERNATIVAS DE PREGUNTAG6 | PREGUNTA 13 | PREGUNTA 14
REPUESTAS N° DE N° DE N° DE
ENCUESTADOS | ENCUESTADOS | ENCUESTADOS
Sl 0 1 2
NO 2 1 0
NO RESPONDE 0 0 0
TOTAL 2 2 2
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ANEXO 4:CUADRO DE VENTAS POR CLIENTE - ESTIMADO USD

CUADRO DE VENTAS POR CLIENTE - ESTIMADO USD

v cten el R (R e A K
1 |Cafema International | FTO MCM GR1 MAYO JUNIO . 450 196 88,200.00
2 |Cafema International | FTO MCM GR1 MAYO JUNIO 450 196 88,200.00
3 | Cafema International FT MAYO JUNIO 450 168 75,600.00
4 [ Cafema International | FTO MCM GR1 JUNIO JULIO 450 196 88,200.00
5 |Cafema International | FTO MCM GR1 JUNIO JULIO 450 196 88,200.00
6 |Coffee Team FTO MCM GR1 JUNIO JULIO 450 196 88,200.00
7 | Falcon Coffees FTO MCM GR1 JUNIO JULIO 450 196 88,200.00
8 |Cafema International uTZ JUNIO JULIO 450 167 75,150.00
9 |Falcon Coffees FT Practices JUNIO JULIO 450 166 74,700.00
10 | Cafema International FT JUNIO JULIO 450 168 75,600.00
11 [ Cafema International [ FTO MCM GR1 JULIO AGOSTO 450 196 88,200.00
12 | Cafema International [ FTO MCM GR1 JULIO AGOSTO 450 196 88,200.00
13 | Coffee Team FTO MCM GR1 JULIO AGOSTO 450 196 88,200.00
14 | Falcon Coffees FTO MCM GR1 JULIO AGOSTO 450 196 88,200.00
15 |Falcon Coffees FTO MCM GR1 JULIO AGOSTO 450 196 88,200.00
16 | Cafema International uTZz JULIO AGOSTO 450 167 75,150.00
17 | Cafema International uTzZ JULIO AGOSTO 450 167 75,150.00
18 | Falcon Coffees FT Practices JULIO AGOSTO 450 166 74,700.00
19 [Falcon Coffees FT Practices JULIO AGOSTO 450 166 74,700.00
20 |Cafema International FT JULIO AGOSTO 450 168 75,600.00
21 | Benecke FT JULIO AGOSTO 450 168 75,600.00
22 | Cafema International [ FTO MCM GR1 | AGOSTO | SETIEMBRE 450 196 88,200.00
23 | Cafema International | FTO MCM GR1 | AGOSTO | SETIEMBRE 450 196 88,200.00
24 [Falcon Coffees FTOMCM GR1 | AGOSTO | SETIEMBRE 450 196 88,200.00
25 | Coffee Team FTO MCM GR1 | AGOSTO SETIEMB. 450 196 88,200.00
26 | Falcon Coffees FTOMCM GR1 | AGOSTO SETIEMB. 450 196 88,200.00
27 | Falcon Coffees uTZz AGOSTO SETIEMB. 450 167 75,150.00
28 [Falcon Coffees uTz AGOSTO SETIEMB. 450 167 75,150.00
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29 | Falcon Coffees FT Practices AGOSTO SETIEMB. 150 166 24,900.00
30 |Falcon Coffees FT Practices AGOSTO SETIEMB. 450 166 74,700.00
31 | Cafema International FT AGOSTO SETIEMB. 450 168 75,600.00
32 | Benecke FT AGOSTO SETIEMB. 450 168 75,600.00
33 [ Cafema International | FTO MCM GR1 | SETEMB. OCTUBRE 450 196 88,200.00
34 | Cafema International | FTO MCM GR1 | SETIEMB. OCTUBRE 450 196 88,200.00
35 | Coffee Team FTO MCM GR1 | SETIEMB. OCTUBRE 450 196 88,200.00
36 |Benecke FTO MCM GR1 | SETIEMB. OCTUBRE 450 196 88,200.00
37 | Falcon Coffees uTZz SETIEMB. OCTUBRE 450 167 75,150.00
38 | Cafema International uTZ SETIEMB. OCTUBRE 450 167 75,150.00
39 | Falcon Coffees FT Practices SETIEMB. OCTUBRE 450 166 74,700.00
40 [Falcon Coffees FT Practices SETIEMB. OCTUBRE 450 166 74,700.00
41 | Cafema International FT SETIEMB. OCTUBRE 450 168 75,600.00
42 | Coffee Team FT SEPTIEMB. | OCTUBRE 450 168 75,600.00
43 | Cafema International | FTO MCM GR1 | OCTUBRE | NOVIEMB. 450 196 88,200.00
44 | Cafema International | FTO MCM GR1 | OCTUBRE | NOVIEMB. 450 196 88,200.00
45 | Falcon Coffees FTO MCM GR1 | OCTUBRE | NOVIEMB. 450 196 88,200.00
46 | Benecke FTO MCM GR1 | OCTUBRE NOVIEMB. 450 196 88,200.00
47 | Falcon Coffees FT Practices OCTUBRE NOVIEMB. 450 166 74,700.00
48 | Falcon Coffees FT Practices OCTUBRE | NOVIEMB. 450 166 74,700.00
49 | Cafema International uTz OCTUBRE | NOVIEMB. 450 167 75,150.00
50 [Cafema International FT OCTUBRE | NOVIEMB. 450 168 75,600.00
51 [Cafema International | FTO MCM GR1 | NOVIEMB. DICIEMB. 450 196 88,200.00
52 [ Cafema International | FTO MCM GR1 | NOVIEMB. DICIEMB. 450 196 88,200.00
53 | Falcon Coffees FTO MCM GR1 | NOVIEMB. DICIEMB. 450 196 88,200.00
54 | Cafema International uTZ NOVIEMB. | DICIEMB. 450 167 75,150.00
55 | Falcon Coffees FT Practices NOVIEMB. DICIEMB. 450 166 74,700.00
56 [Falcon Coffees FTO MCM GR1 | DICIEMB. ENERO 450 196 88,200.00
57 [Cafema International | FTO MCM GR1 | DICIEMB. ENERO 450 196 88,200.00
58 | Benecke FTO MCM GR1 | DICIEMB. ENERO 450 196 88,200.00
59 [Cafema International uTZ DICIEMB. ENERO 450 167 75,150.00
60 | Falcon Coffees FT Practices DICIEMB. ENERO 450 166 74,700.00
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61 [ Café el Bosque

Pergamino

DICIEMB.

ENERO | 587.42 |

125

73,427.50

ANEXO 5: COSTOS PROYECTADOS DE MANERA MENSUAL- MES JUNIO 2017

COSTOS PROYECTADOS DE MANERA MENSUAL- MES JUNIO 2017

ni . t Total

ITEM Detalle UMSS%Se Cantidad Uﬁi(iz;)io Sub Total Rl?b?o
I. GASTOS ADMINISTRATIVOS Y DE PERSONAL 26,550.00

1.1 [Gerencia Mes 1 3,950.00 3,950.00

1.2 | Administrador (Pdte CA) Mes 1 1,500.00 1,500.00

1.3 gzlsi‘i’jzgsab'e de control de Mes 1 1,650.00 | 1,650.00

1.4 [Responsable de Acopio Mes 1 1,400.00 1,400.00

1.5 |Estibador Lider Mes 1 1,350.00 1,350.00

1.6 [Estibador Auxiliar Mes 1 1,350.00 1,350.00

1.7 |Estibador Auxiliar Mes 1 1,400.00 1,400.00

1.8 [Asesoria Contable (Monitor) Mes 1 1,000.00 1,000.00

1.9 [Asistente Contable Mes 1 1,350.00 1,350.00

1.1 |Tesorera Mes 1 1,400.00 1,400.00

1.11 |Responsable de Area Técnica Mes 1 2,500.00 2,500.00

1.12 | Promotor Pecuario Mes 1 2,000.00 2,000.00

1.13 |Responsable de Certificacion Mes 1 1,500.00 1,500.00

1.14 |Promotor 2 Mes 1 1,350.00 1,350.00

1.15 |Promotor 3 Mes 1 1,350.00 1,350.00

1.16 |Promotor 4 Mes 1 1,350.00 1,350.00

1.17 |Inspectores Internos Jornal 3 50.00 150.00
Il. GASTOS ASISTENCIA TECNICA VARIOS 5,862.00

2.1 | Combustibles Galon 18 14.00 252.00

2.2 |Mantenimiento de Motocicletas Mant. 2 550.00 1,100.00

2.3 |Materiales para Capacitacion Mes 1 292.00 292.00

2.4 | Mantenimiento de Equipos Mant. 1 120.00 120.00

2.5 |[Servicios de Consultoria Externa | Consult 1 1,000.00 1,000.00

2.6 | Capacitacion al Equipo Técnico Mes 1 1,750.00 1,750.00

2.7 |Equipos Varios Mes 1 525.00 525.00

2.8 |Refrigerios Capacitaciones Mes 1 281.00 281.00

2.9 [Folletos, Cuadernillos, etc Mes 1 542.00 542.00
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I1l. GASTOS EN CERTIFICACIONES 2,391.00
Certificacion Organica IMO +
3.1 SBX+UTZ Serv 1 1,535.00 1,535.00
3.3 |Certificacién Faitrade Serv 1 731.00 731.00
34 |Lodisticaen Inspeccionesy Mes 1 125.00 125.00
Auditorias
IV. GASTOS ADMINISTRATIVOS GESTION 4.934.00
4 |Reuniones de Consejo de Mes 1 500.00 500.00
Administracion
4.2 |Reuniones Coordinadores Evento 1 1,000.00 | 1,000.00
Locales
4.3 | Viéticos Ejecutivos Mes 1 800.00 800.00
4.4 [Consejo de Vigilancia Mes 1 292.00 292.00
4.5 |Comité de Educacién Mes 1 292.00 292.00
4.6 |Comité Femenino Mes 1 292.00 292.00
47 | Comité Electoral Mes 1 42.00 42.00
4.8 | Eventos Junta Nacional del Café Evento 1 1,300.00 1,300.00
Asesoria Legal, Notaria y
49 SUNARP Mes 1 416.00 416.00
V. GASTOS ADMINISTRATIVOS SERVICIOS y GASTOS VARIOS 4 ,555.00
5.1 [Alquiler de Local Institucional Mes 1 1,800.00 1,800.00
5.2 | Servicios Béasicos Mes 1 150.00 150.00
5.3 |Servicio de Internet Mes 1 360.00 360.00
5.4 |Servicio Tele cable Mes 1 40.00 40.00
Insumos para Laboratorio
55 Control Calidad Mes 1 165.00 165.00
5.6 |Utiles de Escritorio Mes 1 165.00 165.00
57 Impresion de Documentacion Mes 1 375.00 375.00
Contable
58 M,antenlmlento de Equipos de Mes 1 63.00 63.00
Computo
5.9 |Mantenimiento de Equipos Mes 1 29200 | 292.00
Varios
5.1 |Servicio de Courier Nacional Mes 1 120.00 120.00
5.11 [Apoyo a Comités Locales CcC 1 150.00 150.00
5.12 @é’;{;‘l’s de Caridady Proyeccion | ;o0 1 375.00 375.00
5.13 | Gastos de Representacion Mes 1 500.00 500.00
V1. GASTOS DE VENTAS MATERIA PRIMA Y M. DIRECTOS 30,842.50
6.1 [Sacos de Polipropileno Millar 3.599 1,500.00 5,398.50
6.2 |Sacos de Yute Saco 3150 8.00 25,200.00
6.3 |Rafiasy otros Mes 1 54.00 54.00
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6.4 |Mantas de Polipropileno Manta 1 65.00 65.00
6.5 | Carretas Mes 1 125.00 125.00
VIl. GASTOS DE VENTAS SERVICIOS 162,269.02
7.1 |[Transporte a Planta Chiclayo QQs 3,559.00 8.28 29,468.52
7.2 | Servicio de Secado QQs 1,000.00 2.4 2,400.00
73 f‘:‘“;]ri‘é'l‘;;;’ode procesamiento QQs 3,559.00 12 42,708.00
7.4 |Marcado de Sacos Saco 3,150.00 2 6,300.00
7.5 |[Estiba de Camion a Puerto ™ 157.5 10 1,575.00
7.6 [Flete Chiclayo a Puerto ™ 157.5 85 13,387.50
77 Servicios Logisticos en Puerto y Q0s 3,150.00 11 34.650.00
Aduanas
78 Gastos de Certificados para Exp. Lote ; 261 1.827.00
y Cobranza
7.9 |Envio de Muestras al Exterior Lote 7 359 2,513.00
7.1 |Articulacion Comercial Lote 3,150.00 8 25,200.00
7.12 | Otros gastos Lote 7 320 2,240.00
VIIl. GASTOS DE VENTAS SERVICIOS FINANCIEROS 38,626.00
8.1 |Comisiones Root Capital Mes 1 16,486.00 | 16,486.00
8.2 |Interés Root Capital Global 1 9,618.00 9,618.00
8.3 |Comisiones Traslado de Fondos Mes 1 2,860.00 2,860.00
8.4 |ITF Mes 1 250.00 250.00
g5 |Perdidas por Diferencia de Global 1 9,167.00 | 9,167.00
Cambio
8.6 'gf')f;‘it;g'r?;'se;tgt’rggnes' Mes 1 245.00 245.00
IX. GASTOS DE VENTAS MERCADEO Y PUBLICIDAD 2,947.00
9.1 |[Visitaa Clientes — Feria Evento 1 1,200 1,200.00
9.2 | Mantenimiento de Hosting Mes 1 38.00 38.00
9.3 |Produccion de material Mes 1 375.00 375.00
Publicitario
9.4 |Envio de Muestras Comerciales Muestra 4 326.00 1,304.00
9.5 |Otros Mes 1 30.00 30.00
X. INVERSIONES 1,825.00
10.1 |Equipo de Computo Portatil Unidad 1 1,200 1,200.00
10.2 | Muebles y Enseres Global 1 292.00 292.00
10.3 |Otros Global 1 333.00 333.00
XIl. IMPUESTOS 0
11.2 |Impuestos | Mes | 1 0
TOTAL 280,801.52
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ANEXO 6: FLUJOGRAMA DEL PROCESO PRODUCTIVO

Recepcion del café Muestreo por
INICIO . Pesado
pergamino c/saco
Almacenamiento fpes . cr e grs
] Analisis sensorial Analisis fisico
por calidad
1. Tostado 1. Peso de la muestra
2. Reposo 2. Tamizado
3. Evaluaciéon de la 3. Seleccién
bebida de de.fectos
{ Secado ——[ 51 |
J— 4. Medicidn de humedad
NO |
5.Determinacion de
rendimiento exportable
Transporte Planta Puerto FiN
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ANEXO 7: DETERMINACION DE LA UTILIDAD POR CONTENEDOR

GASTOS ADMINISTRATIVOS

CONCEPTO IMPORTE

Gerencia 3,950.00
Presidente 1,500.00
Asistente Contable 1,350.00
Tesorera 1,400.00
Folletos, Cuadernillos, etc 542.00
Reuniones de Consejo de Administracion 500.00
Reuniones Coordinadores Locales 1,000.00
Alquiler de Local Institucional 1,800.00
Servicios Basicos 150.00
Servicio de Internet 360.00
Utiles de Escritorio 165.00
Impresion de Documentacion Contable 375.00
Mantenimiento de Equipos de Cémputo 63.00
Servicio de Courier Nacional 120.00
Gastos de Representacion 500.00
Mantenimiento de Hosting 38.00

TOTAL 13,813.00

GASTOS DE VENTAS
CONCEPTO IMPORTE

Responsable de certificacion 1,500.00
Certificacion Organica IMO + SBX+UTZ 1,535.00
Certificacion Faitrade 731.00
Gastos de Certificados para Exportar y Cobranza 1,827.00
Produccion de material Publicitario 375.00
Visita a clientes 0
Envio de muestras a nuevos clientes 0

TOTAL 5,968.00
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OTROS GASTOS

CONCEPTO IMPORTE
Servicios de Consultoria Externa 1,000.00
Consejo de Vigilancia 292.00
Comité de Educacion 292.00
Comité Femenino 292.00
Comité Electoral 42.00
Eventos Junta Nacional del Café -
TOTAL 1,918.00
OTROS INGRESOS
CONCEPTO IMPORTE
Drawback 11,501.28
TOTAL 11,501.28
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