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. RESUMEN!

Actualmente, en nuestro pais el consumo de carne vacuna ocupa el primer lugar, el
mercado interno consume casi el 90% de la produccion de carne, mientras que el excedente se
destina a la exportacion.

Este panorama sigue siendo muy propicio para los frigorificos de carne vacuna. La
empresa bajo estudio, se encuentra dentro de esta cadena de carne, que se inicia con la actividad
de produccion primaria y finaliza con la faena y comercializacion de la carne y subproductos.

El objetivo propuesto es determinar el precio de nuevos productos resultantes del proceso
productivo de un Frigorifico ciclo Il en la provincia de La Pampa, para luego distribuirlo en las
sucursales de supermercados propias de todo el pais, paro lo cual se utilizaron dos métodos de
fijacion de precios, el “Método de fijacion de precios basado en los costos” y el “método de
fijacion de precio basado en la competencia”.

Una vez establecido el precio de venta en sucursal, se realiz6 una comparacion con los
precios de la competencia.

Los resultados dieron como evidente que los precios obtenidos estaban acordes al

mercado Yy a los atributos de los mismos, teniendo una muy buena relacion precio/producto.

PALABRAS CLAVES: Productos carnicos Bovinos - Porcinos, Frigorifico Ciclo IlI,

Determinacién de Precios.

LEl presente Trabajo Final de Graduacidn es parte integrante del Trabajo de investigacién | —138 / 17.
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l. | ABSTRACT

Currently, in our country the consumption of beef occupies the first place, the domestic
market consumes almost 90% of the meat production, while the surplus is destined for export.

This scenario is still very conducive to beef fridges. The company under study is within
this meat chain, which begins with the primary production activity and ends with the slaughter
and commercialization of meat and by-products.

The proposed objective is to determine the price of new products resulting from the
production process of a Refrigerator cycle Il in the province of La Pampa, and then distribute it
in the branches of supermarkets owned throughout the country, but two methods of fixing
pricing, the “Cost-based pricing method” and the “competition-based pricing method”.

Once the branch sale price was established, a comparison was made with the prices of the
competition.

The results showed that the prices obtained were consistent with the market and

their attributes, having a very good price / product ratio.

KEY WORDS: Bovine meat products - Swine, Refrigerator Cycle Il1, Price

Determination.
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1. INTRODUCCION

Segun (Gallup, 2005), el consumo de carnea nivel mundial, se encuentra en franco
aumento, liderado por la carne porcina, en segundo lugar se ubica la carne aviar y el tercer lugar
dentro de los principales tipos de carnes consumidas, encontramos a la carne vacuna. Sin
embargo, la carne vacuna en Argentina ocupa el primer lugar seguido por la carne aviar y

finalmente la carne porcina. Ver imagen 1y 2.

Mundo - Proyecciones de la Produccién y del Consumo Total de Carnes -
000 ton

M Produccion Total  w Consumo Total

Promedio 2015 2016 2017 2018 2019 2020 2021 2022 2023 2024
2012-14est
0 eggnsulﬁ

Imagen: 1 Produccion y consumo total de carnes a nivel mundial.

Produccién Mundial de Carnes - Proyecciones a 2024 - 000 ton

@ CarneBovina @CarnedeCerdo WCarnede Aves W Otras

Promedio 2015 2016 2017 2018 2019 2020 2021 2022 2023 2024
2012-14est

o= € Bhsuting

Imagen: 2 Produccién mundial de carnes
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Consumo de carnes en Argentina y el mundo
Ovina

Bovina

Aviar

Farcina

Mundo Argentina

Elabaracidn propia en base a datos de USDA

Imagen: 3 Consumo de carnes en Argentina y el mundo

En argentina el consumo de carnes no coincide con el consumo de carne a nivel mundial,
tanto es asi que se encuentran totalmente contrapuestos. Mientras que a nivel mundial predomina
el consumo de carne porcina (41%), seguida por la aviar, bovina y ovina; en Argentina el primer
lugar para el consumo de carne lo detenta la carne bovina (61%), seguido por consumo de carne
aviar y recién en tercer lugar se encuentra la carne porcina, representando sélo un 7% del

consumo total.

A su vez podemos mencionar que el complejo o cadena comercial bovina se encuentra
como una de las mas importantes del pais; a continuacion, analizaremos esta cadena de valor para

conocer los agentes que la forman y los productos que por ella se comercializan.

11.1.- CADENA COMERCIAL GANADERA VACUNA
El caso bajo estudio se encuentra dentro de la cadena de carne vacuna, que se inicia con la

actividad produccion primaria y finaliza con la faena y comercializacion de la carne y
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subproductos en mercados externos o consumo interno. Se caracteriza por una diversidad de

agentes intervinientes, dado que coexisten distintos circuitos de comercializacion.

CADENA DE VALOR Esquema de la cadena

Srmmmmmmmmseme e Cadena de Valor Ganadero Bovina _e—————— e
=

205,170 establecimientos
534 millones de caberas

Faena en
| Cabafia Mataderos- Mercado
| Frigorificos Interno
! T6% [#0%]
| Supemercados
| Cria [25%)
E Camnicerdas (75%)
‘ J Wenta directa
| Recria v ':mdo
i enta en xterno
| consignacidn ; Subproductos (10%)
| :ﬂ.ua-:_:-. ¥ | o [menudencias y Cuaota Hilton (%)
1 = abastec ores <
: Venta en Mercados 3967 regidtros. | etk
‘ CONSEENaCiin concentradores ! |
E Invernada a Remates en | |
i REimiates ef N il |
| ferias campe fldias z”h" Hhmm | Otras cadenas |
! 3% I Faena en (Cuercs, ] de Valor
| Hacienda Matad stc.] |
| ] en pie 245 B ! |
! 1 1 = Iuimios
| Invernada a A industriales |
corral
I I {
T —EEIIIINN, — —
Proceso productive Producto Formas de verita @ Productos con mayor insercidn internacicnal relativa

Imagen: 4 Cadena comercial de ganados y carnes
FUENTE: SSPMicro con base en SENASA 'Y Minagri

Las existencias de hacienda en el eslabon primario, alcanzan a 53,4 millones de cabezas,
extendido en gran parte del territorio nacional. Se destacan Buenos Aires (35%), Santa Fe (11%),
Corrientes (9%), Cordoba (9%) y Entre Rios (8%); sumado a otras provincias con menor stock
como La Pampa, Chaco, Formosa, San Luis, Santiago del Estero y Salta, quienes han
incrementado sensiblemente sus existencias en los Gltimos afios(Ministerio de Hacienda, 2018).

El sector agroindustrial, es altamente heterogéneo: por las diferencias de escala, la

actividad que realizan y por el grado de incorporacién tecnoldgica. Durante 2017 hubo 387
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plantas operativas, compuestas en un 77% por mataderos-frigorificos y un 23% de mataderos
municipales y rurales (Ministerio de Hacienda, 2018).
Segin SENASA las plantas frigorificas pueden clasificarse en dos grandes ramas. Por un

lado, segun estandar sanitario y destino (transito); por otro, segin actividad. Ver Imagen 2.

* La faena se realiza en frigorificos y mataderos provinciales y municipales. Las
plantas faenadoras se clasifican por:

* Cumplen con un alto estdndar sanitario, se encuentran
habilitados para exportar, incluyendo a Ia UE y EE. UU.

¢

P * Habili r | transito federal X ion
Por estandar T abilitados pa'a e 'ta sito e.de.a y exportacion a

FLE . mercados con bajos estandares sanitarios.
sanitario/destino

* Habilitados para operar solo a nivel provincial, son de
Clase C menor tamafio y estandar sanitario.

* Faena y obtiene la media res y subproductos.

Por actividad

* Despostado de la media res.

3l

Ciclo

* Integran las actividades del Ciclo 1 y Il.
completo

a Trozado, fileteado, picado, condimentado, embutido,
marinado, termoprocesado, fraccionado y envasado.

4

Imagen: 5 Clasificacion de mataderos frigorificos segun SENASA

Fuente: “Informes de Cadena de Valor” Ministerio de Hacienda de la Nacion

La industria frigorifica argentina posee una capacidad instalada de faena al afio que ronda

las 20 millones de cabezas2. En los ultimos afios, la faena promedio fue de 12 millones. |,

2 PROCAR - SAGPYA
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llegando en algunos momentos a los 14 millones de cabezas, por lo que habria una capacidad

F

Pam.

ociosa de alrededor del 30-40%.

11.2 MERCADO LOCAL - CONSUMO INTERNO

El mercado interno consume casi el 90% de la produccién de carne, mientras que el
excedente (10%), se destina a la exportacion, siendo la carne argentina reconocida en el mundo
por su calidad. (Ministerio de Hacienda, 2018).

Entre los canales de comercializacion local se destacan principalmente las carnicerias
(75%) y, en menor medida los supermercados (25%), como distribuidores finales; y los
abastecedores que pueden actuar como intermediarios entre frigorificos y carnicerias, comprando

y vendiendo medias reses. (IPCVA — Informe de Cadenas de Valor — marzo 2018).

11.3. TIPOS DE PRODUCTO
Kotler, et al. (2007), clasifica a los productos en tres grupos segun su durabilidad o
tangibilidad. Para los productos bajo estudio, se encuadrarian en:
1. Los bienes no duraderos: son bienes tangibles que se consumen por lo general en una o
varias veces que se usen. Ejemplos de ello son la cerveza, el jabdn, la sal o la carne.
2. Bienes de consumo: son los que compran los consumidores definitivos para su propio
consumo. Por lo general, los mercadologos clasifican estos bienes basandose en los habitos de
compra del consumidor y, en este caso la carne procesada lista para cocinarse, se encuadraria

como; bienes de uso comun: son bienes de consumo que el cliente suele comprar con



k AGRONOMIA

5 FACULTAD DE AGRONOMIA
§ Universidad Nacional de La Pampa
l‘;N-lM

frecuencia, de manera inmediata y con el minimo esfuerzo en la comparacion y la compra.
Como por ejemplo el tabaco, el jabon y los periddicos. Los bienes de uso comun se pueden
subdividir en bienes bésicos, de impulso y de emergencia.

11.4. ATRIBUTOS DE LOS PRODUCTQOS

PRODUCTO CALIDAD MARCA ENVASE - FORMA Y
PRESENTACION TAMANO
Producto
Carne Picada ¥ PREMIUM ¥ EstancialA Envasado al vacio homogéneo
¥ ClaseB +  Best (500gr) en % grasay
| | | carne s/clase |
¥ Decamede Producto
Chorizo cerdo Envasadoal vacio homogéneo
¥ De came v LA v A granel en % grasay
vacuna ¥ 500 gr. carne s'clase
Carne Producto
feteada Envasadoal vacio homogéneo
(B. Lomo, ¥ PREMIUM v LA ¥ 000 gr. (Igual forma e
nalga, ¥ A granel igual pesoen
peceto, todos los
cuadrada) cortes)

Fuente: Elaboracion propia

Imagen: 6 Matriz de enumeracion y atributos de los nuevos productos

111. JUSTIFICACION

En el afio 2018 un matadero frigorifico Clase A y con ciclo completo (Cl y CII) en la
Provincia de La Pampa, amplio sus instalaciones a una planta de tipo Ciclo I1l. Sobre ésta Gltima
planta mencionada sera que se pretende realizar el presente trabajo.
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IV.OBJETIVO GENERAL

Determinar el precio de los productos resultantes del proceso productivo de un Frigorifico

ciclo Il en la provincia de La Pampa.

V. OBJTIVOS ESPECIFICOS

V.1. Recopilar informacion secundaria del sector

V.2. Indagar informacion primaria del Frigorifico Ciclo 111 del caso en
cuestion.

V.3. Estudiar e ilustrar todos los productos con los procesos operativos que se
desarrollen en la planta (CI11).

V.4. Determinar los costos a cada uno de los productos de frigorifico.

V.5. Determinar el precio a cada producto elaborado por el frigorifico.

V.6. Comparar la influencia de la competencia en la fijacion del precio

determinado por el costeo.

11
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VI. | MATERIALES Y METODOS

En principio Martinez Carazo (2006), menciona que, “El método de estudio de caso es
una estrategia metodologica de investigacion cientifica, Gtil en la generacion de resultados que
posibilitan el fortalecimiento, crecimiento y desarrollo de las teorias existentes o el surgimiento
de nuevos paradigmas cientificos; por lo tanto, contribuye al desarrollo de un campo cientifico
determinado.

Segun Kuhn (1971)...1). puede tratarse de fenomenos no conocidos previamente, y 2). la
nueva teoria podria ser simplemente de un nivel mas elevado que las conocidas hasta ahora,
agrupando todo un grupo de teorias de nivel mas bajo sin modificar sustancialmente a ninguna
de ellas. Por lo tanto, una nueva teoria no tiene por qué entrar en conflicto con ninguna de sus
predecesoras”. Martinez Carazo (2006).

Por lo antes citado, es que se aplicara “e/ método de estudio de caso” en la cuestion
particular de “AMPLIACION DE PLANTA CICLO IIl DE UN MATADERO FRIGORIFICO
DE LA PROVINCIA DE LA PAMPA?”, que solicita se determine y fije los precios a los nuevos
productos que se elaboraran en ella, para distribuirse entre todas las sucursales de
supermercados propios en todo el pais.

Segun Kaotler, et al. (2007), el Precio: “El precio es el elemento de la mezcla de
marketing que produce ingresos; los otros elementos producen costos. El precio es unos de los
elementos mas flexibles ya que se puede modificar rapidamente a diferencia de las

caracteristicas de los productos y los compromisos con el canal.

12
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El precio de un bien es su relacion de cambio por dinero, esto es, el nimero de unidades

monetarias que se necesitan obtener a cambio de una unidad del bien.

..... Se debe fijar por encima del coste total medio para obtener beneficios, sin embargo, existen
limitaciones derivadas del entorno competitivo en que se encuentra la empresa y de la actitud del
consumidor”.

La fijacion de precios es una funcion estratégica de la direccion. Por tanto, la fijacion
estratégica de precios implica anticipar los niveles de precios antes de lanzar al mercado
cualquier nuevo producto, asi como establecer las politicas y procedimientos de fijacion de
precios adecuados a las metas estratégicas de la empresa.

Antes de desarrollar el procedimiento de fijacion de precios propiamente dicho se debera

clasificar la naturaleza y caracteristica del producto.

VI.1.- METODO DE FIJACION DE PRECIO
Diaz, et al (2013) enumera tres métodos para fijar precios:
o Métodos basados en el costo (analisis de costo)
« Métodos basados en la competencia (anélisis competitivo)

o Meétodos basados en el mercado o la demanda (analisis de demanda)

13
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Percepciones
de valor de los
consumidores

Costos del Precios de los competidores, y
producto otros factores internos y externos

14

Limite inferior del precio Limite superior del precio
Debajo de este precio Por arriba de este precio
no hay utilidades no hay demanda

Imagen: 7 Principales consideraciones en la estrategia de fijacion del precio a los productos
Fuente: Kotler, et al. (2007)

VI.2.- METODO BASADO EN EL COSTO

El método de fijacion de precios méas sencillo es la fijacion de precios de costo més
margen, es decir, sumar un sobreprecio estdndar al costo del producto. Las compafiias
constructoras, por ejemplo, presentan cotizaciones estimando el costo total del proyecto y
agregandole un sobreprecio estdndar para obtener utilidades. Los abogados, contadores y otros
profesionales suelen fijar precios sumando un sobreprecio estandar a sus costos. Algunos
vendedores dicen a sus clientes que cobraran el costo méas un sobreprecio especifico. Kotler, et

al (2007).

Producto wessj.' Costo === Precic w=smjp  Valor w=ssmp Clientes

Imagen: 8 Fijacion de precios basada en el costo
Fuente: Kaotler, et al. (2007)
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Costo variable
Costos fijos
Unidades que se espera vender

C L c bl Costos fijos
osto unitario = Costo variable + =
Unidades vendidas

precio — Costo unitario _
(1 — Rendimiento de ventas deseado)

Imagen: 9 Fijacion de precios de costo mas margen
Fuente: Kotler, et al. (2007)

Sin embargo, la fijaciébn de precios por sobreprecios contina siendo popular por
diversas razones. Primero, los vendedores tienen mayor certeza acerca de los costos que de la
demanda. Al vincular el precio con el costo, los vendedores simplifican la fijacién de precios: no
tienen que hacer ajustes frecuentes conforme la demanda cambia. Segundo, cuando todas las
empresas en la industria utilizan este método de fijacion de precios, los precios tienden a ser
similares y, por lo tanto, se minimiza la competencia de precios. Tercero, muchas personas
consideran que la fijacion de precios de costo mas margen es mas justa tanto para los
compradores como para los vendedores. Quienes venden ganan utilidades justas sobre su
inversion, pero no se aprovechan de los compradores cuando la demanda aumenta. Kotler, et al.
(2007).

Para corroborar el volumen minimo al precio de costo en relacion al precio neto (con
margen de beneficio), es que se utilizara el precio de equilibrio que utiliza el concepto de punto
de equilibrio, que muestra el costo total y las ganancias totales que pueden esperarse con los

volumenes minimos a vender. A los costos fijos se agregan los costos variables para calcular los

15
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costos totales, los cuales aumentan cuando el volumen se incrementa. La curva de utilidades

totales inicia encero y aumenta con cada unidad que se vende.

Costo fijo

Precio — Costo variable

Volumen de equilibrio =

Imagen: 10 Punto de equilibrio
Fuente: Kotler, et al. (2007)

Con éste método de segunda fase, entro del método de fijacion por costeo, la fabrica debe
considerar los diferentes precios y estimar los volumenes de equilibrio, la demanda probable y las

utilidades de cada uno.

VI.3.- METODO BASADO EN EL PRECIO DE LA COMPETENCIA

El comparativo del precio determinado por el método del costeo mas margen de beneficio
se realizara en relacién al precio de los productos de empresas que rivalizan en el mercado
ofreciendo productos semejantes al que ofrecera la empresa testigo.

Es importante que la fijacion del precio competitivo se encuentre eligiendo productos de
empresas con la misma estrategia competitiva 0o empresas que pertenecen al mismo sector
industrial, con similares productos mercados objetivos. Porter (1987), menciona estrategias
competitivas basicas o genéricas, que se las puede enumerar en:

e Liderazgo en costos.
e Diferenciacion.

e Enfoque o nichos de mercado.

16
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Este método exige recopilar, analizar, evaluar y comparar la informacion de la competencia.

Diaz, et al. (2013).

El procedimiento y consecuencias segun Diaz, et al. (2013) enumera que:

Algunas fuentes de informacidn potenciales sobre los precios de los competidores pueden ser:

e Informe de vendedores
e Consumidores fieles
e Informe de los competidores
e Organizaciones patronales
e Informes de estadisticas publicas
e Paneles de estudio de mercado de empresas del rubro
e Informes de consultoras
e Recopilacion propia (informacion de fuente primaria)
e Oftros.
La fijacion del precio por éste método puede estar:
e Por encima al precio de la competencia
e A nivel de la competencia
e Por debajo al precio de la competencia
El comportamiento competitivo puede generar:
e Comportamiento independiente
e Comportamiento acomodaticio

e Comportamiento adaptativo

17
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e Comportamiento anticipativo

e Comportamiento agresivo

La consecuencia ante el comportamiento, puede ser:

e Incremento del precio
e Mantenimiento del precio

e Reduccidn del precio
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RESULTADOS

METODO DE FIJACION DE PRECIO BASADO EN EL COSTO

Se identificaron los recursos e insumos necesarios para el desarrollo de las actividades
bajo estudio. Solo se van a analizar aquellos costos propios de ciclo 11, los incurridos en los
procesos anteriores entran en el costo del corte como insumo.(Fuente: Desarrollo de un sistema
de costeo ABC para dar soporte al proceso de toma de decisiones a empresas frigorificas porcinas
de ciclo Il — Universidad Tecnoldgica Nacional, Facultad Regional de Santa Fe / UTN -

CONICET)

COSTOS SOBRE ACTIVIDADES PRIMARIAS

1) Costo de la Mano de Obra: En este caso se toma como base del célculo la categoria y

antigliedad de la mayoria de los empleados incorporados para realizar exclusivamente
estas tareas. Se consideraron adicionalmente las contribuciones patronales y el sueldo
anual complementario (SAC).

En la ecuacion (1) se presenta el calculo del costo del grupo “mano de obra” por
actividad.

- No incluye los supervisores.

- Base: Sueldo operario semi calificado x hora =205 $/Hs (con un promedio de 200 hs.

Mensuales)

19
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[mes] 250y [m] x (1+ k)x Porcentaje de dedicacion;, (1)
Donde:

§0;; = Sueldo mensual del Operario de categoria iy antigliedad j

k = Suma de los porcentajes correspondientes a los aportes patronales y el SAC
Hs dedicadasala acti\-’idad)

Hs de trabajo total

Porcentaje de dedicacion;, = Dedicacion del operario i a la actividad a (

C mo [$/MES] = (205 X 200) X (1 +0.175 + 0.083) X (200/200) = |$51.578,00

2) Costo Uniforme: El costo mensual de uniforme se obtuvo a través de la sumatoria de

cada una de las depreciaciones de las prendas que conforman el equipo de trabajo,
teniendo en cuenta el valor y vida util (promedio) de cada prenda. La ecuacion (2) se

utilizé para el célculo de este recurso:

1 =3E25% 5 Qe )

cvr [mes VU;

Donde:

CVT = Costo Mensual Vestimenta de Trabajo

Q; = Cantidad de prendas i entregadas al operario

C; = Valor unitario de la prenda i [$/(unid. )]

VU; = Vida Util de la prenda i [meses]

Qe = Cantidad de empleados

donde i = Cofia, remera, pantaldn, polera o chaleco, botas, faja, delantal y casco

Datos base:
Vestimenta $/unidad  Vidautil vidautilen meses x/mes $/mes Observaciones
TAPON AUDITIVO QUANTUNTRIA  $ 11.05 1dia 0.033 30 $ 331.50 Se tiran al finalizar el dia
BOTA PVC FRIG BLANCA C/P $ 47850 4meses 4 0.25 $ 119.63 En promedio, se cambian c/4 meses
CAMPERA BLANCA C/POLAR $ 1,015.00 4 meses 4 0.25 $ 253.75 Enpromedio, se cambian c/4 meses
CASACA M/L MAO SARGA 6 02 $ 216.00 4 meses a4 025 $ 54.00 En promedio, se cambian c/4 meses
PANTALON NAUTICO BLANCO S  284.00 4 meses 4 025 S 71.00 En promedio, se cambian c/4 meses
BUZO BLANCO FRISA $ 320.00 4 meses 4 0.25 $ 80.00 En promedio, se cambian c/4 meses
COFIA DESCARTABLE X U. S 0.81 0.33dias 0.011 2 $ 72.90 se cambian 3 veces por turno
BARBIJO DESC. CON ELASTICO S 1.25 0.33 dias 0.011 90 $ 112.50 se cambian 3 veces por turno
MANGAS POLIETILENO S 1.72 0.33 dias 0.011 90 $ 154.80 se cambian 3 veces por turno
GUANTE DE NITRILO TL S 2.67 0.33dias 0.011 90 $ 240.30 se cambian 3 veces por turno

$ 1,490.38
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CVT [$/MES] = (1*11.05/0.033) + (1*478.50/4) + (1*1015/4) + (1*216/4) + (1*284/4) +
(1*320/4) + (1*0.81/0.011) + (1*1.25/0.011) + (1*1.72/0.011) + (1*2.67/0.011)

CVT [$/MES] = | $1.490,38

3) Costo de depreciaciones de Inmuebles y bienes de uso: Este costo mensual se calculd

mediante la sumatoria de las depreciaciones del inmueble afectado a esta actividad mas
las maquinas utilizadas en esta planta de Ciclo I11. En el caso de las maquinarias, se toméd

un promedio de vida util calculada en 20 afios.

$ 1 v0QixC

b [mes] Z VU;
Donde:
CD = Costo Mensual de Depreciaciones.
@; = Cantidad de unidades del bien i
C; = Valor unitario del bien i [$/(unid.)]
VU; = Vida util del bien i [meses]
i = Edificio, cdmaras frigorificas , bienes de uso y herramientasde trabajo.

CD [$/MES] = $40.000.000,00/240 meses + $85.000.000,00/600 meses

CD [$/MES] = $166.666,66 + $141.6666,66

CD [$/MES] = | $308.333,32

4) Costo_de los_insumos de produccién: Se incluye en este item todos los costos

consumidos desde el primer proceso hasta el etiquetado del envase primario.
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CIP;; = CIP; x Cons.IP;;

CIP;;= Costo del insumo de produccién i por unidad o kilogramo de corte j

CIP;= Costo unitario del insumo de produccién i
Cons. [P;; = Cantidad consumida del insumo i por unidad o kilogramo del corte j

- CHORIZO 100 % CERDO

INSUMOS PARA CHORIZO 100 % CERDO (Envase por 1 KG.)
Descripcion Presentacion | Neto U. Insumo x kg.Producto final [Neto Total §
COLORANTE Bidonx5LT |[$ 2,008.26 |6 cc S 12.05
CONDIMENTO P/ CERDO Bolsa15KG. |$ 1,115.40(0.05gr. $ 0.0037
TRIPA PORCINA SALADA (EN MADEJA|Madejas $ 1,125.75(0.016 madejas (1) S 18.01
RECORTE DE CERDO KG S 128.00(800gr. (2) S 102.40 [Precio de transf. Interna
FONDO CHORIZO Bobina(xkg) |$ 351.00|1.7gr S 0.60
TAPA CHORIZO Bobina(xkg) | S  387.50 (0.8 gr S 0.31
ETIQUETA ENVASE PRIMARIO Rollox 2500u|$ 1,753.00 |1etiqueta S 0.70

(1) Cada madeja rinde 63 Kg. De chorizo
(2) El resto para completar el Kg. Esta formado por aguay tripa

CIP | 3 (Chorizo 100% cerdo) = ($2008.26*0.006)+($1115.40/15*0.00005)+($1125.75X0.016) +
($128X0.8)+($351X0.0017)+ ($387.50*0.0008)+($1753/2500*1)

CIP | 3 (Chorizo 100% cerdo) = $12.05 + $0.0037 + $18.01 + $102.4 + $0.060 + $0.31 + $0.7 =

$134.07
CIP; (Chorizo 100% cerdo) = 134.07 $/kg

- CHORIZO VACUNO

INSUMOS PARA CHORIZO VACUNO (Envasado por 1 KG.)

Descripcion Presentacion | Neto U. Insumo x kg.Producto final |Neto Total $
COLORANTE Bidonx5LT |$ 2,008.26 (6 cc S 12.05
CONDIMENTO P/ CHORIZO VACUNO |Bolsa15KG. [$ 1,146.66 |0.005 gr. S 0.0038
TRIPA PORCINA SALADA (EN MADEJA|Madejas $ 1,125.750.0016 madejas S 18.01
GRASA VACUNA KG S 19.60 |264 gr. (1) S 5.17 |Precio de transf. Interna
RECORTE 80/20 KG S 155.50|536gr. (1) S 83.35 |Precio de transf. Interna
FONDO CHORIZO Bobina(xkg) |$ 351.00 (1.7 gr S 0.60
TAPA CHORIZO Bobina(xkg) [$  387.500.8gr S 0.31
ETIQUETA ENVASE PRIMARIO Rollox2500u|$ 1,753.00 |1etiqueta S 0.70

(1) El resto para completar el Kg. Esta formado por aguay tripa
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(Chorizo vacuno) = ($2008.26*0.006)+($1146.66/15*0.00005)+($1125.75X0.016) +

($19.60X0.264)+($155.5X0.536) + ($351*0.0017)+($387.50*0.0008)+($1753/2500%1)

23

$120.20
CIP 1 J (Chorizo vacuno) = 120.20 $/kg

- PICADA ESPECIAL

INSUMOS PARA PICADA ESPECIAL (LA) (Envasado x 500 gr.)

Descripcion Presentacion | Neto U. Insumo x kg.Producto final [Neto Total $
RECORTE 90/10 KG S 182.60(1kg S 182.60 |Precio de transf. Interna
TAPA PICADA ESPECIAL Bobina(xkg) |$  475.50|0.5gr S 0.48
FONDO PICADA ESPECIAL Bobina(xkg) |[$ 339.80|0.8gr. S 0.54
PAPEL VEGETAL Rollo (kg) S 398.00|0.05gr S 0.040
ETIQUETA ENVASE PRIMARIO Rollox 2500u | S 1,753.00 |2 etiquetas S 2.85

CIP 1 J (Picada especial) =

($182.60x1)+($475.50x0.0005x2)+($339.80x0.0008x2)+($398x0.00005x2)+($2500/1753x2)

CIP | 3 (picada especial) = $182.60 + $0.48 + $0.54 + $0.040 + $2.85 = $186.51

CIP | 5 (Picada especial) = 186.51 $/kg
- PICADA COMUN
INSUMOS PARA PICADA COMUN (BEST) (Envasado x 500 gr.) |
Descripcion Presentacion | Neto U. Insumo x kg.Producto final [Neto Total $
RECORTE 80/20 KG S 167.00|1kg S 167.00 |Precio de transf. Interna
TAPA PICADA COMUN Bobina (xkg) |$  475.50|0.5gr $ 0.48
FONDO PICADA COMUN Bobina (xkg) |S  339.80(0.8gr. S 0.54
PAPEL VEGETAL Rollo (kg) S 398.00(0.05gr S 0.040
ETIQUETA ENVASE PRIMARIO Rollox 2500u | $ 1,753.00 |2 etiquetas S 2.85

CIP 1 J (Picada comun) =

($167x1)+($475.50x0.0005x2)+($339.80x0.0008x2)+($398x0.00005%2)+($2500/1753x2)

CIP | j (picada comun) = $167 + $0.48 + $0.54 + $0.040 + $2.85 = $170.91

CIP 1 J (Picada comun) =

170.91 $/kg
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- BOLA DE LOMO FETEADA

INSUMOS PARA BOLA DE LOMO FETEADA (Envasado pr 900 gr.)

Descripcion Presentacion | Neto U. Insumo x kg.Producto final [Neto Total $
BOLA DE LOMO (CALIDAD PREMIUM) |KG S 295.00(1.05kg. (1) S 309.75 |Precio de transf. Interna
TAPA SKIN FETEADO Bobina (x kg) |$ 1,330.20(0.45gr S 0.66
FONDO SKIN FETEADO Bobina(xkg) |S 326.50(0.7 gr S 0.25
PAPEL VEGETAL Rollo (kg) S 398.00(0.09 gr S 0.040
ETIQUETA ENVASE PRIMARIO Rollox 2500u | $ 1,753.00 [1.11 etiquetas (2) S 0.78

(1) 5% se pierde al emprolijar el corte

(2) 1 etiqueta x bandeja de 900 gr.

CIP | 3 (8.Lomo feteada) = ($295x1.05)+($1330.20x0.00045x1.11)+($326.50%0.0007x1.1)
+($398x0.00009x1.11)+($1753/2500%1.11)

CIP | 3 (8.Lomo feteada) = $309.75 + $0.66 + $0.25 + $0.040 + $0.78 = $311.79

CIPy; (B.Lomo feteada) —

311.79 $/kg

- NALGA FETEADA

INSUMOS PARA NALGA FETEADA (Envasado pr 900 gr.)

Descripcion Presentacion | Neto U. Insumo x kg.Producto final [Neto Total $
NALGA (CALIDAD PREMIUM) KG S 298.50|1.05kg. (1) S 313.43
TAPA SKIN FETEADO Bobina (x kg) |$ 1,330.20 (0.45gr S 0.66
FONDO SKIN FETEADO Bobina (xkg) |S 326.50|0.7gr S 0.25
PAPEL VEGETAL Rollo (kg) S 398.00 (0.09 gr S 0.040
ETIQUETA ENVASE PRIMARIO Rollox 2500u | $ 1,753.00 |1.11 etiquetas (2) S 0.78

(1) 5% se pierde al emprolijar el corte
(2) 1 etiqueta x bandeja de 900 gr.

Precio de transf. Interna

CIP | j (Nalga feteada) = ($298.50x1.05)+($1330.20x0.00045x1.11)+($326.50x0.0007x1.1)
+($398x0.00009x1.11)+($1753/2500*1.11)

CIP | 5 (Nalga feteada) = $313.43 + $0.66 + $0.25 + $0.040 + $0.78 = $315.16

CIP 1 J (Nalga feteada) =

315.16 $/kg
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INSUMOS PARA CUADRADA FETEADA (Envasado pr 900 gr.)

Descripcion Presentacion | Neto U. Insumo x kg.Producto final |Neto Total $

CUADRADA (CALIDAD PREMIUM) KG $  295.00(1.05kg. (1) S 309.75 |Precio de transf. Interna
TAPA SKIN FETEADO Bobina (x kg) |$ 1,330.20|0.45gr S 0.66

FONDO SKIN FETEADO Bobina(xkg) S 326.50|0.7gr S 0.25

PAPEL VEGETAL Rollo (kg) $  398.00(0.09gr S 0.040

ETIQUETA ENVASE PRIMARIO Rollox 2500u |$ 1,753.00 [1.11 etiquetas (2) S 0.78

(1) 5% se pierde al emprolijar el corte

(2) 1etiqueta x bandeja de 900 gr.

CIP | 5 (cuadrada feteada) = ($295 x1.05)+($1330.20x0.00045x1.11)+($326.50x0.0007x1.1)
+($398x0.00009x1.11)+($1753/2500*1.11)

CIP | 5 (cuadrada feteada) = $309.75 + $0.66 + $0.25 + $0.040 + $0.78 = $311.79

CIP 1 J (Cuadrada feteada) =

311.79 $/kg

- PECETO FETEADO

INSUMOS PARA PECETO FETEADO (Envasado pr 900 gr.)

Descripcion Presentacion | Neto U. Insumo x kg.Producto final |Neto Total $
PECETO (CALIDAD PREMIUM) KG S 343.80(1.02kg. (1) S 350.68 [Precio de transf. Interna
TAPA SKIN FETEADO Bobina (x kg) |$ 1,330.20 |0.45gr S 0.66
FONDO SKIN FETEADO Bobina (xkg) |$ 326.50|0.7 gr S 0.25
PAPEL VEGETAL Rollo (kg) $  398.00(0.09 gr $  0.040
ETIQUETA ENVASE PRIMARIO Rollox 2500u|$ 1,753.00 [1.11 etiquetas (2) S 0.78

(1) 2% se pierde al emprolijar el corte
(2) 1 etiqueta x bandeja de 900 gr.

CIP | 3 peceto feteado) = ($343.80 X1.02)+($1330.20x0.00045x1.11)+($326.50x0.0007x1.1)
+($398x0.00009x1.11)+($1753/2500%1.11)

CIP | 5 (Peceto feteado) = $350.68 + $0.66 + $0.25 + $0.040 + $0.78 = $352.41

CIP | 3 (Peceto feteado) = 352.

41 $/kg
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5) Costos de Insumos Limpieza: En este rubro se incluyeron los insumos utilizados en un

mes (tomando como base 26 dias laborables) para la limpieza y desinfeccion de la planta

de ciclo I11. Se calcularon en base a la siguiente formula:

$

mes

CIL[—] = Y, CIL; x Cons.IL; (5)
Donde:

CIL = Costo mensual de insumos de limpieza

CIL; = Costo unitario del insumo de limpieza i

Cons.IL; = Cantidad mensual consumida del insumo i

Descripcion Cont Unid. Medid{Cant. Neto U. Neto Tot.

PANOS (BOBINA X 810 UNID.) 1{CU 0.64($ 2,235.00(S 1,430.40
PULVERIZADOR 5 LT 1{CcuU 2|$  411.00|S 822.00
ROLLO TOALLA GROFADA BLANCA 1{CU 2.83|$ 1,035.70|S 2,931.03
BALDE AMARILLO 12 LTS 1{CU 3|S  271.66|S 814.98
CABO PINTADO BLANCO 1{cuU S 104.76|$ 419.04
CEPILLO SANITARIO MANGO CORTO 1{CU 5/$ 23935|$ 1,196.75
DESINFECTANTE (ESPUMANTE/TENSIOACTIVO) 21|KGR 113| $ 2,030.00 | $ 229,390.00
ACIDO LACTICO 1{KGR 30|S 231.63|S$ 6,948.90
FIBRAS VERDES 3 (12CM X 16CM) 1{CU 1425 S 29.75|S 42,393.75

S 286,346.85

CIL [$/MES] = ($2.2235x0.64)+($411x2)+($1035.70x2.83)+($271.66x3)+($104.76x4)

+(239.35%5)+(2030x113)+ (231.63x30)+(29.75x1425)

CIL [$/MES] = | 286.346,85 $/mes

6) Costos de Energia eléctrica: Se tiene en cuenta el costo de la energia eléctrica

consumida por los depdsitos de frio, los equipos y la iluminacion de la planta.
Se toma como consumo promedio el alcanzado en un mes de 26 dias laborables (con una

produccion maxima de 720.000 Kg. de producto final)
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El costo por Kw incluye los cargos fijos (por impuestos provinciales) mas las tasas de

S FACULTAD de

alumbrado publico y de capitalizacion.

141.000 Kw/mes
Costo de energia 5,19 $/Kw
CEE = Kw/mes x $/Kw

CEE = 141.000Kw x $5,19

CEE = | 732.546,81 $/mes

COSTOS SOBRE ACTIVIDADES SECUNDARIAS/TERCIARIAS

Para el calculo de estos costos se tomo una participacién de ciclo 111 del 20%, sobre el total

de planta, y una dotacion de 74 empleados (sobre un total de 520).

1) Gestion de Recursos humanos: Este departamento cuenta con 4 empleados. El total

percibido en concepto de sueldo, por esta dotacion es de $270.000 mensuales

C Gestisn RrRAH = $270.000/520 empleados x 74 empleados

C Gestién RRHH = 38.423,07 $/mes

2) Gestion de paiiol e insumos: Este sector (2 departamentos) cuenta con 6 empleados, que

distribuyen su carga de trabajo en un 20% a los insumos y repuestos de ciclo I11 y un 80%
al resto de la planta.

- Suma de los sueldos incurridos para estos sectores es de $340.000
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C Gestion almacén/pafiol = $340.000 x 20%

C Gestion almacén/pariol = | 68.000,00 $/mes

3) Supervision: Este recurso no fue incluido en el costo de Mano de Obra de las actividades
primarias.
-Hay 3 supervisores abocados a esta tarea, sumando un total de $226.000 en concepto de

sueldos.

C supervision = $226.000

C supervision = | 226.000,00 S/mes

4) Mantenimiento _de planta: Se toman en cuenta solo los gastos ordinarios, incluye

Seguridad e higiene, sistemas y mantenimiento de bienes muebles e inmuebles.

- Secalculé en base a la superficie de la planta de producto terminado, 1660 m2.

Costo x m2 (mensual) = $175

C mantenimiento gral. — $175 x 1660m2

C mantenimiento gral. = | $290.500,00 $/mes

5) Laboratorio: Se tiene en cuenta el gasto mensual de andlisis e insumos, mas la mano de
obra de 2 personas encargadas de procesar las muestras de toda la planta, tomando

nuevamente como participacion un 20%
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- Gasto en analisis (laboratorios externos): 16.000 $/mes
- Gasto en analisis (laboratorios internos): sueldo de 2 empleados $128.000 x 20% =
29

25.600 $/mes

- Gasto insumos: 280.000 $/mes

C Laboratorio = $16.000 + $25.600 + $280.000 = $317.600

C Laboratorio = | $321.600,00 $/mes

6) Refrigerio: La empresa le provee a los empleados el almuerzo, para ello terciariza el
servicio de viandas.
Todos los dias, cada turno tiene media hora dedicada a almorzar/cenar, retirando una
vianda por cada operario.

Costo de cada vianda: $108

C refrigerio = $108 x 74 empleados x 26 dias/mes

C refrigerio = $207.792,00S$/mes

7) Transporte: Debido a la ubicacion del frigorifico, la empresa pone a disposicion de los
empleados el servicio de transporte (terciarizado) desde General Pico a la planta.
No todos los operarios utilizan este medio de movilidad, muchos se trasladan con
movilidad propia.
En este caso particular de Ciclo 111, son 60 los empleados que utilizan el servicio mes a

mes (aproximadamente 20 por turno).
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Costo por viaje (minibus) = $ 3650 Incluye el recorrido por varios puntos de la

ciudad hasta la planta
30
C Transporte = $3650 X 3 viajes x 26 dias laborables

C Transporte — | $284.700,005/mes

8) FElete: En este apartado en particular tomamos el costo del flete en frio de carne para una
distancia de entrega de 600 Km. Con una carga de 24.000 Kgs. Con un costo de $ 58.080 /
viaje y luego lo prorrateamos al porcentaje de produccidn para incorporarselo al producto

en forma unitaria.

C Flete = | $58.080,00%/viaje

CALCULO DE LOS COSTOS TOTALES Y UNITARIOS DE LAS ACTIVIDADES

PRIMARIAS, SECUNDARIAS y TERCIARIAS

El paso siguiente fue definir el nivel de volumen de produccion mensual, para cada corte,
tomando como base 26 dias de produccion.

Tabla: 1 Produccion — participacion mensual de cada producto

Kg. Producidos (al mes) 720,000.00 kg  %producc. Sobre los Kg. Totales
Chorizo 100% cerdo 80,000.00 kg 11.1%
Chorizo vacuno 36,000.00 kg 5.0%
Picada especial 141,000.00 kg 19.6%
Picada comun 141,000.00 kg 19.6%
B. Lomo fetada 95,000.00 kg 13.2%
Naga feteada 60,000.00 kg 8.3%
Cuadrada feteada 95,000.00 kg 13.2%
Peceto feteado 72,000.00 kg 10.0%

Fuente: Elaboracion propia
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productos (Tabla 2).

En el mismo se discrimino el costo primario de cada producto y los apartados por actividades
secundarias Yy terciarias correspondientes, estandarizado en $/Kg. y proporcional a la produccion
mensual, obteniendo de esta manera el costo total por kg. de producto, para cada uno de los

cortes.
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METODO DE FIJACION DE PRECIO BASADO EN COMPARACION CON LA

C FACU LTYAD de

COMPETENCIA

Para poder comparar los precios con la competencia, y ante la ausencia de otros frigorificos
que realicen la venta en planta, se procedi6 a trasladar los precios de transferencia internos a
precios en gondola, es decir, el precio que finalmente las sucursales venden los productos a los
consumidores finales y asi poder compararlos entre diferentes productos y marcas en goéndola,
ver Tabla 3.

Es menester aclarar que el “precio de transferencia” o derivado es el que en este caso le aplica
internamente la industria al enviar sus productos elaborados a las sucursales de supermercados
propios y el “margen” es el que utiliza como remarcacion el supermercado para su venta final
(este ultimo es el que se empleara para comparar con la competencia).

Tabla: 2 Precio de venta de la planta Clll y precio de venta en gondola

CORTE | $xcosteo | % DETRansFERENCIA | $/kG. TRaNSFERENCIA | % (MARGEN) | $VENTA sucuRsaL
Chorizo 100% cerdo $ 143.42 34.6% $ 193.06 45.0% $ 279.90
Chorizo vacuno 3 129.40 5.3% § 136.21 48.2% § 201.90
Picada especial 5 196.06 6.8% S 209.41 4.9% 5 219.64
Picada coman $ 180.46 1.2% $ 178.26 5.6% $ 188.24
B. Lomo feteada $ 321.19 1.4% $ 325.77 5.0% $ 342.08
Nalga feteada $ 324.44 19.3% $ 387.09 2.3% 'S 395.90
Cuadrada feteada 5 321.19 1.4% 5 325.77 5.0% 5 342,08
Peceto feteado $ 361.73 12.5% $ 410.53 13.1% 464.31

Fuente: Elaboracidn propia.

Para hacer mas grafico el desarrollo del cuadro anterior, a continuacién, ilustraremos la

derivacion de precio de transferencia del frigorifico de ciclo 111 al distribuidor minorista.
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*FRIGORIFICO CICLO Il | FLETE | +CARNICERIAS Y SUPERMERCADOS
+Chorizo 100% cerdo $ 193,06 #Chorizo 100% cerdo § 279,90
,d sChorizovacuno $136,21

sChorizovacuno 5 201,90

+Picada especial $209,41 *Picada especial $219,64
*Picada comun $178,26 ePicadacomun $188,24
*B. Lomo feteada $ 325,77 -R sB.lomofeteada  $342,08  \[J
+Nalgafeteada $ 387,09 e e 55

E sNalga feteada $ 395,90
*Cuadradafeteada $325,77 sCuadradafeteada  $ 342,08
sPecetofeteado $ 410,76

sPeceto feteado 5464,31

Fuente: Elaboracidon propia.

Imagen: 11 Precio de transferencia de la planta ciclo Il a las sucursales y determinacion del
precio en géndola

Una vez establecido el precio de venta en sucursal, se realizé una comparacion con los
precios de la competencia, obtenidos a través de paginas de venta on line de cada una de las
grandes cadenas de supermercados, que compiten directamente con estos productos.

En los siguientes cuadros se puede observar el orden en que queda ubicado cada uno de

nuestros productos, en relacion a la competencia.

Debido a la existencia de variadas presentacion es para cada supermercado, el analisis se

estandarizo utilizando la base en $/kg.
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CHORIZO PARRILLEROS (MEZCLA CARNE DE VACA)

Producto

Marca

Precio (S/Kg.)

Atibutos

ALMA CRIOLLA

194,00

BANDEJAY FILM

CABANA LA LUCIA 254,90 BANDEJAY FILM
CABANA ARGENTINA 321,82 ENVASADO ALVACIO
DELIPORK 324,98 BANDEJA\Y/EZ\QASADO AL
CABARNA SR 349,00 BANDEJAY FILM
LA DIVISA 369,00 ENVASADO ALVACIO
ILCAPO 375,00 ENVASADO ALVACIO
LA DIVISA 429,90 ENVASADO ALVACIO
DOINA 469,75 ENVASADO ALVACIO

Fuenta: Elaboracién propia.
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CHORIZO PURO 100% CERDO
Producto Marca Precio (S/Kg.) Atibutos
CARREFOUR 229,00 BANDEJAY FILM

LA DIVISA 329,00 ENVASADO ALVACIO
CAMPO AUSTRAL 343,20 BANDEJAY FILM

MAGRET 387,48 ENVASADO ALVACIO

DOINA 390,31 ENVASADO AL VACIO

LA DIVISA 416,90 ENVASADO ALVACIO
CABANA ARGENTINA 425,06 BANDEJAY FILM

Fuenta: Elaboracién propia.
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PICADA ESPECIAL
Producto Marca Precio (5/Kg.) Atibutos

CARREFOUR 199,00 BANDEJAY FILM

CARREFOUR (TARTARE) 229,90 BANDEJAY FILM
JUMBO 234,99 BANDEJAY FILM
WALMART 297,00 BANDEJAY FILM

VEA 319,00 BANDEJAY FILM

Fuenta: Elaboracién propia.
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PICADA COMUN
Producto Marca Precio (5/Kg.) Atibutos
CARREFOUR 96,73 BANDEJA Y FILM
JUMBO 96,73 BANDEJA Y FILM

Fuenta: Elaboracidn propia.
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BOLA DE LOMO
Marca Precio (5/Kg.) Atibutos
PORCIONADO / BANDEJA Y
CARREFOUR 239,00
FiLM
CARREFOUR 279,00 FETEADO / BANDEJA Y FILM
PORCIONADO / BANDEJA Y
JUMBO 314,99
FILM
CARREFOUR 339,00 FETEADO / BANDEJA Y FILM

DISCO

354,99

FETEADO / BANDEJA Y FILM

WALMART

386,90

FETEADO / BANDEJA Y FILM

Fuenta: Elaboracion propia.
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Producto Marca Precio (5/Kg.) Atibutos
CARREFOUR 253,00 FETEADO / BANDEJA Y FILM
JUMBO 329,99 FETEADO / BANDEJA Y FILM
CARREFOUR 359,00 FETEADO / BANDEJA Y FILM
DISCO 364,99 FETEADO / BANDEJA Y FILM

WALMART

408,90

FETEADOC / BANDEIA Y FILM

Fuenta: Elaboracion propia.
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CUADRADA
Producto Marca Precio (5/Kg.) Atibutos
JUMBO 199,00 FETEADO / BANDEJA Y FILM
VEA 235,00 FETEADO / BANDEJA Y FILM
CARREFOUR 239,00 FETEADOC / BANDEIA Y FILM

DISCO

386,30

FETEADO / BANDEJA Y FILM

WALMART

386,30

FETEADO / BANDEJA Y FILM

Fuenta: Elaboracidn propia.
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PECETO
Marca Precio (S/Kg.) Atibutos
CARREFOUR
327,00 FETEADO / BANDEIA Y FILM
(NOWVILLO)
WEA 354,90 FETEADO / BAMDEIA Y FILM
CARREFOUR
385,90 FETEADO / BAMNDEIA Y FILM
(ETIQUETA MEGRA)
PORCIOMNADO f ENVASADO
GREAT WALUE 389,90
ALWACIO
PIEZA ENTERA / BANDEIA Y
JUMBO 394,99
FILM
PIEZA ENTERA / BANDEJA Y
CARREFOUR 399,00
FILM
FETEADO / ENVASADO AL
DISCO 421,30
VACIO
WALMART 429,90 FETEADO / BANDEIA Y FILM
PORCIONADO f ENVASADO
WEA 459,00
ALWACIO

CARREFOUR

385,90 FETEADO / BANDEJA ¥ FILM
(ETIQUETA NEGRA)

PORCIONADO / BANDEIA Y

DISCO 509,99
FILM

DISCO 519,99 FETEADO f BANDEIA Y FILM

Fuenta: Flaboracidn propia,
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VIIl. CONSIDERACIONES FINALES

En este trabajo se propuso como objetivo “Determinar el precio de los productos
resultantes del proceso productivo de un Frigorifico ciclo III en la provincia de La Pampa”:
o Carne picada especial
o Carne picada comun
o Chorizo 100% carne de cerdo
o Chorizo 100% carne vacuna
o Carne feteada (Bola de lomo, Peceto, Cuadrada y Nalga)
Para determinarlo se utilizo6 el “M¢étodo de fijacion de precios basado en los costos” y el
“método de fijacion de precio basado en la competencia”.

Los resultados obtenidos fueron los siguientes:

CORTE
Chorizo 100% cerdo
Chorizo carne vacuna
Picada especial
Picada comun

Bola de lomo feteada

Nalga feteada

Cuadrada feteada
Peceto feteado

Al realizar la comparacion con la competencia, (supermercados Carrefour, Walmart,

Jumbo, Vea, Disco, entre otros) podemos afirmar que:



(@]

Y Universidad Nacional de La Pampa

El precio del chorizo, tanto del 100% cerdo como carne vacuna, se encuentra en
uno de los mas econémicos (ocupando el segundo lugar de 8 marcas bajo estudio
para el caso del puro cerdo, y el segundo lugar de 10 marcas para el caso de carne
vacuna).

La carne picada especial se encuentra en segundo lugar, en relacion a 6 marcas
que fueron comparadas.

La carne picada comun tiene el precio méas elevado en relacion a la competencia,
esto se debe a que el porcentaje de grasa es minimo (80% carne, 20% grasa),
siendo caracterizada como de muy alta calidad.

Con respecto a los cortes feteados, en general se encuentran entre los precios mas

elevados, junto a los de Carrefour, Walmart y Disco.
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IX. CONCLUSION

En principio, cabe mencionar que el presente trabajo es de tipo original, debido a que no
hemos encontrado trabajos o publicaciones similares en la determinacion del precio en productos
carnicos elaborados.

Por otra parte, el precio determinado por el método del costeo, no se pudo comparar con los
de su competencia(otras plantas frigorificas ciclo 1l1), ya que para estos sectores intermedios se
considera a los precios derivados como un dato critico o sensible, el cual no publican ni se
encuentra informacion precisa.

Por lo tanto, lo que se hizo, fue transferir el precio, objeto del estudio, al precio de ese mismo
producto en gondola de supermercados propios; con lo cual en gondola y con precio final al
consumidor, si pudo efectuarse el método de comparacion con los productos y precios de la
competencia, pudiendo observar la deteccion de 3 grandes grupos de productos clasificados por
Precio / Producto — Calidad, de lo que se desprende lo siguiente:

1- Considerando la calidad de los productos de cortes feteados y su valor afiadido
(presentacion, envase, calidad de las materias primas utilizadas) podemos concluir que los
precios estan acordes a sus atributos, con un precio de medio a alto. Para estos productos
se recomienda sostener el nivel de precios de trasferencia ya que responde con un buen
nivel porcentual de beneficio a la Planta en cuestion y llega al consumidor final con un
precio objetivo esperado segun su calidad.

2- Para el caso de la carne picada especial y los chorizos (puros y parrilleros), el precio esta

en relacion con la competencia. O sea, ofreciendo en este caso, una buena calidad con un
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gran valor afiadido y un precio de medio a bajo (2° posicion). En estos casos se podrian

FACULYTAD de
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sostener o hasta subir el precio de transferencia mejorando la performance de beneficio a
la Planta, ya que llega a gondola a un precio bajo para el producto que representa (alta
calidad con destacada presentacion).

3- En el caso de la carne picada comun se presenta como muy cara, fuera de los estandares
de precio de la competencia, que a su vez es menester aclarar, éstas ultimas, se encuentran
en el programa de “precios cuidados”. La razon del diferencial de precios es la calidad de
la materia prima (80% carne/ 20% grasa) y los atributos de presentacion con envase Skin;
mientras que la competencia presenta materias primas de (60% carne / 40% grasa), con
presentacion en bandeja con film. A diferencia del resto de los grupos de productos bajo
analisis, se recomienda que a éste articulo se le baje la calidad de la materia prima a una
relacion cercana a la competencia y se adecle el packaging a un producto de tipo
“inferior”, con el objetivo de bajar costos y aumentar el margen beneficio en transferencia
a sucursales, focalizandose como un articulo con perfil mas competitivo con respecto a
otras marcas.

Por Gltimo, como sugerencia final, se le recomienda a la empresa, que, en el proceso de

determinacion del precio derivado, se siga utilizando los métodos de costo — beneficio y
comparacion con la competencia, pero complementandolo con un estudio de percepcion y

aceptacion de la demanda, para una mejora continua de posicionamiento.
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XI. | ANEXOS
X1.1. Especificaciones de los productos

CORTES DE FETEADO (B.Lomo, Cuadrada, Nalga y Peceto):

Los cortes utilizados en estos productos son de calidad Premium. Los mismos se destacan por su
envase Skin que logra, no solo una muy buena impresion a la vista del consumidor, sino también
que el mismo alarga la vida util del producto, manteniendo intacta las propiedades, color y forma
de la carne por més tiempo.

Los procesos realizados en estos cortes tienen la particularidad de lograr un producto homogéneo

en forma y peso, en cada una de las fetas de la presentacion.

PICADA ESPECIAL

Para este producto se utiliza la formula 85/15 (85% de carne + 15% grasa), obteniendo una
picada con muy poco tenor graso, practicamente magra.

El empaque skin también logra los mismos beneficios ya enunciados (logra, no solo una muy
buena impresién a la vista del consumidor, sino también que el mismo alarga la vida dtil del

producto, manteniendo intacta las propiedades, color y forma de la carne por mas tiempo).

PICADA COMUN
Para este producto se utiliza una formula 80/20 (80% de carne + 20% grasa), logrando una picada

con un muy aceptable tenor graso.
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Al igual que la picada especial utiliza el envase skin, consiguiendo los mismos beneficios y

<

atributos.

CHORIZO 100% CERDO

Como su nombre lo indica, este producto se procesa solo con carne de cerdo y un minimo
porcentaje de grasa.

La Materia prima (carne de cerdo) de excelente calidad, se importa desde Dinamarca debido a
una regulacion sanitaria Nacional.

Al igual que el resto de los productos logra las ventajas del envasado Skin.

CHORIZO VACUNO

Se procesa con distintas mezclas de carne vacuna, generalmente lo que se conoce como recortes.
Las puntas de la carne feteada que se descartan de ese proceso, son una de las principales
materias primas de este producto. El otro componente es la grasa, su porcentaje varia segun el
recorte utilizado, pero la férmula general es de 65/35 (65% carne + 35% grasa)

Su envase (también Skin) destaca este producto.

X1.2. Procesos operativos que se desarrollen en la planta (CI111)
Como ya se ha mencionado en el presente trabajo, los productos derivados de la planta de
proceso de ciclo 111, son los siguientes:

- Carne Picada: Calidad Premium y Clase B.
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- Chorizo: De carne puro cerdo y carne vacuna
- Carne Feteada: Bola de Lomo, Nalga, Peceto y Cuadrada
Todos estos productos se comercializan en 2 presentaciones: a granel y en bandejas envasadas al ?
vacio.
La Picada se envasa al vacio en bandejas de 500 gr., mientras que el feteado se hace en bandejas
de 900 gr.
La produccion diaria en PPT se organiza en conjunto entre programacion y produccion. El
servicio de inspeccion Veterinaria es quien autoriza el comienzo de la produccion.
Los insumos que estan en contacto directo con los productos son los siguientes:
- Etiquetas, bobinas, laminas, papel vegetal, hilo

- Bolsas, bandejas plasticas

- Colorantes, condimento, tripas

1) PROCEDIMIENTO ELABORACION DE CARNE PICADA

- PROCESO
La Materia prima (grasa y recortes) proveniente de los depdsitos de enfriado y congelado
ingresan a la recepcion de la planta de PPT (Planta de Producto Terminado) mediante una
tronera, una vez desprovista de su empaque, se completa la formula y se descarga sobre la
picadora de carne, pasando primero por un detector de metales y luego por un analizador de grasa
que permite medir si el tenor a producir es el correcto. Este proceso se hace a través de una receta

que un operario calificado carga en la maquina antes de comenzar la programacion.
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Una vez picados y homogeneizados en los mixer, la carne es transportada por cintas hacia la
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embutidora, formadora de panes quien los porciona segln el peso definido para cada tipo de
producto.

- ENVASADO
En esta etapa se realiza el envasado al vacio de los blogues de carne picada, sujeto a
requerimiento y especificacion del cliente/mercado.
Un operario capacitado verifica la correcta ubicacion del bloque de carne picada en el envase e
inspecciona los bordes del envase para evitar pérdida de vacio por restos de carne. Si observa un
paquete con falta de vacio lo devuelve a la sala de elaboracion mediante una tronera de cortes sin
vacio para su reproceso.
Cada uno de los paquetes producidos cuenta con un rétulo primario que aporta informaciéon legal
al producto y seguimiento del lote.
En la linea se contabilizan la cantidad de paquetes que formaran parte de un cajon, una vez
llegada la cantidad establecida por cajon, se cierra el mismo, originando una etiqueta rotulo de
cajon.
Finalmente, el producto se palletiza y se lleva a deposito de enfriado.

-  FLUJOGRAMA
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2) PROCEDIMIENTO ELABORACION DE CHORIZOS

L

- PROCESO
La materia prima proveniente de los depdsitos de enfriado y congelado ingresa mediante una
tronera a la sala de recepcidn en su empaque 2°, en ese momento, el producto es volcado con su
envoltura 1° a una cinta, que los dirige hacia una mesa de recepcion de materia prima, alli son
desprovistos de su empaque 1° y se colocan en carros de traslado para ser llevados hacia la
balanza/formulacion.
Las cajas de carton son eliminadas por una tronera hacia el depdsito de residuos.
Picado: La materia prima dentro del carro, es colocada por un operario en un soporte automatico
que vuelca el contenido sobre la cinta transportadora que pasa por un Detector de Metales que
descarga sobre la picadora de carne. El operario carga en el sistema de la maquina picadora el
producto que se va a elaborar.
Mezclado (mixer): Finalizada la etapa de picado, la materia prima descarga sobre la cinta
transportadora del analizador de grasa, en esta etapa se detecta que porcentaje de grasa tiene el
producto, luego la mezcla es transferida a otra cinta (transversal), para su traslado a la
mezcladora.
Mediante el uso de un palco, el operario procede a incorporar especies y colorante proveniente de
la sala de Tripas. El agua es introducida automéaticamente por la misma mezcladora.
Embutidora: Finalizada la etapa del mezclado la pasta llega al embudo mediante una cinta

transportadora.
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Las tripas (previo lavado y remojo) se colocan al pie de la embutidora y se procede a activarla.
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Una vez finalizado el llenado, sobre la mesa de embutidos se dirige a la maquina atadora
automatica.
Atadora: Un operario carga el producto a elaborar en el sistema de la méaquina atadora y procede
a ingresar el embutido en la maquina, otro operario, toma el producto y procede a enganchar de
los ojales de hilo generados en un gancho de acero, posteriormente deriva a colgarlo en una
ganchera para su traslado a la camara de maduracion.
En este caso los embutidos para su facil identificacion en las gancheras se atan con distinta
coloracion de hilos:
Blanco: Embutido vacuno
Amarillo: Embutido cerdo
Rojo/naranja: Embutido Parrillero
Maduracion en cdmara: El embutido se almacenaré en camara a una temperaturade entre 0y 2 °
C, con un minimo de 12horas.

- ENVASADO
Una vez culminada la maduracién, los operarios cortan las madejas de la ganchera, y los
depositan en canastos hacia la maquina de envasado para su colocar el producto en su envase
primario (a granel o en bandejas al vacio)

-  FLUJOGRAMA
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3) PROCEDIMIENTO ELABORACION DE CARNE FETEADA

L

- PROCESO
La materia prima proveniente de los depdsitos de enfriado y congelado ingresa mediante una
tronera a la sala de recepcion en su empaque 2° (caja de cartdn), en ese momento, el producto es
volcado con su envoltura 1° a una cinta, que los dirige hacia una mesa de recepcion de materia
prima, alli son desprovistos de su empaque 1°, se dirigen hacia una cinta de cortes desnudos,
pasan por una tronera y caen en carros de traslado.
Las cajas de carton son eliminadas por una tronera hacia el depdsito de residuos.

- FETEADO
La materia prima es feteada a través de la feteadora automatica. Otro operario toma la carne en
fetas y la coloca sobre una mesada, alli se seleccionan las fetas. Posteriormente el producto ya
ordenado para su envasado se coloca sobre la cinta que lo dirige hacia las estaciones de pesaje y
maquina envasadora. Al final de estas cintas se ubicardn bandejas receptoras para el producto
feteado.
En caso de no cumplir con el pesaje establecido de las fetas, de manera automatica, mediante
brazos las fetas son separadas de la cinta de traslado y depositadas en bandejas de acero
inoxidable, en ese momento un operario realiza un pesaje en la balanza y mediante cuchillo
realiza un corte del producto para llegar al peso programado en la maquina automatica,
posteriormente lo vuelve a introducir en la cinta de pesaje dinamico para ser envasado.

- ENVASADO
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En esta etapa‘se realiza el envasado al vacio de los cortes feteados, sujeto a requerimiento y
especificacion del cliente/mercado.
Operarios capacitados a ambos lados de la envasadora verifican la correcta ubicacion del feteado
en el envase e inspecciona los bordes del envase para evitar pérdida de vacio por restos de carne.
Si se observa un paquete con falta de vacio, se lo devuelve a la sala de elaboracién mediante una
tronera de cortes sin vacio para su reproceso.
Finalmente, el producto se palletiza y se lleva al depdsito de enfriado.

La temperatura del producto debera ser igual o menor a 5°C.

-  FLUJOGRAMA
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