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RESUMEN

INDUSTRIA CITRICOLA:
COSTOS CONJUNTOS Y COSTEO VARIABLE PERFECCIONADO

El presente trabajo describe una experiencia de campo en la industria citricola tucumana,
actualmente la de mayor importancia a nivel mundial, tanto en calidad como en
volumenes de produccion.

Se introduce el tema con una pequefia resefa de la actividad y la representacion de
Argentina y particularmente de la Provincia de Tucuman en el contexto internacional, a fin
de comprender la importancia y magnitud de esta industria. Argentina es el primer
productor mundial de derivados industriales del limén, procesando mas del 40% del limén
en el mundo y casi el 90% del total procesado en el hemisferio sur. A su vez, Tucuman
representa el 90% de la produccién nacional, y la industrializacion esta concentrada en
no mas de cinco empresas locales.

Se describe el proceso de industrializacion del limoén, con la consecuente elaboracion de
sus productos principales: Aceite Esencial, Jugo Concentrado y Cascara Deshidratada.

El trabajo aborda la problemética de asignacién de costos en una tipica industria de
costos conjuntos, y desarrolla las ventajas que otorga la exposicion en los resultados
mediante la aplicacion del Costeo Variable Perfeccionado, no obstante asumir que existe
una significativa incidencia de costos variables indirectos.



RESENA Y ANTECEDENTES

La citricultura en la Provincia de Tucuman, si bien demuestra un fuerte avance desde el
punto de vista tecnoldgico y en la calidad de la produccién, el incremento notorio y la
expansion a niveles internacionales se afirma a partir del afio 1980. La expansién estuvo
fuertemente ligada a la crisis de la industria azucarera a nivel local y, a nivel internacional,
por la crisis de Espana como productor citricola.

La citricultura tucumana, a partir de la década del ochenta, mediante importantes avances
tecnoldgicos, consigue no tan soélo un salto cuantitativo sino también cualitativo, lo que
trae aparejado el desarrollo de las exportaciones derivadas de la citricultura, ya sea como
fruta fresca o como fruta industrializada.

Los principales mercados mundiales que abastece la citricultura tucumana estan
concentrados en Rusia, paises de la Unién Europea (Italia, Holanda, Grecia, Espafia y
resto), Canada, etc.

La Republica Argentina exporta jugos concentrados a Alemania, Australia, Austria,
Bélgica, Canada, Chile, Espafa, Estados Unidos, Francia, Holanda, Israel, Japon, Suiza,
paises del Mercosur y otros paises latinoamericanos, aceites esenciales a Alemania,
Bolivia, Canada, Chile, Estados Unidos, Espafia, Francia, Holanda, ltalia, México,
Paraguay, Peru, Suiza, Uruguay y Venezuela, entre otros. La cascara deshidratada tiene
como principales destinos Dinamarca e Italia.

En el contexto mundial, Argentina tiene aproximadamente el 32% de la produccion total
de limoén, mientras que Estados Unidos y Espafa que detentan el segundo y tercer lugar
respectivamente, cubren entre ambos el 32% de la produccion mundial de limon, en
proporciones practicamente idénticas. Estas proporciones relativas, representan en
valores absolutos una producciéon mundial de limén superior a los 4.500.000
toneladas, de los cuales Argentina tiene una cifra cercana al 1.500.000 Tn.

PRODUCCION MUNDIAL DE LIMON Y ARGENTINA

PAIS % SITOTAL
Argentina 32%
Estados Unidos 16%
Espafa 16%
Italia 13,5%
Turquia 13,5%
Sudafrica 5%
Grecia 2,5%
Chipre 0,5%
Israel 0,5%
Gaza y Cisjordania 0,3%
Marruecos 0,2%
TOTAL 100%

Fuente: World Horticultural & US Export Opportunities



LA PROVINCIA DE TUCUMAN EN EL CONTEXTO NACIONAL Y MUNDIAL

Es en la década del 80’ cuando Tucuman demuestra un crecimiento notorio en la
produccién de limon, reflejado en el aumento de las hectareas cultivadas y en la mejora
del rendimiento por hectarea.

Las variedad mas difundida en la provincia es la denominada “Eureka” que se caracteriza
por tener poca semilla y mucho jugo. Otras variedades que se producen son: Frost Libon,
Génova Nuclear, Santa Teresa y Limonera 8-A.

En esta década, la Provincia de Tucuman desarrolla el modelo exportador de Empaque
de Fruta Fresca y Fruta Industrializada, convirtiéndose en el primer productor y
exportador mundial de limén y derivados del proceso industrial (Aceites Esenciales,
Jugos Concentrados, Pulpas Congeladas y Cascara Deshidratada).

A su vez, las unidades de negocio mantienen aproximadamente las siguientes
proporciones:

* FRUTA FRESCA PARA MERCADO EXTERNO:  25%
* FRUTA FRESCA PARA MERCADO INTERNO: 5%
* FRUTA INDUSTRIALIZADA (MOLIENDA): 70%

PROVINCIA DE TUCUMAN — HECTAREAS SEMBRADAS Y RINDES

Has Produccion | Rendimiento
Aiio | Sembradas | Toneladas (Tn/Ha)
1990 19.300 409.800 21
1991 19.222 502.220 26
1992 20.260 514.684 25
1993 | 21.340 442.668 21
1994| 21.520 537.479 25
1995, 23.390 602.015 26
1996 23.904 680.487 28
1997 27.000 793.988 29
1998 30.200 924.556 31
1999 31.400 935.832 30
2000 32.000 1.047.213 33
2001 33.000 1.150.000 35
2002 33.500 1.180.000 35
2003| 34.600 1.103.900 32
2004 | 35.000 1.202.331 34
2005| 34.000 1.292.085 38

Fuente: Anuario Estadistico Provincia de Tucuman, Secretaria de Estado de Planeamiento, Direccion de
Estadistica, Gobierno de la Provincia de Tucuman.



PRODUCCION NACIONAL DE LIMON Y TUCUMAN

PROVINCIA % SITOTAL
Tucuman 90%
Jujuy 3%
Corrientes 3%
Entre Rios 2%
Salta 1%
Misiones 0,5%
Resto del pais 0,5%
TOTAL 100%
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LIMON:
DESTINOS DE LAS EXPORTACIONES

POR BLOQUE COMERCIAL
(datos en PALLETS)

ANO 2006 ANO 2005 Comparacién
2006 vs.

BLOQUE Pallets % Pallets % 2005

EUROPA 168.176 | 62,1% 248.589 76,3% -32%
PAISES DEL ESTE 87.622 32,3% 63.450 19,5% 38%
PACIFICO 5.618 2,1% 5.186 1,6% 8%
AMERICA DEL NORTE 8.744 3,2% 4.794 1,5% 82%

PAISES ARABES 720 0,3% 3.575 1,0% -80%

TOTAL 270.880 100% 325.594 100% -17%

Fuente: Asociacion Tucumana de Citrus — Pagina Web: www.atcitrus.com.ar
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LIMON:

DESTINOS DE LAS EXPORTACIONES POR PAISES
(datos en PALLETS)

ANO 2006 ANO 2005 Comparacién
- 2006 vs.
PAIS Pallets % Pallets % 2005
RUSIA 66.974 25% 49.771 15% 35%
ITALIA 37.872 14% 43.368 13% -13%
HOLANDA 36.310 13% 35.170 11% 3%
GRECIA 27.031 10% 33.672 10% -20%
ESPANA 25.251 9% 63.555 20% -60%
UCRANIA 14.519 5% 12.589 4% 15%
POLONIA 10.215 4% 15.255 5% -33%
CANADA 8.744 3% 4.794 1% 82%
BELGICA 7.434 3% 33.576 10% -78%
INGLATERRA 6.589 2% 10.507 3% -37%
FRANCIA 6.446 2% 5.452 2% 18%
ESLOVENIA 4.561 2% 4,541 1% 0%
HONG KONG 4.074 2% 3.080 1% 32%
OTROS PAISES 14.860 5% 10.264 3% 45%
TOTAL 270.880 [100% | 325.594 {100% -17%

Fuente: Asociacion Tucumana de Citrus — Pagina Web: www.atcitrus.com.ar




EL PROCESO INDUSTRIAL

PRODUCTOS

La industrializacion del citrus, con el aporte de tecnologia, ha permitido que de un limoén
se obtengan diversos productos y subproductos.

En la industria tucumana, el proceso fabril concentra su actividad en la obtencién de tres
productos principales:

e JUGOS CONCENTRADOS
e ACEITES ESENCIALES
e CASCARA DESHIDRATADA

Las caracteristicas principales y el destino de estos productos podemos resumirlo de la
siguiente manera:

- JUGOS CONCENTRADOS:

El jugo concentrado de limon tiene distintos grados de calidad segun se trate de
jugos turbios o jugos clarificados, presentando a su vez estos ultimos, diferentes
grados de clarificacion.

El jugo concentrado de limén representa aproximadamente el 75% del total de
jugos citricos que se producen en Argentina, siendo sus principales destinos los
paises de la Unién Europea, seguidos por paises de Norteamérica y en menor
medida paises de Medio Oriente y Japon.

En el mercado interno la demanda esta concentrada en las empresas de bebidas
gaseosas Y las alimenticias, que lo utilizan como acidulante, para uso comestible,
y para bebidas que utilizan como base el jugo concentrado de limén.

- ACEITES ESENCIALES:

El aceite esencial o esencia natural de limén se extrae de la cascara, y se lo utiliza
en la industria alimenticia como saborizante y aromatizante, en la industria de
cosmeéticos, en perfumeria y productos de limpieza.

La demanda se concentra en un 50% en los Estados Unidos, siendo las empresas
de bebidas gaseosas los principales compradores. El otro destino relevante (25%)
es el Reino Unido.

- CASCARA DESHIDRATADA:
La cascara deshidratada se obtiene a través del secado mediante hornos
rotativos, y constituye la materia prima basica para la obtencion de pectina,

sustancia quimica utilizada en la industria alimentaria.

El principal destino es Dinamarca, en donde se encuentra la mayor productora
mundial de pectina.



EL PROCESO
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La fruta ingresa directamente de la cosecha realizada en campo o del descarte que se
produce en el empaque de fruta fresca. La fruta transportada a granel se descarga en
una tolva y desde alli se conduce a través de cintas y elevadores, para entrar
directamente al proceso o para almacenamiento en silos.

Cumplida la primer etapa, la fruta ingresa al proceso, previo descarte de frutas
defectuosas, hojas, tallos, etc., en donde una maquina lavadora, mediante cepillado y
accién del spray (agua e hipoclorito de sodio) elimina la suciedad. Seguidamente, la fruta
ingresa a través de canales de flotacion a una maquina que separa la fruta por tamafno,
ingresando al sector de extraccion, en donde se produce el “punto de separacion” y se
inicia el proceso de obtencion de los tres productos principales: Aceite, Jugo y Cascara.
Las maquinas se preparan en funcion del tipo de fruta a moler (segun su tamafio). Cada
copa ralla y rocia con agua la superficie de la cascara del limén para obtener emulsién de
aceite mezclada con aserrin (polvo de cascara). A su vez un piston perforado penetra en
la fruta obteniendo jugo con pulpa y hollejo. El hollejo luego cae conjuntamente con la
cascara para su procesamiento.

Jugo Concentrado

El jugo concentrado tiene dos alternativas de procesamiento: jugo turbio y jugo
clarificado. Una vez que el jugo pasa a una etapa de pasteurizacion y de concentracion
por evaporacion, el jugo concentrado es almacenado en tanques de acero inoxidable. Es
envasado en tambores de 210 litros de capacidad con bolsas de polietileno en su interior.

Finisher: En este proceso se separa la pulpa del jugo. Ambos contenidos provienen de
las maquinas extractoras en una relacién de 1:10 de pulpa (10%), de las cuales se
elimina el 50% de esa pulpa, la que pasa a la planta de tratamiento de efluentes.

Centrifugado: El jugo ingresa a las maquinas centrifugas con una cierta cantidad de
pulpa. En estas maquinas se elimina dicha pulpa en funcion del tipo de jugo que
demande el cliente.

Pasteurizacion y concentracion: La pasteurizacidn se realiza para eliminar las
bacterias que pudieran contener los jugos. La concentracién se produce por medio del



calentamiento del jugo durante cierto lapso. Cuanto mayor sea este tiempo, mayor es la
concentracion de jugo lograda. Este proceso se completa con las bombas de vacio que
succionan el vapor que se origina por la ebullicion del agua. El enfriado se produce a una
temperatura de 0 a 5° C a través de amoniaco puro.

Envase: Una vez enfriado el jugo se pasa a los tanques de bacheo para formar los lotes
de producto final. Luego se envasa el jugo en tambores de chapa con polietileno o en
bidones (plastico) para su almacenamiento posterior en camaras de frio a —18° C, para
conservar sus caracteristicas organolépticas y el aporte vitaminico.

Aceite Esencial

El aceite esencial surge de la extraccion como una emulsion de agua, aceite y solidos. La
separacion de la emulsion se realiza en diferentes etapas de centrifugado. El aceite
obtenido es enviado al proceso de descerado. El aceite refinado es envasado en
tambores de acero inoxidable ue oscilan entre 175 y 180 Kg., y se mantienen en
depositos resguardados de la luz y el calor.

Finisher: La emulsion de aceite conjuntamente con el aserrin ingresa al Finisher donde
se separa la emulsién del aserrin. La emulsion, que contiene 1% de aceite, pasa
directamente a las centrifugas.

Concentrado-Centrifugado: La emulsion ingresa a las maquinas centrifugas con 1% de
aceite. A través de este proceso se eleva la concentracion de aceite a un 90%. Por medio
del centrifugado se eliminan los sélidos y agua del contenido de aceite (mas liviano).

Pulido y Clarificado: En este proceso se terminan de eliminar las impurezas llevando el
contenido de las mismas a un 100% de aceite. El contenido se vuelca a tambores para su
analisis y formacion de lotes.

Filtrado y Descerado: En las camaras de descerado (-25° C) se precipitan las ceras que
luego se eliminan a través del filtrado en frio. Este aceite es almacenado en tanques a
temperatura ambiente ya que algunos sélidos se precipitan a dicha temperatura y se
procede a colar nuevamente para su envase final. El aceite se envasa en tambores de
acero inoxidable.

Cascara Deshidratada

Recepcidon y pesaje de carga: la cascara y el hollejo provenientes de las maquinas
extractoras ingresan a los molinos donde a través de cuchillas se los va trozando en
pedazos para hacer mas facil luego la tarea del lavado.

Lavado y escurrido: A través de este proceso la cdscara se mezcla con agua nueva
cada vez que la misma se escurre por medio de las prensas. Por cada escurrido se
obtiene pulpa fina que se decanta por drenaje de las prensas.

Presecado y deshidratacion: la cascara ingresa al presecador con 85% a 87% de
humedad, egresando de los deshidratadores con un 8% a 10% de humedad.

Enfriado y envase: el enfriado de la cascara se lleva a cabo mediante la mezcla con aire
a temperatura ambiente. Antes de producirse su envasado, la cascara se filira para
eliminar el polvillo que pueda contener, luego se envasa y compacta en bolsas de 50 Kg.
cada una.
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DIAGRAMA DE FLUJO (Tecnologia FMC y Tecnologia Brown)
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Fuente: Secretaria de Agricultura, Ganaderia, Pesca y Alimentos de la Nacion,
Subsecretaria de Politica Agropecuaria y Alimentos, Direccion Nacional de Alimentacion.
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LA PROBLEMATICA DE LOS COSTOS CONJUNTOS

La industria del citrus constituye un tipico caso de produccion conjunta en donde se
obtienen tres o mas productos, partiendo de una materia prima basica que es el limon.

Como bien lo define el Profesor Cascarini, se trata de una industria de desintegracion, al
someter una materia prima a un proceso de separacién, para obtener productos
derivados.

A su vez, los productos derivados se distinguen entre productos principales y
subproductos. Estos ultimos en muchos casos se originan como consecuencia forzosa
del proceso, sin que ello implique que la empresa tenga interés econdémico en
producirlos, y en general constituyen bienes de importancia menor o secundaria.

En el caso de la industria del limon, ocurre que a partir de la fruta, sometida a
procesamiento, se obtienen los tres productos principales ya mencionados: Jugo
Concentrado, Aceite Esencial y Cascara Deshidratada.

Como es sabido, el dilema a resolver se plantea en el “punto de corte” o “punto de
separacion”, en el cual surge el problema de asignacion del costos de la materia prima y
demas factores de produccién que son conjuntos.

Ademas, en este caso particular de produccion conjunta que se presenta en la industria
citricola, se refleja probablemente una de las situaciones con mayor complejidad en el
analisis de costos conjuntos. Esto es asi debido a que se presenta una Unica materia
prima (limon) y se obtienen productos derivados con las siguientes caracteristicas:

- Jugos Concentrados
Tres (3) Productos Principales (Coproductos) - Aceites Esenciales
- Céascara Deshidratada

y diversos Subproductos: Aceites destilados, Pulpa, Agentes Gelificantes para producir
jaleas y para la industria farmacéutica, colorantes, aceites esenciales de la semilla y de la
hoja (Petit Grain), etc.

FACTORES DE PRODUCCION

Los factores de produccion que intervienen en la industrializacién del limén podriamos
enumerarlos en:

Materia Prima (Fruta)

Mano de Obra

Tambores para Jugos

Tambores para Aceites

Renta Brown (Alquiler Maquinas)
Amortizacion Maquinas y Equipos
Amortizacion de Planta

Gas

Energia

Mantenimiento

Soda Caustica

Amoniaco

12



Bolsas
Precintos
Etiquetas
Flejes
Hebillas

Etc.

Dentro de esta lista, sin lugar a dudas la Materia Prima (Fruta) representa el factor de
produccion de mayor relevancia, siendo luego los mas importantes la Mano de Obra, el
Alquiler de Maquinas (Renta Brown), la Amortizacion de Maquinas y Equipos, la

Insumos quimicos varios

Amortizacion de Planta, los Tambores, el Gas y la Energia Eléctrica.

Justamente, los mencionados en el parrafo precedente, representan aproximadamente el
95% del total de factores de produccion, siendo muchos de ellos costos conjuntos a los
tres productos, planteandose en este sentido mayores dificultades en la asignacion de

costos a cada uno de los derivados obtenidos.

Si analizamos la clasificacion de los Factores Productivos siguiendo los lineamientos del

Profesor Cartier, podemos observar la siguiente enumeracion:

FACTORES PRODUCTIVOS

BIENES DE CONSUMO INMEDIATO

Limén propio

Limén de 3os.
Tambores

Bolsas polietileno p/jugo
Etiquetas p/jugo
Etiquetas p/cascara
Precintos p/jugo

Bolsas p/cascara

Hilo polipropileno

10 Hebillas

11 Flejes

12 Productos quimicos

13 Insumos de laboratorio
14 Gas Oil

15 Lubricantes

16 Descerado de aceite

17 Gas p/autoelevadores
18 Otros insumos

19 Otros bienes de consumo

O©oOoNOOG A, WN -

BIENES DE CONSUMO DIFERIDO

Calderas
Tolvas
Silos
Lavadoras
Extractoras

A WON -

RECURSOS HUMANOS

Mano de Obra

Sector 1
Operario Categoria 1.1
Operario Categoria 1.2
Operario Categoria 1.3
Operario Categoria n.n.
Supervisor Categoria 1.1
Supervisor Categoria 1.2
Supervisor Categoria 1.3
Supervisor Categoria n.n.
Otros

Sector 2
Operario Categoria 2.1
Operario Categoria 2.2
Operario Categoria 2.3
Operario Categoria n.n.
Supervisor Categoria 2.1
Supervisor Categoria 2.2
Supervisor Categoria 2.3
Supervisor Categoria n.n.
Otros

CAPITAL FINANCIERO
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6 Escurridoras

7 Alimentadoras

8 Maquina 1

9 Maquina 2

10 Maquina 3

11 Maquina n

12 Autoelevadores propios
13 Instalaciones

14 Mobiliario

15 Otros bienes
SERVICIOS INTERMEDIOS

Renta Brown Int.

Gas

Energia Eléctrica

Fletes por compras
Seguros

Servicios de Terceros
Otros (que no sean bienes)

NOoO O OWON -

ASIGNACION DE COSTOS CONJUNTOS

En el caso que nos ocupa, se presenta la siguiente situacion:
- Una unica Materia Prima (limén) sometida a un proceso de desintegracion
- Tres Productos Conexos o Coproductos.
- Subproductos

A su vez, la empresa persigue como objetivo la determinacién de costos por cada
producto principal y la posterior determinacién de resultados.

Criterios de Adjudicacion de Costos a los Coproductos

En la doctrina se plantean diversos criterios de asignacion de costos conjuntos, los cuales
deberan analizarse en cada caso particular y definir cual es el mas conveniente, o0 en
todo caso el que mejor se adapte a las caracteristicas del proceso y a las necesidades de
informacion que se requieran. Los criterios mas difundidos son:

1- Precios de mercado en el punto de separacion

2- Valores netos de realizacion en el punto de separacion
3- Factores y/o rendimientos técnicos

4- Ingresos de los Productos Principales

En este caso, se optd por la ultima alternativa mencionada, siendo superior el precio del
Aceite Esencial respecto a los Jugos Concentrados y la Cascara Deshidratada, motivo
por el cual el costo de la materia prima resulté consecuentemente mayor en el primer
producto mencionado.

Aqui el analisis decisivo se planteé respecto a la posibilidad de asignar los costos
conjuntos en funcion del rendimiento de la Materia Prima, situacion que invertia las
proporciones asignadas, debido a que en este caso las relaciones técnicas eran
aproximadamente de:

14



Rendimiento Técnico de la MP | Rendim. x TN de MP
Jugo Concentrado 6%

Aceite Esencial 0,5%
Cascara Deshidratada 6%

En otra palabras, significa que para obtener:

1 Kg. de Jugo Concentrado, se requieren aproximadamente 17 Kgs. de Fruta
1 Kg. de Aceite Esencial, se requieren aproximadamente 200 Kgs. de Fruta
1 Kg. de Céascara Deshidratada, se requieren aproximadamente 17 Kgs. de Fruta

Esta opcién de asignacion del costo de la materia prima fue descartada en un principio
debido a que la empresa considera que la mayor parte de los esfuerzos de produccion, y
el “leitmotiv” de la existencia de la adquisicion de los factores productivos esta sustentada
en la produccion del Aceite Esencial de Limén, que es el producto que mayores ingresos
aporta.

En el resto de los factores de produccion, se realizé un analisis de cada caso en
particular, determinando en muchos casos asignaciones en funcion de estandares
técnicos proporcionados por la misma oficina técnica de la planta, y cuyas mediciones se
realizaron del analisis del proceso, datos de capacidad instalada en maquinas, tiempo de
procesamiento, etc.

COSTEO VARIABLE PERFECCIONADO

Toda la informacion preparada para costos apunta principalmente a la toma de
decisiones, siendo ademds en este caso particular una necesidad puntual la
determinacion de costos por cada producto.

Esto llevd a plantear el modelo de costos bajo la concepcion del “Costeo Variable
Perfeccionado”, dada la necesidad de obtener una clara exposicion de resultados y una
adecuada planificacion de los mismos. Para ello se realizé la distincion de:

COSTOS VARIABLES DIRECTOS
COSTOS VARIABLES INDIRECTOS
COSTOS FIJOS DIRECTOS
COSTOS FIJOS INDIRECTOS

En lo que respecta a los costos variables directos no se presentaron mayores
dificultades debido a que estaban representados por los insumos de produccién que
inequivocamente se identificaban con los productos elaborados.

El problema de mayor complejidad en el modelo y cuya incidencia en el andlisis resultaba
de suma relevancia estaba dado en el tratamiento de los costos variables indirectos,
representados significativamente por los siguientes factores de produccion:

Materia Prima (limén)
Renta Brown (Maquinas)
Mano de Obra Jornalizada
Energia

Gas

Insumos quimicos
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Si bien cabe aclarar que dentro de la composicién de los factores de produccion
enumerados precedentemente también hay costos variables directos, hay una incidencia
muy importante de costos que se presentan antes del “punto de separacion”, razén por la
cual constituyen tipicos costos conjuntos, los cuales, ademas son evidentemente
variables en su comportamiento.

En esta empresa el nivel de actividad y todas las mediciones del volumen de produccion
estan directamente referenciadas a las toneladas de materia prima procesadas (limén),
surgiendo del estudio que dichos costos conjuntos eran proporcionales ante cambios en
el nivel de actividad.

La cuestion estaba planteada claramente:

1- La necesidad de exponer resultados por productos.

2- La existencia de costos conjuntos (previos al punto de corte) que representan la
mayor proporcion de costos respecto del total.

3- La evidencia que la mayor parte de los costos conjuntos eran de comportamiento
variable.

Por otra parte, la empresa cuenta con dos plantas fabriles, razéon por la cual se

identificaron los siguientes tipos de costos fijos:

- Por productos

e Costos Fijos Directos i:
- Por planta fabril

e Costos Fijos Indirectos

La asignacion de costos conjuntos, que como habiamos dicho, son
preponderantemente costos variables indirectos, podria resumirse asi:
PLANTA A PLANTA B
COSTOS VARIABLES BASE DE PRODUCTOS PRODUCTOS
DE ASIGNACION
INDIRECTA ASIGNACION JUGO | ACEITE | CASCARA | JUGO | ACEITE | CASCARA
Materia Prima (Fruta) Ingresos por Productos % % % % % %
Renta Brown Estandares Técnicos % % % % % %
Gas Estandares Técnicos % % % % % %
Energia Eléctrica Estandares Técnicos % % % % % %
Kgs. de Aceite
Descerado de Aceite Procesados % % % % % %
Mano de Obra -
Jornalizados Ingresos por Productos % % % % % %
Soda Caustica Ingresos por Productos % % % % % %
Sal Ingresos por Productos % % % % % %
Cloro Ingresos por Productos % % % % % %
Directa (PA) y
Amoniaco Proporcional (PB) % % % % % %
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EXPOSICION DE RESULTADOS

La exposicion de resultados por productos se realizé en funcion de las toneladas de
materia prima procesada. En la gran mayoria de los insumos de produccién, diferian las
las unidades de adquisicion respecto de las unidades de consumo, debiendo ademas
expresar los consumos en términos de toneladas de materia prima.

En consecuencia, la exposicion de resultados por Planta Industrial A y Planta Industrial B,
y a su vez, por productos: Aceite, Jugo y Cascara, se expone de la siguiente manera:

Planta Industrial:
PRODUCTO: JUGO CONCENTRADO / ACEITE ESENCIAL / CASCARA
DESHIDRATADA

Toneladas envasadas:
Rendimiento Promedio:

COSTEO VARIABLE PERFECCIONADO
ANALISIS MARGINAL POR TONELADA DE MATERIA PRIMA
INDUSTRIALIZADA

VOLUMEN PROCESADO: (Toneladas de MP)
Unidades Monetarias en
Doélares USA

Unidad Consumo Precio Valuacion Valuacion
CONCEPTO de
Consumo | del Mes Unitario Unitaria Total %
INGRESOS POTENCIALES
COSTOS VARIABLES
DIRECTOS
Insumos
Tambores T/200 jugo Unidad
Big Bag 468 k. Jugo Unidad
Bolsas polietileno / jugo Unidad
Etiquetas para Jugo Unidad
Ribbon p/Jugo Unidad
Precintos jugo Unidad
Hilo polipropileno para Jugo Kg
Tapa Pallets Jugo Unidad
Pallets T/200 jugo Unidad
Acido Fosférico Kg
Acido Sulfamico Kg
Tratamiento Calderas Kg
TOPAX 32 Litros
VORTEX Litros
Enzimas Litros
Acido Ascorbico Litros
Benzoato de Sodio Litros
Metabisulfato de Sodio Litros
Costos Variables Directos
CONTRIBUCION MARGINAL
PRIMARIA
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Planta Industrial:

PRODUCTO: JUGO CONCENTRADO / ACEITE ESENCIAL / CASCARA

DESHIDRATADA
Toneladas envasadas:
Rendimiento Promedio:

COSTEO VARIABLE PERFECCIONADO

ANALISIS MARGINAL POR TONELADA DE MATERIA PRIMA

INDUSTRIALIZADA

VOLUMEN PROCESADO:
Unidades Monetarias en
Doélares USA

(Toneladas de MP)

CONCEPTO

Unidad
de

Consumo

Consumo

del Mes

Precio

Unitario

Valuacion

Unitaria

Valuacion

Total

%

Costos Variables de
Asignacion Indirecta

Materia Prima (Fruta)

Insumos Quimicos

Renta Brown

Energia Eléctrica

Gas

Mano de Obra - Temporarios

Soda Caustica

Sal

Cloro

Amoniaco

Costos Variables Indirectos

CONTRIBUCION MARGINAL
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RESUMEN DE EXPOSICION DE RESULTADOS A NIVEL GLOBAL

INDUSTRIA CITRICOLA

MODELO DE COSTEO VARIABLE PERFECCIONADO

DETALLE PLANTAA TOTAL PLANTAB TOTAL | TOTAL | TOTAL
JUGO [ ACEITE | CASCARA | PLANTAA| JUGO | ACEITE [ CASCARA [ PLANTAB | INDUSTRIA| %%
Ingresos § § § § § § § § § i
Costos Viariables Directos § § § § § § § § § %
Contrib, Marg. Primaria o Directa | § § § § § § § § § %
Costos Variables Indirectos § § § § § § § § § %
Contribucion Marginal por Producto |~ § § § § § § § § § %
Costos Fijos Directos por Productos § § § § § § § § § %
Resultado por Producto § § § § § § § § § %
Costos Fijos Directos por Planta § § § %
Resultado por Planta § § § b
Costos Fijos Indirectos (Industria) $ %
RESULTADO GLOBAL INDUSTRIA § %

La aplicacion del Costeo Variable Perfeccionado le ha permitido a esta industria en
particular, el analisis de costos por productos, con exposicion de resultados, proyeccion
de los mismos y analisis de sensibilidad ante cambios en el volumen de produccion,
cuestion esta ultima de relevancia absoluta en este tipo de actividad, en donde los
cambios en el volumen de produccién suelen verse afectados por las variables propias de
un producto 6érganico con fuerte incidencia de los factores de la naturaleza.

La distincion de costos fijos directos por productos también ha permitido el analisis de
evitabilidad.

Por otra parte, la posibilidad de analizar los costos de produccion con clara distincion de
fijos y variables, directos e indirectos, ha permitido esgrimir la defensa ante un reciente
caso de acusacion de “dumping” que afronta la industria tucumana, realizada por
“Sunkist®’, la cooperativa mas grande del mundo, y que nuclea a los productores
norteamericanos, particularmente del area de California. En general, en los casos de
acusacion de “dumping” los analisis se basan en modelos de acumulacién de costos bajo
el enfoque de costeo completo, razén por la cual podrian presumirse, a priori y
erroneamente, que los precios estan fijados por debajo del costo de produccion.
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