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PARTE I: Los Sistemas y Control de Gestión. Conceptos y Objetivos, una Breve Introducción

1.- Ambito y conceptos generales de contabilidad de costes y de gestión.

1.1.- La empresa como unidad económica de producción.

La actividad productiva de cualquier empresa lleva consigo la aplicación de unos medios productivos que permiten la obtención de unos bienes y servicios a través de un proceso adecuado. Así pues el proceso productivo entraña cambios cuantitativos y cualitativos de valor. La empresa puede ser considerada en este sentido como un ámbito de transformación de valores.

ESQUEMA DE CIRCULACION DE VALORES
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De esta forma en el esquema de circulación de valores podemos distinguir claramente el ámbito interno y externo de la empresa. La parte externa esta formada por las transacciones que se produce en la empresa con el entorno pudiendo distinguir una corriente económica (compras y ventas) y una corriente financiera (cobros y pagos).

Respecto a la parte interna esta la configura el proceso de transformación de los imputs en output. Por tanto podemos adelantar que la contabilidad de costes constituye un sistema de información empresarial con una proyección esencialmente interna.

1.2.- Objetivos de la Contabilidad de Costes.

Por tanto la Contabilidad de Costes se va ocupar del movimiento interno de valores ocasionado por la actividad productiva, así pues podemos manifestar que su objeto es la determinación de costes y rendimientos por departamentos o fases de producción, así como los resultados analíticos de explotación por artículos, canales de distribución, etc..

De esta forma podemos considerar como  objetivos  de la Contabilidad de Costes:

· Conocer, lo más exactamente posible, los consumos realizados o previstos para conseguir un producto.

· Medir y valorar la producción.

· Medir la productividad de la empresa por elementos o grupos de elementos de la misma.

· Prever y controlar los resultados de la empresa.

· Poder decidir la política de ventas de una empresa y las variaciones a establecer en los programas de producción según las situaciones esperadas del mercado.

1.3.- Divergencias entre la Contabilidad de Costes y la Contabilidad Financiera.

La Contabilidad de Costes y la Contabilidad Financiera son dos sistemas de información cuyas diferencias tanto desde la perspectiva de su objetivo como de sus usuarios son distintos pero esto no debe de eclipsar su complementariedad. A modo de resumen pueden mencionarse como principales características diferenciadoras entre ambos sistemas de información las que aparecen recogidas en el siguiente cuadro:

DIFERENCIAS ENTRE CONTABILIDAD FINANCIERA Y CONTABILIDAD DE COSTES.

	
	Contabilidad Financiera
	Contabilidad de Costes

	Regulación de su contenido
	Ampliamente institucionalizado; objetivo Imagen Fiel
	Escasamente institucionalizado; objetivo: necesidades de la dirección.

	Usuarios
	Externos
	Internos

	Dimensión Temporal
	Histórica y actual
	Actual y futura

	Cobertura Informativa
	Toda la empresa o grupo financiero
	Divisiones, áreas, líneas de productos, etc..

	Énfasis información
	Exactitud
	Rapidez, aunque sea menos exacta

	Cualidades Informativas
	Objetiva, verificable y consistente
	Relevante, útil y consistente

	Naturaleza de la información
	Financiera
	Económica


1.4.- Concepto de coste e ingreso en la contabilidad de costes. La relatividad del coste.

No siempre ha estado clara la diferencia que puede existir entre un coste, un gasto y un pago. Los costes son exclusivamente, consumos, transformaciones, inmovilizaciones o cambios de valor.

Cuando se adquiere una materia prima o elemento incorporable (botella), se incurre en un gasto y mientras no sea incorporada al proceso productivo no constituirá un coste. Los gastos conllevan obligaciones externas de carácter jurídico, mientras que los costes son exclusivamente consumos motivados por la elaboración de un producto.

Por tanto, los costes no tienen porque dar lugar a un gasto, ni todos los gastos constituyen costes. Así, por ejemplo, el coste de oportunidad de los recursos propios constituirá un coste, y sin embargo, no supone ningún gasto

Pero el coste no es una magnitud ni exacta ni única. Esta afirmación resulta cierta por múltiples causas, de entre las cuales resulta interesante destacar: la dificultad del calculo de las magnitudes que definen el coste, la existencia de costes indirectos con relación a los productos o secciones y la existencia de costes fijos.

1.5.- Problema central del cálculo de los costes. 

El problema central de la contabilidad de costes es la identificación de los costes y su relación con los productos o servicios. Para establecer las relaciones entre los costes y los productos o servicios, se hace uso de lo que tradicionalmente se denominan como sistemas y modelos de costes que pretendemos analizar.


2.- Peculiaridades  desde la perspectiva de la contabilidad de costes y gestión de las Empresas Bodegueras. Un breve análisis. 

Antes de abordar con mayor profundidad del estudio técnico del proceso de elaboración de los vinos, hemos de señalar que las empresas vitivinícolas tienen una serie de características o peculiaridades que justifican una especial consideración desde la perspectiva de la contabilidad de gestión. No obstante, los sistemas de costes que suelen utilizarse en las empresas vitivinícolas son similares a los que se utilizan en las empresas industriales.

Así y en primer lugar debemos destacar la Fuerte Estacionalidad de la Producción a la que están sometidas sus instalaciones productivas como consecuencia de que la vendimia se realiza una vez al año.

También es reseñable los Procesos de Integración Vertical al que están sometidos las principales empresas vitivinícolas. Es decir, son cada vez más comunes en las empresas vitivinícolas los procesos de integración vertical que se inicia con la producción agraria, ya sea en terrenos propios o arrendados. Esta producción propia de uva permite, por un lado garantizar el suministro de materias primas, y por otro, incrementar, el control de la calidad de dicha uva. Así además de la uva producida por la propia empresa también es habitual obtener la uva o parte de ella adquiriéndola a los agricultores a través de contratos a largo plazo. Estos contratos se realizan entre los agricultores, que son los propietarios de las tierras y las bodegas, que se comprometen a adquirir la uva al agricultor y van acompañados de un control de calidad por parte de dichas bodegas.

Finalmente la uva también se puede adquirir en el mercado libre, con lo que su precio depende mucho  más de las fluctuaciones de la oferta y de la demanda.

PARTE II: Fases en la Implantación de un Sistema de Costes y Gestión en la Empresa Bodeguera. Análisis Previos.

3.- Introducción. identificacion de las fases en la implantación de un sistema de costes en la empresa

Para explicar las fases de implantación de un sistema de costes en la empresa tomaremos como referencia un sistema orgánico, histórico, por productos y modelo coste completo y variable.

La relación entre los sistemas de costes y modelos de costes puede ser sintetizada de la siguiente forma:













Así pues las fases en la implantación de un sistema de costes quedarían resumido de la siguiente forma:

1.- Análisis Previos: Análisis Técnico y Organizativo de la empresa y determinación y clasificación de los productos. Se pretende estudiar el organigrama funcional de la empresa con especial atención al proceso de imput-output es decir al proceso técnico de producción.

2.- Identificación y clasificación de los costes.

3.- Localización de los costes. Reparto primario y secundario.

4.- Imputación de costes a los productos o servicios.

5.- Análisis de rendimientos y resultados.

4.- Planteamiento del Caso Objeto de Estudio (I).

El caso objeto de estudio que tomaremos como referencia para apoyar las explicaciones de la implantación de un sistema de costes de la empresa bodeguera se basa en el análisis de una pequeña empresa  (Bodega Nivaria SL) con capacidad de elaboración de 125.000 litros anuales. El tipo de producto es Vino Joven en sus variedades Blanco, Tinto y Tinto Maceración Carbónica. Otra característica particular de esta empresa es que los imputs (uva) son adquiridos a los agricultores de la zona, no teniendo ningún tipo de cultivo propio.

Durante el presente ejercicio la empresa ha realizado un aprovisionamiento de materias primas de dos tipos con las siguientes cantidades y precios respectivos:
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Teniendo en cuenta y según estudios técnicos que lo avalan, el rendimiento medio de la materia prima anterior, uva tanto en su variedad Listán Negra como Malvasía es del 75%, es decir por cada kilo de uva se obtiene ¾ litros de vino aproximadamente.

La producción prevista para la cosecha de este ejercicio es la elaboración de tres tipos de vinos diferentes: Vino Blanco para lo cual se emplea la variedad Malvasía y Vino Tinto y Tinto Maceración Carbónica empleándose para ello la variedad Listán Negro en 80% y 20% respectivamente.

Como se puede observar del cuadro anterior y teniendo en cuenta los rendimientos expuestos anteriores el potencial de producción de vino para la cantidad de materia prima considerada es de 15.000 litros para el Vino Blanco, 48.000 litros para el Vino Tinto y 12.000 litros para el Vino Tinto Maceración. Sin embargo aceptando una pérdida del 1% derivada de la propia manipulación de la materia prima como de los productos semiterminados la producción neta estimada sería de 14.850 litros, 47.520 litros y 11.880 litros para el Blanco, Tinto y Maceración respectivamente.

Esta producción neta estimada se embotella en dos tipos de envases, normal para el Vino Blanco y Tinto y el especial para el vino Maceración. Estos envases tienen la misma capacidad ¾ litro lo que daría origen a un número de unidades embotelladas prevista para la cosecha de 99.000 unidades que se distribuyen en 19.800 botellas para el Vino Blanco, 63.360 para el Vino Tinto y 15.540 para el Maceración.

Pero hemos de resaltar que todas estas unidades que se tienen previsto embotellar no se venden en el mercado sino que aproximadamente un 1% se destinan para catas, promociones etc.

Por otro lado y como primera aproximación, los costes directos unitarios que llevan asociados cada uno de los productos terminados según el diseño y los datos técnicos correspondientes son los siguientes:
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5.-  Fase I. Análisis Previos: Análisis Técnico y Organizativo de la empresa y determinación y clasificación de los productos.

5.1.- Objetivos de la Fase I: Análisis Técnico y Organizativo de la empresa. Determinación y clasificación de los productos.

El sistema de costes debe apoyarse en el organigrama funcional de la empresa y en la estructura del proceso técnico de transformación; algo así como que el traje debe adaptarse a la persona que lo va ha llevar y no la persona al traje.

Esto justifica la necesidad de efectuar un detenido estudio del proceso de producción, siguiendo fielmente el camino recorrido por la materia prima a través de las distintas secciones o talleres de transformación. De esta forma podemos hallar el coste y rendimiento de cada fase, y en consecuencia estaremos en condiciones efectuar un correcto control del proceso de fabricación.

5.2.- Análisis técnico del proceso productivo. Características generales del proceso productivo de la bodega, conclusiones y elección del sistema de costes. 

Tomando en consideración lo expuesto anteriormente, nuestra atención se centrará por tanto en el estudio del proceso técnico dentro del cual podemos distinguir las siguientes etapas: 

1. Transporte de la uva desde el lugar de la vendimia a la bodega. En la mayoría de los casos esta etapa corre a cargo del proveedor de la materia prima (agricultor) y excepcionalmente es la bodega la responsable de este transporte lo que implicaría en este último caso incorporar al coste de compra de la materia prima los costes adicionales ocasionados por el transporte de la misma. 

Últimamente existe una cierta tendencia en las bodegas a que si bien el transporte corre a cargo del proveedor, la bodega presta o cede una serie de herramientas (envases para el transporte, etc..) para garantizar que el transporte de la misma se realice con ciertas garantía de calidad. En este sentido hemos de considerar que los costes asociados a estos materiales como pueden ser su amortización, lavada, tratamiento, etc... deben ser incorporados como costes supletorios a la materia prima.

Podemos adelantar también que normalmente el rendimiento de la materia prima uva es de  aproximadamente el 75%, es decir por cada Kg de uva se obtiene ¾ litros de vino, aunque evidentemente esto depende de la variedad y calidad de la misma.
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2. Elaboración Base. Esta etapa consiste en el proceso de transformación de la materia prima uva en vino. Normalmente su duración es aproximadamente de dos meses y medio. Dentro de esta etapa podemos distinguir una serie de actividades que serían:

2.1 Despalillado. Una vez descargada la vendimia y realizada la toma de muestras se procede al despalillado que consiste en separar los raspones de las bayas de los racimos. Esta eliminación será según los casos total, parcial o nula, según las condiciones en que se efectué la vendimia y las características que se pretenden obtener del vino.

2.2 Estrujado o Prensado. Consiste en la trituración de los granos con lo que se obtiene una pasta, es decir,  transforman la uva en pasta. Con esta operación se consigue la liberación de la pulpa y la puesta en contacto con las levaduras adheridas al hollejo con el mosto. Una vez finalizado el despalillado y estrujado la vendimia estrujada se bombea hacia el siguiente proceso. En el prensado se suelen obtener dos tipos de mosto: el de flor (primera fracción) y uno de menor calidad denominado vino de prensa (segunda fracción).

2.3 Primera fermentación o fermentación alcohólica. El zumo (compuesto por el mosto, las pieles y otros restos) se depositan en cubas para proceder a la maceración y primera fermentación  (transformación de la azúcar de la uva en alcohol etílico), que recibe el nombre de fermentación alcohólica. De esta forma se obtiene el mosto o zumo de uva ya fermentado (vino de lagrima). En el caso del vino tinto, él prensando se efectúa después de la primera fermentación. Esta operación dura entre cuatro y quince días, excepto para el vino rosado que dura unas 24 horas.

2.4 Descube, esta es una fase en la que se separan del vino las partes sólidas mediante una decantación natural que se realizan manteniendo el mosto en un tanque de acero inoxidable a baja temperatura durante un periodo entre 12 y 36 horas. Las partes sólidas (restos de pulpa, mollejos, escobajos, pepitas..) que constituyen el orujo son separadas y prensadas para obtener el vino de garrote. Hay que tener en cuenta que en el caso del vino blanco, antes de la primera fermentación ya se realiza el descube. Por tanto una diferencia importante entre los vinos tintos y los blancos, es que en los primeros la primera fermentación se realiza con los hollejos para que estos puedan transmitir al vino los compuestos fenólicos. En definitiva, el vino blanco tiene algunas diferencias en su proceso de elaboración, ya que no solo se produce solamente a partir de uvas blancas, sino que su prensado se realiza totalmente antes de la fermentación. Tras este prensado, del mosto se separan las pieles y otros restos. En cambio en el proceso que se ha descrito para el vino tinto hay dos prensados, uno antes y otro después de la primera fermentación. Las pieles y otros restos son precisamente una de las causas del color del vino tinto o del vino rosado. El vino rosado tiene menos color precisamente porque su tiempo de fermentación es menor.

2.5 Segunda fermentación o fermentación malo láctica, las bacterias lácticas del vino producen la transformación del ácido málico en ácido láctico y ácido carbónico. Se realiza mezclando el vino de lágrima y el de garrote y con ella el vino llega a la graduación deseada de alcohol.

2.6 Mezcla de vinos o coupage, consiste en mezclar vinos diferentes para que el vino resultante tenga las características deseadas.

3. Obtención de los productos semiterminados. De esta forma se obtiene el vino joven que suele obtener el nivel de máxima calidad a los doce meses, ya que a partir de este plazo sus características organolépticas ya empiezan a disminuir. Por tanto los vinos jóvenes se obtienen a partir de los dos meses y medio después de la vendimia y se comercializan idealmente, hasta los doce meses. Estos son almacenados en cubas a la espera de ser vendidos como semiterminados (a granel) o bien por el contrario pasar a la siguiente fase de embotellado.
4. Embotellado: En esta fase los productos semiterminados son embotellados y etiquetados quedando listos para su venta y pasan de esta forma a convertirse en productos terminados.
Del análisis técnico expuesto anteriormente destacamos los siguientes aspectos que pueden influir de forma determinante la elección del sistema de costes:

· Una primera valoración del proceso técnico de producción en el caso de la bodega y en concreto para el vino joven es su corto periodo de elaboración, recordemos dos meses y medio aproximadamente. 

· Por otro lado podemos señalar también la calificación de este proceso técnico como no complejo, tanto desde la vertiente del número de imputs como de output aún cuando evidentemente exige unos controles técnicos que requieren de personal altamente cualificado pero que desde la perspectiva del control de gestión no repercuten de forma determinante en su complejidad. 

· Los output o productos objeto del proceso productivo tanto los semiterminados como los terminados se caracterizan por un lado por ser uniformes a lo largo del periodo de producción (a cosecha) y además por presentar una variedad de los mismos, tanto en los semiterminados como los terminados limitada.

Estos aspectos nos llevan aconsejar la implantación de un Sistema de Costes para el caso objeto de estudio (Bodega Producción de Vino Joven) del tipo Orgánico-Por Producto tanto en su vertiente Coste Completo o Full-Costing como en su vertiente Coste Variable o Direct-Costing.

5.3.- Identificación de los objetos del sistema de costes. Los productos y su clasificación. Análisis del mercado.

5.3.1.- Los productos y su clasificación.

Del análisis técnico expuesto anteriormente podemos distinguir y clasificar los distintos productos derivados del proceso productivo relacionado con la bodega los siguientes:


¡Error! No hay tema especificado.
Tal y como refleja el esquema anterior podemos observar como de la uva se obtienen en primer lugar tres tipos de productos diferenciados que evidentemente son los primeros que tendremos que valorar:

1. Productos Semiterminados: consituye uno de los objetos principales del proceso de producción y dependiendo de la materia prima y en función del proceso de producción da origen al Vino a Granel en sus variedades rosado, tinto y blanco.

2. Subproductos: Son aquellos derivados del exceso de oxidación del vino, en concreto el vinagre.

3. Residuos: La materia prima sobrante de los distintos procesos de fermentación de la uva, da lugar a un sobrante del vino de carácter sólido que sirve de base para la elaboración del Orujo mediante un proceso de transformación añadido.

Estos productos tanto Semiterminados, Subproductos como los Residuos pasan normalmente a un proceso de embotellamiento en los que se obtiene finalmente los Productos Terminados, los cuales son considerados como el objeto final del proceso de producción.

Del análisis expuesto anteriormente cabe señalar la necesidad de valorar en primer lugar los Productos Semiterminados y si procede los Subproductos y Residuos (sí estos dos últimos son susceptibles de comercialización y por tanto de venta por parte de la empresa, en caso de que estos  no sea posible su venta o esta sea muy costosa deben ser considerados como desechos e imputar los costes de desprenderse de los mismos como un mayor coste del imput obtenido es decir de los Productos Semiterminados.

Una vez valorados los productos anteriores estos constituirán la materia prima de los Productos Terminados, que en algunos casos habrán de ser sometidos a otros procesos de transformación (como puede ser el caso del crianza). 

5.3.2.- Análisis y división del mercado.

Identificados y clasificados los principales productos objeto de la empresa bodeguera consideramos oportuno afrontar el estudio del mercado potencial de los mismos y su posible clasificación, es decir  lo que intentamos es clasificar las ventas tanto en términos monetarios como económicos (cantidad) bajo diferentes criterios lo cual nos permitirá un mejor control y gestión desde la perspectiva comercial.

Esta división del mercado puede ser realizada desde multitud de perspectivas en función del tipo y nivel de control que queramos realizar. Debemos considerar que las diferentes divisiones del mercado que se pueden realizar no son excluyentes por el contrario son complementarias, es decir que en las empresas se pueden realizar divisiones del mercado atendiendo a dos o más criterios delimitadores.


¡Error! No hay tema especificado.
Lógicamente a medida que más se atomice el mercado el coste de control crece progresivamente pero evidentemente la información que se obtiene mejora cualitativamente lo que otorga mayores potencialidades para el análisis comercial.

El criterio base de división del mercado es en función de la tipología de productos la cual pretende valorar las ventas (tanto monetarias como económicas) originadas por cada familia o agrupación de productos (Productos Terminados Vinos, Productos a Granel Vinos, Productos Terminados Vinagre, etc..) o de forma individual (Botellas de Vino Tinto, Botellas de Vino Rosado, Botellas de Vinagre, etc).

Otro de los criterios usados con cierta frecuencia es en función de las áreas comerciales. Consiste en controlar las ventas por poblaciones, municipios, provincias, regiones, países o cualquier otra división de carácter espacial o combinación de las citadas anteriormente.

Otro criterio aplicable a la división del mercado puede ser atendiendo a la tipología de clientes, en este sentido y para el caso que nos ocupa podemos diferenciar los siguientes:

1. Clientes relacionados con la restauración. Dentro de este grupo podríamos distinguir o subclasificar a los bares, restaurantes y hoteles.

2. Clientes de alta referencia. En este grupo estarían fundamentalmente las vinacotecas y las tiendas de alimentación de especial relevancia en el mundo de la gastronomía.

3. Clientes de concentración. Aquí nos encontraríamos con los grandes superficies, cadenas de supermercados, tiendas de souvenir, mayoristas de alimentación y similares.

4. Clientes otros. Aquellos esporádicos o que vendemos directamente en nuestra propia bodega.

Existen más criterios de división del mercado aunque normalmente en las empresas se suelen utilizar la combinación de varios criterios normalmente  de dos o tres criterios bases de división del mercado.

5.4.- Propuesta de creación de los centros de costes y su clasificación. Determinación de las unidades de obra.

5.4.1.- Importancia y función de los centros de costes. Propuesta de creación de los centros de costes en la empresa bodeguera.

Es conveniente recordar como ya hemos explicado, que la identificación y clasificación de los centros de costes tiene dos objetivos fundamentales como son facilitar la localización y reparto de los costes semidirectos e indirectos a la vez que facilita el control y gestión de los mismos y de las unidades organizativas en cuestión.

Entendemos por tanto que es de vital importancia una correcta identificación y clasificación de los centros de costes para que el sistema de costes que hemos desarrollar cumpla con ciertas garantías los objetivos perseguidos. En este sentido el responsable del diseño del sistema de costes de la empresa debe analizar y determinar las áreas fundamentales desde una perspectiva técnica como organizativa por la especial relevancia e influencia en el sistema de costes diseñado.

Tomando en consideración estos aspectos y centrado nuestra atención en el caso de la empresa bodeguera es necesario abordar las principales áreas de trabajo que en la misma se desarrollan de forma que nos permita aproximarnos a la identificación y clasificación de los centros de costes relevantes en la empresa bodeguera.

Por tanto y teniendo en cuenta los aspectos del estudio técnico de la bodega expuestos anteriormente conjuntamente con el sistema de organización departamental de cualquier empresa tipo podemos distinguir en líneas generales las siguientes áreas o zonas de trabajo más comunes en este tipo de empresas:

	· Area de Administración y Dirección

· Subarea de Recursos Humanos

· Subarea Contabilidad

· Subarea de Finanzas

· Subarea de Dirección General
	· Area Comercial y de Catas

· Subarea de Distribución y Reparto

· Subarea de Premios y Catas

· Subarea Marketing y Publicidad

· Subarea Relaciones Públicas

	· Area de Elaboración y Naves de Depósito.

· Subarea Recepción de Uva y Lagar

· Subarea Despalillado y Estrujado

· Subarea Fermentación y Mezcla

· Subárea Depósitos
	· Otras Areas Auxiliares

· Subarea Vestuarios y Servicios

· Subarea Mantenimiento y Limpieza

· Subarea Seguridad

· Subarea Otros Costes Generales

	· Area de Dirección Técnica y Laboratorio
	· Area de Crianza, Reserva y Gran Reserva

	· Area de Embotellado y Almacén
	· Area de Cultivo y Compras


Evidentemente estas zonas o áreas de trabajo descritas anteriormente pueden ser ampliadas o reducidas, por ejemplo el área de Elaboración y Naves de Depósito podría subdividirse tal y como muestra el cuadro anterior en subáreas como Recepción, Despalillado, Fermentación y Depósitos. Esta subdivisión implicaría una mejora cualitativa en el proceso de control de gestión y toma de decisiones de la empresa pero evidentemente implicaría un notable incremento en los costes de tratamiento de la información. Por tanto el problema central respecto al número de unidades o centros de costes a establecer en la empresa bodeguera se resume en alcanzar un equilibrio entre la calidad y coste de la información.

Teniendo en cuenta una vez más la escasa duración del proceso de elaboración de vinos (dos meses y medio aproximadamente) y la limitada variedad de imputs necesarios ( fundamentalmente materia prima uva en sus distintas variedades y los elementos incorporables como son botellas, tapones, etiquetas, etc..) y también la limitada variedad de outputs obtenidos (normalmente no más de cuatro o cinco tipos) es aconsejable especialmente para aquellas empresas que comienzan a implantar un sistema de costes y control de gestión la limitación en lo posible del número de centros de costes y la consideración como un departamento o centro de costes único el de elaboración.

De esta forma la propuesta y clasificación de los centros de costes en la empresa bodeguera y para el caso que nos ocupa estaría configurada de la siguiente forma:


¡Error! Vínculo no válido.
Con las secciones de comercialización, administración y dirección se puede optar por diversas opciones:

A. No incorporan sus costes a los costes de los productos y, por tanto, se considerarán como costes del periodo.

B. Considerarlas secciones auxiliares y revertirlas a las secciones principales de producción. Esta opción tiene el inconveniente de que el coste total de cada etapa del proceso productivo estará distorsionado por la inclusión de la parte correspondientes de costes indirectos de comercialización, administración y generales.

C. Considerarlas secciones principales e imputarlas a los productos. Esta opción tiene la dificultad de que no siempre es posible encontrar claves de reparto creíbles para imputar estos costes a los productos.

Si hay costes que no son asignables o localizables a ninguna sección, se asignará a una sección de costes generales.

Evidentemente los centros de costes propuestos anteriormente pueden ser ampliados o reducidos como ya hemos manifestado pero fundamentalmente entendemos que estos reflejas mayoritariamente la casuística de la empresa bodeguera.

5.4.2.- Las unidades de obra de los centros de costes.

Una vez localizado los costes en los Centros de Costes, la siguiente fase es la que hemos denominado como imputación, es decir debemos establecer algún criterio de imputación de los costes acumulados en los centros de costes a los productos/servicios y al análisis de rendimiento y resultados.

Si cada centro de costes es un lugar de consumo es importante que este resultado sea medido en alguna unidad: Volumen de producción ( nº de piezas fabricadas,  productos envasados, etc..), Volumen de ventas (pts obtenidas en vtas, nº de productos obtenidos, etc..) Tiempo de trabajo (horas-hombre, horas-maquina, etc.).

Cada empresa debe encontrar una unidad representativa de la actividad de cada centro de costes, resultando muy difícil encontrar una unidad de obra única, válida para todos los centros de costes. Lo importante es que la unidad de obra elegida para cada sección sea representativa de su actividad, y en consecuencia, de sus costes. 

Otro requisito que debe cumplir la unidad de obra, en el caso de los centros de costes, es su fácil relación e identificación con el producto. 

6.- Adaptación al Caso Objeto de Estudio (II).
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Prevision de Consumos de Embalajes-Cajas para la Cosecha 99 (5)
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(5) Los Restaurantes consumen preferentemente cajas de carton de 12 unidades al igual que las tiendas de Gran 

Consumo. Souvenir y Bodegas  consumen en cajas de 3 unidades preferentemente.

Botellas de Vino 

Tinto Normal

Botellas de Vino 

Tinto Maceración

Unidades Vendidas

Bodegas y 

Vinotecas

 (4) Esta empresa solo vende vino embotellado, no vendiendo vino a granel.

Botellas de Vino 

Blanco

Total de Ventas

Total

Bares, Restaurantes y 

Similares

Souvenir y Similar

Supermercados - 

Hiper

Modelo de Cajas
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Bares, Restaurantes y 

Similares

Souvenir y Similar
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Bodegas y 

Vinotecas

Cajas de Cartón de 3 Unidades

10,428 Cajas

Cajas de Cartón de 6 Unidades

Nº Total de Cajas

2,075 Cajas

Cajas de Cartón de 12 Unidades

4,523 Cajas

Total de Unidades Vendidas
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Tomando en consideración la propuesta anterior de creación de los centros de costes para el caso que nos ocupa, interesa en este momento establecer las unidades de obra de cada centro. Así tendríamos los siguientes centros, su clasificación y la unidad de obra correspondiente:
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7.- Fase II: Definición y clasificación de los costes. Identificación de los principales costes en la empresa bodeguera y propuesta de clasificación.

7.1.- Introducción.

En cualquier caso antes de implantar un sistema de Contabilidad de Costes es preciso conocer perfectamente las distintas operaciones que sufre la materia prima hasta su transformación en producto terminado.

Con las secciones de comercialización, administración y dirección se puede optar por diversas opciones:

1) No incorporan sus costes a los costes de los productos y, por tanto, se considerarán como costes del periodo.

2) Considerarlas secciones auxiliares y revertirlas a las secciones principales de producción. Esta opción tiene el inconveniente de que el coste total de cada etapa del proceso productivo estará distorsionado por la inclusión de la parte correspondientes de costes indirectos de comercialización, administración y generales.

3) Considerarlas secciones principales e imputarlas a los productos. Esta opción tiene la dificultad de que no siempre es posible encontrar claves de reparto creíbles para imputar estos costes a los productos.

De las diferentes clasificaciones que se pueden hacer de los costes y para el caso concreto de la bodega es suficiente emplear una clasificación múltiple de los mismos en tres categorías:

A. Por su Naturaleza: Lo cuál nos permitirá determinar el origen del coste, por ejemplo si son de materias primas, sueldos, amortizaciones, etc..

B. Por su Imputación. Clasificado el coste por naturaleza es interesante conocer la relación del mismo con los  productos y departamentos de la empresa determinando de esta forma si son directos (ocasionados directamente por un  producto), Semidirectos (ocasionados por un departamento concreto de la empresa) o indirectos (sí son ocasionados por la actividad general y no podemos identificar claramente con ningún producto o departamento).

C. Por su Variabilidad. A través de la cual podemos analizar el comportamiento del coste respecto al nivel de actividad, es decir serán fijos si el coste permanece inalterable respecto al volumen de actividad de la empresa, en caso contrario se considerarán variables.

En el esquema siguiente, se identifican los diferentes criterios que se pueden aplicar en la clasificación de los costes. Recordamos que estos criterios nos servirán además de ayuda para identificar los costes de la empresa.
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7.2.- Clasificación del Coste por Naturaleza.

En el caso de las empresas vitivinícolas podemos clasificar los costes según su naturaleza en:

· Consumos de Materias Primas: Uva, mosto, vino para mezcla, alcoholes y otras materias primas.

· Consumos de otros aprovisionamientos: tapones, cápsulas, etiquetas, combustibles, embalajes, botellas, cepas, pies, vides, insecticidas, abonos, fertilizantes y otros aprovisionamientos.

· Costes de los servicios exteriores: mantenimiento, seguros, arrendamientos, suministros, etc..

· Costes de personal.

· Amortizaciones del Inmovilizado: de plantaciones de viñas, de construcciones (bodegas y otras edificaciones), de instalaciones técnicas (en viñas, en vinificación, en estabilización y crianza, en embotellados, etc.

· Amortizaciones de tratamientos y plantaciones en terrenos arrendados.

7.3.- Clasificación de los costes atendiendo al objeto del coste. Costes directos e indirectos. 

Así, los costes pueden clasificarse en función del criterio de asignación a los productos o servicios finales, a las actividades y a los centros de responsabilidad. Seguidamente para el caso que nos ocupa (los costes de las empresas vitivinícolas), se trata de diferenciar entre costes directos e indirectos refiriéndose únicamente a productos y centros de responsabilidad.

Los costes directos son los que pueden ser asignados (afectados) de forma inequívoca y directa al objetivo del coste. Por tanto, pueden asignarse sin necesidad de utilizar criterios subjetivos de reparto.

Los costes semidirectos son aquellos que si bien no podemos identificar claramente con un producto o servicio por el contrario se localizan claramente en un departamento, por ejemplo el material de oficina asignable al departamento de administración.

Los costes indirectos son los que precisan de criterios de reparto subjetivos para poder asignados. Ello es consecuencia de que son consumidos simultáneamente por dos o más objetivos de costes, por lo que hay que utilizar algún criterio de reparto para poder hacer la asignación.

En algunos casos, un coste puede ser directo o no en función de los sistemas de control  que tenga la empresa. Por ejemplo, el coste de teléfono puede ser directo en relación con los departamentos si se dispone de una centralita que permita conocer el consumo de cada aparato telefónico. En caso contrario, para determinar el coste telefónico de cada departamento habría que utilizar algún criterio subjetivo de reparto, por lo que se trataría de un coste indirecto.

7.4.- Clasificación de los costes atendiendo a la variabilidad.

Los mismos costes analizados anteriormente pueden ser clasificados en costes variables o fijos en  función de su relación con el nivel de actividad de la empresa. El coste fijo es aquel que no guarda, por lo general, una relación directa con el volumen de actividad y no varía, por tanto, ante cambios en los niveles de la misma que se puedan originar dentro de un rango relevante. Ejemplos típicos de costes fijos en la empresa vitivinícolas  son un buena parte de los costes de personal, amortización del inmovilizado, alquileres, etc.

El coste variable es aquel cuyo importe depende del volumen de actividad que se prevé alcanzar. Es un coste para el que existe correlación directa entre su importe y el volumen de actividad al que se refiere. Entre los costes variables destacan los consumos de mercaderías, materias primas y otros aprovisionamientos, por ejemplo. 

Los costes semivariables son los que incluyen elementos fijos y variables en su evolución. Este es el caso de determinados suministros, como la energía, por ejemplo que contiene un componente fijo y otro variable en función del consumo.

8.- Fase III: Localización de los Costes Semidirectos e Indirectos. Reparto primario y secundario.

El reparto de los costes indirectos se realizan en dos fases diferentes que son:

* El reparto primario.

* El reparto secundario o subreparto.

En el reparto primario se distribuye los costes indirectos entre los distintos centros de costes, mientras que en el reparto secundario se redistribuyen los costes indirectos de los centros auxiliares entre los distintos centros de coste en función de su interrelación.
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Efectuado el reparto primario los costes quedan localizados y acumulados en los distintos centros auxiliares y principales, denominándose costes primarios.

A su vez, el reparto secundario o subreparto puede presentar dos modalidades que son:

· Reparto secundario de imputación directa

· Reparto secundario de imputación indirecta.
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Con el reparto secundario de imputación directa se reparte la totalidad de los costes de las secciones auxiliares a las secciones principales. Con el reparto secundario de imputación indirecta se reparte una parte de los costes de los centros auxiliares a otros centros auxiliares que se hallan interrelacionados con los anteriores, como paso previo al reparto final a las secciones principales.

La hoja analítica o estadística de costes es un documento contable, utilizando en el ámbito de la Contabilidad de Costes, que refleja todo tipo de costes externos y calculados consumidos en los centros operativos (asociados con las funciones de aprovisionamiento y transformación) o en los centros no operativos (relacionados con las funciones de comercialización). En la práctica es un cuadro de doble entrada, en la que en la columna aparecen los centros de costes, y en las filas los diferentes costes, y se puede expresar como sigue:

	Centros de

 Costes
Costes
	Aprovisi.
	Transfor.
	Comercial
	Administ.
	Subactivi.
	Total

	Costes Externos
	
	
	
	
	
	

	Consumos Materias Primas y otros aprovis.
	
	
	
	
	
	

	Servicios Exteriores
	
	
	
	
	
	

	......................................
	
	
	
	
	
	

	......................................
	
	
	
	
	
	

	Gastos de personal.
	
	
	
	
	
	

	Costes Calculado
	
	
	
	
	
	

	Amortizaciones
	
	
	
	
	
	

	......................................
	
	
	
	
	
	

	......................................
	
	
	
	
	
	

	Diferencias de Inventa.
	
	
	
	
	
	

	TOTAL
	
	
	
	
	
	


En el supuesto que efectuemos el reparto (sistema funcional y de full-costing) es preciso determinaran previamente las bases en que apoyar los cálculos, los más corrientes son:

· Superficie.- alquiler de fabrica, depreciación y seguros de edificios, limpieza y conservación de locales, etc…

· Volumen.- Calefacción, alumbrado, contribución urbano, etc..

· Inversión en Maquinaria: Seguros, amortizaciones, reparaciones, etc…

· Potencia Instalada: energía eléctrica (si no hay contadores en cada sección, etc..)

· Mano de Obra Directa: cargas y atenciones sociales, etc…

· Número de Obreros: supervisión, restaurante, atenciones sociales, etc..

A titulo de orientación se recogen en el siguiente cuadro una serie de criterios de reparto para la distribución de los costes.

	Para la distribución de:
	El criterio puede ser:

	Varios costes conjuntos como publicidad y supervisión de actividades de ventas.
	Ventas, clasificadas por territorios, distribuidores o productos.

	Investigación de crédito, franqueo, papel y otros gastos.
	Número de pedidos recibidos.

	Costes de manipulación.
	Tonelaje manejado.

	Costes de vendedores.
	Número de visitas de vendedores.

	Escritura y envío de pedidos.
	Número de partidas de un pedido.

	Mantenimiento de automóviles, etc.
	Número de Km recorridos.

	Alquiler de edificios
	Superficie ocupada.

	Comunicaciones.
	Pasos de contador.

	Fuerza motriz.
	Potencia de los motores y horas utilizadas.

	Seguros de incendios.
	Valores asegurados por cada sección.


El cargo de los costes de los centros auxiliares a los centros principales puede efectuarse con criterios diversos y es imposible dar normas generales, pues depende de la naturaleza de la empresa, del tipo de producto fabricado y de la utilización a que son destinado. Los criterios más comúnmente utilizados son:

1)  En proporción al numero de obreros cedidos a cada centro productivo.

2)  En proporción a las horas de mano de obra prestadas a cada centro productivo.

3)  En proporción a la cantidad de producción efectuada en cada centro individual.

4)  En proporción al coste propio de cada centro productivo, calculado en el reparto primario.

Los criterios 1 y 2 son los más lógicos cuando los centros auxiliares efectúan prestaciones esencialmente dirigidas a ayudar, asistir , vigilar, etc..

El criterio 3 se utilizará cuando la actividad este más específicamente dedicada al ciclo productivo y, por consiguiente, su clasificación en centro auxiliar se debe a su importancia en relación con otras fases del ciclo. 

El criterio 4 debe preferirse cuando no existen elementos de juicio del tipo citado y se prefiera, por consiguiente, atribuir el coste de los servicios con referencia a la importancia económica relativa a los diferentes centros productivos.

9.- Adaptación al Caso Objeto de Estudio (III).

[image: image12.wmf]Costes Directos - Semidirectos - Indirectos

Tipo

Clave de Reparto o a Imputar a

Tipo

Fijo

Variable

1.1.- Materias Primas

Uva Blanca (Malvasía)

20,000 Kg

250 Pts/Kg

Directo

Semiterminado Blanco

Variable

250.0 Pts/un

Uva Negra (Negramoll)

80,000 Kg

300 Pts/Kg

Directo

Semiterminado:Tinto y Maceración

Variable

300.0 Pts/un

1.2.- Elementos Incorporables

Etiqueta Modelo Normal

15 Pts/un

Directo

Tinto Normal y Blanco Normal

Variable

15.0 Pts/un

Etiqueta Modelo Lujo

30 Pts/un

Directo

Tinto Maceración

Variable

30.0 Pts/un

Contraetiqueta Consejo Normal

6 Pts/un

Directo

Tinto Normal y Blanco Normal

Variable

6.0 Pts/un

Contraetiqueta Consejo Lujo

8 Pts/un

Directo

Tinto Maceración

Variable

8.0 Pts/un

Contraetiqueta Leyenda

5 Pts/un

Directo

Tinto Normal, Maceración y Blanco

Variable

5.0 Pts/un

Cápsulas Modelo Normal

2.5 Pts/un

Directo

Tinto Normal y Blanco Normal

Variable

2.5 Pts/un

Cápsulas Modelo Lujo

8 Pts/un

Directo

Tinto Maceración

Variable

8.0 Pts/un

Tapones Normal

15 Pts/un

Directo

Tinto Normal y Blanco Normal

Variable

15.0 Pts/un

Tapones Lujo

50 Pts/un

Directo

Tinto Maceración

Variable

50.0 Pts/un

1.3.- Envases y Embalajes

Botella 3/4 Normal

30 Pts/un

Directo

Tinto Normal y Blanco Normal

Variable

30.0 Pts/un

Botella 3/4 Lujo

55 Pts/un

Directo

Tinto Maceración

Variable

55.0 Pts/un

Botella 1/2 Normal

25 Pts/un

Directo

Tinto Normal y Blanco Normal

Variable

25.0 Pts/un

Botella 1/2 Litro Lujo

45 Pts/un

Directo

Tinto Maceración

Variable

45.0 Pts/un

Caja Cartón (3 unidades)

75 Pts/un

Semidirecto

Dpto. Comercial

Variable

75.0 Pts/un

Caja Cartón (6unidades)

82 Pts/un

Semidirecto

Dpto. Comercial

Variable

82.0 Pts/un

Caja Cartón (12 unidades)

105 Pts/un

Semidirecto

Dpto. Comercial

Variable

105.0 Pts/un

1.4.- Otros Aprovisionamientos

Material de Oficina

150,000 Pts

Semidirecto

Dpto. Administración

Fijo

150,000 Pts

0 Pts

Estimación anual

Material de Laboratorio

40,000 Pts

Semidirecto

Dirección Técnica-Laboratorio

Fijo

40,000 Pts

0 Pts

Estimación anual

Material de Limpieza

30,000 Pts

Semidirecto

Mantenimiento-Limpieza

Fijo

30,000 Pts

0 Pts

Estimación anual

Observaciones

Clasificación, Identificación y Valoración de los Costes en la Empresa Bodeguera (1).

 1.- Consumos de Materiales

Precio 

Unitario 

Clasificación por Naturaleza e 

Identificación

Valoración del Coste

Clasificación Según Su 

Imputación

Clasificación Según el Nivel 

de Actividad

Fijo - Variable - Semivariable

Total Volumen 

Comprado

El consumo de embalajes  deben 

estimarse e imputarse en función de las 

ventas que se realicen a cada tipo de 

cliente y su propensión al consumo del 

citado coste.
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Tipo

Clave de Reparto o a Imputar a

Tipo

Fijo

Variable

2.1.- Reparaciones y Conservación

Mantenimiento de Hadware y Software

5,000 Pts/Mes

60,000 Pts

Semidirecto

Dpto. Administración

Fijo 

60,000 Pts

0 Pts

Reparaciones Equipos Técnicos

150,000 Pts

Semidirecto

Dpto. Producción

Fijo

150,000 Pts

0 Pts

Mantenimiento General, Edificio y Otros

150,000 Pts

Semidirecto

Otros Costes

Fijo

150,000 Pts

0 Pts

2.2.- Servicios Profes.Independientes

Enólogo (Nota 1)

15 Pts/Litro

1,113,750

Semidirecto

Dirección Técnica-Laboratorio

Variable

0

1,113,750 Pts

Asesor Contable-Fiscal

30,000 Pts/Mes

360,000 Pts

Semidirecto

Dpto. Administración

Fijo

360,000 Pts

0 Pts

Servicio de Mantenimiento-Limpieza

20,000 Pts/Mes

240,000 Pts

Semidirecto

Mantenimiento-Limpieza

Fijo

240,000 Pts

0 Pts

Otros: Abogado, etc..

100,000 Pts

Semidirecto

Dpto. Administración

Fijo

100,000 Pts

0 Pts

2.3.- Publicidad y Propaganda

Participación en Catas y Concursos

300,000 Pts

Semidirecto

Dpto. Comercial

Fijo

300,000 Pts

0 Pts

Folletos publicitarios y similares

30,000 Pts

Semidirecto

Dpto. Comercial

Fijo

30,000 Pts

0 Pts

Relaciones Públicas

100,000 Pts

Semidirecto

Dpto. Comercial

Fijo

100,000 Pts

0 Pts

Publicidad en medios: Tv, Radio y otros

125,000 Pts

Semidirecto

Dpto. Comercial

Fijo

125,000 Pts

0 Pts

2.4.- Suministros

Agua

12,000 Pts/Mes

144,000 Pts

Indirecto

Semivaria.

14,400 Pts

129,600 Pts

Luz

40,000 Pts/Mes

480,000 Pts

Indirecto

 

Semivaria.

48,000 Pts

432,000 Pts

Telefóno

25,000 Pts/Mes

300,000 Pts

Indirecto

 

Semivaria.

30,000 Pts

270,000 Pts

2.5.- Arrendamientos y Otros Servicios

 

Arrendamientos

60,000 Pts

Semidirecto

Dpto. Producción

Variable

0

60,000 Pts

Alquiler de maquinaria vendimia

Poliza de Seguro

 

125,000 Pts

Indirecto

 

Fijo

125,000 Pts

0 Pts

Impuestos: IAE, Basura y Similares

 

150,000 Pts

Semidirecto

Dpto. Producción

Fijo

150,000 Pts

0 Pts

 

Suscripción a Revistas Técnicas

 

10,000 Pts

Semidirecto

Dpto. Producción

Fijo

10,000 Pts

0 Pts

Cursos de perfeccionamiento profesional

 

50,000 Pts

Semidirecto

Dpto. Producción

Fijo

50,000 Pts

0 Pts

Asociacionismo (Bodega Comarcal)

 

40,000 Pts

Semidirecto

Otros Costes

Fijo

40,000 Pts

0 Pts

 

 (1) El asesoramiento del profesional de enología esta estimado en aproximadamente 15 pts por litro

Para los costes semivariables hemos 

supuesto un 10% del coste fijo y el 

resto variable pero habría que 

analizar técnicamente los mismos y 

estimar su origen para una correcta 

imputación

Fijo - Variable - Semivariable

Clasificación, Identificación y Valoración de los Costes en la Empresa Bodeguera (2).

Clasificación por Naturaleza e 

Identificación

Valoración del Coste 

Anual

Clasificación Según Su 

Imputación

Clasificación Según el Nivel 

de Actividad

Observaciones

 2.- Servicios Exteriores

Cantidad

Valor


[image: image14.wmf]3.- Costes de Personal

Tipo

Clave de Reparto o a Imputar a

Tipo

Fijo

Variable

Trabajador: JLPH

(1) Sueldo y Salarios + Seg. Social Empresa

2,500,000 Pts

(2) Otros: Dietas, Transporte, etc

150,000 Pts

 

 

(3) Comisiones sobre ventas

 

 

Total Coste Laboral (1+2+3)=

 

2,650,000 Pts

Coste/hora

1,720 Horas

1540.7 Pts/hr

Trabajador: PFGT

(1) Sueldo y Salarios + Seg. Social Empresa

1,500,000 Pts

(2) Otros: Dietas, Transporte, etc

40,000 Pts

 

(3) Comisiones sobre ventas

 

 

Total Coste Laboral (1+2+3)=

 

1,540,000 Pts

Coste/hora

1,720 Horas

895.3 Pts/hr

Trabajador: SMM

(1) Sueldo y Salarios + Seg. Social Empresa

1,500,000 Pts

(2) Otros: Dietas, Transporte, etc

40,000 Pts

 

(3) Comisiones sobre ventas

 

 

Total Coste Laboral (1+2+3)=

 

1,540,000 Pts

Coste/hora

1,720 Horas

895.3 Pts/hr

Trabajador: CGS

(1) Sueldo y Salarios + Seg. Social Empresa

100,000 Pts/Mes

1,400,000 Pts

(2) Otros: Dietas, Transporte, etc

15,000 Pts/Mes

180,000 Pts

 

(3) Comisiones sobre ventas

5.0%

1,250,000 Pts

Total Coste Laboral (1+2+3)=

 

2,830,000 Pts

Coste/hora

1,720 Horas

1645.3 Pts/hr

Trabajador: SPT (Encargado General)

20%

Dpto. Producción

Fijo

360,000 Pts

0 Pts

(1) Sueldo y Salarios + Seg. Social Empresa

 

1,800,000 Pts

10%

Dirección Técnica-Laboratorio

Fijo

180,000 Pts

0 Pts

(2) Otros: Dietas, Transporte, etc

0 Pts/Mes

0 Pts

30%

Embotellado

Fijo

540,000 Pts

0 Pts

 

(3) Comisiones sobre ventas

0.0%

0 Pts

10%

Dpto. Administración

Fijo

180,000 Pts

0 Pts

Total Coste Laboral (1+2+3)=

 

1,800,000 Pts

20%

Dpto. Comercial

Fijo

360,000 Pts

0 Pts

Coste/hora

1,720 Horas

1046.5 Pts/hr

10%

Otros Costes

Fijo

180,000 Pts

0 Pts

Trabajadores Temporales: Varios

 

Nº de trabajadores=

3 Trabajadores

 

Coste Día Trabajador

6,000 Pts/día

 

 

Nº de días media contratados:

25 días

 

Total Coste Laboral (1+2+3)=

 

450,000 Pts

Coste/hora

600 Horas

750.0 Pts/hr

Dpto. Administración

Fijo 

2,650,000 Pts

Semidirecto

100%

Dpto. Producción

100%

100%

Dpto. Producción

Fijo

450,000 Pts

0 Pts

Encargado General, distribuye su tiempo 

de trabajo en Producción (50%), 

Mantenimiento General (15%), 

Administración (15%) y Dirección 

Ténica (20%)

Indirecto

Variable

Ayuda complementaria en la época de 

vendimia en este caso es necesario un 

complemento de 3 trabajadores durante 

25 días a un coste unitario de 6.000 

pts/día

Adscrito al Departamento de 

Administración. Contrato Anual

Fijo

Fijos

Adscrito al Departamento de 

Producción. Contrato Anual.

Semidirecto

Dpto. Producción

Semidirecto

100%

Adscrito al Departamento de 

Producción. Contrato Anual.

Semidirecto

Cantidad

Valor

Clasificación, Identificación y Valoración de los Costes en la Empresa Bodeguera (3).

Clasificación por Naturaleza e 

Identificación

Valoración del Coste 

Anual

Clasificación Según el 

Nivel de Actividad

Clasificación Según Su 

Imputación

Observaciones

Fijo - Variable - Semivariable

Directos - Semidirectos - Indirectos

Adscrito al Departamento Comercial con 

dos pagas extras al año más una 

comisión del 3% sobre volumen de 

ventas estimandose las mismas en 

25.000.000 pts

Semidirecto

Departamento Comercial

100%

1,580,000 Pts

1,540,000 Pts

0 Pts

0 Pts

1,540,000 Pts

0 Pts

1,250,000 Pts


[image: image15.wmf]Días Naturales del Año

365 días

Total Trabaja.

 - Sábados y Domingos

104 días

Horas Trabaj.

 - Fiestas no Recuperables

8 días

Total Coste

 - Vacaciones Retribuidas

25 días

Coste Hr Medio

 - Permisos (Promedio)

3 días

Días Trabajados

 - Imprevistos (Enfermedad, huelgas, etc)

10 días

Días de Trabajo Año

215 días

Jornada Laboral Diaria

8.0 hr/día

Total Horas Trabajadas Año

1,720 Horas

Calendaria Laboral Estimado

Resumen Laboral


Respecto a los costes de amortización es conveniente realizar un análisis lo más detallado posible de las inversiones de la empresa y para el caso de la bodega y más concretamente de las inversiones técnicas el tipo de análisis sería como el que sigue: 


[image: image16.wmf]Otros Bienes adscritos al Proceso 

de Elaboración

1º Fermentación

Materia 

Prima

Despalillado 

Estrujadora-Despalilladora 5000 kg/hr

Cantidad (1). Valor = 256.000 pts.

Inversión Total = 256.000 pts.



Laboratorio

Total Inversión: 325.000 pts

Descube

2º Fermentación

Embotellado

Tren de Embotellado de 1.200 

litros/hora completo.

Cantidad (1). Valor = 4.650.000 pts

Inversión Total = 4.650.000 pts

Inventario 

Técnico:

Dpto. de 

Producción y 

Laboratorio

Prensado (Estrujado) 

Prensa Neumática 900 litros Semicerrado 

Semiautómatica

Cantidad (1). Valor = 1.497.000 pts.

Inversión Total = 1.497.000 pts.

Complementos de 

Elaboración Base

Mangueras, racores, etc..= 100.000 pts

Traspaleta Manual = 105.000 pts.

Total Inversión:

6.728.000 Pts


[image: image17.wmf]Tipo

Clave Reparto 

Tipo

Fijo

Variable

4.1.- Amortiz. Inmovil.Inmat.

Total Inversión

Coste total de Amortización: 

 

 

 

 

 

 

4.2.- Amortiz. Inmoviliz. Material

Total Inversión:......

Coste total de Amortización: 

 

 

 

 

 

32%

Dpto. Producción

Fijo

224,000 Pts

0 Pts

24%

Embotellado

Fijo

168,000 Pts

0 Pts

2%

Dpto. Administración

Fijo

14,000 Pts

0 Pts

2%

Dpto. Comercial

Fijo

14,000 Pts

0 Pts

8%

Dirección Técnica-Laboratorio

Fijo

56,000 Pts

0 Pts

32%

Otros Costes 

Fijo

224,000 Pts

0 Pts

1 Equipo 10.000 frg/h

P.Adquisic.

895,000 Pts

Físico

15

1

59,667 Pts

100%

Dpto. Producción

Fijo

59,667 Pts

0 Pts

3 Placas de refrigeración

P.Adquisic.

180,000 Pts

Físico

15

1

12,000 Pts

100%

Dpto. Producción

Fijo

12,000 Pts

0 Pts

 

 

Prensa Neumática 900 l

P.Adquisic.

1,497,000 Pts

Físico

15

1

99,800 Pts

100%

Dpto. Producción

Fijo

99,800 Pts

0 Pts

Bomba para Descube

P.Adquisic.

975,000 Pts

Físico

15

1

65,000 Pts

100%

Dpto. Producción

Fijo

65,000 Pts

0 Pts

Bomba Neopreno 12.000 l/h

P.Adquisic.

130,000 Pts

Físico

15

1

8,667 Pts

100%

Dpto. Producción

Fijo

8,667 Pts

0 Pts

Estrujadora 5.000 kg/h

P.Adquisic.

256,000 Pts

Físico

15

1

17,067 Pts

100%

Dpto. Producción

Fijo

17,067 Pts

0 Pts

Tren de Embotellado

P.Adquisic.

4,650,000 Pts

Físico

15

1

310,000 Pts

100%

Embotellado

Fijo

310,000 Pts

0 Pts

Traspaleta Manual

P.Adquisic.

105,000 Pts

Físico

15

1

7,000 Pts

100%

Otros Costes 

Fijo

7,000 Pts

0 Pts

Elementos de Limpieza

P.Adquisic.

50,000 Pts

Físico

2

1

25,000 Pts

100%

Mantenimiento-Limpieza

Fijo

25,000 Pts

0 Pts

Material de Oficina

P.Adquisic.

40,000 Pts

Físico

4

1

10,000 Pts

100%

Dpto. Administración

Fijo

10,000 Pts

0 Pts

Filtro de tierra de 2 m2

P.Adquisic.

890,000 Pts

Físico

10

1

89,000 Pts

100%

Dpto. Producción

Fijo

89,000 Pts

0 Pts

Mobiliario de Catas

P.Adquisic.

50,000 Pts

Físico

8

1

6,250 Pts

100%

Dpto. Comercial

Fijo

6,250 Pts

0 Pts

Mobiliario de Laboratorio

P.Adquisic.

50,000 Pts

Físico

8

1

6,250 Pts

100%

Dirección Técnica-Laboratorio

Fijo

6,250 Pts

0 Pts

Mobiliario de Producción

P.Adquisic.

125,000 Pts

Físico

8

1

15,625 Pts

100%

Dpto. Producción

Fijo

15,625 Pts

0 Pts

Eq. Proceso de Información

P.Adquisic.

400,000 Pts

Físico

4

1

100,000 Pts

100%

Dpto. Administración

Fijo

100,000 Pts

0 Pts

Instrumentos de Laboratorio 

P.Adquisic.

325,000 Pts

Físico

10

1

32,500 Pts

100%

Dirección Técnica-Laboratorio

Fijo

32,500 Pts

0 Pts

237,500 Pts

425,000 Pts

106,250 Pts

49,213,000 Pts

1,953,325 Pts

Indirecto

100%

Dpto. Comercial

Fijo

106,250 Pts

Físico

8

1

237,500 Pts

Elementos de 

Transportes y Otro 

Inmovilizado 

Elementos de Transportes

P.Adquisic.

1,900,000 Pts

Fijo

12,500 Pts

59,500 Pts

Fijo

Mobiliario y 

Equipos para 

Proceso de 

Información

Mobiliario de Oficina

P.Adquisic.

100,000 Pts

Físico

8

1

12,500 Pts

Indirecto

Semidi.

100%

Dpto. Producción

Dpto. Administración

100%

Físico

10

1

59,500 Pts

Otras Instalaciones

Filtro de 20 placas 40x40 

completo

P.Adquisic.

595,000 Pts

100%

Dpto. Producción

Fijo

20,000 Pts

Fijo

Utillaje

Indirecto

Complementos ( 

Mangueras, Racores, Etc..)

P.Adquisic.

100,000 Pts

Físico

5

1

20,000 Pts

Indirecto

Semidirecto

100%

Dpto. Producción

Físico

50

1

700,000 Pts

4

1

106,250 Pts

Físico

Clasificación, Identificación y Valoración de los Costes en la Empresa Bodeguera (4).

Clasificación por 

Naturaleza e 

Criterio de Amortización y 

Valoración del Coste

Clasificación Según Su 

Imputación

Clasificación Según el 

Nivel de Actividad

Base (Físico - 

Funcional)

Coste de 

Amortizac.

Directos - Semidirectos - Indirectos

Observaciones

Base (Precio Adquisición, 

Reposición o Valor de Mercado)

Vida útil

Uso del 

Periodo

Fijo - Variable - Semivariable

Semidirecto

Dpto. Administración

100%

Fijo

0 Pts

Software de 

Ofimática y de 

Gestión

Programas de 

Contabilidad, Facturación 

y  Otros

Valor amortizar

Base de 

Amortización

Precio de 

Adquisición

425,000 Pts

 4.- Costes de 

Amortización

60,000 Pts

Instalaciones 

Técnicas. Equipo 

de Frio de Bodega

12 Automatización 

temperatura, 1 por 

depóstio

P.Adquisic.

900,000 Pts

60,000 Pts

Maquinaría

Indirecto

Construcciones

Valoración de la 

edificación de la Bodega. 

Indirecto m2 ocupados

Precio de 

Adquisición

35,000,000 Pts

Físico

15

1

0 Pts

0 Pts

0 Pts

0 Pts

0 Pts


[image: image18.wmf]49,638,000 Pts

 

 

 

 

Total de Inversión

 %

Total M2

 %

Mantenimiento-Limpieza

50,000 Pts

0.1%

0 m2

0.0%

Producción

17,743,000 Pts

35.7%

400 m2

32.0%

Direc.Tec-Laboratorio

3,175,000 Pts

6.4%

100 m2

8.0%

Embotellado

13,050,000 Pts

26.3%

300 m2

24.0%

Administración

1,665,000 Pts

3.4%

25 m2

2.0%

Comercial

2,755,000 Pts

5.6%

25 m2

2.0%

Otros Costes

11,200,000 Pts

22.6%

400 m2

32.0%

49,638,000 Pts

100.0%

1,250 m2

100.0%

Cuadro Resumen de Inversión

TOTAL

Total de Inversión

Superficie ocupada


[image: image19.wmf]Tipo

Clave Reparto 

Tipo

Fijo

Variable

5.1.- Costes de Subactividad

 

 

 

 

 

 

 

5.2.- Coste de Oportunidad

Total Coste de Oportunidad

 

 

 

 

 

 

 

0 Pts

Fijo

1,800,000 Pts

0 Pts

60,000,000 Pts

4,200,000 Pts

Centro de Costes General

Fijo

Directos - Semidirectos - Indirectos

Fijo - Variable - Semivariable

2,400,000 Pts

0 Pts

0 Pts

Fijo

Semidirecto

0 Pts

Semidirecto

100%

200,000 Pts/Mes

2,400,000 Pts

100%

Centro de Costes General

Coste de Oportunidad del 

Empresario y Colaboraciones 

no Remuneradas

Semidirecto

100%

Centro de Costes General

Coste de Oportunidad Capital 

Invertido

Valoración del Coste de Oportunidad 

a una tasa del 3%

3.0%

1,800,000 Pts

Consideramos un coste mensual por 

remuneración del empresario y familia 

de 200.000 pts mensuales

 

Subactividad

 

 

0 Pts

Clasificación, Identificación y Valoración de los Costes en la Empresa Bodeguera (y 5).

Clasificación por 

Naturaleza e Identificación

Observaciones

Base de Estimación

Clasificación Según Su 

Imputación

Clasificación Según el 

Nivel de Actividad

 5.- Costes de Oportunidad y 

Subactividad

 % de interés 

del mercado

Coste de 

Oportunidad

Valor Base


10.- Selección del modelo y sistema de costes. caso coste completo. Conclusiones del Análisis de las Fases I, II y III.  Esquema.

Por tanto el esquema del sistema de costes bajo el modelo Coste Completo propuesto sería el siguiente:


[image: image20.wmf]Costes Directos 

(respecto a los productos terminados y semiterminados)

Costes Externos y Calculados. Clasificados 

por Naturaleza

Esquema de un Modelo de  Coste Completo, Sistema Orgánico por producto. 

Aplicación al caso de las Bodegas

Centros de Costes Principales Operativos 1

Elaboración Base

Prensado, 1º Fermentación Descube 2º Fermentación

Centros de Costes 

Principales No Operativos

Administración 

y Dirección

Comercial

Marketing y Ventas

Centros de Costes Principales Operativos 2

Crianza

Embotellado

Almacén y 

Mezcla

Centros de Costes Auxiliares

Laboratorio

Costes Generales

Limpieza, Mantenimiento, etc..

Semiterminado 

Tinto A

Semiterminado 

Tinto B

Semiterminado 

Rosado A

Subproducto 

Rastrojos

Subproductos 

Base Orujo

Subproductos 

Vinagre

Costes Semidirectos e Indirectos

Producto 

Final Tinto 

B

Producto 

Final 

Rosado A

Producto 

Final Tinto 

A

Producto 

Final 

Crianza

Producto 

Final Orujo

Producto 

Final Vinagre


11.- Adaptación al Caso Objeto de Estudio (IV).

[image: image21.wmf]Auxiliares

1.3.- Envases y Embalajes

 

1,297,422

0

1,297,422

0

0

0

0

0

1,297,422

0

1.4.- Otros Aprovisionamientos

220,000

220,000

0

30,000

0

40,000

0

150,000

0

0

2.1.- Reparaciones y Conservación

360,000

360,000

0

0

150,000

0

0

60,000

0

150,000

2.2.- Servicios Profes.Independientes

1,813,750

700,000

1,113,750

240,000

0

1,113,750

0

460,000

0

0

2.3.- Publicidad y Propaganda

555,000

555,000

0

0

0

0

0

0

555,000

0

2.4.- Suministros

924,000

92,400

831,600

48,000

249,000

43,800

289,800

121,200

106,800

65,400

100.0%

30.0%

25.0%

10.0%

20.0%

5.0%

5.0%

5.0%

144,000 Pts

43,200 Pts

36,000 Pts

14,400 Pts

28,800 Pts

7,200 Pts

7,200 Pts

7,200 Pts

100.0%

1.0%

35.0%

3.0%

45.0%

5.0%

2.0%

9.0%

480,000 Pts

4,800 Pts

168,000 Pts

14,400 Pts

216,000 Pts

24,000 Pts

9,600 Pts

43,200 Pts

100.0%

0.0%

15.0%

5.0%

15.0%

30.0%

30.0%

5.0%

300,000 Pts

0 Pts

45,000 Pts

15,000 Pts

45,000 Pts

90,000 Pts

90,000 Pts

15,000 Pts

0 Pts

0 Pts

0 Pts

Agua

2

Indirecto

Semiv

aria.

14,400 Pts

129,600 Pts

0 Pts

0 Pts

1,113,750 Pts

0 Pts

0 Pts

0 Pts

0 Pts

0 Pts

150,000 Pts

150,000 Pts

150,000 Pts

0 Pts

360,000 Pts

Total Variable

711,018 Pts

154,648 Pts

431,756 Pts

125,000 Pts

Publicidad en medios: Tv, Radio y otros



Semidirecto

Fijo

125,000 Pts

125,000 Pts

100,000 Pts

Relaciones Públicas



Semidirecto

Fijo

100,000 Pts

100,000 Pts

300,000 Pts

30,000 Pts

Folletos publicitarios y similares



Semidirecto

Fijo

30,000 Pts

300,000 Pts

30,000 Pts

0 Pts

300,000 Pts

100,000 Pts

0 Pts

Otros: Abogado, etc..

Participación en Catas y Concursos



Semidirecto

Fijo



Semidirecto

Fijo

360,000 Pts

240,000 Pts

240,000 Pts

240,000 Pts

0 Pts

100,000 Pts

100,000 Pts

360,000 Pts

Fijo

Servicio de Mantenimiento-Limpieza



Semidirecto

Fijo



Semidirecto

Asesor Contable-Fiscal



Semidirecto

Variab

le

150,000 Pts

Mantenimiento General, Edificio y Otros



Semidirecto

Fijo

150,000 Pts

1,113,750 Pts

1,113,750 Pts

Enólogo (Nota 1)

150,000 Pts

154,648 Pts

154,648 Pts

Caja Cartón (12 unidades)

1

Semidirecto

Variab

le

431,756 Pts

431,756 Pts

Caja Cartón (6unidades)

Semidirecto

Variab

le

Reparto Primario y Secundario (Modelo Coste Completo)

Imputación

Tipo

Caja Cartón (3 unidades)

1

Semidirecto

Variab

le

Total Fijo

711,018 Pts

Administración

Comercial

Mantenim.-

Limpieza

Otros 

Costes

Principales No Operativos

Direc.Técnica- 

Laboratorio

Embotellado

Principales Operativos

Producción

150,000 Pts

Costes Semidirectos e Indirectos

Nota

Total Costes

Material de Oficina



Semidirecto

Fijo

711,018 Pts

1

Material de Laboratorio



Semidirecto

Fijo

30,000 Pts

60,000 Pts



Semidirecto

Material de Limpieza



Semidirecto

Fijo

40,000 Pts

Indirecto

Semiv

aria.

40,000 Pts

30,000 Pts

30,000 Pts

0 Pts

0 Pts

40,000 Pts

0 Pts

60,000 Pts

Reparaciones Equipos Técnicos



Semidirecto

Fijo

150,000 Pts

150,000 Pts

Mantenimiento de Hadware y Software

Fijo 

60,000 Pts

48,000 Pts

432,000 Pts

Telefóno

2

Indirecto

Semiv

aria.

30,000 Pts

270,000 Pts

Luz

3


[image: image22.wmf]Continuación

Auxiliares

2.5.- Arrendamientos y Otros Servicios

 

435,000

375,000

60,000

126

314,681

7,995

32,863

100.0%

0.1%

35.7%

6.4%

26.3%

125,000 Pts

126 Pts

44,681 Pts

7,995 Pts

32,863 Pts

3.- Costes de Personal

10,810,000

9,110,000

1,700,000

0

3,890,000

180,000

540,000

100.0%

0.0%

20.0%

10.0%

30.0%

1,800,000 Pts

0 Pts

360,000 Pts

180,000 Pts

540,000 Pts

4.1.- Amortiz. Inmovil.Inmat.

106,250

106,250

0

0

0

0

0

4.2.- Amortiz. Inmoviliz. Material

1,953,325

1,953,325

0

25,000

730,325

94,750

478,000

100.0%

0.0%

32.0%

8.0%

24.0%

700,000 Pts

0 Pts

224,000 Pts

56,000 Pts

168,000 Pts

18,474,747

13,471,975

5,002,772

343,126

5,334,006

1,480,295

1,340,663

100.0%

32.0%

8.0%

24.0%

343,126 Pts

-343,126

109,800

27,450

82,350

0

5,443,806

1,507,745

1,423,013

Auxiliar Mantenimiento-Limpieza

8

Subreparto



15,625 Pts

6,250 Pts



Subtotal Reparto Primario

TOTAL REPARTO PRIMARIO Y SECUNDARIO



32,500 Pts

Elementos de Transportes y Otro 

Inmovilizado Mater.

7

Indirecto

Fijo

270,000 Pts

270,000 Pts

0 Pts



Mobiliario y Equipos para Proceso de 

Información

7

Indirecto

Fijo

140,625 Pts

140,625 Pts

0 Pts



148,500 Pts





148,500 Pts

148,500 Pts

0 Pts



Otras Instalaciones

7

Semidi.

Fijo

Principales Operativos

Costes Semidirectos e Indirectos

Nota

Imputación

Tipo

Total Costes

Total Fijo

Total Variable

Mantenim.-

Limpieza

Producción

Direc.Técnica- 

Laboratorio

Embotellado

Arrendamientos



Semidirecto

Variab

le

60,000 Pts

0 Pts

60,000 Pts

60,000 Pts

Poliza de Seguro

4

Indirecto

Fijo

125,000 Pts

0 Pts

Impuestos: IAE, Basura y Similares



Semidirecto

Fijo

150,000 Pts

0 Pts

150,000 Pts

150,000 Pts

Suscripción a Revistas Técnicas



Semidirecto

Fijo

10,000 Pts

10,000 Pts

0 Pts

10,000 Pts

Cursos de perfeccionamiento profesional



Semidirecto

Fijo

50,000 Pts

50,000 Pts

0 Pts

50,000 Pts

Asociacionismo (Bodega Comarcal)



Semidirecto

Fijo

40,000 Pts

40,000 Pts

0 Pts



Trabajador: JLPH



Semidirecto

Fijo 

2,650,000 Pts

2,650,000 Pts

0 Pts



Trabajador: PFGT



Semidirecto

Fijo

1,540,000 Pts

1,540,000 Pts

0 Pts

1,540,000 Pts

Trabajador: SMM



Semidirecto

Fijo

1,540,000 Pts

1,540,000 Pts

0 Pts

1,540,000 Pts

Trabajador: CGS



Semidirecto

Fijos

2,830,000 Pts

1,580,000 Pts

1,250,000 Pts



Trabajador: SPT (Encargado General)

5

Indirecto

Fijo

1,800,000 Pts

0 Pts

Trabajadores Temporales: Varios



Semidirecto

Variab

le

450,000 Pts

0 Pts

450,000 Pts

450,000 Pts

Software de Ofimática y de Gestión



Semidirecto

Fijo

Fijo



106,250 Pts

106,250 Pts

0 Pts

700,000 Pts

0 Pts

131,667 Pts

131,667 Pts

0 Pts

Construcciones

Instalaciones Técnicas. Equipo de Frio de 

Bodega

7

Semidirecto

Fijo

6

Indirecto

131,667 Pts

Maquinaría

7

Indirecto

Fijo

507,533 Pts

507,533 Pts

0 Pts

190,533 Pts



310,000 Pts

Utillaje

7

Indirecto

Fijo

55,000 Pts

55,000 Pts

0 Pts

25,000 Pts

20,000 Pts







[image: image23.wmf] (1) Estos costes son Semidirectos del Dpto. Comercial pero estan asociados a los productos y mercados según nota

 (2) Porcentajes Esimados en función de los consumos históricos anuales

 (3) Procentajes estimados en función de la potencia instalada y los consumos anuales. Potencia instalada en Kw

 (4) En función del valor de los inventarios ver los costes por naturaleza de amortización

 (5) En función del tiempo dedicado a cada actividad, ver los costes por naturaleza de Personal

 (6) En función de los m2 ocupados por cada departamento, ver los costes por naturaleza de amortización

 (7) Ver los costes por naturaleza de amortización correspondiente a la Maquínaria

 (8) Clave de subreparto m2 ocupados, ver superficie ocupada por cada centro


PARTE III: Aplicación del Modelo de Costes Completos en la Empresa Bodeguera, Caso del Vino Joven.

12.- Fase IV: Imputación de costes. Cálculo de los costes de los productos.

Para calcular el coste total de una unidad de producto, sumaremos el coste de las materias primas y otros costes directos de producto al coste de las secciones. Considerando que el coste del producto estuviera formado exclusivamente por las secciones principales podemos destacar como el esquema de los costes directos el siguiente:

[image: image24.wmf]Comisiones de Vendedores por Botella

Coste por litro por cantidad necesaria

para una botella

Coste por litro por cantidad necesaria

por botella

Coste por litro/mes por cantidad necesa-

ria para una botella y por nº de meses de 

crianza

Embotellado:

Coste por botella equivalente

Costes Indirectos de Fabricación por Botella

PRECIO DE COSTE COMPLETO DE UNA BOTELLA DE VINO

Elaboración: 

Filtro:

Crianza:

Vino

Botella

Tapón

Cápsula

Costes Directos de Comercialización

Coste de Producción  con un Sistema de Costes Completos, considerando las 

secciones principales como las de producción

Coste del Producto

Costes Directos de Fabricación.


La suma de estos costes dará el coste por botella de vino X. Esto se tiene que hacer con cada tipo de vino ya que variarán los costes directos, así como los costes de elaboración y el numero de meses de crianza y el embotellado. Una variante del ejemplo anterior será en considerar como coste del producto a los costes indirectos de comercialización, administración y dirección. En este caso, como se ha indicado anteriormente, habría varias opciones, tales como las siguientes:

· Considerar estas secciones como auxiliares y repartirlas entre las secciones principales de producción con criterios basados en el volumen (costes de las secciones principales, por ejemplo) u otros indicadores tales como el numero de empleados de cada sección principal.

· Considerar a estas secciones como principales y asignarlas a los productos en base alguna tasa (como puede ser el numero de botellas, el numero de cajas, etc.). Estas tasas pueden ponderar el tiempo de crianza para asignar más costes indirectos de administración, comercialización y dirección a los vinos de crianza y a los brandis, cava y vinos de Jerez o similares.

De todas formas, en el sector vitivinícola es muy frecuente no asignar al producto estos costes indirectos de las secciones de administración, comercialización y dirección. Sin embargo, en aquellas empresas que estén interesadas en disponer información de la repercusión que tienen estos costes indirectos en los productos les convendrá considerar a los costes indirectos de administración, comercialización y dirección de secciones principales. Este sistema es recomendable para aquellas empresas vitivinícolas que tengan un peso significativo de los costes indirectos de producción y también de las otras áreas de la empresa. Otros factores que pueden aumentar el interés por este sistema sería la existencia de un ciclo de producción muy largo y a la necesidad de disponer de información detallada del coste de cada etapa de producción, por ejemplo. Este sistema de costes es más habitual en las empresas vitivinícolas  de gran dimensión y que ya han utilizados sistemas de costes más simples, como los sistemas de costes parciales, como el de costes completos inorgánicos o por tasas.

13.- Adaptación al Caso Objeto de Estudio (V).

[image: image25.wmf]Blanco

Tinto

Maceración

 3/4 Blanco

 3/4 Tinto

 3/4 Maceración

Blanco

Tinto

Macer.

 3/4 Blan.

 3/4 Tinto

 3/4 Mace.

74,250 litros

99,000 bot

20,000 Kg

20,000 Kg

1.3 Kg

250 um/Kg

336.70

5,000,000

5,000,000

78.2%

80,000 Kg

64,000 Kg

16,000 Kg

1.3 Kg

1.3 Kg

300 um/Kg

300 um/Kg

300 um/Kg

404.0

404.0

5,000,000

19,200,000

4,800,000

81.19%

81.19%

14,850 litros

14,850 litros

0.75 litros

430 Pts/Litro

322.7

6,390,310

6,390,310

78.6%

47,520 litros

47,520 litros

0.75 litros

 

498 Pts/Litro

373.2

23,648,993

23,648,993

80.9%

11,880 litros

11,880 litros

0.75 litros

498 Pts/Litro

497.7

5,912,248

5,912,248

91.5%

15 Pts/un

19,800 un

63,360 un

15 Pts

15 Pts

83,160 un

297,000

950,400

3.7%

3.3%

30 Pts/un

15,840 un

30.0 Pts

15,840 un

475,200

5.5%

6 Pts/un

19,800 un

63,360 un

6 Pts

6 Pts

83,160 un

118,800

380,160

1.5%

1.3%

8 Pts/un

15,840 un

8.0 Pts

15,840 un

126,720

1.5%

5 Pts/un

19,800 un

63,360 un

15,840 un

5 Pts

5 Pts

5.0 Pts

99,000 un

99,000

316,800

79,200

1.2%

1.1%

0.9%

2.5 Pts/un

19,800 un

63,360 un

2.5 Pts

2.5 Pts

83,160 un

49,500

158,400

0.6%

0.5%

8 Pts/un

15,840 un

8.0 Pts

15,840 un

126,720

1.5%

15 Pts/un

19,800 un

63,360 un

15 Pts

15.0 Pts

83,160 un

297,000

950,400

3.7%

3.3%

50 Pts/un

15,840 un

50.0 Pts

15,840 un

792,000

9.2%

30 Pts/un

19,800 un

63,360 un

30 Pts

30.0 Pts

83,160 un

594,000 un

1,900,800 un

7.3%

6.5%

55 Pts/un

15,840 un

55.0 Pts

15,840 un

871,200

10.1%

100.0%

20.0%

64.0%

16.0%

73.3

18.3

73.3

5,443,806

1,088,761

3,484,036

871,009

17.0%

3.7%

14.7%

100.0%

20.0%

64.0%

16.0%

20.3

20.3

20.3

1,507,745

301,549

964,957

241,239

4.7%

4.1%

4.1%

100.0%

20.0%

64.0%

16.0%

14.4

14.4

14.4

1,423,013

284,603

910,728

227,682

3.5%

3.1%

2.6%

Semiterminado Vino Blanco

Uva Blanca (Malvasía)

Uva Listán Negra

2

Calculado



1

Nota

Total

2

Costes Directos

Productos Semiterminados

Productos Terminados

14,850 litros

47,520 litros

11,880 litros

19,800 bot

63,360 bot

15,840 bot

Cantidad Producida

Semiterminado Vino Tinto

Semiterminado Vino 

Maceración

Calculado

Calculado

Etiqueta Modelo Normal

2

Etiqueta Modelo Lujo

2

Contraetiqueta Consejo 

Normal

2

Contraetiqueta Consejo Lujo

2

Contraetiqueta Leyenda

2

Cápsulas Modelo Normal

2

Cápsulas Modelo Lujo

2

Tapones Normal

2

Tapones Lujo

2

Botella 3/4 Normal

2

Botella 3/4 Lujo

2

Costes Indirectos

Centro de Costes 

Producción

3

Centro de Costes Dirección 

Técnica-Labortorio

3

Centro de Costes 

Embotellado

3

Total de Costes

Calculado

6,390,310

23,648,993

Unitarios

5,912,248

8,130,213

29,216,682

8,610,970

Estimación del Coste de Producción Cosecha 99

1 litros

1 litros

1 litros

1 bot

1 bot

1 bot

Globales

Productos Semiterminados

Productos Terminados

543.6

430.3

497.7

497.7

410.6

461.1


[image: image26.wmf] (1) Según Producción Prevista para la Cosecha 99, Producción Neta Estimada y Nº Estimado de Botellas

 (2) Ver Consideraciones Previas y Clasificación 1
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14.- Fase V: Análisis de Rendimientos y Resultados.

14.1.- Propuesta de Cuadro de Análisis de Rendimientos y Resultados.

La imputación es la última fase del proceso, y supone transferir a los productos finales los costes indirectos englobados en los costes totales de los centros de costes.

El cuadro de imputación sintetiza la imputación de los costes indirectos totales de los centros de costes principales a las funciones de la empresa tanto operativas (aprovisionamiento y transformación) como no operativas (comercial y administración) a fin de calcular los costes industriales y los correspondientes márgenes y resultados una vez conocida, por la contabilidad general, la cifra de ingresos.

Para el caso de la empresas bodeguera de reducida dimensión y con el fin de lograr un equilibrio entre calidad de la información y el coste de obtención de la misma en la mayoría de los casos suele ser suficiente con el empleo de dos criterios como podrían ser clasificar sus ventas en función de la tipología de los productos combinados con una división territorial del mercado. Esto daría origen a una información comercial de tipo dual: control de producto y de zonas.

Esta división división del mercado estudiada anteriormente condiciona de forma determinante la configuración del esquema del Análisis de Rendimientos y Resultados de nuestro Sistema de Costes.

Para el caso que nos ocupa y tomando en consideración lo expuesto el esquema general del Análisis de Rendimientos y Resultados quedaría configurado como sigue:
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Como se puede observar del cuadro anterior este seria el caso de una bodega que comercializa tanto productos semiterminados (a Granel) como productos terminados (embotellados) y los criterios adoptados por esta empresa para la división del mercado son dobles:

· En función de la tipología de productos: con una doble subclasificación Productos Semiterminados y Productos Terminados y en función de la clase de producto: Tinto y Rosado.

· En función de las áreas comerciales: Zona A, Zona B y Zona C.

Sin embargo la mayoría de las pequeñas bodegas concentran su actividad comercial en la venta de productos embotellados normalmente dos o tres tipos de productos, es decir solo venden productos terminados y combinan a lo sumo este criterio de división del mercado con el de área geográfica. Esta simplificación no sólo facilita la recopilación de la información sino su tratamiento. Por tanto para este caso concreto el cuadro anterior puede ser sustituido por el siguiente:
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14.2.- Diseño y aplicación del cuadro de mando. Indicadores en la gestión de la empresa vitivinícola.

A continuación presentamos una serie de indicadores que nos ayuden a mejorar el control de gestión de la empresa bodeguera.

	Objeto de control
	Factor-Clave
	Indicadores Propuestos

	Empleados
	Productividad
	Ventas / Nº de empleados

Nº de Botellas / Nº de empleados

	
	Rotación del Personal
	Años de Media en la Empresa

	
	Sugerencias
	Nº de Sugerencias

Nº de Sugerencias Aplicadas

Sugerencias Aplicadas / Sugerencias Totales

	
	Formación
	Inversión efectuada en formación

	Producción y Distribución
	Costes de no calidad
	Coste de fallos / Ventas

Nº de Fallos por 1.000 botellas

	
	Calidad del Producto y Servicio
	% de pedidos entregados puntualmente

Rendimiento por Kg de uva

Rendimiento por litro de vino

	Clientes
	Satisfacción de Clientes
	% de Clientes que vuelven a comprar

Nº de reclamaciones

	
	Noticias Favorables


	Número de noticias favorables en medios.

Valor económico de los espacios en medios de comunicación con noticias de la empresa.

Número de premios nacionales

Número de premios internacionales

	Económica - Financiera
	Rentabilidad
	Beneficio neto / Capitales Propios

Beneficio neto / Activo

	
	Ventas
	Margen por producto, zona, segmento

Ventas años actual / Ventas año anterior

	
	Costes
	Precio del coste total por botella


15.- Adaptación al Caso Objeto de Estudio (VI).
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PARTE IV: Aplicación del Modelo de Costes Variables en la Empresa Bodeguera, Caso del Vino Joven.

16.- Fase III: REPARTO PRIMARIO Y SECUNDARIO DIRECT-COSTING O COSTES VARIABLES. esquema del proceso tecnico

El proceso es similar al que hemos seguido hasta ahora con el método del Coste Completo salvo que sólo se reparten los costes variables. Es decir en el modelo de costes variables los costes se clasifican en fijos y variables siendo estos últimos los que se imputan a los productos y los costes fijos por tanto pasan al análisis de rendimientos y resultados.

Cabe destacar que estos modelos, Full-Costing y Direct-Costing no son excluyentes pudiendo coexistir en un mismo sistema de información interno empresarial. Ambos modelos presentan un conjunto de ventajas e inconvenientes y se emplean dependiendo de la información contable disponible, de la elaboración de la información necesaria para la toma de decisiones y de la aplicación de la contabilidad de gestión dentro de la propia empresa.

Las ventajas que presenta el modelo Direct-Costing relacionadas con la gestión empresarial son las siguientes:

a) Es un método menos complejo de calculo, puestos que aunque se incluye menos costes indirectos para el calculo del producto, la complejidad del reparto es mucho menor que para el caso de los costes fijos.

b) La determinación de los márgenes de forma individualizada permite orientar la política de ventas, proporcionando los medios para determinar la relación coste-volumen-beneficio, dentro del campo previsional. De esta forma el beneficio del periodo guarda una relación directa con los gastos variables, puesto que los gastos fijos únicamente se cubren en el periodo en el cual se originan.

c) El enfoque del direct-costing ayuda a la toma de decisiones del tipo:

c.1) Analizar el efecto sobre los costes  de una variación en las características del método de producción.

c.2) Evaluar el efecto sobre los costes de un cambio en el precio de algún factor.

c.3) Comprender el efecto sobre los resultados de un cambio en la composición de la demanda.

c.4) Establecer planes sobre precios de productos y prever el efecto sobre el beneficio de un cambio en la composición de la producción.

A continuación vamos a presentar el esquema de funcionamiento del modelo de costes variables que sería el siguiente:
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0 Pts

0 Pts

Utillaje

7

Indirecto

Fijo



0 Pts



0 Pts

0 Pts



Maquinaría

7

Indirecto

Fijo

507,533 Pts

507,533 Pts

0 Pts

0 Pts

131,667 Pts

131,667 Pts

0 Pts

Construcciones

Instalaciones Técnicas. Equipo de Frio de 

Bodega

7

Semidirecto

Fijo

6

Indirecto

Fijo



106,250 Pts

106,250 Pts

0 Pts

700,000 Pts

0 Pts

0 Pts











Software de Ofimática y de Gestión



Semidirecto

Fijo

450,000 Pts

0 Pts

450,000 Pts

450,000 Pts

Trabajadores Temporales: Varios



Semidirecto

Variab

le



1,250,000 Pts



Trabajador: SPT (Encargado General)

5

Indirecto

Fijo

1,800,000 Pts

0 Pts





Trabajador: CGS



Semidirecto

Semiv

a

2,830,000 Pts

1,580,000 Pts

1,250,000 Pts







Trabajador: SMM



Semidirecto

Fijo

1,540,000 Pts

1,540,000 Pts

0 Pts

0 Pts

0 Pts



Trabajador: PFGT



Semidirecto

Fijo

1,540,000 Pts

1,540,000 Pts

0 Pts

0 Pts



0 Pts

Trabajador: JLPH



Semidirecto

Fijo 

2,650,000 Pts

2,650,000 Pts

0 Pts



40,000 Pts

40,000 Pts

0 Pts



Asociacionismo (Bodega Comarcal)



Semidirecto

Fijo

50,000 Pts

50,000 Pts

0 Pts

0 Pts

Cursos de perfeccionamiento profesional



Semidirecto

Fijo

10,000 Pts

10,000 Pts

0 Pts

0 Pts

Suscripción a Revistas Técnicas



Semidirecto

Fijo

150,000 Pts

150,000 Pts

0 Pts

0 Pts

Impuestos: IAE, Basura y Similares



Semidirecto

Fijo



Poliza de Seguro

4

Indirecto

Fijo

125,000 Pts

0 Pts

Comercial

Otros 

Costes

Arrendamientos



Semidirecto

Variab

le

60,000 Pts

0 Pts

60,000 Pts

60,000 Pts

Producción

Direc.Técnica- 

Laboratorio

Embotellado

Administració

n

Total Costes

Total Fijo

Total Variable

Mantenim.-

Limpieza

Costes Semidirectos e Indirectos

Nota

Imputación

Tipo

Principales Operativos

Principales No Operativos


[image: image34.wmf] (1) Estos costes son Semidirectos del Dpto. Comercial pero estan asociados a los productos y mercados según nota

 (2) Porcentajes Esimados en función de los consumos históricos anuales

 (3) Procentajes estimados en función de la potencia instalada y los consumos anuales. Potencia instalada en Kw

 (4) En función del valor de los inventarios ver los costes por naturaleza de amortización

 (5) En función del tiempo dedicado a cada actividad, ver los costes por naturaleza de Personal

 (6) En función de los m2 ocupados por cada departamento, ver los costes por naturaleza de amortización

 (7) Ver los costes por naturaleza de amortización correspondiente a la Maquínaria

 (8) Clave de subreparto m2 ocupados, ver superficie ocupada por cada centro


[image: image35.wmf]Auxiliares

 Total Reparto Variables

0

747,924

1,156,626

271,188

109,944

2,774,148

72,684

Total Reparto Fijos

0

4,695,882

351,119

1,151,825

3,765,061

2,776,366

731,720

TOTAL DE COSTES

0

5,443,806

1,507,745

1,423,013

3,875,005

5,550,515

804,404

Según Modelo Full-Costing

0

5,443,806

1,507,745

1,423,013

3,875,005

5,550,515

804,404

Principales Operativos

Principales No Operativos

Costes Semidirectos e 

Indirectos

Mantenim.-

Limpieza

Producción

Direc.Técnica- 

Laboratorio

Embotellado

Administración

Comercial

Otros Costes

Resúmen Reparto Primario y Secundario Direct-Costing Cuadro Resumen


17.- Fase IV: imputacion de costes. calculo de los costes de los productos, modelo costes variables

[image: image36.wmf]Blanco

Tinto

Maceración

 3/4 Blanco

 3/4 Tinto

 3/4 Maceración

Blanco

Tinto

Macer.

 3/4 Blan.

 3/4 Tinto

 3/4 Mace.

74,250 litros

99,000 bot

20,000 Kg

20,000 Kg

1.3 Kg

250 um/Kg

336.70

5,000,000

5,000,000

92.9%

80,000 Kg

64,000 Kg

16,000 Kg

1.3 Kg

1.3 Kg

300 um/Kg

300 um/Kg

300 um/Kg

404.0

404.0

5,000,000

19,200,000

4,800,000

94.03%

94.03%

14,850 litros

14,850 litros

0.75 litros

362 Pts/Litro

271.8

5,380,910

5,380,910

78.1%

47,520 litros

47,520 litros

0.75 litros

 

430 Pts/Litro

322.3

20,418,912

20,418,912

80.9%

11,880 litros

11,880 litros

0.75 litros

430 Pts/Litro

429.7

5,104,728

5,104,728

89.3%

15 Pts/un

19,800 un

63,360 un

15 Pts

15 Pts

83,160 un

297,000

950,400

4.3%

3.8%

30 Pts/un

15,840 un

30.0 Pts

15,840 un

475,200

6.2%

6 Pts/un

19,800 un

63,360 un

6 Pts

6 Pts

83,160 un

118,800

380,160

1.7%

1.5%

8 Pts/un

15,840 un

8.0 Pts

15,840 un

126,720

1.7%

5 Pts/un

19,800 un

63,360 un

15,840 un

5 Pts

5 Pts

5.0 Pts

99,000 un

99,000

316,800

79,200

1.4%

1.3%

1.0%

2.5 Pts/un

19,800 un

63,360 un

2.5 Pts

2.5 Pts

83,160 un

49,500

158,400

0.7%

0.6%

8 Pts/un

15,840 un

8.0 Pts

15,840 un

126,720

1.7%

15 Pts/un

19,800 un

63,360 un

15 Pts

15.0 Pts

83,160 un

297,000

950,400

4.3%

3.8%

50 Pts/un

15,840 un

50.0 Pts

15,840 un

792,000

10.4%

30 Pts/un

19,800 un

63,360 un

30 Pts

30.0 Pts

83,160 un

594,000 un

1,900,800 un

8.6%

7.5%

55 Pts/un

15,840 un

55.0 Pts

15,840 un

871,200

11.4%

100.0%

20.0%

64.0%

16.0%

10.1

2.5

10.1

747,924

149,585

478,671

119,668

2.8%

0.6%

2.3%

100.0%

20.0%

64.0%

16.0%

15.6

15.6

15.6

1,156,626

231,325

740,241

185,060

4.3%

3.6%

3.6%

100.0%

20.0%

64.0%

16.0%

2.7

2.7

2.7

271,188

54,238

173,560

43,390

0.8%

0.7%

0.6%

Costes Directos Variables

398.5

481.0

Costes Indirectos Variables

362.4

429.7

429.7

348.0

5,104,728

6,890,448

25,249,432

7,619,158

Total de Costes

Calculado

5,380,910

20,418,912

Centro de Costes Dirección 

Técnica-Labortorio

3

Centro de Costes 

Embotellado

3

Botella 3/4 Lujo

2

Centro de Costes 

Producción

3

Tapones Lujo

2

Botella 3/4 Normal

2

Cápsulas Modelo Lujo

2

Tapones Normal

2

Contraetiqueta Leyenda

2

Cápsulas Modelo Normal

2

Contraetiqueta Consejo 

Normal

2

Contraetiqueta Consejo Lujo

2

Etiqueta Modelo Normal

2

Etiqueta Modelo Lujo

2

Semiterminado Vino Tinto

Calculado

Semiterminado Vino 

Maceración

Calculado

Uva Listán Negra

2



Semiterminado Vino Blanco

Calculado

1 bot

1 bot

Uva Blanca (Malvasía)

2

1 litros

1 litros

1 litros

1 bot

11,880 litros

19,800 bot

63,360 bot

15,840 bot

Cantidad Producida

1

14,850 litros

47,520 litros

Estimación del Coste de Producción Cosecha 99 Direct-Costing

Globales

Unitarios

Nota

Total

Productos Semiterminados

Productos Terminados

Productos Semiterminados

Productos Terminados


[image: image37.wmf] (1) Según Producción Prevista para la Cosecha 99, Producción Neta Estimada y Nº Estimado de Botellas

 (2) Ver Consideraciones Previas y Clasificación 1

 (3) Ver Consideraciones Previas y Reparto Primario y Secundario


18.- Fase V: Análisis de Rendimientos y Resultados

[image: image38.wmf] 3/4 Blanco

 3/4 Tinto

 3/4 Maceración

1

100.0%

20.0%

64.0%

16.0%

1

100.0%

17.2%

64.6%

18.2%

348.0

398.5

481.0

6,821,543

24,996,938

7,542,966

100.0%

17.1%

65.9%

17.0%

990 bot

198 bot

634 bot

158 bot

397,590

68,904

252,494

76,192

Calculado

100.0%

17.1%

65.9%

17.0%

100.0%

17.2%

64.6%

18.2%

109,944

18,935

71,008

20,001

100.0%

17.2%

64.6%

18.2%

72,684

12,518

46,943

13,222

Calculado

100.0%

17.1%

65.9%

17.0%

No reparte

4,695,882

No reparte

351,119

 (1) Ver Características Iniciales, Previsión de Ventas 99

No reparte

1,151,825

 (2) Ver Resultados Obtenidos en el Direct-Costing

No reparte

3,765,061

 (3) Ver Reparto, Base de Reparto en Función del Margen Industrial

No reparte

2,776,366

 (4) Ver Características Iniciales, Producción Prevista Cosecha 99

No reparte

731,720

 (5) Reparto Primario y Secundario

Calculado

16,653,243

 (6)  Se reparten en función de los ingresos obtenidos

316.5

42.2%

326.9

38.7%

 - Costes Fijos Embotellado

5,125,602

 - Costes Fijos Comercial

 - Costes Fijos 

 - Otros Costes Fijo

 = Resultado Analítico

 - Costes Fijos Direc. Técnica

 = Margen Contribución Neto

Contribución 

Neto

30,125,218

5,149,105

0.2%

19,850,511

262.7

41.0%

0.6

0.1%

1.3

0.2%

0.7

0.1%

1.1

0.2%

0.8

0.1%

Contribución 

al Total

 - Costes Fijos Producción

 - Costes de Administración 

Variable

6

 - Otros Costes Variables

6

1.0

329.0

38.9%

 = Margen Contribución Bruto

30,307,846

5,180,558

19,968,462

5,158,825

264.3

41.3%

318.3

42.4%

 - Autoconsumo Promociones 

y Catas

4

3.5

0.5%

4.0

0.5%

4.9

0.6%

29.1

3.9%

30.2

3.6%

 - Costes de Distribución 

Variable

3

2,774,148

474,274

1,826,906

472,969

24.2

3.8%

351.5

46.9%

364.0

43.1%

22,047,862

5,707,986

292.0

45.6%

 = Margen Industrial Variable

Calculado

33,479,584

5,723,737

481.0

56.9%

Contribución 

al Total

 - Coste Industrial Variable o 

de Fabricación

2

39,361,448

348.0

54.4%

398.5

53.1%

750.0

100%

845.0

100%

Contribución 

al Total

Ingresos por Ventas

72,841,032

12,545,280

47,044,800

13,250,952

640.0

100%

15,682 bot

1 bot

1 bot

1 bot

Unidades Vendidas

98,010 bot

19,602 bot

62,726 bot

 3/4 Blanco

3/4 Tinto

3/4 Maceración

Unitario

Previsión del Análisis de Rendimientos y Resultados, Cosecha 99 Direct-Costing

Nota

Total

Global


[image: image39.wmf]100.0%

100.00%

100.00%

100.00%

100.00%

100.00%

100.00%

100.00%

100.00%

100.00%

100.00%

100.00%

100.00%

100.00%

100.00%

100.00%

100.00%

46.0%

42.1%

42.0%

43.1%

39.9%

50.1%

50.3%

50.2%

49.4%

50.1%

50.3%

50.2%

49.4%

45.4%

42.0%

46.9%

43.4%

990 bot

360 bot

59 bot

222 bot

79 bot

224 bot

50 bot

158 bot

16 bot

109 bot

30 bot

63 bot

16 bot

297 bot

59 bot

190 bot

48 bot

397,590

147,140

20,671

88,373

38,096

87,969

17,226

63,124

7,619

43,204

10,336

25,249

7,619

119,277

20,671

75,748

22,857

41.6%

37.7%

37.6%

38.7%

35.5%

45.8%

46.0%

45.9%

45.0%

45.8%

46.0%

45.9%

45.0%

41.1%

37.6%

42.5%

39.0%

109,944

0.15%

72,684

0.10%

30,125,218

9,433,290

1,318,002

5,906,847

2,208,441

7,959,538

1,568,493

5,723,682

667,364

3,897,932

941,096

2,289,473

667,364

8,834,457

1,318,002

5,965,715

1,550,740

41.36%

37.5%

37.35%

38.44%

35.21%

45.6%

45.72%

45.62%

44.80%

45.5%

45.72%

45.62%

44.80%

40.8%

37.35%

42.27%

38.78%

 -C. Fijos Producción

4,695,882

 

 - C.Fijos Dir.Técnica

351,119

 (1) Ver Características Iniciales, Previsión de Ventas 99

 - C. Fijos Embotellado

1,151,825

 (2) Ver Resultados Obtenidos en el Full-Costing

 - C. Fijos Administrac.

3,765,061

 (3) Ver Reparto, Base de Reparto en Función del Margen Industrial

 -C. Fijos Comercial

2,776,366

 (4) Ver Características Iniciales. En función de los autoconsumos de cada clase de vino

 - Otros Costes Fijos 

731,720

 (5) Reparto Primario y Secundario

 = Rtdo. Analítico

16,653,243

 (6)  Se reparten en función de los ingresos obtenidos



3,990

1,487

21,594

3,521

14,083

1,487

8,548

2,054

5,007

6,036

25,115

3,521

15,335

6,259

17,428

3,423

12,518

5,326

21,302

32,664

5,178

18,935

2,249

12,929

 - Costes Administr. 

Variable (6)

 - Otros Costes 

Varibales (6)

 = Margen 

Contribución Neto

37,989

3,107

7,574

2,249

5,326

23,196

9,468

26,362

671,099

9,496,394

1,326,848

1,326,848

6,001,100

5,945,378

2,224,168

8,888,715

8,003,328

1,577,093

5,755,135

1,560,766

3,919,409

946,256

2,302,054

671,099

 = Margen 

Contribución Bruto

30,307,846

 - Autocon. Promoc. y 

Catas (n4)

537,510

152,294

191,115

56,737

824,182

134,377

477,787

56,737

326,239

78,387

585,289

238,893

665,169

130,645

 - Costes de 

Distribución Variable

2,774,148

958,559

134,377

6,614,359

1,735,918

2,518,418

735,455

9,832,174

1,481,897

6,296,046

735,455

4,288,852

1,034,979

6,619,040

2,501,157

8,756,465

1,724,964

 = Margen Industrial 

Variable

33,479,584

10,602,094

1,481,897

11,808,434

2,046,463

7,499,081

2,262,890

4,277,222

1,023,231

2,499,694

754,297

8,708,917

1,705,386

6,249,234

754,297

14,566,874

2,046,463

8,748,928

3,771,483

 - Coste Industrial 

Variable (Nota 2)

39,361,448

14,113,440

3,998,808

5,018,112

1,489,752

21,640,608

3,528,360

12,545,280

1,489,752

8,566,074

2,058,210

15,367,968

6,272,640

17,465,382

3,430,350

Ingresos por Ventas 

(Nota 1)

72,841,032

25,168,968

3,528,360

18,818 bot

4,704 bot

6,273 bot

1,568 bot

29,403 bot

5,881 bot

15,682 bot

1,568 bot

10,781 bot

2,940 bot

21,954 bot

7,841 bot

22,150 bot

4,901 bot

Unidades Vendidas 

(Nota 1)

98,010 bot

35,676 bot

5,881 bot

3/4 

Macerac.

3/4 

Macerac.

Subtotal

3/4 

Blanco

3/4 Tinto

3/4 

Macerac.

Subtotal

3/4 

Blanco

3/4 Tinto

3/4 

Macerac.

Subtotal

3/4 

Blanco

3/4 Tinto

Subtotal

3/4 

Blanco

3/4 Tinto

Análisis de Rendimientos y Resultados por Canales de Distribución, Cosecha 99 Direct Costing

Total

Bares, Restarantes y Similares

Souvenir y Similares

Supermercados, Hiper y Similares

Bodegas, Vinotecas y Similares


PARTE V: OTRAS CONSIDERACIONES.

19.- Algunos costes peculiares en la empresa bodeguera, su consideración y clasificación. 

19.1.- El carácter inmovilizado de determinadas existencias.

Las empresas que producen vino de crianza y determinados productos como el cava, brandy o jerez, se caracterizan por tener ciclos de producción que se prolongan durante muchos años. Las existencias permanecen en la empresa durante varios años hacen cuestionar la validez del principio contable del precio de adquisición o coste histórico.

No es descabellado pensar que aquella parte de las existencias que permanecen varios años en la empresa estén más próximas a la masa patrimonial del activo fijo que a la masa patrimonial del activo circulante. Por ello se defiende la necesidad que las existencias que tienen ciclo largo sean consideradas como activos fijos. Esta propuesta tiene en España un precedente a tener en cuenta ya que las normas de elaboración de las cuentas anuales del Plan General de Contabilidad, y concretamente en la norma 5 sobre el balance, se indica:

“ La clasificación entre corto y largo plazo se realizará teniendo en cuenta  el plazo previsto para el vencimiento, enajenación o cancelación. Se considerará largo plazo cuando sea superior a un año contado a partir de la fecha de cierre del ejercicio. “

Posteriormente en estas mismas normas y en relación a las cuentas deudoras por operaciones de tráfico con vencimiento superior al año ya se indica que han de incluirse dentro del inmovilizado. Aplicando estos criterios a los diferentes procesos de elaboración en las empresas vitivinícolas  se detecta, que las soleras y criaderas no tienen un vencimiento ni enajenación o cancelación prevista, ni a corto ni a largo plazo, con lo que se plantea la conveniencia de clasificarlas como inmovilizado material.

La posible consideración de aquella parte de las existencias que tienen ciclos de elaboración superiores al año como activos fijos supone la posibilidad de plantearse la conveniencia de imputar costes financieros, como se suele hacer con otros activos inmovilizados. Seguidamente se relacionan las existencias que suelen tener las empresas vitivinícolas con indicación de las que pueden tener la consideración de activos inmovilizados o activos circulantes:

	
	Inmoviliz.
	Circulante

	Existencias Comerciales (vinos, cavas, derivados vínicos...)
	
	X

	Materias Primas (uvas, cavas, vino para mezcla, derivados vínicos)
	
	X

	Elementos Incorporables (tapones, cápsulas, etiquetas...)
	
	X

	Productos Agrícolas (cepas, pies, vides, abonos, fertilizantes, alambres...)
	
	X

	Embalajes (cajas...)
	
	X

	Envases (botellas..)
	
	X

	Otros aprovisionamientos (combustibles, repuestos, material de oficina...)
	
	X

	Productos en proceso de crianza a corto plazo
	
	X

	Soleras y Criaderas
	X
	

	Productos en proceso de crianza a largo plazo
	X
	

	Productos semiterminados y en proceso de embotellado
	
	X

	Productos terminados (vinos, cavas, derivados vínicos...)
	
	X

	Subproductos, residuos y  materiales recuperados
	
	X

	
	
	


19.2.- Efectos de la inflación.

Dada la reducción de los índices de precios que se vienen experimentando en los últimos años, en la mayoría de los sectores la inflación no es un problema que afecte significativamente a la contabilidad. Sin embargo en el caso del sector vitivinícola los largos periodos de almacenaje hacen que incluso con niveles bajos de inflación se produzcan importantes distorsiones en los datos contables. Para demostrarlo, seguidamente se expone un ejemplo que podría aproximarse a la situación que se produce en muchas empresas del sector:

Ejemplo.- Se trata de una empresa que produce vino con un coste de producción de 200 u.m por botella. A partir del primer año los costes de almacenamiento son 10 u.m anuales por botella. La tasa de inflación se sitúa alrededor del 2% anual. A principios del año 7 la botella se vende por 350 u.m.
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Del ejemplo anterior se desprende que con una hipótesis de inflación reducida (2% anual), un beneficio de 100 se convierte en 78 u.m una ve considerados los efectos de la inflación a lo largo del proceso de producción de un vino que precisa de 6 años. Por tanto en este sector como consecuencia de la inflación, el uso del coste histórico puede resultar engañosa. Esto se produce por dos cuestiones:

· El concepto de medida del dinero implica medir todos los elementos en unidades monetarias. En periodos largos de tiempo, aunque la inflación anual sea reducida, esto es como tomar una serie de medidas a lo largo del tiempo con un medidor que se va encogiendo.

· El coste histórico supone medir todos los elementos en base a su precio de adquisición cuando se contabilizan por primera vez. En periodos largos de tiempo, aunque la inflación anual sea reducida, ello significa que la cantidad por la que se contabilizó cada elemento es, a medida que el tiempo va pasando, cada vez menos realista.

De ello derivan varias consecuencias:

1. Los activos no monetarios del negocio tales como terrenos, otro inmovilizado y existencias quedan infravalorados en el balance de la empresa en cantidades monetarias desfasadas.

2. El beneficio tiende a estar sobre valorado ya que se comparan precios de ventas con costes, de existencias consumidas y de amortizaciones de activos fijos, que están infravalorados. Esta medida no es realista ya que si se supone que el negocio ha de continuar, debería reponer los activos consumidos a precios actuales.

3. Los datos contables a lo largo de varios años no serán comparables ya que las unidades monetarias en que estarán expresadas las cifras tendrán diferentes poderes adquisitivos y, por tanto, diferente significado económico.

Las posibles soluciones serian:

A) Corregir el valor histórico utilizando un coeficiente calculado a partir de la inflación producida entre el momento de la transacción y el momento del cálculo de costes. A través de esta corrección  se pretende mantener el poder adquisitivo de los imputs a lo largo del tiempo. Todas las partidas no monetarias (activos fijos, existencias, capitales propios...) se actualizan usando un índice de precios (el índice de precios del consumo, por ejemplo) y aplicando el coeficiente siguiente:  (Indice en la fecha de cálculo de costes / Indice en la fecha transacción). 

El ajuste anterior afecta al cálculo de determinados costes, tales como las amortizaciones o los materiales y, en general, a todos aquellos costes que se produzcan durante los años anteriores al momento en el que el vino sea comercializado.

Las partidas monetarias (clientes, saldos bancarios, deudas....) estarían reflejadas en el balance a su valor histórico ya que es éste el que refleja la cantidad a cobrar o a pagar; la diferencia entre éste y su valor ajustado representa un beneficio o perdida.

B) Valorar los imputs usando un coste actual, en la practica un coste de reposición, como base de medida. Ello implica actualizar partidas no monetarias como terrenos, otro inmovilizado y existencias a largo plazo de acuerdo con sus valores venales o valores más probables. De esta forma, se muestran los costes adicionales en la cuenta de perdidas de ganancias como la amortización o el coste de los materiales, por ejemplo,  para así reflejar el incremento en el coste de los activos fijos consumidos, y el coste de ventas para reflejar el mayor coste de reposición  de la mercancía vendida.

C) Otra de las soluciones parciales, ya que no resuelven el problema en su totalidad, consiste en utilizar determinados sistemas de valoración para determinadas partidas:

· El sistema de valoración LIFO puede aminorar el impacto de la inflación en el coste de los consumos, pero a expensas de una serie infravaloración del stock en el balance de situación.

· Las actualizaciones ocasionales de los activos inmovilizados seguidas de exenciones fiscales sobre los valores revalorizados también  minoran el impacto de la inflación en el inmovilizado. De esta forma, también se corregirán los costes relacionados con el inmovilizado, como las amortizaciones o determinadas provisiones.

19.3.- Costes Financieros.

Si parte de las existencias de las empresas vitivinícolas puede tener la consideración de activos fijos, se plantea la posible conveniencia de imputar costes financieros a dichas existencias.

Como se ha señalado en páginas anteriores, el stock de vino de alta calidad se mantiene durante un número de periodos que puede exceder la vida útil de ciertos activos fijos, con la diferencia de que el vino sólo genera ingresos cuando se vende. De esta manera parece apropiado capitalizar los costes financieros en la producción del vino hasta el momento de su venta.

Ejemplo.- Se trata de una empresa que produce vino con un coste de producción de 200 u.m por botella. A partir del segundo año, los costes de almacenamiento o de permanecer en la bodega son 10 u.m anuales por botella. La empresa estima los costes financieros en un 5% anual. A principios del año 7 el producto se vende por 350 u.m.
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El resultado varia de forma considerablemente en función de la consideración de los costes financieros o no.  En caso de que no se activen los costes financieros, se produce un beneficio aparente de 100 u.m, en esta opción se difieren buena parte de los beneficios hasta el momento de la comercialización. Esta opción puede ser favorable para la empresa desde el punto de vista fiscal, reduce la fiabilidad del valor otorgado a las existencias.

Esta problemática exige que la empresa decida si los costes financieros han de ser en su totalidad costes del periodo y, por tanto, no se incorporan al valor de las existencias en curso; o bien si estas existencias en curso pueden incorporar costes financieros. Esta segunda opción implica considerar como costes de producto a una parte de los gastos financieros del periodo.
19.4.- Amortización de los barriles y de la plantación.

La producción de vino de alta calidad implica utilizar barriles de roble francés o americano que tiene un coste que representa una parte muy significativa del coste total del producto. Lo mismo podría decirse de diversos derivados vínicos como el brandy o el vino de Jerez, por ejemplo.

Es habitual en muchos países que, desde el punto de vista fiscal, los barriles tengan una vida útil de siete años , y se amorticen linealmente. Esto puede ser una amortización correcta para un productor de vino de baja calidad que utiliza los barriles únicamente para almacenamiento. En el caso de productores de vino de alta calidad, donde el absorción del aroma del barril es un elemento esencial en el proceso de producción, una vida útil mucho más corta sería más apropiada. Esto se debe a que en los dos o tres primeros años de la crianza se precisa utilizar barriles nuevos porque en ese periodo desprende los aromas básicos (que llegan a ser de varios miligramos por litro) para la obtención de un producto de gran calidad. Pasados esos dos o tres años, el barril ya deja de transmitir dichos aromas, por lo que ya sólo puede utilizarse como recipiente de almacenaje de vino.

Sin embargo, es habitual que muchas empresas vitivinícolas sigan hasta el presente la política de amortizar los barriles de forma idéntica en la contabilidad financiera, la contabilidad de gestión y la fiscalidad. Con la nueva tendencia hacia una producción de mejor calidad, esta práctica genera unos costes de amortización de barriles que son cada día menos realistas.

En consecuencia, calcular los costes de amortización de los barriles en la producción de vinos de alta calidad, justifica considerar una amortización muy acelerada en los dos o tres primeros años de vida útil de dichos barriles.

El valor de las plantaciones incluye todas las inversiones producidas hasta la entrada en funcionamiento en condiciones óptimas. Este momento se produce entre el cuarto y el séptimo año, en función de la variedad y las características de la plantación. Las inversiones producidas en las plantaciones comprenden la preparación del terreno, postes y alambrado para el emparrado de la vid, plantación (pies, injertos...), mecanizaciones del riego, tratamiento fitosanitarios y abonos.

El valor amortizable de la plantación tiene que calcularse sobre la base de la inversión producida y al valor residual de la plantación, que suele ser negativo ya que los ingresos procedentes de la venta de la leña procedente de las viñas arrancadas son menores, en la mayoría de los casos, que los costes arrancados y de los costes de descontaminación del suelo. Por tanto, en caso de que el valor residual tenga que ser negativo, debería incorporarse a la inversión producida en la plantación para hallar el valor amortizable.

La vida útil de las plantaciones oscila entre los veinticinco y los treinta y cinco años, a partir de la entrada en funcionamiento en condiciones óptimas, que como se ha indicado se produce entre el cuarto y séptimo año.En el caso de que la inversión se realice en tierras arrendadas, y que por tanto no son propiedad del titular de la explotación vinícola el plazo de amortización debería ser el menor de los dos siguientes:

· Duración del contrato de cesión entre las partes.

· Vida útil estimada de la plantación.

19.5.- Coste de la uva producida internamente

La mayoría de las empresas vitivinícolas utilizan una mezcla de uvas, que incluye las que ellas mismas producen y las que compran a diversos proveedores. A lo largo de los últimos años sé esta produciendo un desplazamiento hacia una mayor producción propia, basada en la necesidad de atender una demanda creciente y el deseo de controlar la calidad de la producción.

· Existen, a nivel internacional, para valorar las existencias de uva producida por la propia empresa:

· El primero consiste en contabilizar la uva al coste histórico de producción.

El segundo consiste en valorar la uva “valor justo” (fair value) o valor más probable, basado en el precio de mercado de uva de características similares. En este último caso, el resultado generado por la operación en conjunto se divide en dos partes, la primera referente al resultado en la fase de producción de la uva y la segunda corresponde al resultado en la fase de producción de vino.

Muchas compañías vitivinícolas se han segregado en dos sociedades diferentes, una productora de uva y otra productora de vino, de manera que una parte del beneficio ya se muestra en la etapa de producción de uva sin tener que esperar al final del proceso cuando se vende el vino. De este modo, la elección de política contable entre mostrar el valor de la producción de uva a su coste histórico o a un precio de mercado consiste en:

1. Contabilizar el beneficio (o pérdida) en la etapa de producción de uvas antes de pasar a la producción de vino utilizando el sistema del valor justo (valor de mercado). En este caso, el resultado será consecuencia de la diferencia entre el valor de coste y el valor de mercado de la uva obtenida por la empresa.

2. Contabilizar el beneficio (o pérdida) al producirse la venta del vino siguiendo el principio del coste histórico. En este caso, habrá un flujo de caja adicional ya que los impuestos sobre beneficios no se devengarán hasta el momento de la venta del vino.

En el ámbito de la contabilidad de gestión, ambos sistemas dan lugar  a algunas dificultades a la hora de ponerlos en práctica. En el caso del criterio del coste histórico, las cuentas estarán distorsionadas según si la empresa posee o alquila el terreno. El hecho de que el coste del terreno aparezca o no como coste puede dar una imagen muy diferente de la rentabilidad de sus actividades. Una alternativa consistiría en imputar un coste de oportunidad a los terrenos propiedad de la empresa con el fin de que el coste de la uva procedente de sus tierras y de las que alquila tengan costes comparables.

19.6.- Coste de oportunidad.

El sector vitivinícola  cuenta con una gran cantidad de empresas familiares y/o de empresas con muchos años de antigüedad. Por ello se trata de un sector donde los costes de oportunidad pueden ser significativos.

Estos costes se refieren a consumos reales, pero que no son objeto de facturación ni de pago, y que además no son tenidos en cuenta por la contabilidad financiera. Los más habituales en muchas empresas vitivinícolas son los siguientes:

· Coste correspondiente al trabajo gratuito, o retribuido a un precio diferente del precio de mercado, efectuados normalmente por familiares del propietario de la empresa.

· Coste correspondiente a los alquileres no facturados de locales u otro inmovilizado propiedad de los accionistas.

· Costes financieros de fondos prestados por los accionistas y por los que no se pagan intereses (al menos explícitamente).

· Costes correspondientes al uso de las tierras que fueron adquiridos cuando su precio era muy inferior al actual.

En caso de que estos conceptos sean relevantes en la empresa de las que se tengan que calcular sus costes, parece razonable incorporar estos costes de oportunidad a los costes del periodo o al coste total de cada producto. Los costes de oportunidad pueden valorarse de acuerdo con el precio de mercado del recurso consumido. Es recomendable hacerlo cuando los costes se utilizan para tomar decisiones.

En cambio, cuando los costes se utilizan a efectos de valoración de existencias, no se incorporan los citados costes de oportunidad, sino que normalmente se imputa el precio de adquisición de los distintos recursos, a menos que el precio de mercado sea menor, siendo este el criterio admitido para la valoración de las existencias a efectos fiscales.

A modo de recomendación , podría indicarse que puede ser conveniente hacer los cálculos de los costes sin incluir los costes de oportunidad, y adicionalmente, en los casos en que se considere más oportuno, pueden hacerse unos segundos calculados incluyendo los costes de oportunidad. De esta forma se puede evaluar el impacto de estos costes.
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