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RESUMEN

El presente trabajo académico tiene como principal objetivo el disefiar un Sistema de Gestion
de Costos de la Calidad para incrementar la rentabilidad de la empresa vitivinicola Vifiedos
Las Casuarinas ubicada en la provincia de Chincha. Para ello se aplicaron metodologias
recomendadas por el Instituto de Mexicano de Control Calidad y la 1ISO 10014:2006 y de
igual forma la lista de verificacion, cuestionarios y entrevistas. Como resultado se obtuvo
que la empresa produce sesenta y cuatro mil litros de vino, los cuales tienen un costo de
produccién de S/ 349,755.20 soles, los costos de la calidad a los cuales incurre la empresa
tienen un valor de S/ 109,800.00 soles y representan el 10.45 por ciento del valor de las
ventas totales, el margen de rentabilidad es de 6.55 por ciento equivalente a S/ 72, 061.06
soles y la eficiencia actual del Sistema de Gestion de Costos de la Calidad en términos
cualitativos es de regular. La investigacion concluye que la implementacion del sistema de
gestion de costos de la calidad propuesto contribuira a un incremento en la rentabilidad de

la empresa Vifiedos Las Casuarinas de 6.55 por ciento hasta alcanzar el 16.48 por ciento.

Palabras clave: Calidad, Costos de la calidad, Rentabilidad, Sistema de Gestion de Costos
de la Calidad, Vino.
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ABSTRACT

The main objective of this academic work is to design a Quality Management System to
increase the profitability of Vifiedos Las Casuarinas viticulture company located in the
province of Chincha. For this, methodologies recommended by the Mexican Institute of
Quality Control and 1SO 10014:2006 were applied, as well as the checklist, questionnaires
and interviews. As a result it was obtained that the company produces sixty-four thousand
liters of wine, which have a production cost of S/ 349,755.20 soles, the quality costs to which
the company incurs have a value of S/ 109,800.00 soles and represent the 10.45 percent of
the value of total sales, the profit margin is 6.55 percent equivalent to S/ 72, 061.06 soles
and the current efficiency of the Quality Management System in qualitative terms is regular.
The research concludes that the implementation of the proposed quality cost management
system will contribute to an increase in the profitability of the company Vifiedos Las

Casuarinas from 6.55 percent to 16.48 percent.

Key words: Quality, Quality Costs, Profitability, Quality Costs Management System, Wine.



I. INTRODUCCION

Actualmente la calidad es un factor estratégico clave de competencia que presentan las
distintas empresas para poder afrontar un mercado competitivo y de esta forma no solo poder

mantenerse en dicho mercado, sino también poder asegurar dicha permanencia.

La filosofia de la calidad total se apoya en la estadistica como herramienta para promover el
mejoramiento continuo y de esta forma verificar que éste se produzca en la realidad. De esta
forma, cuando se habla de costos de la calidad se requieren reportes que informen con
frecuencia a la administracion los descensos de estos. Los expertos de esta filosofia afirman
que existen empresas donde los costos de la calidad llegan a alcanzar entre el 25 y 30 por

ciento de las ventas (Ramirez 2008).

Para poder cumplir con las especificaciones de los productos o servicios demandados por
los clientes, los costos de la calidad como los costos ocultos en que se incurren se deben
integrar. De esto se deriva que los costos de la calidad estan relacionados con la creacion,

identificacion y prevencion de defectos.

Por otro lado, estan los costos de la no calidad, estos costos representan el costo del
incumplimiento o mejor dicho el costo de hacer mal las cosas. Estos costos son producidos
por las ineficiencias o incumplimientos, las cuales son evitables, entre ellos se tiene: los
costos de re-procesos, desperdicios, devoluciones, reparaciones, reemplazos, gastos por

atencién a quejas y exigencias de cumplimiento de garantias, entre otros.

Estos dos tipos de costos, costos de la calidad y de la no calidad, estan relacionados. Y se
pueden juntar dentro de un sistema de costo de calidad, el cual presenta técnicas contables y

herramientas administrativas que ayudan a la gerencia a identificar, clasificar, cuantificar



monetariamente y jerarquizar los costos de la calidad y no calidad de la organizacién
(Morillo 2010).

Asimismo, el disefio de un sistema de gestion de costos de la calidad se basa en el analisis
de los costos dentro de la empresa, estos costos deben ser registrados del mismo modo como
son registrados los costos comunes (costos fijos y variables) segun la contabilidad. Una vez
disefiado el sistema, la empresa se encontrard con problemas relacionados a que el recurso
humano no se identifica con estos costos de manera explicita. Si bien las empresas registran
rutinariamente los costos incurridos en la elaboracion de sus productos, los costos de la

calidad no son registrados.

Los problemas antes mencionados, se replican en la empresa vitivinicola “Vifiedos Las
Casuarinas” de la ciudad de Chincha. La principal causa que se ha podido determina es el
no poder identificar fehacientemente los distintos costos de la calidad dentro del proceso de
elaboracion de Vinos y de la gestion de la empresa. Es por ello que se debe comprender estos
conceptos, ponerlos en practica dentro del sistema de gestion de costos, analizarlos y

relacionarlos con la productividad y rentabilidad de la empresa.

Otro de los problemas que se ha identificado es la falta de conocimiento de las normas
técnicas basicas empleadas en las distintas empresas, ya que no existe la creacion,
actualizacion y control de informacién documentada, los cuales son necesarios para la
estandarizacion de los procesos productivos y administrativos. Estos aspectos son los que

facilitan la gestion y reduce el uso inapropiado de recursos.

De acuerdo con lo antes mencionado, la presente investigacion esta guiada al disefio de un
sistema de gestion de costos de la calidad para incrementar la rentabilidad de “Vifiedos Las

Casuarinas”. En tal sentido, los objetivos que tiene la investigacion son los siguientes:

e Disefiar un sistema de gestion de costos de la calidad para incrementar la rentabilidad de
la empresa productora de vinos “Viiiedos Las Casuarinas” de la ciudad de Chincha.

e Determinar los costos de produccién de vinos de Vifiedos Las Casuarinas.



Calcular los costos de la calidad de produccion de vinos de Vifiedos Las Casuarinas.
Determinar el margen de rentabilidad operativa de Vifiedos Las Casuarinas.

Medir la eficiencia del sistema de gestion de costos de la calidad de Vifiedos Las
Casuarinas.



Il. REVISION DE LITERATURA

2.1. ANTECEDENTES

Para fines de la presente investigacion el investigador ha encontrado tres antecedentes.

El primero tuvo como objetivo disefiar un sistema de gestion de costos de la calidad para
incrementar la rentabilidad y competitividad de una empresa productora de pisco artesanal
tecnificado de la region de Ica. Para ello se identificaron las actividades que constituyen
costos dirigidos a la obtencion y aseguramiento de una calidad satisfactoria del producto asi
como los costos resultantes de un control inadecuado, agrupandose segun las diferentes

categorias de los costos de la calidad (Arizaga, 2012).

Para poder desarrollar esta investigacion Arizaga (2012), realizé entrevistas con la alta
direccion, encuestas, utilizacion de herramientas de calidad y la aplicacion de metodologias
como la IMECA vy la ISO, elaboré el diagnostico de la situacidon actual de la empresa,
identificaron las causas que inciden en el proceso de produccion y distribucién del pisco;
posteriormente a traves de la aplicacion del disefio propuesto, establece la guia entregable

para gestion de costos de la calidad en la empresa.

Al terminar la investigacion pudo conocer la situacion existente en la empresa en relacién
con dichos costos, evaluar la efectividad del sistema de gestion de costos de la calidad, en
términos de indicadores de gestion, rentabilidad y competitividad, y como consecuencia,
adoptar los programas internos de mejoramiento, por medio de la planificacion, ejecucién y

monitoreo del sistema propuesto (Arizaga, 2012).



La segunda investigacion tuvo como objetivo realizar el analisis y disefio de un sistema de
informacién de costeo por procesos aplicado a las industrias vitivinicolas. Con esto se quiere
presentar una alternativa de solucion que de aplicarse facultara al sector vitivinicola obtener
informacién exacta, confiable y oportuna sobre los costos incurridos durante todo el proceso

de elaboracién de vinos (i, 2008).

Con la implementacion del sistema de informacion de costos por procesos en las industrias
de vinos es posible obtener la trazabilidad del producto terminado, la cual es necesaria para
cumplir con las exigencias de los clientes y consumidores. Con la trazabilidad que permite
vincular la condicién del producto terminado con dafios que sean consecuencia del proceso
de distribucion, de produccion o precedentes de la materia prima, influye en la mejora de
procesos en el campo, en bodega o en la posterior comercializacion (Yi, 2008).

Segun Yi (2008), de implementarse esta solucion es inminente la obtencion de costos exactos
y de manera oportuna; asi como la reduccién de tiempo en el procesamiento de la data
registrada. De igual forma al implantarla en la industria vitivinicola del Perd elevara el nivel
de competencia y les permitira alcanzar una mejor posicion en el mercado nacional e

internacional.

Y la tercera investigacion, la de Rodriguez (2012), tuvo como objetivo fundamental el
disefiar el procedimiento que permita identificar, determinar y calcular los Costos de la
Calidad en la Empresa. Este procedimiento podra ser utilizado como instrumento de
direccion, que debe facilitar la valoracion de posibles decisiones a tomar, permitiendo la
seleccion de aquellas que brinden el mayor beneficio en la gestion con el minimo de costos,
asi como reducir el riesgo de tomar decisiones incorrectas en situaciones coyunturales de

mercado o acciones impostergables de caracter nacional.

Después de haber desarrollado esta investigacion Rodriguez (2012), concluy6 que en los
documentos oficiales de la Empresa se evidencia que el sistema de gestion de calidad no
brinda las herramientas para llegar al calculo, contabilidad y analisis de los costos de la

calidad. De igual forma la presente investigacion aporta un procedimiento para la



identificacion, determinacion y calculo de los costos de la calidad, lo que permitird obtener
elementos de juicio para la toma de decisiones de la gestion de calidad en DIVEP Camagey.
Y por altimo el resultado de la nueva clasificacion de los costos de la calidad se elaboro e
implement6 un nomenclador que responde a las actividades por éareas en las que se pueden

originar los costos de la calidad.

2.2.MARCO TEORICO

2.2.1. EL VINO

a. DEFINICION

Segun la OIV (2016), el vino es, exclusivamente, la bebida resultante de la fermentacion

alcoholica, completa o parcial, de uvas frescas, estrujadas 0 no, o de mosto de uva. Su

contenido en alcohol adquirido no puede ser inferior a 8,5 % vol.

El vino es una bebida obtenida de la uva (especie Vitis Vinifera) mediante la fermentacion
alcoholica de su mosto o jugo. La fermentacion se produce por la accién metabdlica de las
levaduras que transforman los azucares del fruto en alcohol etilico y gas en forma de didxido
de carbono. El azlcar y los acidos que posee la fruta, hace que sean suficientes para el
desarrollo de la fermentacion. No obstante, el vino es una suma de un conjunto de factores
ambientales: clima, latitud, altitud, horas de luz, temperatura, etc. (VINITODO, 2013)

b. CLASIFICACION

Segun el INDECOPI (2011), los Vinos se clasifican por:

e Porsu color

- Vinos tintos: Son los vinos obtenidos por fermentacion del mosto proveniente de

uvas tintas, .en contacto con los hollejos.



- Vinos blancos: Son los vinos de color pajizo, pajizo verdoso o amarillentos mas
0 menos dorado, obtenidos por la fermentacion del mosto de uvas blancas, o a
partir del mosto blanco de uvas de hollejo rosado o tinto elaborado con
precauciones especiales.

- Vinos rosados: Son los vinos de color rojo poco intenso obtenidos por
fermentacién del mosto de uvas tintas blancas, que han estado muy pocas horas

en contacto con los hollejos, o la mezcla de vinos blancos con vinos tintos.

e Por su contenido de azUcares reductores

- Seco: Cuando el vino contiene un méaximo del 4 g/L de azucar.

- Semi-seco: Cuando el contenido de azucar en el villa es mayor que lo
especificado en el punto anterior, hasta un maximo de 90 g/L.

- Dulce: Cuando el vino tiene un contenido de aztcar mayor de 90 g/L.

e Por la técnica de elaboracion

- Vinos Especiales: son los vinos procedentes de uvas frescas, de mostos o vinos
que han sido sometidos a ciertos tratamientos durante o despues de su produccion
y cuyas caracteristicas vienen no solo de la propia uva, sino también de la técnica

de produccion utilizada. Esta lista incluye:

v" Vino Licoroso es un producto con grado alcohélico adquirido superior o igual
al 15 % e inferior o igual al 22 %.
= Vinos Generosos Naturales: cuando no tienen adiciones de alcohol.
= Vinos Generosos Alcoholizados (6 fortificados): cuyo grado alcohdlico
proviene en parte de la adicion de alcohol vinico en cualquier momento

de su elaboracion.

v Vinos espumantes 0 espumosos
= Vinos espumosos 0 espumantes "naturales™: Son los vinos que se
expenden en botellas a una presion no inferior a 3,5 bar a 20 -C , cuyo

anhidrido carbonico proviene exclusivamente de una segunda

7



fermentacién alcohdlica realizada en envase cerrado. Esta fermentacion
puede obtenerse por la adicion de azucar refinada de cafia.

= Vinos espumantes gasificados: Son los vinos que han sido adicionados
de anhidrido carbonico puro. Su riqueza alcohdlica no deberé ser inferior

a 6,5° GL a 20 °C, sin tolerancia.

Por Crianza

Vinos criados en madera

v' Vino Gran Reserva: Para los vinos tintos con un periodo minimo de

envejecimiento de 60 meses, de los que habran permanecido al menos 18 en
barricas de madera de roble, y en botella el resto de dicho periodo. Los vinos
blancos y rosados con un periodo minimo de envejecimiento de 48 meses, de
los que habran permanecido al menos seis en barricas de madera de roble, y

en botella el resto de dicho periodo.

Vino Reserva: Para los vinos tintos con un periodo minimo de envejecimiento
de 36 meses, de los que habran permanecido al menos 12 meses en barricas
de madera de roble, y en botella el resto de dicho periodo. Los vinos blancos
y rosados con periodo minimo de envejecimiento de 24 meses, de los que
habran permanecido al menos seis en barricas de madera de roble y en botella

el resto de dicho periodo.

v Vino Crianza: Para los vinos tintos con un periodo minimo de envejecimiento

de 24 meses, de los que al menos seis habran permanecido en barricas de
madera de roble de 225 a 330 litros. Los vinos blancos y rosados con un
periodo minimo de envejecimiento de 18 meses, de los que al menos seis
habran permanecido en barricas de madera de roble de la misma capacidad

méaxima.

Vinos criados sin madera: Para los vinos tintos, blancos o rosados criados sin

presencia de madera.



- Joven: Es aquel que se elabora para su inmediata comercializacion en el mercado,

pudiendo contener 0 no vinos criados en madera de roble.

c. ELABORACION DEL VINO

El primer paso que hay que considerar en la elaboracion de un vino, es la maduracion de la
Uva. El proceso de maduracién consta de varias etapas, desde que se cosecha el fruto anterior
y la planta entra en un estado de reposo o letargo hasta que vuelve a brotar la planta, aparece
el fruto, madura y se vuelve a cosechar. Una vez que se ha llegado a la maduracién ideal de
la Uva, que consiste principalmente en lograr la concentracion de azucar deseada (medida

en grados Brix), entonces comienza la vendimia (VINITODO, 2013).

Segun Olarte (2012), el proceso de vinificacion presenta distintas etapas y varia segun el tipo
de vino que se quiere hacer. En general el proceso productivo se divide en seis etapas, las
cuales presentan distintas actividades dentro de ellas, estas se pueden ver la Figura 1 de la

pagina 10 y se detallan a continuacion:



INICIO

RECEPCION DE
MATERIA PRIMA

y

PESADO

y

ESTRUJADO

y

CORRECCION
DEL MOSTO

v

FERMENTACION

v

TRASIEGO

y

FILTRADO

y

EMBOTELLADO

Figura 1: Proceso de elaboracion del vino

FUENTE: Elaboracién propia, basado en el Disefio y automatizacion del proceso de elaboracién del vino dulce
— Olarte.
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PREPARACION DEL MOSTO

Recepcion de la Materia Prima: En esta actividad se reciben los racimos que
llegan en un estado agricola, es decir tal como han sido recolectados y
transportados. Para cumplir esta funcion los equipos y la organizacién de
recepcion se han de adaptar a las restricciones agricolas y a las restricciones de

vinificacion (Coronel, 2015).

Pesado: Consiste en cuantificar la fruta que entrara a proceso. Esta operacion
debe hacerse utilizando recipientes adecuados, balanzas calibradas y limpias
(Coronel, 2015).

Estrujado: La fruta se somete a un estrujado para la obtencion de particulas de
menor tamafio, de modo que la pulpa o el jugo queden expuestos a la accion de
las levaduras. El producto del estrujado es el conocido mosto, el cual esta
compuesto por jugo, cascara, pepas etc. Dependiendo de la variedad de uva que
se utilice, las cascaras o las semillas pueden aportar sabores indeseables al vino
final, esta es una variable que se debe evaluar para modificar segin sea

conveniente para el producto final (Coronel, 2015).

CORRECCION DEL MOSTO

Segun Coronel (2015), esta etapa presenta tres fases, las cuales son las siguientes:

Activacién de la levadura: La primera fase de la correccion del mosto es la
activacion de la levadura, que se hace diluyendo la levadura de panaderia, con
agua a 32 ° C y una pequefia cantidad de azucar y se deja reposar de 15 a 20

minutos.

Encabezamiento: Luego de la activacion de la levadura se procede a la adicion
de azucar, lo cual ayudara a la correccién de los grados brix, este proceso se
conoce como chaptalizacion o encabezamiento (practica incluida en la

vinificacion por Chaptal en 1802). Esta operacién es importante ya que cuando
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los ° Brix son menores a lo ideal la cantidad de alcohol obtenida es menor y
adicional a ello la fermentacién se detiene porque las levaduras no pueden

realizar la fermentacion por la elevada presion osmotica.

- Siembra: Y por ultimo se tiene la siembra, la cual se da luego de haber

incorporado el azucar al mosto y consiste en sembrar la levadura activada.

FERMENTACION ALCOHOLICA

La fermentacion de la uva la llevan a cabo las levaduras, siendo las principales
variedades Saccharomyces cerevisiae y Saccharomyces bayanus. En el transcurso
del periodo fermentativo, las enzimas de las levaduras transforman los azucares
fermentables en alcohol con formacion de otros productos. Esta etapa es decisiva en
la elaboracion de un vino, todas las cualidades potenciales del vino existen ya en la
uva; van a deteriorarse en el transcurso de la vinificacion o, por el contrario,

desapareceran (Delanoe et.al, 2003).

Segun Delanoe et.al (2003), dentro de esta etapa existen factores que influyen en la
fermentacion alcohdlica, estos son la densidad y la temperatura. Dentro de la
fermentacion la densidad disminuye continuamente hasta alcanzar un valor
generalmente comprendido entre 0.990 y 0.995 g/cm3. Si la densidad tiene un valor

mucho mas elevado, la fermentacion se ha parado.

Entre los factores que influyen en el desarrollo de la fermentacion, la temperatura es
preponderante. A una temperatura de 25°C, la fermentacion es muy activa y existe
una pérdida de algunos aromas en el caso de vinos blancos y rosados. Estas distintas
variaciones de temperaturas y sus efectos en la fermentacion, al igual que en el

producto final se pueden ver en las Figura 2 y Figura 3.
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VINOS BLANCOS Y ROSADOS

TEMPERATURA EFECTO
Inferior El arranque de la fermentacion es dificil; riesgo de
A 15°C oxidacion. La utilizacion de una levadura adaptada a
esta temperatura permite realizar una fermentacion
alcoholica completa.
15-18°C Temperatura 6ptima para la formacién de los aromas

de fermentacion.

18-20 °C Temperatura deseable para asegurar un buen término
de la fermentacion(a partir de una densidad inferior
a 1,020 g/em’)

20-25°C Fermentacion muy activa, perdida de algunos
aromas, enfriar. Temperatura buscada en el caso de
una fermentacion sin aporte de levaduras.

25-30°C Fermentacion muy rapida, perdida de aromas, menos
finura, enfriar.

Superior a 30C  Riesgo de parada de fermentacién.
Acciones preventivas
Evitar las vendimias calientes: cosechar durante las
horas fiescas.
Favorecer los intercambios de calor naturales a
través de las paredes de las cubas: volumenes
reducidos, cubas separadas, cubas metalicas,
ventilacion de las cubas.

Figura 2: Efectos de la temperatura en el desarrollo de la fermentacion en vinos blancos

y rosados
FUENTE: Delanoe et al, (2003)
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VINOS TINTOS
TEMPERATURA EFECTO

Inferior a 22°C Maceracion insuficiente, falta de color,
pocos taninos

24-26°C Baja extraccion de taninos, elaboracion
de vino tinto afrutado.

28-30°C Buena extraccidon de color y de taninos.
Conviene para los vinos de crianza o
para las variedades de uva que liberan
con dificultad su materia colorante.
Acciones preventivas (regiones
septentrionales)
Vendimia caliente: cosechar durante las
horas mas calurosas.
Buen aislamiento: Volumenes
importantes, cubas  enterradas o
adosadas, cubas de hormigon.

Figura 3: Efectos de la temperatura en el desarrollo de la fermentacion en vinos tintos
FUENTE: Delanoe et al, (2003)

ACONDICIONAMIENTO DEL VINO

Para Coronel (2015), el acondicionamiento del vino se divide en dos fases, el trasiego

y la clarificacion.

El trasiego se realiza una vez finalizada la fermentacién, en la cual se inicia una
sedimentacidn espontanea de las particulas hasta entonces mantenidas en suspension
como son las levaduras, los restos de fruta, proteinas, pectinas, etc. Con poco tiempo
estas particulas se descomponen, junto con la autolisis de las levaduras, dan al vino
un sabor verdaderamente desagradable. Es por ello que para evitar el contacto
prolongado con ellas, el vino es trasvasado sucesivamente teniendo el cuidado de no

arrastrar dichas particulas.

En el caso de la clarificacion se emplean "agentes clarificantes”, compuestos
adsorbentes como: bentonita, gelatina, caseina, carbon o clara de huevo; los cuales

forman complejos coloidales que floculan y arrastran las particulas suspendidas.
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Luego de ser agregados los agentes clarificantes, el vino es mantenido en absoluto
reposo para obtener en pocas horas un liquido bastante claro las particulas
depositadas en el fondo.

e EMBOTELLADO

Segun Olarte (2012), en esta etapa, luego del acondicionamiento del vino, se procede
al envasado del producto final. Primeramente se debe de preparar el envases, que por
lo general es de vidrio, para ello se debe de eliminar las particulas de polvo en su

interior, luego el envase pasara por un secado para su posterior llenado.

Después del llenado, las botellas pasan a la encorchadora, en la cual se coloca un
corcho que queda de uno a dos centimetros entre este y el vino; de esta forma se
previene las expansiones por efecto de la temperatura. Posteriormente se pasa a
encapsular y etiquetar la botella; en este Gltimo se adhiere la etiqueta y la contra
etiqueta (Olarte, 2012).

d. COYUNTURA ACTUAL DEL VINO EN EL PERU

Segun Peru 21 (2016), la coyuntura de las bebidas alcoholicas han ido mejorando en los
altimos afios, luego que en el 2014 el sector cayera alrededor de ocho por ciento debido a
que la Ley del Impuesto Selectivo al Consumo (ISC) se modificara, y tuvo como principal
efecto el incremento de los precios de los licores. Pese a esto en el 2015, tras jugadas

comerciales, el crecimiento del sector fue del diez por ciento.

Para el presente afio lo que se ha estimado es un crecimiento del seis por ciento, esto debido
a la mejor perspectiva macroecondmica del pais. No obstante, este crecimiento del sector
estara muy por debajo del registrado en los afios anteriores, lo cual ha originado pérdida de

rentabilidad en las empresas licoreras (Pert 21, 2016).
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Segun El Peruano (2015), el consumo per capital del vinos en el Per( es de aproximadamente
1.7 litros por habitante al afio. Lo que significa que en los ultimos diez afios este se ha
duplicado significativamente dicho consumo. De igual forma se ha visto que el mercado
peruano se ha vuelto sofisticados en los Gltimos afios, para lo cual los consumidores estan

dispuestos a pagar un mayor precio por un producto de calidad.

Segun Gennari y Estrella (2015), la industria vitivinicola peruana se concentra en la region
de Ica, donde se encuentran radicadas las principales bodegas, las cuales se encuentran en
un proceso de reconversion tecnoldgica. El aumento de la demanda de vino ha sido
favorecido por una mejora en los ingresos de la poblacion y el desarrollo de una oferta

gastronomica turistica importante.

Segun lzaguirre (2015), en el mercado peruano el consumo de licores se caracteriza por
presentar una elevada produccion de producto informal, lo que quiere decir que es producido
al margen de la normativa fiscal y sanitaria, esto incluye a los fermentados como a los

destilados; tanto asi que podria alcanzar el treinta por ciento del mercado.

El consumo per cépita de cerveza es de mas de 67 litros al afio, muy por encima que la del
vino, que presenta tan solo 1.6 litros al afio, esto se puede ver en la Figura 4 de la pagina 17.
Aunque el mercado vitivinicola tiene una tendencia creciente, sigue siendo pequefio, con un

potencial de crecimiento notable.
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Figura 4: Tamano del mercado del vino en Peru

FUENTE: Izaguirre (2015)

En el Perl el consumo de alcohol se caracteriza por el elevado porcentaje de producto
informal. Segln estimaciones, este porcentaje podria alcanzar el treinta por ciento del
mercado. La bebida mas consumida en Peru es la cerveza, cuyo consumo per capita es de
algo mas de 44 litros al afio, cuyo consumo duplica el reportado hace diez afios. En
comparacion con el vino, su consumo per capita de vino en el 2011 fue de aproximadamente
1,3 litros, en 2014 fue de 1,5 litros y se espera que en 2016 alcance los 1,7 litros per capita.
Cabe destacar que si s6lo se considera la poblacion mayor de 18 afios, el consumo es de 3

litros per capita al afio (Gennari y Estrella, 2015).

Segun lzaguirre (2015), durante los ultimos afos en el mercado peruano las importaciones
de vino han mostrado una tendencia al alza, aun asi la oferta local supera a la extranjera
sustancialmente. Segun cifras se ve que la oferta de vino en Peru estaria compuesta en primer
lugar por un ochenta por ciento de produccién nacional y en segundo lugar por un veinte por

ciento de importaciones. Esto se puede ver en las Figura 5 y Figura 6 de la siguiente pagina.
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Figura 5: Produccién nacional e importacion de vino en Peru

FUENTE: Izaguirre (2015)
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Figura 6: Composicion de la oferta de vino en 2014

FUENTE: Izaguirre (2015)

Segun Gennari y Estrella (2015), la produccion vitivinicola local ha crecido desde los 19,9
millones de litros en 2006 hasta alcanzar los 33,3 millones de litros en 2012. Asi en 2013,

las ventas crecieron un catorce por ciento en volumen total, lo que representa 1500 millones
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de nuevos soles. Para el periodo 2013-2018 se espera un crecimiento de once por ciento en

volumen y doce por ciento en el valor de las ventas.

En la Gltima década, el mercado peruano ha registrado una rapida expansion, esto paralelo
al crecimiento econémico del pais. Pero no sélo la mejora econdmica explica el crecimiento,
sino también la apertura comercial del Peru ha facilitado la llegada al mercado de vino de
calidad a precios mas econdmicos. Es asi que el mercado peruano esta cuantitativamente
dominado por los productores locales, que copan cerca del ochenta por ciento del mercado.
Otros factores que explican este fendmeno son el aumento del poder adquisitivo, la
expansion de los supermercados, el desarrollo de la actividad turistica, y el apogeo de la
gastronomia (Gennari y Estrella, 2015).

Segun lzaguirre (2015), el mercado del vino en Pert durante los ultimos diez afios ha
experimentado una notable expansion. Es asi que en 2004 el consumo total de vino en todo
pais apenas alcanzaba los 15 millones de litros, para el presente afio la cifra casi se ha
triplicado y supera los 40 millones. Esto debido a dos factores principales como el progreso

socioecondmico del pais y su creciente apertura al exterior que explican esta evolucion.

Segun Gennari y Estrella (2015), el consumidor peruano guia su decisién de compra por el
precio y el reconocimiento del producto. Pero también existe un grupo minoritario de

consumidores con amplio conocimiento y consumo de vinos de precio alto y medio-alto.

El comportamiento de la demanda de vino en el mercado peruano es que se compra en
ocasiones especiales. Es asi que se ve una estacionalidad del consumo, en torno al setenta
por ciento de la compra de vino se realiza en el segundo semestre, donde se encuentran las
fechas de las grandes celebraciones (Navidad y fiestas patrias). En la parte de
comercializacion los vinos de gama baja se suelen vender en bodegas, mientras que los vinos
de categoria superior se venden habitualmente en tiendas especializadas y, sobre todo,

supermercados (lzaguirre, 2015).
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En general el peruano tiene preferencia por los sabores muy fuertes y dulces. Los ejemplos
mas tipicos son el Pisco Sour, con un fuerte sabor a limdn; la gaseosa tipica peruana, Inka
Cola, de extremo sabor dulce. De igual forma en la comida tenemos a la mazamorra morada,
jugos de frutas, ceviches. Por ello que los vinos mas consumidos son los dulces. Segun se
eleva el nivel social, la cultura por el vino es mayor, manifestandose un mayor gusto por
vinos con escaso 0 nulo azlcar residual, conforme a los parametros de consumo

internacional (Gennari y Estrella, 2015).

e. COSTOS DE LA CALIDAD EN LA ELABORACION DEL VINO

Segun Alturria et. al (2007), los defectos que se presentan en el proceso y que ocasionan
costos de la calidad con mayor frecuencia se originan en la etapa pre fermentativa, lo que
significa un treinta y seis por ciento. Adicionando a este primero, los defectos presentados
en la crianza y conservacion, y los provenientes del vifiedo, llegan a explicar el setenta y

nueve por ciento de los mismos. Esto se puede ver la Figura 7 de la pagina 20.
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Figura 7: Diagrama de pareto que identifica el origen de los defectos en elaboracion
de vinos
FUENTE: Alturria et. al (2007)
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Dentro de los defectos originados en la etapa de pre fermentacion y/o fermentacion son los
siguientes: el olor a huevo podrido (31 por ciento) y la aparicidn de sabor ajerezado y aspecto
oxidado (23 por ciento) ocupan los dos primeros lugares en la aparicién de defectos en la
etapa fermentativa. Estos dos tipos de defectos se atribuyen a practicas deficientes en la
bodega, como la falta de nutrientes y de control de la temperatura para desarrollar
correctamente el proceso de fermentacion. Como tercer defecto se tiene el olor a vinagre (20
por ciento), que es atribuible a la deficiente dosificacion de anhidrido sulfuroso,
contaminacién de la vasija con microorganismos aceticos que pueden paralizar la

fermentacion alcohdlica (Alturria et. Al, 2007).

Segun Alturria et. al (2007), los defectos que aparecen en la crianza y conservacion son el
aspecto oxidado (32 por ciento) la falta de limpieza de los recipientes favorece la aparicion
de olor a vinagre (18 por ciento) que derivara en picadura acética. También se debe al
excesivo contacto de particulas residuales de la fermentacion con el vino, que es fuente de
olores a reducido y a huevo podrido (18 por ciento).

Por ultimo, los defectos mas significativos presentados en el proceso de elaboracion del vino
son provenientes del vifiedo, es por ellos que se tiene claro que la calidad de la uva es
determinante para la futura calidad de vino. Asi tenemos que el 53 por ciento de esos defectos
son consecuencia de las practicas culturales y se corresponden con la expresion sensorial
denominada sabor herbaceo. El 21por ciento se origina en la presencia de enfermedades
como la podredumbre de los racimos, ocasionada por Botritys cinerea y también se deben a
practicas inadecuadas atribuibles al déficit de colocacion de anhidrido sulfuroso durante la
cosecha (Alturria et. Al, 2007).

2.2.2. COSTOS DE LA CALIDAD

a. DEFINICION
Los costos de la calidad se definen segiin Alfaro (2009), como los costos que se pueden

atribuir a la mala calidad, ya sea en acto o en potencia. Del mismo modo son los costos de

no satisfacer los requisitos del cliente o0 mejor dicho el costo de hacer las cosas mal.
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Los costos de la calidad son los que se relacionan con la medicion de la calidad. Los costos
de la calidad se integran tanto a los costos directos de calidad como a los costos ocultos en
que se incurre para cumplir con las especificaciones de los productos o servicios
demandados. De esta forma se puede desprender que los costos de la calidad estan
relacionados con la creacion, identificacion, reparacion y prevencion de defectos (Ramirez,
2008).

Segun Ramirez (2008), los costos de la calidad se clasifican de la siguiente manera:

e Costos de prevencion: Son los costos en que se incurre antes de empezar el
proceso con el fin de minimizar los costos por productos defectuosos. Si es que
se tiene mas costos por este concepto, mas ahorros habra si se reduce la cantidad

de productos defectuosos. Entre los costos de prevencion destacan los siguientes:

- Costos de planeacién de calidad.
- Costos de capacitacion.
- Costos de revision de nuevos productos.

- Costos de obtencion y analisis de datos de calidad.

e Costos de evaluacion: Son aquellos costos en que se incurre para determinar si
los productos o servicios cumplen con sus requerimientos y especificaciones.

Entre los costos de este rubro se pueden mencionar:

- Costos de proveedores.

- Costos de inspeccion.

e Costos por fallas internas: Son aquellos costos que podrian ser evitados si no
existieran defectos en el producto antes de ser entregado al cliente. Entre estos

costos se destacan:

- Costos de reproceso.
- Costos de desechos.

- Costos por tiempo 0cioso.
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e Costos por fallas externas: Son aquellos costos que podrian ser evitados si los
productos o servicios prestados no tuvieran defectos. La diferencia con los
anteriores es que estos costos surgen cuando los defectos se detectan después de
que el producto es entregado al cliente. Entre estos destacan:

- Costos por productos devueltos.
- Costos por reclamaciones.
- Costos de garantia.

- Costos por rebajas.

Los costos de la calidad se dividen en costos originados en la empresa para asegurar que los
productos tengan calidad y costos por no tener calidad que resultan de las deficiencias en
productos y procesos. A estos ultimos se les conoce como costos de la no calidad o de mala
calidad. Es asi que los costos de la calidad se clasifican en costos para asegurar la calidad,
donde estan los costos de prevencion y evaluacion; y por otro lado estan los costos de la no

calidad que se dividen en costos por fallas internas y fallas externas (Gutiérrez, 2010).

Es asi que la mala calidad no solo trae como consecuencia clientes insatisfechos, también
genera costos de la calidad altos y, en consecuencia, no se puede competir en calidad ni en
precio, ni mucho menos en tiempos de entrega, ya que un proceso que produce mala calidad

es erratico e inestable y no se puede predecir (Gutiérrez, 2010).

La Figura 8 que se encuentra en la pagina 24, presenta la magnitud acumulada de los costos
de la calidad, y como si es que se mejora la calidad invirtiendo mas y mejor en la prevencion,
a medida que los esfuerzos de mejora dieran resultado disminuirian los otros tres costos de
la calidad. Por lo tanto, los costos de la calidad se convierten en el argumento econdémico
para fundamentar los esfuerzos de mejora de la calidad y la productividad en una

organizacion (Gutiérrez, 2010).
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Figura 8: Relacion entre costos de la calidad y esfuerzos de mejora
FUENTE: Calidad Total y Productividad - Gutiérrez

Los expertos calculan que de 60 a 90 por ciento del total de los costos de la calidad son
resultado de fallas internas y externas, y la responsabilidad es de los directivos. En el pasado,
los directivos reaccionaban a los altos costos de las fallas incrementando la inspeccion. Sin
embargo, este tipo de acciones sdlo aumentan los costos de evaluacion. El resultado general
es poca, 0 ninguna, mejora en la calidad o la productividad. En la practica, un incremento en
la prevencion casi siempre genera mayores ahorros en todas las otras categorias de costos
(Evans y Lindsay, 2008).

Si es que solo tomamos los costos de las fallas internas y lo clasificamos desde el mas alto
hasta el méas bajo, es posible que 70 u 80 por ciento de todos los costos se deban a s6lo uno
o0 dos problemas de manufactura. La identificacion de estos “pocos costos vitales”, como se
les conoce, lleva a una accion correctiva gque tiene alto rendimiento a un bajo costo. Esta
técnica, llamada analisis de Pareto, es una de las “siete herramientas del control de calidad”
(Evans y Lindsay, 2008).

b. SISTEMA DE COSTOS DE LA CALIDAD

La importancia de la calidad ha tenido impacto significativo en el papel que desempefian los

sistemas de contabilidad en los negocios. Los sistemas de contabilidad estandar casi siempre
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son capaces de proporcionar datos sobre los costos de la calidad para la mano de obra directa,
gastos de administracion, desperdicio, gastos de garantias, costos de responsabilidad de los
productos y mantenimiento, reparacion y calibracidn del equipo de prueba. Sin embargo, la
mayoria de los sistemas de contabilidad no estan estructurados para la captura de
informacion importante de los costos de la calidad. Algunos costos debido a fallas externas,
como la ausencia de satisfaccion de los clientes y los ingresos perdidos en el futuro, son
imposibles de calcular con precision. Aunque los costos de prevencion son los mas
importantes, los costos de evaluacion, de fallas internas, fallas externas y prevencion (en ese

orden) casi siempre son més faciles de obtener (Evans y Lindsay, 2008).

Los sistemas contables tradicionales se enfocaban en promover la eficiencia de la produccion
en masa, en especial la produccion con pocos productos estandar y altos costos directos de
mano de obra. Los sistemas tradicionales miden con precision los recursos que se consumen
en proporcion con el nimero de unidades fabricadas de cada producto. Los productos
actuales se caracterizan por una mano de obra mucho mas barata y muchas actividades que
consumen recursos no estan relacionadas con el volumen de unidades producidas (Evans y
Lindsay, 2008).

Un sistema de costo de calidad presenta diferentes técnicas contables y herramientas
administrativas que proporciona a la alta direccion los datos que le permiten identificar,
clasificar, cuantificar monetariamente y jerarquizar los costos asociados a la calidad de la

organizacion (Morillo 2010).

Para Morillo (2010), las etapas para realizar la aplicacion de un sistema de costos de la
calidad son: Primero la planificacion, la cual implica realizar un cronograma de actividades,
capacitar al personal y convencer al area financiera de la necesidad del célculo de los costos
de la calidad. La segunda etapa consiste en seleccionar un area de prueba, para que luego el
sistema de costo de calidad disefiado debera generalizarse a toda la organizacion. En la
tercera etapa se debe analizar un diagrama de procesos claves, esto estara a cargo de un grupo

de trabajo conjuntamente con el responsable del area.
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En la cuarta etapa se debe clasificar los elementos del costo de calidad, relativa al area de
prueba seleccionada, a los procesos claves y/o dimensiones de calidad; clasificandolos en
prevencion, evaluacion, fallas internas y fallas externas. En la quinta etapa se debe establecer
los elementos de entradas y salidas al sistema y de los registros primarios y estadisticos,
considerando la clasificacion realizada en el paso anterior. Por ultimo tenemos la etapa de
automatizacion del sistema, mediante algunas técnicas de computacion, para luego comenzar
el periodo de prueba o lapso durante el cual se acumularan y presentaran los costos de la
calidad (Morillo 2010).

Una forma conveniente de informar los costos de la calidad es a través de una segmentacion
por funcién organizacional, como se muestra en la Figura 9 de la pagina 26. Esta matriz sirve
para varios propoésitos. Primero, permite a todos los departamentos reconocer sus
contribuciones al costo de la calidad y participar en un programa del costo de la calidad. En
segundo lugar, sefiala las areas donde se manejan altos costos de la calidad y centra la
atencion en los esfuerzos por mejorar. A menudo, los costos de la calidad se establecen como

un indice; es decir, la razon del valor actual con el periodo de base.

Ingenieria
de diseio Compras | Produccioén | ... |Finanzas | ... | Contabilidad| Totales

Costos de prevencion
Planeacion de la calidad
Capacitacion y entrenamiento

Costos de evaluacion
Instrumentos de
prueba e inspeccion

Costos de fallas internas
Desperdicio
Reproceso

Costos de fallas externas
Devoluciones
Costos de devolucién

Totales

Figura 9: Matriz del costo de la calidad
FUENTE: Administracién y Control de Calidad — Evans y Lindsay
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c. MODELOS DE LOS COSTOS DE LA CALIDAD

Diversos estudiosos han determinado que existen cinco modelos para calcular los costos
totales que se incurren al realizar la calidad en una empresa. Una de estos modelos es el
Illamado PEF, el cual fue desarrolla por Armand Feigenbaum en 1994 y se puede ver en la
Figura 10, el cual integra los costos de prevencidn, evaluacion y fallas (internas y externas).
Los costos de prevencidn son los destinados a las actividades encargadas de asegurar la
calidad, los costos de evaluacion son aquellos destinados a medir el nivel de la calidad
conseguido en el proceso y los costos de fallas son aquellos derivados por la falta de calidad
en productos o servicios antes de (internas) o después de ser entregados (externas) al cliente
(Gracia y Dzul, 2007).

Coste
Coste de fallos -
Prevencion y
evaluacion
0 % Nivel de conformidad 100 %

Figura 10: Modelo clasico de los costos de la calidad
FUENTE: Modelo PEF de costes de la calidad como herramienta de gestion en empresas constructoras: una

vision actual — Gracia y Dzul

Segun Ramirez (2008), existe una perspectiva que asume un equilibrio entre los costos de

control y los costos por fallas. Esto quiere decir que a mayores costos de control, los costos
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por fallas deberian de reducirse. Mientras que se reduce en los costos de fallas, al mismo
tiempo deberia de aumentar los costos de control, para ello se debera continuar esforzandose
en prevenir o detectar unidades defectuosas hasta el punto en que el costo de controlar sea
mayor que la reduccion en los costos por fallas. Este punto se denomina nivel de calidad

aceptable.

La disminucion de los costos por fallas supone un incremento de los costos de prevencion y
evaluacion. Este incremento se dispara si se pretende conseguir cero defectos en la
produccion. Al ocurrir esto la curva de costos totales de calidad presenta un minimo, el cual
deberia ser el 6ptimo, pues luego de ello estos costos comienzan a incrementar de manera
exponencial. La empresa bien gestionada deberia de situarse en este punto 6ptimo en la cual
se brinda la calidad que paga el cliente por los bienes o servicios (Ruiz-Falco, 2009).

Actualmente el modelo de PEF se encuentra en desuso por el hecho que las empresas de
éxito tienen objetivos de cero defectos. La explicacion de esto se debe a que la evolucion de
los mercados hace que las fallas externas tengan cada vez un costo mas elevado. Esto supone
que el punto minimo de la curva se va desplazando con el tiempo hacia el cero, lo que fuerza

a la empresa a estar permanentemente en un proceso de mejora continua (Ruiz-Falco 2009).

Posteriormente fue redefinido por Juran, en relacion a sus interacciones; considerando que a
mayor inversion en prevencion y evaluacion disminuyen los costos de fallas. EI esquema
PEF de Feigenbaum y Juran ha sido adoptado por la American Society for Quality Control
y por el British Standard Institute los cuales lo objetaron ya que este considera un costo
infinito para llegar a la perfeccion, en contraste con el modelo moderno que considera que
no se justifica tanta inversion en prevencion. Esto se debe a que el objetivo de un sistema de
costos de la calidad es encontrar el nivel de calidad que minimice el costo de la calidad total,

este modelo se puede ver en la Figura 11 (Gracia y Dzul, 2007).

28



te tot
\ k/Cos e total

Coste
Coste de fallos

Prevencion y
v evaluacion

0% Nivel de conformidad 100 %

Figura 11: Modelo actual de los costos de la calidad
FUENTE: Modelo PEF de costes de la calidad como herramienta de gestion en empresas constructoras: una

visién actual — Gracia y Dzul.

El modelo cero defectos no es tan nuevo, ya que aparecido a finales de la década de 1970,
hizo hincapié en que existia un costo/beneficio alto en reducir la produccion defectuosa a
cero. Luego a mediados de la década de 1980 aparecio el enfoque del modelo robusto de
calidad, el cual proponia que se establecieran caracteristicas de calidad total y que se apegara
a ella, subestimando los beneficios que pudieran proveer esfuerzos adicionales en control de
calidad y prevencion de errores. Sin embargo, esta perspectiva se ha suavizado en los Gltimos
afios, pues se ha demostrado que aumentar los costos de prevencion y control trae consigo
un mayor indice de calidad en los productos y que, al paso del tiempo, tales costos se

reduciran una vez que el grado 6ptimo de calidad se ha alcanzado (Ramirez, 2008).

d. MODELOS DE DISTRIBUCION DE LOS COSTOS DE LA CALIDAD

En el inicio de la contabilidad de costos, a mediados de los afios 20, las empresas eran mucho
mas sencillas que las de ahora, por lo que la mayor parte del costo se podian estimar mediante

métodos directos, esto debido a que las fabricas eran poco mecanizadas con mucha mano de
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obra directa, solo una pequefia parte se prorrateaba. Ademas muchos de esos costos tenian
un caréacter variable. Sin embargo la situacion actual es muy distinta, la influencia de la mano
de obra directa en la fabricacion es pequefa frente a las amortizaciones de las inversiones en

maquinaria, automatizacion, desarrollos de ingenieria, etc. (Ruiz-Falcd, 2009).

Gracia y Dzul (2007), en su investigacion adaptan y estudian dos modelos de distribucion
de los costos de la calidad a una empresa constructora, los cuales de igual forma pueden ser
adaptados a cualquier tipo de empresa de los distintos sectores econémicos. El primero de
ellos presenta en términos generales, los costos totales de los productos o servicios que vende

una empresa constructora, se agrupan tal como se muestra en la Figura 12.

Gastos generales
Subcontratos
Materiales Mano de obra Equipo \

Familia de malerial "Accro” AL Catogoria *Albaml " 1~ "Camidn de volteo™
Fa emento” Categora Peda” "Retrocxcavadora'

Categaria *Herrera”
Cutegoria “Carpinicro”

1 saco”

regndns
"Madezas"

Actividad "Cimentacion”
Actividad "Estruciura”

Actividad "Albanileria”

Coste Total

Figura 12: Modelo general de costos en una empresa constructora
FUENTE: Modelo PEF de costes de la calidad como herramienta de gestion en empresas constructoras: una

visién actual — Gracia y Dzul.

El segundo modelo de distribucion que se propone es tomando en cuenta los conceptos
planteados relativos a la Gestion de los Costos de la Calidad y la forma en que generalmente
gestionan las empresas constructoras sus costos. Se propone agrupar los costos totales, para
una identificacion eficaz de los costos de la calidad y lleva a cabo una correcta gestién de

los mismos. Los costos se pueden agrupar en dos grandes rubros, en funcion de la no calidad
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y de los responsables de ella. Estos dos grupos se pueden ver en la Figura 13 de la presente

pagina (Gracia y Dzul, 2007).

1o

Termpen meeeviene
Fetrias eacesivag ¥
Costes de control de In ealidnd T D &
CFy CE

Subzantraios
~

S eORIIAACones nulas

Mutezriales hianp de ciara Equipa
T o I P e e

T T O T T Hrobls |
I Y T T - = Topowr

Activadad
Actividad “Esruaun
Acctivedad “Alzefilone”

- .
Costes normales wsles esullantes de 1a no-calidad
//t CFly CF‘E/

[ Castes de la Calidad 1

{

La dismin &1611 de los costos de la calidad
permiiina dos opclones:

= Aumentar las utilidades, conservando el precie
de venta, 5i el mercado lo permite

= Aumentar la competitividad en el mercado
disminuyendo e] precio de venta

Figura 13: Distribucion de los costos normales y los costos de la calidad
FUENTE: Modelo PEF de costes de la calidad como herramienta de gestion en empresas constructoras: una

vision actual — Gracia y Dzul.

Estos dos grupos son, los costos normales sin anomalias que son los que cumplen los
requisitos de consumo Yy servicios contratados por el cliente en su pedido, y que estan dentro
de los parametros estandares establecidos por la empresa como aceptables, costos de
materiales, costos de mano de obra, costos de maquinaria y equipo, subcontratos, etc. El

segundo grupo son los costos resultantes de la no calidad, incluyen los costos en que incurre
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una empresa constructora, en este caso, como consecuencias de los errores, es decir, todo el
dinero que gasta la empresa porque las cosas no se hicieron bien a la primera vez (Gracia y
Dzul, 2007).

Se les llama resultantes porque estan directamente relacionados con las decisiones que toman
los directivos dentro de la categoria de costos controlables. Si se aplica en la empresa algin
sistema de gestion de la calidad o si se requiere certificar la empresa segun las normas ISO
9000, es necesario crear un sistema de control de costos de la calidad en el que se

identifiquen, claramente, las causas y sus responsables (Gracia y Dzul, 2007).

2.2.3. RENTABILIDAD

a. DEFINICION

El concepto de rentabilidad ha ido cambiando con el tiempo y ha sido usado de distintas
formas, siendo éste uno de los indicadores mas relevantes para medir el éxito de un sector,
subsector o incluso un negocio. Las utilidades reinvertidas adecuadamente significan
expansion en capacidad instalada, actualizacion de la tecnologia existente, nuevos esfuerzos

en la basqueda de mercados, 0 una mezcla de todos estos puntos (Zamora, 2008).

El concepto generalmente utilizado de rentabilidad se refiera a la relacion entre los resultados
0 beneficios obtenidos en un periodo, usualmente un afo, y los capitales propios de la
empresa durante ese mismo periodo. Este ratio se le puede dar el significado de

productividad de la inversion efectuada por los propietarios (Vergés, 2011).

La rentabilidad es la relacion que existe entre la utilidad y la inversion necesaria para
lograrla, ya que mide tanto la efectividad de la gerencia de una empresa, demostrada por las
utilidades obtenidas de las ventas realizadas y utilizacion de inversiones, su categoria y
regularidad es la tendencia de las utilidades. La rentabilidad también es entendida como una
nocion que se aplica a toda accion econdmica en la que se movilizan los medios, materiales,

humanos y financieros con el fin de obtenerlos resultados esperados (Zamora, 2008).
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b. MEDIDAS DE EVALUACION DE LA RENTABILIDAD

Existen tres medidas que evallan la rentabilidad y las cuales quiza sean las mas conocidas y
las mas ampliamente usadas de todas las razones financieras. De un modo u otro, tienen
como finalidad medir la eficacia con que las empresas usan sus activos Yy la eficiencia con

que administran sus operaciones, las cuales son las siguientes (Ross et al, 2012).

e Margen de utilidad: Este margen es el mas sencillo de todos, pues se da como

resultado la relacion entre Utilidad neta versus ventas.

Utilidad Neta

M de Utilidad =
argen de Utilida Ventas

- Margen UAIIDA: Es una medida del flujo de efectivo de operacion antes de
impuestos. Suma los gastos que no representan movimientos de efectivo y no
incluye impuestos ni gastos de intereses. Como consecuencia, el margen
UAIIDA examina de forma mas directa los flujos de efectivo de operacion que
la utilidad neta y no incluye el efecto de la estructura de capital ni los

impuestos.

UAIIDA
Ventas

Margen de Utilidad =

e Rendimiento sobre los activos: El rendimiento sobre los activos (ROA, por las siglas
de return on assets) es una medida de la utilidad por el total de activos. Puede

definirse de varias formas pero la mas comun es:

Utilidad neta
Activos totales

Rendimiento sobre los activos =

e Rendimiento sobre el capital: EI rendimiento sobre el capital (ROE, por las siglas de
return on equity) es una herramienta que sirve para medir como les fue a los

accionistas durante el afio. Debido a que la meta es beneficiar a los accionistas, el
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ROE es, en el aspecto contable, la verdadera medida del desempefio en términos del
renglon de resultados. Por lo general, el ROE se mide como:

Utilidad neta
Capital total

Rendimiento sobre el capital =
Existe un método que se usa para evaluar proyectos, es el que se conoce como indice de
rentabilidad. Este indice es la razon del valor presente de los flujos de efectivo esperados a
futuro después dela inversion inicial dividido entre el monto de la inversion inicial (Ross et
al, 2012).

Valor presente de flujos de efectivo subsiguientes a la inversion inicial

Inversién inicial

c. ESTRATEGIAS PARA AUMENTAR EL ALTO RENDIMIENTO

Las estrategias mas utilizadas para alcanzar el alto rendimiento se centran en tres grandes
ejes: estrategias de eficiencia, de vinculacion y de renovacion. Las estrategias de eficiencia
se centran en mejorar los atributos del producto de cara al mercado, mejorarla estructura de
costos y mejorar la utilizacién de activos. Por otro lado las estrategias de vinculacion
persiguen incrementar el valor percibido y, a la vez, involucrar a los agentes finales (clientes)
y a los agentes intermedios en el mercado (prescriptores) o relacionados (stakeholders).EI
tercer grupo corresponde a las estrategias de renovacion. Estas buscan expandir
oportunidades de negocio y mejorar la aceptacion del producto. Las dos primeras son de
efecto mas inmediato, la tercera, de medio plazo (Consorcio de la Zona Franca de Vigo,
2007).

Segun el Consorcio de la Zona Franca de Vigo (2007), el foco de interés de la estrategia
empresarial para alcanzar el alto rendimiento se centra bastante en las capacidades internas,
tanto en la mejora de los procesos de negocio, como en la creacion de valor para los agentes
de mercado o en los atributos del producto. A la hora de establecer estrategias que mejoren
los procesos internos de la organizacidn destaca la gestion de clientes y, particularmente, la

fidelizacion de los mismos con la empresa.
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d. MEDICION DE LAS GANANCIAS SOBRE LA CALIDAD

Los esfuerzos de calidad total deben llevar al logro de resultados sobresalientes en los
negocios. Sin embargo, una iniciativa de calidad exitosa no garantiza el éxito financiero.
Muchas empresas no prestan suficiente atencién a la recuperaciéon financiera sobre las
inversiones relacionadas con la calidad. La recuperacion financiera no solamente muestra
cuando los esfuerzos van en direccién correcta, sino que también ayuda a identificar los
cambios y mejoras que es necesario realizar para no seguir por el camino equivocado durante

mucho tiempo (Evans y Lindsay, 2008).

Segun Evans y Lindsay (2008), en la actualidad, se presta mayor atencion a la perspectiva
externa y a la contabilidad en relacion con los incrementos en los ingresos relacionados con
una mejor calidad y la satisfaccion del cliente. El equilibrio de los costos de la calidad con
los ingresos esperados se conoce como recuperacion sobre la calidad (ROQ, por sus siglas

en inglés). La ROQ se basa en cuatro principios importantes:

La calidad es una inversién. Por tanto, no es fundamentalmente diferente de las

inversiones en equipo o edificios.

e Losesfuerzos de calidad deben ser financieramente responsables. Esto se debe a
que las empresas evallan de esa manera otras inversiones, y los esfuerzos de calidad

deben estar sujetos al mismo tipo de justificacion financiera.

e Es posible gastar demasiado en la calidad. Es posible que los clientes no estén
dispuestos a pagar los precios altos relacionados con los niveles de calidad mas altos,

0 que los beneficios por las mejoras en los procesos no justifiquen el gasto.

¢ No todos los gastos en la calidad tienen la misma validez. Una mejora en el disefio
del producto o la respuesta al cliente puede ser mucho méas importante, desde el punto
de vista estratégico, que mejorar la capacidad de un proceso menor en la planta de

manufactura.
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Las bases para este enfoque se derivan del modelo que se presenta en la Figura 14 de la
pagina 36, que relaciona la calidad y la rentabilidad mostradas, y que propone que la mejora
en la calidad da lugar a mayor recuperacion financiera a través de las mejoras en la
satisfaccion y lealtad de los clientes. A menudo se utilizan métodos estadisticos avanzados

para estimar estos efectos y las implicaciones financieras (Evans y Lindsay, 2008).

Practicas

Participacion y trabajo en equipo

Infraestructura Herramientas y
técnicas

Figura 14: Alcance de la calidad total
FUENTE: Administracién y Control de Calidad — Evans y Lindsay

2.3. MARCO CONCEPTUAL
Los términos que se van a utilizar en la presente investigacion son las siguientes:

a) Calidad: Grado en que un conjunto de caracteristicas inherentes de un objeto cumple

con los requisitos (ISO, 2015).

b) Certificacion de Calidad: Es el resultado de un proceso en el que una serie de
auditores calificados de una entidad de certificacion acreditada para ello garantice
que un producto o un sistema de gestion se ajustan a las caracteristicas de la norma

que se ha tomado como referencia (Gazsi, 2012)
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d)

9)

h)

Competitividad: Es la capacidad de una empresa u organizacion, de cualquier tipo,
para desarrollar y mantener unas ventajas comparativas que le permitan disfrutar y
sostener una posicion destacada en el entorno socio econémico en que actla. Ventaja
comparativa es aquella habilidad, recurso, conocimiento, atributos, etc., de que
dispone una empresa, de la que carecen sus competidores y que hace posible la
obtencion de unos rendimientos superiores a estos (Pérez, 2008).

Costos de la calidad: Los costos de la calidad son los que se relacionan con la
medicion de la calidad. Los costos de la calidad se integran tanto a los costos directos
de calidad como a los costos ocultos en que se incurre para cumplir con las

especificaciones de los productos o servicios demandados (Ramirez, 2008).

Costos de evaluacion: Son aquellos costos en que se incurre para determinar si los
productos o servicios cumplen con sus requerimientos y especificaciones (Ramirez,
2008).

Costos de la no calidad: Son aquellos ocasionados por no cumplir con los
requerimientos de los productos, los servicios, los procesos y/o los sistemas
(Gutierrez, 2010).

Costos de prevencion: Son los costos en que se incurre antes de empezar el proceso
con el fin de minimizar los costos por productos defectuosos. Si es que se tiene mas
costos por este concepto, mas ahorros habra si se reduce la cantidad de productos

defectuosos (Ramirez, 2008).

Costos por fallas externas: Son aquellos costos que podrian ser evitados si los
productos o servicios prestados no tuvieran defectos. La diferencia con los anteriores
es que estos costos surgen cuando los defectos se detectan después de que el producto

es entregado al cliente (Ramirez, 2008).

Costos por fallas internas: Son aquellos costos que podrian ser evitados si no

existieran defectos en el producto antes de ser entregado al cliente (Ramirez, 2008).
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j) Margen de Utilidad: Es la division ente la utilidad neta entre las ventas de un mismo
periodo (Ross et al., 2012).

k) Sistema de costo de la calidad: Es un sistema que presenta diferentes técnicas
contables y herramientas administrativas que proporciona a la alta direccion los datos
que le permiten identificar, clasificar, cuantificar monetariamente y jerarquizar los

costos de la calidad y no calidad de la organizacion (Morillo 2010).

I) Rendimiento sobre el capital: Herramienta que sirve para medir como les fue a los
accionistas durante el afio. Es la medida de la utilidad neta por el capital total (Ross
et al, 2012).

m) Rendimiento sobre los activos: Es la medida de la utilidad neta por el total de
activos (Ross et al, 2012).

n) Rentabilidad: Se refiera a la relacion entre los resultados o beneficios obtenidos en

un periodo, usualmente un afio, y las ventas de la empresa durante ese mismo periodo
(Vergés, 2011).
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I1l. MATERIALES Y METODOS

3.1. LUGAR DE EJECUCION

El presente trabajo de investigacion se realizé en las instalaciones de la empresa vitivinicola
VINEDOS LAS CASUARINAS, ubicada en el distrito de Sunampe, provincia de Chincha,

region de Ica.

Ver la historia de la empresa en el ANEXO 12 de la pagina 113. En la Figura 15 se puede

ver el logotipo que presenta la empresa actualmente.

RESTAURANT Y VINEDOS

Las Casuarinas

w

%«‘

o3n,

Figura 15: Logotipo de Restaurant y Vifiedos Las Casuarinas
FUENTE: Las Casuarinas - Pagina de Facebook (2016)



En los Gltimos afios la empresa ha replanteado su visién de negocio, ya que se quiere
convertir en una empresa lider en produccion de vinos en la provincia de Chincha. Es por
ello que ha ampliado la variedad de sus productos, pasando de solo producir vinos de
borgofia negra y borgofia blanca; a producir jugo de uva de quebranta e italia, crema de higo
y vino rosé. Y para el proximo afio se proponen a producir pisco, debidamente certificado
con su denominacion de origen. Estos productos en sus diversas presentaciones se pueden
ver en la Figura 16, Figura 17, Figura 18 y Figura 19.

Cé’s”uarmar

Figura 16: Vinos borgofia negra, borgofia blanca y jugo de uva en botella de 750ml
FUENTE: Las Casuarinas - Pagina de Facebook (2016)
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Figura 17: Vinos rosé, borgofia negra y crema de higo en botellas de 750ml
FUENTE: Las Casuarinas - Pagina de Facebook (2016)
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Figura 18: Vinos borgofia negra, borgofia blanca y crema de higo en botella de 2I
FUENTE: Las Casuarinas - Pagina de Facebook (2016)
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Figura 19: Vinos borgofia negra, borgoia blanca y crema de higo en botella de 4l
FUENTE: Las Casuarinas - Pagina de Facebook (2016)

Toda esta produccion de vinos se realiza en base a uva comprada a terceros, los cuales por
varios afos han sido agricultores de la zona que presentan sus parcelas pequefias.
Actualmente la uva es comprada en mayor medida a la empresa Fundo Buenavista S.A.C.,
pero también a los agricultores de la zona, que cumplan con presentar envases adecuados
para depositar la uva cosechada, el transporte a la planta y que se acojan a una inspeccion de

calidad de la materia prima.

La empresa Vifiedos Las Casuarinas presenta una estructura organizacional pequefia, la cual
esta integrada en gran medida por la familia nuclear Almeyda Saravia. Las actividades se
llevan a cabo bajo la coordinacion de dos grandes areas, las cuales son la gerencia de
produccién y la gerencia administrativa- financiera. En la pagina 42 se puede ver la Figura

20 la cual grafica el organigrama de Vifiedos Las Casuarinas.
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Gerente General

Jefe Jefe Administrativo
de Produccidn - Financiero
|
| ]
Supervisor de Supervisor de
Produccion Calidad Contador
Operarios — Asistente

Figura 20: Organigrama de la Empresa Vifiedos Las Casuarinas
FUENTE: Elaboracion propia

Las actividades de produccion comienzan en el mes de enero de cada afio hasta los ultimos
dias del mes de marzo. Estas fechas pueden variar de un afio a otro, ya que depende en gran
medida del grado de madurez de la uva, materia prima de todos los productos. Es por ello
que la gran mayoria de los trabajadores del area de produccion solo son contratados en estos
meses, puesto que la mayor carga de trabajo se da en este primer trimestre. Esto ocasiona un
problema de alta rotacion en el personal, es por ello que los ultimos afios se ha tratado de
contratar durante todo el afio al personal que cuente con mayor tiempo y experiencia en el
puesto. La produccion se lleva a cabo afio a afio en la planta ubicada en el caserillo de Lomo

Largo, distrito de Sunampe, provincia de Chincha, Region de Ica. Dicha infraestructura y
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terreno son propiedad de la empresa. Las labores administrativas se llevan a cabo en el

mismo lugar de la planta.

3.2. MATERIALES

3.2.1.

MATERIAL DE ESCRITORIO

El material de escritorio utilizado en la ejecucién de la investigacion incluyo6:

3.2.2.

Papel bond, para formularios de encuestas, impresiones, apuntes, lista de
verificacion, guias de entrevistas, etc.

Lapices.

Lapiceros.

Resaltadores.

Descriptores de costos de la calidad.

EQUIPO ELECTRONICO

Los equipos electronicos empleados en la investigacion que facilitaron la recoleccion de

datos y permitio la investigacion fueron:

Grabadora: para captar las entrevistas y registrar los hallazgos durante la verificacion
in situ.

Laptop marca Lenovo: para realizar la investigacion y redactar la tesis.

Teléfono celular marca Motorola: para la comunicacion con el asesor, personal de la

empresa, etc.
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3.3. METODOS

3.3.1. TIPO DE INVESTIGACION

El presente trabajo de investigacion empleara el método de investigacion DESCRIPTIVO,
debido a que describe las caracteristicas de los fenémenos de objeto de estudio: costos de la
calidad, costos de la no calidad y rentabilidad de la empresa Vifiedos Las Casuarinas.

3.3.2. FORMULACION DE HIPOTESIS

a. HIPOTESIS GENERAL

La implementacion del sistema de gestion de costo de calidad permitira incrementar la
rentabilidad de la empresa productora de vinos “Vifiedos Las Casuarinas de la ciudad de

Chincha.

b. HIPOTESIS SECUNDARIAS

- Sise determinan los costos de produccion de vinos se podra optimizar las operaciones
para minimizar los costos de Vifiedos Las Casuarinas.

- Si se calcula los costos de la no calidad de produccién de vinos se podra tomar
medidas para minimizarlos en Vifiedos Las Casuarinas.

- Si se determina el margen de rentabilidad operativa de produccion de vinos se podra
optimizar la gestion para maximizar las utilidades de Vifiedos Las Casuarinas.

- Si se mide la eficiencia del sistema de gestion de costos de la calidad se podra

determinar el incremento de la rentabilidad de Vifiedos Las Casuarinas.

3.3.3. IDENTIFICACION DE VARIABLES

Las variables de la presente investigacion fueron:
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- Variable independiente: Sistema de Costos de la Calidad.

- Variable dependiente: Rentabilidad.

La interrelacion de las variables, definicidn, dimension e indicador se presentan en forma

consolidada en la Tabla 1.

3.3.4. DEFINICIONES OPERACIONALES

La operacionalizacion de las variables se puede ver en la Tabla 1, la cual se presenta en la

pagina 46.
Tabla 1: Operacionalizacion de variables
VARIABLE DEFINICION DIMENSION INDICADOR
Es un sistema que presenta | Costo de fallas Porcentaje del
diferentes técnicas contables y internas. Costo Total
herramientas  administrativas | Costo de fallas Porcentaje del
X: que proporciona a la alta externas. Costo Total
Sistema de direccion los datos que le Costo de Porcentaje del
costos de la | permiten identificar, clasificar, prevencion. Costo Total
calidad cuantificar monetariamente y
jerarquizar los costos asociados Costo de Porcentaje del
a la calidad de la organizacién evaluacion Costo Total
(Morillo 2010).
Se refiera a la relacion entre los
resultados 0 beneficios
obtenidos en un periodo, Relacion de
Y: Rentabilidad
usualmente un afio, y los utilidad /
Rentabilidad ) ) anual ) _
capitales propios de la empresa inversion
durante ese mismo periodo
(Vergés, 2011).

FUENTE: Elaboracion propia
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3.3.5. DISENO DE LA INVESTIGACION

La presente es una investigacion no experimental de disefio transversal, debido a que la
obtencidon de los datos se realizar una vez en cada unidad de analisis, mediante la aplicacion
del instrumento de recoleccion de la informacién, con aplicacién Unica a cada sujeto de la

poblacién.

3.3.6. POBLACION Y MUESTRA

La poblacion esta conformada por 10 personas: 01 gerente responsable de la calidad y toma
de decisiones administrativas; 09 colaboradores permanentes y temporales de la empresa
Vifiedos Las Casuarinas. La encuesta se hizo de modo censal a todos los sujetos de la

poblacion, por tanto no fue necesario determinar un tamafio de muestra.

3.3.7. TECNICAS E INSTRUMENTOS DE COLECTA DE DATOS

Para la recoleccion de datos se utilizd las técnicas e instrumentos siguientes:

a. ANALISIS DE DOCUMENTOS

Se revisé bibliografia relacionada con el tema de investigacion y se analizd6 documentos de

gestion propios de la empresa.

b. ENCUESTA

Se aplico la encuesta de costos de la calidad del Instituto Mexicano de Control de la Calidad
- IMECCA adaptado al registro de costos de la calidad en la produccion de vinos. Ver

cuestionario en el ANEXO 9 de la pagina 104.
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c. ENTREVISTA

Esta técnica se utilizd para entrevistar al gerente de la empresa. Ver cuestionario en el
ANEXO 10 de la pagina 107.

d. OBSERVACION DIRECTA

La observacion directa se utiliz6 en la planta de produccién de vinos, mediante una lista de

verificacion que se presenta en el ANEXO 11 de la pagina 107.

3.3.8. PROCEDIMIENTO DE RECOLECCION DE COLECTA DE DATOS

En la Figura 15, se presenta la secuencia de actividades que se realizaron para la recoleccion

y analisis de los datos en la empresa Vifiedos Las Casuarinas.
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Reunidn con el gerente de la empresa

Visita a la empresa

Aplicacion de las técnicas e instrumentos de colecta de datos

v v
Aplicacion de la lista de
verificacion para la estimacion
de los costos de calidad

Aplicacidn de la encuesta de Aplicacién del cuestionario de
costos de calidad (IMECCA) entrevista

Diagnédstico de la empresa
I

v |
Analisis de encuesta, Analisis de ratios
cuestionario, entrevistas financieros de la
y lista de verificacion empresa

| |
v

Elaboracién de propuesta de mejora

Consolidado de la informacién y redaccién

Figura 21: Secuencias de actividades de la metodologia de investigacion
FUENTE: Elaboracion propia

a. REUNION CON EL GERENTE DE LA EMPRESA

Se concertd una reunién con el gerente general de la empresa, con la finalidad de informarle

el objetivo de la investigacion. Ademas en dicha reunion se tratd lo siguiente:

e Se inform6 sobre la metodologia a ser aplicada durante el desarrollo de la
investigacion.

e Se informo sobre los beneficios que obtendria la empresa.
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e Se obtuvo el compromiso por parte del gerente general para facilitar el acceso a la
informacién necesaria para el desarrollo de la investigacion.
e Se obtuvo informacién con respecto al personal clave y los principales procesos de

la empresa.

b. VISITA ALAEMPRESA

Se realiz6 una visita a la empresa con el objetivo de conocer las instalaciones de la planta,
oficinas administrativas, conocer algunos procesos y productos que se elaboran en Vifiedos
Las Casuarinas. En esta visita se fue afinando los instrumentos de colecta de datos para

cumplan con los objetivos que fueron planteados.

c. APLICACION DE LAS TECNICAS E INSTRUMENTOS DE COLECTA DE
DATOS

Para llevar a cabo la investigacion, se aplicaron varios instrumentos de colecta de datos con
la finalidad de recopilar informacion. Por medio de estos instrumentos, se establecio el

estado actual de diferentes actividades de la organizacion que influyen dentro de la calidad.

Esta etapa tuvo como principal objetivo llegar a conocer y evaluar el modo de operacion de
la empresa, esto a partir de preguntas desarrolladas para identificar sus principales

problemas. Estos instrumentos fueron:

Encuesta de Costos de la Calidad (IMECCA)

Esta encuesta se aplico debido a que se pudo determinar la situacién actual y el tipo de
gestion en la que se desarrollaba la empresa. El objetivo primordial de esta encuesta es poder
determinar cudl es la el nivel de cumplimiento de los costos de la calidad y el puntaje

alcanzado para cada aspecto evaluado.
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Este nivel de incompleto se puede calcular de acuerdo a la probabilidad de ocurrencia
mostrada en la Tabla 2 de la presente pégina, para los distintos aspectos como: Productos,

Politicas, Procedimientos y Costos.

Tabla 2: Clasificacion del puntaje para determinar el nivel de ocurrencia de los costos

de la calidad
PUNTOS DESCRIPCION PROBABILIDAD DE OCURRENCIA*
1 Muy de acuerdo 90% - 100%
2 De acuerdo 70% - 90%
3 Algo de acuerdo 50% - 70%
4 Algo de desacuerdo 30% - 50%
5 En desacuerdo 10% - 30%
6 Muy en desacuerdo 0% - 10%
(*) Se puede entender como nivel de despliegue o ejecucion

FUENTE: IMECCA (1994).

La sumatoria de este puntaje en los distintos aspectos a evaluar nos dio un puntaje total, el
cual nos indica el estilo de gestion a la que se orienta la empresa. Estos estilos de gestion se
pueden ver en la Tabla 3.

En la Tabla 3, se observa las distintas categorias de costos en funcion al puntaje obtenido. A
partir del puntaje obtenido luego de aplicar la encuesta de costos de la calidad del IMECCA,
se calculd el indicador de costos de la calidad (IC), el cual nos permitié establecer los costos
totales de calidad en funcion a las ventas totales registradas por la empresa, aplicando la

siguiente férmula:

Donde:
C.T.C: Costo Total de Calidad.
V.B.: Nivel de Ventas Brutas.

Ic: Indicador de los costos de la calidad
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Tabla 3: Categorias de puntuacion para la estimacion del porcentaje de los costos
totales de calidad

INDICADOR DE COSTOS
DE LA CALIDAD (IC)

PUNTAJE TOTAL CATEGORIAS

55-110 Bajo 2ab
111 - 220 Moderado 6al5
221 - 275 Alto 16 a 20
276 - 330 Muy alto 21a 25

FUENTE: IMECCA (1994).

Tabla 4: Estilo de gestion al que esta orientada la empresa en funcion al puntaje total
obtenido

Rango Descripcion del estilo de gestion

55-110 Su empresa esta extremadamente orientada a la prevencion. Si sus
repuesta esta ponderadas entre 2 y 3, un programa formal de costos

de la calidad seria recomendado.

111 - 220 | Sus costos de la calidad son probablemente moderados, si su subtotal
en relacion al producto es bajo, y su subtotal en relacion a los costos
es alto, su empresa esta orientada a la evaluacion. También es
recomendable un programa de evaluacion de los costos de la calidad

y asi poder identificar las oportunidades de ahorro.

221 - 275 | Su empresa esta orientada hacia la evaluacion, si la mayoria de sus
respuestas estan entre 3 y 4, probamente gastan mas en evaluacion y
fallos, que en prevencidn de la calidad. Su empresa esta orientada al
fallo, siempre que sus respuestas estén entre 4 y 5, probablemente el
gasto en prevencion es poco o nulo, y demasiado en fallos y cifras

moderadas de evaluacion.

276 — 324 | Su empresa esta extremadamente orientada al fallo. Tiene que
redefinir su gestion de calidad y usar un programa de costos de la

calidad.

FUENTE: IMECCA (1994).
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Lista de verificacion

Esta herramienta se tendra desarrollada luego de la revision de documentos brindados por la
empresa, los cuales seran: los estados de ganancias y pérdidas, balance general, libro de
compras en los meses de produccion, constancias sanitarias del personal, registro de compra

de materia prima, registro de produccion, etc.

Esta lista de verificacion fuego desarrollada para el tipo de empresa en la cual se esta
desarrollando esta investigacion. De los distintos costos que presenta la empresa se fue
clasificando junto con la alta direccion, cada uno de ellos mediante el esquema clasificador

para los costos de la calidad, el cual se puede ver en la Figura 16.

¢ Esta este costo orientado a S|
prevenir la baja calidad en el | > PREVENCION
producto?
NO
¢ Esta este costo orientado a S|

evaluar la conformidad del
prosjucto 0 servicio con los I > EVALUACION
estandares de calidad y los
requerimientos de
desempefio?

o 3

Sl Sl

¢ Esta este costo relacionado ¢Fue encontrado antes
. FALLAS
con la no conformidad deun C——— > del embarquedel [ >
.. INTERNAS
producto o servicio? producto?
NO @ NO @
; Fue encontrado S
No es costo de la calidad Iu(é 0 del embarque I:> FALLAS
g g EXTERNAS

del producto?

Figura 22: Esquema clasificador de los costos de la calidad
FUENTE: Comité de costes de la calidad, ASQC et al. (1992)
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Al tener el importe de los costos de la calidad que incurre la empresa se podra determinar
donde seria mas factible reducir estos costos. Otro objetivo importante de esta revision fue

contrastar las observaciones que se tuvieron en las visitas realizadas a la empresa.

Cuestionario de Entrevista
Este cuestionario fue una ayuda en las entrevistas que se fueron realizando con la alta
direccién. Su objetivo principal fue darle un rumbo especifico a las entrevistas realizadas y
asi aprovechar el tiempo de estas. Estd basada en la norma ISO 10014:2016 y presenta los
enfoques principales referidos a la obtencién de beneficios para la empresa; estos son:

e Enfoque al cliente

e Liderazgo

e Participacion del personal

e Enfoque basado en procesos

e Sistema de Gestion

e Mejora continua, entre otros.

Luego de ser formulada la pregunta, se tuvo que calificar de acuerdo al nivel de ejecucion
que presenta la empresa respecto a los temas tratados en el cuestionario. A continuacion el
entrevistado fundamenta su respuesta, el porqué de la menor o mayor ejecucion en la
empresa. La puntacion de los niveles de ejecucion para las preguntas dentro de la entrevista

se puede ver en la Tabla 5 de la presente pagina.

Tabla 5: Clasificacion del puntaje empleado para las preguntas del cuestionario

PUNTOS DESCRIPCION NIVEL DE EJECUCION
1 No es cierto 0%
2 Relativamente cierto 25%
3 Parcialmente cierto 50%
4 Cierto en la mayor parte 75%
5 Cierto 100%

FUENTE: ISO 10014:2006
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Medicion de eficiencia

Luego de realizar la lista de verificacion, se procederd a medir la eficiencia del sistema de
gestion de costos de la calidad que presenta la empresa Vifiedos Las Casuarinas. Para poder
medir la eficiencia, se tomara como base los resultados obtenidos por la lista de verificacion.

El primer paso es calcular el coeficiente de relacion que presenta la empresa, esto se

determinara de acuerdo a las siguientes formulas:

Vk ¢ 100

= *
CTq

CF = Cfi + Cfe

CTq=CF+Cp+Cv

Donde:

Vk: Coeficiente de relacion Cfe: Costos de fallas externas
CF: Costos por fallas Cp: Costos de prevencion
CTq: Costos totales de calidad Ce: Costos de evaluacion

Cfi: Costos de fallas internas

El resultado obtenido al calcular el coeficiente de relacion nos muestra la relacion que existe
entre los costos de fallas frente a los costos totales de calidad. Este porcentaje obtenido sera

comparado con los valores presentes en la Tabla 6 que se presenta a continuacion.
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Tabla 6: Relacidn entre el coeficiente de relacion y el valor estimado de eficiencia

ENUMERACION DE LA
COEFICIENTE DE
R FORMULA PARA EL
RELACION (VK)
CALCULO

Mayor o igual a 70.00 1.00 1

De 65.00 a 69.99 1.10 2

De 60.00 a 64.99 2.10 2

De 55.00 a 59.99 3.10 2

De 50.00 a 54.99 4.10 2

De 45.00 a 49.99 4.10 3

De 40.00 a 44.99 3.10 3

De 35.00 a 39.99 2.10 3

De 10.00 a 34.99 1.10 4
Menor o igual a 9.99 1.00 1

FUENTE: Parada y Ramirez (2011)

La Tabla 6 busca la relacion entre el coeficiente de relacion con el valor estimado de

eficiencia, el cual esta dado por el valor de “R” de acuerdo a la enumeracion de las cuatro

formulas siguientes a aplicar:

e Cuandoseal
e Cuando sea 2
e Cuando sea 3

e Cuando sea 4

Donde

\Vo: Valor entero obtenido de Vk

Vi: Valor inicial del intervalo

Ef =R

Ef =R + (0.9 — ni (0.225))
Ef = R +ni (0.225)
Ef = R +ni (0.037)

ni=Vo —Vi

Una vez calculado el valor estimado de eficiencia, se debe de aplicar la siguiente formula

para poder determinar el indice de eficiencia.
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Ef -3
0.66

Donde
Qe: Indice de eficiencia

Ef: Valor estimado de eficiencia
Este valor del indice de eficiencia calculado debe de ser comparado en la Tabla 7 para poder

determinar la evaluacién cualitativa que presenta la empresa en la gestién de los costos de

la calidad.

Tabla 7: Relacion entre el indice de eficiencia y la evaluacion cualitativa

INDICE DE EVALUACION
EFICIENCIA CUALITATIVA
-3.00 a-1.37 Muy mala
-1.36 a-0.01 Mala
0.00 a 1.67 Regular
1.66 a 2.56 Buena
2.57 a3.00 Muy buena

FUENTE: Parada y Ramirez (2011)

Esta evaluacidn cualitativa de la eficiencia de la gestion de costos de la calidad, teniendo
como base el calculo de los mismos, permite establecer comparaciones cualitativas de la

eficiencia de los recursos que emplea la organizacion para afrontar sus procesos.

d. DIAGNOSTICO DE LA EMPRESA

El diagndstico de la empresa se realizd analizando los encuesta, cuestionarios, entrevistas,
lista de verificacion y en analisis de ratios financieros de la empresa realizadas en el trabajo

de campo.
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Analisis de encuesta, cuestionario, entrevistas y lista de verificacion
Luego de la aplicacién de los instrumentos de colecta de datos se procedié a su analisis,
segun los cuadros que acompafian los instrumentos para poder determinar el estado actual

de la empresa.

Luego del andlisis de los instrumentos se obtuvo el diagnostico en la gestién de los costos
de la calidad de la organizacion, de esta forma se puedo reconocer las areas deficitarias en
las que se debe trabajar para mejorar la rentabilidad de la empresa.

Andlisis de ratios financieros de la empresa
Se realizo el andlisis de ratios financieros y de gestion en funcion de los datos disponibles
en la empresa. Algunos de estos ratios tuvieron que ser determinados mediante a tendencias,

tomando como base informacién histérica.

e. ELABORACION DE LA PROPUESTA DE MEJORA

La elaboracion de la propuesta de mejora se hara luego de tener todo el andlisis de los
instrumentos de colecta de datos y las herramientas de calidad. La propuesta presentada a la
organizacion es una guia que se busca que sea de facil aplicacion para sus colaboradores, de
manera que se transforme en una herramienta de gestion utilizada constantemente en las

actividades de contabilidad, administrativa, de gestion, etc.

Para la elaboracion de esta guia se tomo6 como referencia la propuesta descrita por Evans y
Lindsay (2008).

f. CONSOLIDADO DE LA INFORMACION Y REDACCION

Luego de elaborar la propuesta de mejora del sistema de costo de calidad se procedié a
consolidar la informacion junto con el analisis de los instrumentos de colecta de datos y las
herramientas de calidad.

La redaccion del informe final concluyo con las conclusiones y recomendaciones que tiene

este trabajo de investigacion, el cual estuvo guiado por el asesor desde un principio.
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IV. RESULTADOS Y DISCUSION

4.1. RESULTADOS

Los resultados obtenidos estan en funcion de los objetivos planteados para la presente

investigacion se detalla a continuacion.

4.1.1. COSTOS DE PRODUCCION DE VINOS

Los costos de produccion fueron calculados en base a la informacion recolectada en la
reunion con el representante de la empresa, visita a la empresa, entrevista con los operarios
y con el jefe de produccién. De igual forma, la informacién de los costos de la materia prima
e insumos necesarios en la elaboracion de los productos fue recolectada de la revision de los
documentos contables. Los resultados obtenidos nos ayudaran posteriormente a calcular los

ratios financieros de la empresa.

Los costos de produccion de mil litros de vino borgofia blanca, negra, rose, jugo de uva
quebranta, Italia y crema de higo se presentan en los ANEXO 3, ANEXO 4, ANEXO 5,
ANEXO 6, ANEXO 7 y ANEXO 8 respectivamente de las paginas 98 a la 103.

Los costos de produccion por litro de los seis productos elaborados en la empresa se

presentan a continuacion en la Tabla 8.



Tabla 8: Costo de produccion por litro de los productos elaborados

PRODUCTO COSTO POR VOLUMEN COSTO POR
KILOLITRO LITRO
Borgofia Blanca S/, 5.736,20 1000| S/. 5,74
Borgoria Negra S/, 5.256,80 1000| S/. 5,26
Rosé S/.  5.256,80 1000| S/. 5,26
Juego de Uva Quebranta S/, 5.000,60 1000| S/ 5,00
Juego de Uva ltalia S/, 5.000,60 1000| S/ 5,00
Crema de Higo S/, 6.006,80 1000| S/ 6,01

FUENTE: Elaboracion propia

De acuerdo a la Tabla 8, se puede analizar que el producto que presenta un mayor costo de
produccién es el vino crema de higo, el cual por cada litro producido representa un costo de
S/. 6.01 soles. Por otro lado, los productos que presenta menores costos de produccion son

los juegos de uva quebranta e italia.

De acuerdo a lo descrito por el representante de la empresa, los Gltimos productos que han
sido introducidos al mercado y que presentan una menor produccién son el vino rosé y la
crema de higo; debido a ello presentan un precio de venta mucho menor frente a los otros
productos. En el caso de los jugos de uva, la empresa presenta un precio por encima de los

vinos, aun presentando los costos de produccién menor a ellos.

En la Tabla 9 de la pagina 60, se muestra los costos de produccion de cada uno de los
distintos productos elaborados en la empresa. De igual forma se pudo determinar los costos

totales que incurre la empresa en elaborar todos sus productos vitivinicolas.

Tabla 9: Costos totales de produccion de los productos elaborados

VOLUMEN COSTO POR
COSTO POR M3
M3 PRODUCTO

PRODUCTO

Borgofia Blanca

30 S/.

5.736,20

S/. 172.086,00

Borgofia Negra

20 S/.

5.256,80

S/. 105.136,00
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...continuacion

S/. 5.000,60 S/. 25.003,00
S/. 5.000,60 S/. 25.003,00
S/.  5.256,80 S/. 10.513,60
S/.  6.006,80 S/, 12.013,60
TOTAL S/. 349.755,20

Juego de Uva Quebranta

Juego de Uva Italia

Rosé

N[ N o1 Ol

Crema de Higo

FUENTE: Elaboracién propia

4.1.2. COSTOS DE LA NO CALIDAD DE LA PRODUCCION DE VINOS

Para poder determinar los costos de la no calidad de la produccion de vinos se tuvo que
utilizar las herramientas de colecta de datos encuesta de costos de la calidad y el cuestionario

de entrevista.

a. RESULTADOS DE LA APLICACION DE LA ENCUESTA DE COSTOS DE LA
CALIDAD (IMECCA)

Los resultados obtenidos de la aplicacion de la encuesta, donde se detalla el puntaje maximo
de incumplimiento y el puntaje alcanzado por cada aspecto evaluado en Vifiedos Las

Casuarinas se muestra en la Tabla 10 siguiente.

Tabla 10: Resumen de los resultados de la aplicacion de la encuesta de costos de la
calidad (IMECCA)

Puntaje Puntaje
% %

Aspecto Méximo de alcanzado o o
Incumplimiento | Cumplimiento

incumplimiento | por area

Politicas 60 32 53,33% 46,67%
Productos 96 35 36,46% 63,54%
Procedimientos 96 51 53.13% 46,87%
Costos 72 40 55,56% 44,44%
Total 324 158 48.77% 51,23%

FUENTE: Elaboracion propia
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De acuerdo a la Tabla 10, el puntaje total alcanzado por la empresa fue de 158, lo cual coloca
a la empresa en un nivel de gestion de costos de la calidad moderado, es decir, esta orientado
a la evaluacion, por lo que se requiere una propuesta de evaluacion de costos de la calidad y
asi poder identificar las oportunidades de ahorro.

Entrando al detalle de cada uno de los aspectos evaluados por la encuesta, se tiene que
respecto a las politicas, la empresa Vifiedos Las Casuarinas obtuvo un porcentaje de
cumplimiento de 46,67%. El incumplimiento fue de 53,33% y los principales factores donde

lo presenta fueron:

- No presentar una politica de calidad, escrita y aprobada por la direccion de la
empresa.

- Lapolitica de calidad ha sido comunicada a todo el personal.

- Lapolitica de calidad es informada a los empleados nuevos.

- La empresa no cuenta con un sistema para premiar las sugerencias de los

trabajadores.

Respecto a los productos, la encuesta evidencio que se presenta un porcentaje de
cumplimiento de 36,46%, mientras que el porcentaje de incumplimiento fue de 63,54%. Las

causas principales de la deficiencia fueron:

- Las fallas de nuestros productos crean riesgos personales.

- No se hace estudios de fiabilidad de nuestros productos.

Respecto a los procedimientos, la encuesta evidencio que se presenta un porcentaje de
cumplimiento de 53.13%, mientras que el porcentaje de incumplimiento fue de 46,87%. Los

factores que causan estas deficiencias se deben principalmente a:

- Ausencia de procedimientos de calidad escritos.

- Falta de colaboracion con nuestros proveedores para prevenir problemas antes que
sucedan.

- Ausencia de un programa sistematico de calibracién de instrumentos.

- Falta de sistema formal de accion correctiva.
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- Falta de control estadistico o procesos.
- Ausencia de instrucciones y procedimientos de trabajos escritos.

Finalmente, respecto a los costos, la encuesta evidencio que se presenta un porcentaje de
incumplimiento por parte de la empresa de 55,56%. El porcentaje de cumplimiento fue de

44 44%. Este resultado se fundamento en:

- Desconocimiento del dinero gastado en desechos.

- Desconocimiento del dinero gastado en re- procesos.

- Falta de informacion de los costos de la calidad.

- Falta de seguimiento de los costos de garantia de producto.

Posterior al calculo del puntaje total alcanzado luego de la aplicacion de la encuesta aplicada,
se puedo determinar la categoria de los costos de la calidad en la cual se encuentra la empresa
asi como el indicador de los costos de la calidad (Ic). El valor del indicador se calculd por

interpolacion, de la siguiente manera:

Valor Total C.T.C./V.B. *100
110 6%
158 X
220 15%

(220 —110) _ (15—6)
(158 —110) (X —6)

X =993%

De esta forma se puedo determinar que los costos de la calidad representan el 9.93 por ciento
del ingreso bruto anual. Considerando que el ingreso bruto anual tiene un valor que de
alrededor de 1,100,000.00 soles, se procedio a determinar los costos totales de calidad que

la empresa incurre en su actividad.
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1100000.00

C.T.C.=993x 100

C.T.C.=109,230.00

Es asi, que segln los resultados obtenidos de la encuesta para estimar costos de la calidad el
IMECCA recomienda la aplicacion de un disefio de sistema de gestién de costos de la
calidad, para de esta forma lograr una evaluacion periddica y fiable de los costos de la calidad
y asi poder identificar las oportunidades de ahorro, lo cual aumentaria la rentabilidad de la

empresa, y de una mayor inversion.

b. RESULTADOS DE LA APLICACION DE LA LISTA DE VERIFICACION
PARA LA ESTIMACION DE LOS COSTOS DE LA CALIDAD

Esta lista de verificacion cuenta con dos partes fundamentales, la primera fue el analisis de
los costos incurridos y que estén en relacion con la calidad dentro de la empresa. La segunda
fase fue poner los importes de los distintos costos y determinar los porcentajes que representa
frente a los cuatro tipos de costos de la calidad, y de igual forma, el porcentaje que representa

del costo total de calidad.
Enla Tabla 12, se muestra un resumen de los resultados obtenidos por medio de la aplicacion
de la lista de verificacion para la estimacion de los costos de la calidad. Del mismo modo

en la Figura 23, se grafican estos resultados.

Tabla 11: Costos de la calidad en la empresa Vifiedos Las Casuarinas

Costos de la calidad en la empresa Vifiedos Las Casuarinas
Actividades relacionadas con: Importe Proporcion
Costos de prevencion S/.8.200,00 7,47%
Costos de evaluacion S/.37.000,00 33,70%
Costos por fallas internas S/.34.800,00 31,69%
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...continuacion

Costos por fallas externas

S/.29.800,00

27,14%

Total

S/.109.800,00

100,00%

FUENTE: Elaboracion propia

= Costos de prevencion

9

= Costos de evaluacion

= Costos por fallas internas = Costos por fallas externas

Figura 23: Costos de la calidad en la empresa Vifiedos Las Casuarinas

FUENTE: Elaboracion propia

La realizacion de esta lista de verificacion fue in situ, de la conversacion con los empleados,
encargados de las actividades relacionadas con la calidad y la revision de documentos; en
los dos primeros casos se les pidié un estimado de los costos que incurria la empresa y el

cual fue contrastado con la documentacion revisada.

Los resultados de la lista de verificacion dan como resultado que la empresa presenta
mayores costos de la no calidad, es asi que los costos por fallas externas representan el treinta
y ocho por ciento, y los costos por fallas internas tienen el treinta y seis por ciento de los
costos totales de calidad. Por otro lado, y en menor medida, estan los costos de prevencién

y evaluacion los cuales representan el siete y diecinueve por ciento respectivamente del total

de costos de la calidad.
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Cabe precisar que algunos costos no son estimados ya que no son tomados en cuenta o

porque no se realizan en la empresa.

Los resultados detallados la aplicacion de la lista de verificacion para la estimacion de los
costos de la calidad estan en el ANEXO 11.

4.1.3. MARGEN DE RENTABILIDAD OPERATIVA DE VINEDOS LAS
CASUARINAS

El margen de rentabilidad de la empresa y otros indicadores administrativo que muestran el
estado actual de la empresa, se calcularon en base a los documentos contable financieros de

la empresa, siendo los resultados los siguientes:

a. RATIO DE RENTABILIDAD

Este es el principal ratio que se ha analizado en la empresa, el cual nunca ha sido calculado
el valor real de este. El calculo de la rentabilidad se mide considerando las utilidades/ventas
netas. Para el presente afio la empresa proyecta tener una venta anual de alrededor de un
millon cien mil nuevos soles, lo que generaria utilidades netas por el monto de sesenta y
nueve mil nuevos soles. La rentabilidad esperada de este afio es de 6,55 por ciento.

Estos montos se han calculado segun la produccion de este afio y se estan a detalla en la
Tabla 12 que se muestra a continuacion. Hay un factor importante, el cual reduce las
utilidades en este rubro, es el Impuesto Selectivo al Consumo aplicado a las bebidas
alcoholicas. El gasto administrativo es de alrededor de doscientos cien mil soles en toda la

planilla.

Tabla 12: Detalle de la rentabilidad y el estado de pérdidas y ganancias

VENTAS BRUTAS 1.100.000,00
COSTOS ADMNISTRATIVOS (210.000,00)
COSTOS DE PRODUCCION (349.755,20)
COSTOS DE LA CALIDAD (109.800,00)
IMPUESTOS (IGV — ISC) (327.500,00)
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...continuacion

UTILIDAD ANTES DE

102.944,80
IMPUESTOS
IMPUESTO DE RENTA (30.883,44)
UTILIDAD 72.061,36
RENTABILIDAD 6,55%

FUENTE: Elaboracion propia

b. RENTABILIDAD ECONOMICA

En la Tabla 13 en la pagina siguiente, se detallan los resultados obtenidos al realizar el
calculo de la rentabilidad mediante el flujo de caja proyectado a 5 afios aplicando el Sistema

de Gestidn de Costos de la Calidad propuesto.
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Tabla 13: Rentabilidad econémica proyectada con la aplicacion del Sistema de Gestion de Costos de la Calidad

Tasa de actualizacién 20%
ANO 2016 ANO 2017 ANO 2018 ANO 2019 ANO 2020 ANO 2021

Ventas brutas 1,100,000.00| 1,155,000.00| 1,212,750.00| 1,273,387.50| 1,337,056.88| 1,403,909.72
Costos administrativos -210,000.00|  -210,000.00|  -210,000.00|  -210,000.00| -210,000.00|  -210,000.00
Costo de produccion -349,755.20 -367,242.96 -385,605.11 -404,885.36 -425,129.63 -446,386.11
Impuestos -327,500.00| -343,875.00| -361,068.75| -379,122.19| -398,078.30| -417,982.21
Costo de prevencion -8,200.00 -15,000.00 -20,000.00 -15,000.00 -15,000.00 -15,000.00
Costo de evaluacion -37,000.00 -40,000.00 -35,000.00 -25,000.00 -20,000.00 -15,000.00
Costo de fallas internas -34,800.00 -25,000.00 -15,000.00 -10,000.00 -5,000.00 0.00
Costo de fallas externas -29,800.00 -22,000.00 -12,000.00 -10,000.00 -5,000.00 0.00
UAI 102,944.80 131,882.04 174,076.14 209,379.95 258,848.95 299,541.39
Impuesto Renta -30,883.44 -39,564.61 -52,222.84 -65,813.98 -77,654.68 -89,862.42
Utilidad 72,061.36 92,317.43 121,853.30 153,565.96 181,194.26 209,678.98
Rentabilidad 6.55% 7.99% 10.05% 12.06% 13.55% 14.94%
Inversion / Ahorro -28,000.00 7,800.00 27,800.00 49,800.00 64,800.00 79,800.00

VAN = 89,944.83 TIR = 88.22% B/C = 4.21

FUENTE: Elaboracién propia




Para el primer afio: 2017, con la aplicacion del Sistema de Gestién de Costos de la Calidad,
el flujo de caja (utilidad) serd de S/. 94,317.43 nuevos soles, incrementandose

progresivamente hasta llegar a S/. 209,678.98 nuevos soles en el quinto afio: 2021.

Luego, haciendo los célculos del Valor Actual Neto-VAN vy la Tasa interna de Retorno-TIR
se tiene un VAN de S/. 89,944.83, una TIR de 88.22 por ciento y un indice Beneficio-Costo
de 4.21, para el periodo referido de cinco afios: 2017-2021.

c. RATIO DE COSTOS DE LA CALIDAD

La forma de calcular el ratio de costos de la calidad es en funcion a los costos de la calidad
y las ventas totales. Segun la lista de verificacion, ANEXO 11, los costos de la calidad para
el presente afio tienen un estimado de S/ 109,800.00 soles. Al hacer el calculo de este ratio,
se tiene que los costos de la calidad representan el 10.45 por ciento del valor de las ventas

totales.

d. PRODUCTO FISICO/ PERSONAL OCUPADO (HORAS TRABAJADAS)

Las labores productivas de la empresa inician en enero y terminan alrededor del mes de abril,
claro esta que estas fechas varian de acuerdo a la disponibilidad de la materia prima. Desde
la quincena de diciembre del afio anterior, se realiza la preparacion de la campafia de
produccidn del siguiente afio. En este tiempo se va reclutando al personal que colaborara con
la produccidn, este personal es rotativo y tiene conocimiento en el tema de produccion del

vino.

Durante todo el afio, el personal labora 8 horas diarias. Cuando la empresa se encuentra en
época de produccidn, los empleados llegan a laborar en promedio diez horas diarias por seis
dias a la semana. Calculando, en esta época del afio se labora sesenta horas semanales, por

los tres primeros meses del afio.
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e. UTILIZACION DE CAPACIDAD INSTALADA

La empresa actualmente presenta una capacidad instalada que bordea los ochenta mil litros
de vino, este volumen estd repartido en tanques de fermentacion, de trasiego,
acondicionamiento y reposo, los cuales estan hechos de polietileno blanco virgen hechos

exclusivamente para la industria vitivinicola.

Esta capacidad instalada no llega a su utilizacion del 100 por ciento debido que a existen
tanques de traspaso que siempre deben estar vacios y otro factor es que existen vinos que
van sobrando de reservas de otros afos. Por otro lado, la capacidad instalada va variando
durante el afio, ya que los tanques van quedando vacios mientras que avanzan los meses del
afio y son guardados a la siguiente camparia de produccion. Es por ello que solo se tiene un

porcentaje de capacidad instalada al inicio del afio, que es de 92.5 por ciento.

f. GRADO DE ENDEUDAMIENTO

La empresa para poder iniciar con su produccion al inicio de afio debe de pedir
financiamiento a entidades financieras, este monto asciende a la cantidad de cien mil nuevos
soles. Este dinero se utiliza en mayor parte para poder comprar la materia prima, uva y
azucar, de todos los productos. Adicionalmente a esto, la empresa compra materia prima a
crédito, la cual cancela pasando fiestas patrias, fecha importante del afio donde se mueve un

gran parte del producto.

El diferencial de gasto la empresa lo afrenta con las ganancias que va surgiendo mes a mes,
como son el pago de planilla, gastos de servicios e insumos necesarios para el
embotellamiento del producto. Las maquinaria y equipos necesarios que la empresa necesita,

se va comprando afio a afio, de acuerdo las utilidades obtenidas en el periodo.
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g. GASTOS EN ENTRENAMIENTO DE RECURSOS HUMANOS

La empresa lastimosamente no presenta un plan de entrenamiento formal de sus operarios.
Después del terremoto del 2007, la ONG Caritas del Per( estuvo capacitando a pequefios
productores de vinos en la zona hasta el afio 2014.

Actualmente los que promueven este tipo de capacitaciones son las municipalidades, el
ministerio de agricultura y la Asociacion de Parraleros del distrito de Sunampe, al cual la
empresa esta asociada. Debido a que son temas ligados a la administracién y manejo del

cultivo de la uva, la empresa envia a la alta direccion a este tipo de capacitacion.

h. PARTICIPACION DEL MERCADO

Segun lzaguirre (2015), el tamafio total de mercado en el 2014 es de 48,62 millones de litros
de vino, esta incluido la produccion nacional, importaciones y exportaciones. De acuerdo a
la informacion del tamafio de mercado entre los afios 2009 y 2014, se pudo hacer una
proyeccion de cudl seria el tamafio de mercado en el afio 2016. El resultado obtenido fue de
52 millones de litros de vino. Debido a que el afio pasado el Pert afronto un fendémeno del
nifio, el cual tiene impactos directos en la produccion de uva, esta cifra se veria disminuida

y estaria alrededor de los 50 millones de litros de vino para presente afio.

En la Figura 24, se representa el tamafio de mercado del vino en el Per( entre los afios 2009
— 2014 y la ecuacion de tendencia. De acuerdo a la ecuacion de tendencia se puedo calcular

la proyeccion del tamafio de mercado para el presente afio.
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Figura 24: Tamafo de mercado del vino en el Peru entre los afios 2009 - 2014
FUENTE: Elaboracion propia

De acuerdo a la proyeccion calculada, la empresa representa el 0.15 por ciento del tamafio

de mercado de acuerdo al volumen producido.

4.1.4. LA EFICIENCIA DEL SISTEMA DE GESTION DE COSTOS DE LA
CALIDAD

a. RESULTADOS DE LA APLICACION DEL CUESTIONARIO DEENTREVISTA

El detalle de los resultados de la aplicacion de esta encuesta se presenta en el ANEXO 10.
Asimismo, se aplicado en la entrevista con el gerente de la empresa un cuestionario basado
en la norma ISO 10014:2006, la cual permite identificar y obtener incrementos en los
beneficios mediante la aplicacién de los principios de gestion en la empresa y que estan

ligados a los beneficios de un sistema de gestion de costos de la calidad.

A continuacién en la Tabla 14 se presenta los resultados de la aplicacidn del cuestionario de

la entrevista al representante de la empresa y su representacion grafica en la Figura 23.
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Tabla 14: Resultado del estado actual de los principios de gestion

N° Principios de gestion Promedio
1 Enfoque al cliente 3,25
2 Liderazgo 2,75
3 Participacion del personal 3,75
4 Enfoque basado en procesos 3,25
5 Enfoque de sistema para la gestion 2,25
6 Mejora continua 3,25
7 Enfoque basado en hechos para la toma de decisiones 3,75
8 Relaciones mutuamente beneficiosas con el proveedor 3,25

Promedio total 3,19

FUENTE: Elaboracion propia

Enfoque al cliente

5
Relaciones 4
mutuamente Liderazgo
beneficiosas con... 3,25
2,75
et
3,25 1
Enfoque basado en 3,75 L
hechos para la toma3, 75 0 Participacion del

e ersonal
de decisiones P

3,25 2,25 3,25 Enfoque basado a

Mejora continua
] procesos

Enfoque de sistema
para la gestion

Figura 25: Resultado del estado actual de los principios de gestion
FUENTE: Elaboracién propia
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Los resultados indicaron que:

Enfoque al cliente: Este aspecto de la empresa debe de mejorarse para poder acercarnos

a la realizacion total y que la empresa tenga un verdadero enfoque hacia el cliente.

Liderazgo: Al igual que el enfoque al cliente, empresa debe de mejorar en este aspecto

y poder lograr la realizacién total.

Participacion del personal: Este aspecto, si bien no tiene la puntuacion de cinco, va

por buen camino para una realizacion completa dentro de la empresa.

Enfoque basado en procesos: Este es otro de los aspectos que se deben de mejorar
dentro de la empresa para una verdadera realizacion.

Enfoque de sistema para la gestion: Este aspecto es uno de los mas criticos y el cual
la empresa debe de mejorar con suma urgencia. La organizacion debe de realizar el
mayor esfuerzo posible y de esta forma podra obtener eficacia y eficiencia de sus

recursos.

Mejora continua: La empresa debe de mejorar en este aspecto para obtener una

realizacion total a beneficio de ella.

Enfoque basado en hechos para la toma de decisiones: Al igual que la participacion

del personal, este aspecto va por buen camino a una verdadera realizacion.

Relaciones mutuamente beneficiosas con el proveedor: Aspecto importante con los

proveedores que se debe mejorar para poder tener una realizacion en su gran dimension.

Luego de haber obtenido los promedios por cada aspecto se procedio a calcular el promedio

total, el cual se puede ver en la Tabla 11, y tuvo como resultado 3,19. Este resultado pone a

Vifiedos Las Casuarinas en relacién a su etapa de madurez en una segunda etapa, lo cual

quiere decir que la empresa esta en camino a una total realizacién.
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Para poder lograr una verdadera realizacion de todos los aspecto tratados en este cuestionario
y poder realizar las actividades con un buen nivel de organizacion y poder cumplir con los
objetivos administrativos, econémicos, financieros y de calidad la empresa debe de disefiar

un sistema de costos de la calidad de calidad.

b. RESULTADOS DE LA MEDICION DE EFICIENCIA

Para poder determinar la eficiencia actual del sistema de gestion de costos de la calidad de
la empresa Vifiedos Las Casuarinas, se tomara como base los resultados de la aplicacion de
la lista de verificacion. Segun la Tabla 11, se tiene que los costos totales de calidad tienen
un valor de S/. 109.800,00 soles. Con esta informacién se procedid a determinar el

coeficiente de relacion:

CF
Vk =

100
CTq

I 64.600,00 100
= %
109.800,00

Vk = 58,83%

El valor obtenido fue de 58,83 por ciento, lo que quiere decir que los costos por fallas
representan este porcentaje de los costos totales de calidad. Luego de haber calculado este

valor, es ingresado a la Tabla 6 para poder calcular el valor estimado de eficiencia.

De esta forma se puede ver que el coeficiente de relacion estd comprendido en el intervalo
que va de 55,00 a 59,99, el cual tiene un valor de “R” de 3.10, seglin esto la formula que se
debe de aplicar para poder calcular el valor estimado de eficiencia es el nimero 2 y se realiza

de la siguiente forma.

ni=Vo—-Vi

ni = 4,00
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Cuando sea 3 Ef =R+ ni (0.225)

Ef =3.10+ 4 (0.225)

Ef = 4.00

Segun lo calculado el valor estimado de eficiencia es de 4,00. Este valor nos servira poder

determinar el indice de eficiencia, segun la siguiente formula:

Ef —3
Qe = 156
43
Qe = 456
Qe = 1.52

El indice de eficiencia calculado tiene un valor de 1,52, el cual al ser comparado en el Tabla
7 de la pagina 57, nos muestra que la evaluacion cualitativa de la eficiencia de la gestion de
los costos de la calidad en la empresa Vifiedos Las Casuarinas es de regular. Lo cual nos
dice que aun existe forma de mejorar la gestion de estos costos de la calidad y de esta forma

poder aumentar la rentabilidad.

4.1.5. PROPUESTA DE SISTEMA DE GESTION DE COSTOS DE LA CALIDAD

La siguiente propuesta de sistema de gestion de costos de la calidad para la empresa Vifiedos
Las Casuarinas plantea en tres pasos a seguir, los cuales son: Planificacion, ejecucion y
seguimiento. Estos pasos deben seguirse con el fin de no olvidar ningin aspecto basico a

contemplarse.

e Planificacion: Para esta etapa, se debe considerar dos aspectos en simultaneo, los cuales
son el compromiso de la alta direccién y el plan de implementacién. Estos dos aspectos

son obligatorios para que el sistema propuesto cumpla con sus objetivos planteados.
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Con el primer aspecto, compromiso de la alta direccion, se busca el compromiso total de
toda empresa y de todos sus colaboradores. Luego de ello se debe de planificar la
implementacion de este sistema, como parte importante de las actividades dentro de la
empresa. Este plan debe de definir el area en donde se realizara la implementacién del
sistema. Para el caso de la empresa Vifiedos Las Casuarinas, se recomienda que el
sistema se ha aplicado en todas la actividades de la empresa. De esta forma se permitira

ir controlando todos los costos que incurre la empresa referente a la calidad.

Ejecucion: En esta etapa, se debe de definir cuales son los costos que tendré el presente
sistema. De acuerdo con la literatura revisada, los costos de la calidad se dividen en:
costos de prevencion, costos de evaluacion, costos de fallas internas y costos de fallas

externas.

Ya definidos los cuatro tipos de costos que presentara el sistema, se procede a
determinarlos de acuerdo a los datos contables que presenta la empresa. Para ello la
empresa debe de tener centros de costos para sus distintas areas, las cuales presentaran
sus respectivas partidas contables.

El siguiente paso es definir los formatos de registro para cada uno de los costos de la
calidad. Ya viendo las etapas de la produccion, las areas implicadas y los parametros
minimos que debe de tener la empresa se fue formulando los distintos costos de la
calidad. Todo este trabajo debe de hacerlo un técnico de calidad cada dos meses y durante
todo el tiempo en la etapa de produccion, apoyado por las distintas areas de la empresa.

Este debe ser un trabajo de equipo y no responsabilizarlo a esta sola persona.

Al analizar estos costos de la calidad, la empresa no incurra en un tipo de costo ya
definido se escribira en la casilla correspondiente “No se tiene” y en el caso de tenerlo
pero no conocerlo, se escribird “No se conoce”. Esto permitird incluir posteriormente

cualquier otro gasto en la medida que sea necesario.
En la Tabla 14, Tabla 15, Tabla 16 y Tabla 17 de la pagina 76 a la 79, se observan los

formatos de registro de los costos de la calidad de Vifiedos Las Casuarinas. Estos son los

de costos de prevencion, evaluacion, fallas internas y fallas externas, respectivamente.
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Tabla 15: Formato de registro de los costos de prevencion

RESTAURANT Y VINEDOS /]

VINEDOS LAS CASUARINAS Codigo
Rev. N° 00
SISTEMA DE GESTION DE COSTOS DE LA Fecha
CALIDAD

COSTOS DE PREVENCION

Tipo

Valor en Nuevos Soles
(SN

Porcentaje de los
Costos de
Prevencion (%)

Revision del disefio.

Programas y planes de aseguramiento de la
calidad.

Sistema de aseguramiento de la calidad.

Implantacion del proceso de mejora continua.

Auditorias externas.

Planificacién de la calidad.

Actividades para la prevencion de defectos.

Estudio de proveedores.

Evaluacion de proveedores.

Capacitacion a proveedores sobre calidad.

Revision de especificaciones.

Entrenamiento para la operacion.

Manuales técnicos.

Preparacion de normas de trabajo.

Revision de diagramas de flujo.

Desarrollo e implantacion de un sistema de
recoleccion y presentacion de datos.

Planificacién de programas de computo.

Certificacion de operarios.

Mantenimiento preventivo.

Monitoreo y control ambiental.

TOTAL

Realizado por:

Aprobado por:

Firma:

Firma:

FUENTE: Elaboracion propia
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Tabla 16: Formato de registro de los costos de evaluacion

RESTAURANT Y VINEDOS /|

VINEDOS LAS CASUARINAS Codigo
Rev. N° 00
SISTEMA DE GESTION DE COSTOS DE LA Fecha
CALIDAD

COSTOS DE EVALUACION

Tipo

Valor en Nuevos Soles
(SN

Porcentaje de los
Costos de
Evaluacion (%)

Auditorias internas.

Preparacion para la inspeccion y ensayo

Inspeccion y ensayos para determinar la
conformidad de los productos y/o servicios con
las especificaciones.

Inspeccion de embarque.

Materiales de ensayo e inspeccion.

Mantenimiento y calibracion de equipos de
ensayo e inspeccion.

Costo de ensayos del sistema.

Controles de proceso.

Ensayo de vida.

Evaluacion por un laboratorio externo.

Administracion del Dpto. de Calidad.

Formacion del personal de calidad

Comprobaciones del comportamiento postventa

Verificacion de estandares de trabajo.

Vigilancia de proveedores.

Auditoria de la satisfaccion del cliente.

Anaélisis de envejecimiento y fatiga.

TOTAL

Realizado por:

Aprobado por:

Firma:

Firma:

FUENTE: Elaboracion propia
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Tabla 17: Formato de registro de los costos de fallas internas

RESTAURANT Y VINEDOS |

VINEDOS LAS CASUARINAS Codigo
Rev. N° 00
SISTEMA DE GESTION DE COSTOS DE LA Fecha
CALIDAD

COSTOS DE FALLAS INTERNAS

Tipo

Valor en Nuevos Soles
(SN

Porcentaje de los
Costos de Fallas
Internas (%)

Fallas de disefio

Fallas en compras

Fallas en procesos

Desechos

Reprocesos

Horas extras para subsanar errores

Re inspeccidn

Sustitucion o eliminacion de
comprados

materiales

Rebajas por mala calidad

Desmotivacion de empleados

Analisis de fallas

Exceso de inventarios

Existencias no controladas

Tiempos improductivos

Fallas administrativas

Ausentismo de personal

Devoluciones a proveedores

TOTAL

Realizado por:

Aprobado por:

Firma:

Firma:

FUENTE: Elaboracion propia
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Tabla 18: Formato de registro de los costos de fallas externas

RESTAURANT Y VINEDOS |

VINEDOS LAS CASUARINAS Codigo
Rev. N° 00
SISTEMA DE GESTION DE COSTOS DE LA Fecha
CALIDAD

COSTOS DE FALLAS EXTERNAS

Tipo

Valor en Nuevos Soles
(SN

Porcentaje de los
Costos de Fallas
Externas (%)

Retirada de productos.

Servicio al cliente por causa de errores.

Productos rechazados y devueltos.

Penalizaciones.

Indemnizacién por garantia.

Acciones correctivas.

Analisis de las devoluciones.

Anadlisis de garantia.

Contacto directo con el cliente por problemas
post venta.

Cambio de documentacion.

Costo de morosos.

Incobrables.

Pérdida de ventas

Costos debido a esperas.

TOTAL

Realizado por:

Aprobado por:

Firma:

Firma:

FUENTE: Elaboracion propia
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Una vez identificados, calculados el importe y porcentaje respectivo de los costos de la

calidad, se procede a entregar los resultados. En la Tabla 19, se presenta el resumen de los

porcentajes de cada costo de calidad en relacion a los costos de la calidad totales de la

empresa.

Tabla 19: Porcentaje de cada costo de calidad en relacion a los costos de la calidad

totales

Costos de la Monto en Nuevos Porcentaje del
calidad Soles (S/.) costo de calidad
total
Prevencion
Evaluacion

Fallas internas

Fallas externas

Costo Total
FUENTE: Elaboracion propia

Seguimiento: La ultima etapa del sistema de costos de la calidad es el seguimiento, el
cual debe realizarse periédicamente. Para ello se sugiere que, el seguimiento se realice
antes de iniciar un nuevo afio de produccion, de esta forma se podra ver cuéles son los

costos de la calidad incurridos en un afio de actividades.

Esta etapa tiene una relativa importancia, debido a que si no se cumple el seguimiento el
sistema implantado no servird de nada para aumentar la rentabilidad en la empresa. Es
aqui donde la empresa podra tomar decisiones correctivas en etapas tempranas de cuales

seran los costos que quiere reducir o aumentar para beneficio de la empresa.

En la Tabla 20, se propone el formato de registro de seguimiento de los costos de la
calidad analizados a lo largo de periodos futuros. En cada periodo los costos de la calidad
tienen un importe y porcentaje respecto a los costos de la calidad totales, de esta forma

se hace mas facil el seguimiento realizados a los costos de la calidad y se logra visualizar
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las variaciones, sean incrementos o descensos, en los diferentes costos de la calidad

evaluados.

Tabla 20: Formato de registro de seguimiento de los costos de la calidad

~ Cadi
VINEDOS LAS CASUARINAS 0cigo
RESTAURANT Y VINEDOS _ |
nas Rev. N° 00
-
g SISTEMA DE GESTION DE COSTOS DE LA
cob Fecha
’\ CALIDAD
4 ST
SEGUIMIENTO DE LOS COSTOS DE LA CALIDAD

Costo de calidad / Periodo Periodo 1 | Periodo 2 | Periodo 3 | Periodo 4 | Periodo 5
Costo de Importe
Prevencion Porcentaje
Costo de Importe
Evaluacion Porcentaje
Costo de Fallas Importe
Internas Porcentaje
Costo de Fallas Importe
Externas Porcentaje

TOTAL

FUENTE: Elaboracion propia

El nivel de eficiencia del sistema de costos de la calidad planteado para la empresa Vifiedos
Las Casuarinas, estard medido segun las acciones a tomar luego de la aplicacion del sistema.
Cuando la empresa pueda tener un control sobre los costos de la calidad, no solo direccionara

en mejorar la satisfaccion del cliente, sino también podra reducir los costos totales de calidad,
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al igual que los costos totales de la empresa y esto repercutird en la elevacion de la
productividad y con ello un aumento de la eficiencia de la empresa.

La empresa una vez aplicado el sistema, podra tener reportes peridédicos sobre como es el
comportamiento de los costos de la calidad dentro de sus actividades. De acuerdo a la
bibliografia y segln los datos obtenidos en la empresa, ANEXO 11, se tiene que las empresas
que no aplican este sistema presentan un elevado porcentaje de costos de fallas internas y
externas con respecto a los costos totales de calidad.

Pero esta en la empresa poder revertir estos altos costos. Una de las primeras medidas y la
cual hara que los costos totales aumenten, es poder destinar mayores recursos a las
actividades de evaluacion y prevencion. A medida que la empresa se anticipe a las fallas que
se pueden producir en la fabricacion del producto o en la posterior entrega al cliente, se ira

reduciendo los costos por fallas internas y externas.

La segunda etapa es la reduccion de algunos costos de evaluacion y prevencion primordiales,
los cuales ayudaran a que los productos no presenten fallas. Esto representara una reduccion

en los costos totales de calidad y por ende en los costos totales de la empresa.

Lo que se ha podido determinar en la investigacion es que la aplicacion del sistema es muy
facil si es que se trabaja periodicamente. Teniendo a cargo a una sola persona y el
compromiso de los demas. Al ser reporta esta informacidn al representante de la empresa, el
podra determinar la politica que tendra la organizacién en el siguiente periodo, ya sea en
amentar o reducir, uno o mas costos de la calidad. Al decidir esto, el representante debera

poner como tema primordial la eficiencia de los recursos que presenta la empresa.

4.2. DISCUSION

Los principales resultados de la investigaciéon manifiestan que los costos de la calidad, de
acuerdo con la Encuesta del IMECCA, representan el 9.93 por ciento del ingreso bruto anual

de S/ 1°100,000.00 soles anual, equivalente a S/ 109,230.00 soles, lo cual se ve corroborado
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por los resultados obtenidos mediante la Lista de Verificacion de los costos de la calidad
equivalente a S/ 109,800.00 soles, conformados por costos de: prevencidn, evaluacion, fallas
internas y externas. Tales costos segiin Ramirez (2008) y Gutiérrez (2010), comprenden los
costos originados en la empresa para asegurar que los productos tengan calidad: prevencién
y evaluacion; y costos por no tener calidad: Fallas internas y fallas externas que resultan de
las deficiencias en productos y procesos.

Ademas el conocimiento de estos costos permite evaluar que el funcionamiento del Sistema
de Gestidn de la Calidad que utiliza la empresa esta funcionando adecuadamente toda vez
que esta buscando mejorar su imagen, incrementar la confianza de los clientes y alcanzar su
adecuada insercion en el mercado. Sin embargo en relacion a ello se hace necesario tener en
cuenta lo sefialado por Evans y Lindsay (2008), que en la practica, un incremento en la
prevencion casi siempre genera mayores ahorros en todas las otras categorias de costos
puesto que, los expertos calculan que de 60 a 90 por ciento del total de los costos de la
calidad son resultado de fallas internas y externas, y la responsabilidad es de los directivos,
quienes, en el pasado, reaccionaban a los altos costos de las fallas incrementando la
inspeccion. Sin embargo, este tipo de acciones sdlo aumentan los costos de evaluacion y el

resultado general es poca, 0 ninguna, mejora en la calidad o la productividad.

Es por ello que Gutiérrez (2010) afirma que, la mala calidad no s6lo trae como consecuencia
clientes insatisfechos, también genera costos de la calidad altos y, en consecuencia, no se
puede competir en calidad ni en precio, ni mucho menos en tiempos de entrega, ya que un

proceso que produce mala calidad es erratico e inestable y no se puede predecir.

Asimismo, el indice de eficiencia del sistema de gestion de costos de la calidad es de 1.52
que indica que la empresa Vifiedos Las casuarinas solo estd realizando una gestion
cualitativamente, regular, es decir, que esta empresa requiere mejorar la gestion de estos
costos de la calidad para asi poder aumentar la rentabilidad, la cual desde el punto de vista
operativo indica que la rentabilidad (Utilidad/Ventas) de la empresa Vifiedos Las Casuarinas

es solamente el 6.55 por ciento, equivalente a S/ 72, 061.06 soles.
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En tal sentido, el disefio e implementacion de un sistema de gestion de costos de la calidad
que le permita incrementar su rentabilidad resulta imprescindible para la empresa productora
de vinos “Vifiedos Las Casuarinas de la ciudad de Chincha. En esta perspectiva, la
implementacion tendrd como efecto inicialmente el destinar mayores recursos a las
actividades de evaluacién y prevencion, asi, a medida que la empresa se anticipe a las fallas
que se pueden producir en la fabricacion del producto o en la posterior entrega al cliente, se
ird reduciendo los costos por fallas internas y externas. Luego, en una segunda lograré la
reduccién de algunos costos de evaluacién y prevencién primordiales, los cuales ayudaran a
que los productos no presenten fallas, lo que permitird una reduccidn en los costos totales de
calidad y por ende en los costos totales de la empresa, con el consiguiente efecto en un
incremento en la rentabilidad operativa de la empresa de la empresa del 6.55 por ciento al
14.94 por ciento. Esto debido a que al implemetar el sistema degestion de costos de la calidad
se tiene un VAN de S/. 89,944.83, TIR de 88.22 por ciento y B/C de 4.21.

Esto es coincidente con el planteamiento de Gracia y Dzul (2007), que establece que: el
objetivo de un sistema de costos de la calidad es encontrar el nivel de calidad que minimice

el costo de la calidad total.

Por consiguiente, puede afirmarse que la hipdtesis de la investigacion: La implementacion
del sistema de gestion de costo de calidad permitira incrementar la rentabilidad de la
empresa productora de vinos “Viiiedos Las Casuarinas de la ciudad de Chincha, queda

comprobada.

86



V. CONCLUSIONES

El disefio e implementacion de un sistema de gestién de costos de la calidad en la
empresa productora de vinos Vifiedos Las Casuarinas contribuird a una importante
reduccién de los costos de prevencién y evaluacion y costos totales de la calidad al
lograr que los productos no presenten fallas, con el consiguiente efecto de un
incremento en la rentabilidad operativa de la empresa, que de 6.55 por ciento podra
incrementarse hasta alcanzar el 14.94 por ciento, y una rentabilidad econdémica con
un VAN de S/. 89,944.83, TIR de 88.22 por ciento y B/C de 4.21.

El costo de produccion de los vinos producidos por la empresa Vifiedos Las
Casuarinas, como son los vinos Borgofia Blanca, Borgofia Negra, Rosé, Jugo de uva
quebranta e Italia, ascienden a la suma de S/ 349,755.20 soles. Este costo representa
la produccion de 64,000.00 litros de vinos, repartidos en estos cinco tipos de

productos.

Los costos de la calidad en la empresa Vifiedos Las Casuarinas tienen un valor de
S/ 109,800.00 soles, el cual comprende los cuatro tipos de costos de la calidad que
existen, teniendo los costos de prevencion, evaluacion, fallas internas y externas los
valores de S/ 8,200.00, S/ 37,000.00, S/ 34,800.0 y S/ 29, 800.00 respectivamente.

El margen actual de rentabilidad operativa de la empresa Vifiedos Las Casuarinas es
del 6.55 por ciento equivalente a S/ 72, 061.06 soles, la cual con la implementacion

del sistema de gestion de los costos de la calidad podria ascender al 16.48 por ciento.

La rentabilidad econdmica que generara la empresa Vifiedos Las Casuarinas con la
aplicacion del Sistema de Gestion de los Costos de Calidad propuesto indica un VAN
de S/. 89,944.83, TIR de 88.22 por ciento y B/C de 4.21.



6. La eficiencia actual del Sistema de Gestion de Costos de la Calidad de la empresa
Vifiedos Las Casuarinas en términos cualitativos es de regular, lo cual indica la gestién

de estos costos de la calidad puede mejorarse para asi aumentar su rentabilidad.
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VI. RECOMENDACIONES

La empresa Vifiedos Las Casuarinas debe implementar el sistema de costos de la
calidad propuesto en la presente investigacion, puesto que le permitira disminuir los

costos de la calidad y, consecuentemente, incrementar su rentabilidad.

Monitorear y analizar periodicamente los costos de produccion de los vinos producidos
por la empresa: Borgofia Blanca, Borgofia Negra, Rosé, Jugo de uva quebranta y Jugo
de uva lItalia.

Monitorear y analizar periodicamente los costos de la calidad prevencion, evaluacion,

fallas internas y fallas externas.

Emplear los Formatos de registro de los costos de prevencion, evaluacion, fallas
internas y fallas externas, que le permitira identificar los rubros de costos y el célculo

del importe y porcentaje respectivo de los costos de la calidad.

Realizar nueva investigacion orientada a la implementacion de un Sistema de Gestion
integrado con las normas ISO de Calidad 9001:2015, de Gestibn Ambiental
14001:2015, de Seguridad y Salud Ocupacional OHSAS 18001:2007 vy
Responsabilidad social 26000:2010.
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VIIl.  ANEXOS



ANEXO 1: MATRIZ DE CONSISTENCIA

PRINCIPAL

PROBLEMA OBJETIVO HIPOTESIS CONCLUSIONES
El disefio e implementacion de un sistema de
(EN qué medida la | Disefiar un sistema de gestion gestion de costos de la calidad genera un

implementacién de un sistema
de gestion de costos de la
calidad incrementara la
rentabilidad de la empresa
productora de vinos “Vifiedos
Las Casuarinas” de la ciudad de

Chincha?

de costos de la calidad para
incrementar la rentabilidad de
la empresa productora de
vinos “Vifiedos Las
Casuarinas de la ciudad de

Chincha.

La implementacion del sistema de
gestion de costo de calidad permitira
incrementar la rentabilidad de Ia
empresa productora de vinos “Vifiedos
Las Casuarinas de la ciudad de

Chincha.

incremento de la rentabilidad en la empresa
productora de vino Vifiedos Las Casuarinas,
debido a que contribuye a una importante
reduccion en los costos totales de calidad y por
ende en los costos totales, con el consiguiente
efecto en un incremento en la rentabilidad de

la empresa.

PROBLEMA

OBJETIVO

HIPOTESIS

CONCLUSIONES

SECUNDARIOS

;Cuales son los costos de
produccion de vinos de Vifiedos

Las Casuarinas?

Determinar los costos de

produccion de vinos de

Vinedos Las Casuarinas.

Si se determinan los costos de
produccidn de vinos se podra optimizar
las operaciones para minimizar los

costos de Vifiedos Las Casuarinas.

El costo de produccion de los vinos
producidos por la empresa Vifiedos Las
la suma de S/

Casuarinas, ascienden a

349,755.20 soles.

¢Cuales son los costos de la no
calidad de la produccion de
Las

vinos de  Vifiedos

Casuarinas?

Calcular los costos de la no
calidad de produccion de
Las

vinos de Vifiedos

Casuarinas.

Si se calcula los costos de la no calidad
de produccion de vinos se podra tomar
medidas para minimizarlos en Vifiedos

Las Casuarinas.

Los costos de la calidad en la empresa
Vifiedos Las Casuarinas tienen un valor de
S/ 109,800.00 soles.




PROBLEMA

OBJETIVO

HIPOTESIS

CONCLUSIONES

SECUNDARIOS

(Cual es el
rentabilidad

margen de
operativa  de

Vifiedos Las Casuarinas?

Determinar el
rentabilidad

margen de
operativa  de

Vifiedos Las Casuarinas.

Si se determina el margen de
rentabilidad  operativa de
produccion de vinos se podra
optimizar

la gestion para

maximizar las utilidades de

Vifiedos Las Casuarinas.

El  margen actual de
rentabilidad operativa de la
empresa Vifiedos Las
Casuarinas es del 6.55 por
ciento equivalente a S/ 72,

061.06 soles.

¢De qué manera el sistema de
gestion de costo de calidad
incrementa la rentabilidad de

Vifiedos Las Casuarinas?

Medir la eficiencia del sistema
de gestiobn de costos de la
calidad de

Casuarinas.

Vifiedos Las

Si se mide la eficiencia del
sistema de gestion de costos de
la calidad se podra determinar
el incremento de la rentabilidad

de Vifedos Las Casuarinas.

La eficiencia actual del Sistema
de Gestion de Costos de la
Calidad de la empresa Vifiedos
Las Casuarinas en términos

cualitativos es de regular.




ANEXO 2: COSTOS DE MATERIA PRIMA E INSUMOS

MATERIA PRIMA UNIDAD COSTO
Uva Borgofia blanca kg S/. 1,80
Uva Borgofia negra kg S/. 1,50
Uva Quebranta kg S/. 1,20
Uva Italia kg S/. 1,20
Pasa de higo kg S/ 10,00
Pisco It S/. 15,00
Azlcar kg S/. 2,10

INSUMOS QUIMICOS UNIDAD COSTO
Metabisulfito de Potasio kg S/. 22,00
Sorbato de Sodio kg S/. 24,00
Acido metatartarico kg Sl/. 110,00
Bentonita granulada kg S/. 18,00
Gelatina micromisada kg S/. 80,00
Enzima Pectoliticas kg S/. 50,00
Levaduras enologicas kg S/. 50,00

INSUMOS UNIDAD COSTO
Placas Filtrantes KS-300 Unidad S/. 3,00
Placas Filtrantes KS-200 Unidad S/. 3,00
Placas Filtrantes KS-100 Unidad S/. 3,00
Botellas Unidad S/. 1,00
Corcho Unidad S/. 0,16
Etiquetas Unidad Sl. 0,16
Precinto Unidad S/. 0,13
Cajas Unidad Sl. 2,40
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ANEXO 3: COSTO DE PRODUCCION DE MIL LITROS DE VINO BORGONA

BLANCA

MATERIA PRIMA/

ETAPA UNIDAD | CANTIDAD COSTO
INSUMO
Uva Borgoiia blanca kg 1667 S/. 3.000,60
FERMENTACION | Azucar kg 167 | S/. 350,70
Levaduras Enoldgicas g 334 | SI. 16,70
Metabisulfito de Potasio g 300 | S/ 6,60
TRASIEGO _
Sorbato de Sodio g 600 | S/. 14,40
, Bentonita granulada g 800 | SI. 14,40
CLARIFICACION -
Gelatina micromisada g 50| SI. 4,00
Placas Filtrantes KS-300 | Unidad 10| SI. 30,00
, Placas Filtrantes KS-200 | Unidad 10| SI. 30,00
FILTRACION

Placas Filtrantes KS-100 | Unidad 20| S/ 60,00
Acido metatartarico g 100 | SI. 11,00
Botella Unidad 1332 S/. 1.332,00
Corcho Unidad 1332 | S/, 213,12

EMBOTELLADO i :
Etiqueta Unidad 1332 | S/. 213,12

ENCAJADO

Capsula Unidad 1332 | S/. 173,16
Caja Unidad 111 | S/. 266,40
TOTAL S/. 5.736,20
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ANEXO 4: COSTO DE PRODUCCION DE MIL LITROS DE VINO BORGONA
NEGRA

MATERIA PRIMA/

ETAPA UNIDAD | CANTIDAD COSTO
INSUMO
Uva Borgofia negra kg 1667 S/. 2.500,50
i Azlcar kg 167 S/. 350,70
FERMENTACION _ _
Enzima Pectolitica g 334 S/. 16,70
Levaduras Enoldgicas g 334 S/. 16,70
Metabisulfito de Potasio g 300 S/. 6,60
TRASIEGO _
Sorbato de Sodio g 600 S/. 14,40
. Bentonita granulada g 800 S/. 14,40
CLARIFICACION -
Gelatina micromisada g 100 S/. 8,00
Placas Filtrantes KS-300 Unidad 10 S/. 30,00
. Placas Filtrantes KS-200 Unidad 10 S/. 30,00
FILTRACION
Placas Filtrantes KS-100 Unidad 20 S/. 60,00
Acido metatartarico g 100 S/. 11,00
Botella Unidad 1332 S/. 1.332,00
Corcho Unidad 1332 S/, 213,12
EMBOTELLADO i :
Etiqueta Unidad 1332 S/l 213,12
ENCAJADO _
Capsula Unidad 1332 S/, 173,16
Caja Unidad 111 S/. 266,40
TOTAL S/. 5.256,80
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ANEXO 5: COSTO DE PRODUCCION DE MIL LITROS DE VINO ROSE

MATERIA PRIMA/

ETAPA UNIDAD | CANTIDAD COSTO
INSUMO
Uva Borgofia negra kg 1667 | S/. 2.500,50
i Azlcar kg 167 | S/. 350,70
FERMENTACION
Enzima Pectolitica g 334 | SI. 16,70
Levaduras Enoldgicas g 334 | SI. 16,70
Metabisulfito de Potasio g 300 | S/ 6,60
TRASIEGO _
Sorbato de Sodio g 600 | S/. 14,40
i Bentonita granulada g 800 | S/ 14,40
CLARIFICACION -
Gelatina micromisada g 100 | S/. 8,00
Placas Filtrantes KS-300 Unidad 10| S/. 30,00
i Placas Filtrantes KS-200 Unidad 10| S/ 30,00
FILTRACION
Placas Filtrantes KS-100 Unidad 20| S/. 60,00
Acido metatartarico g 100 | SI. 11,00
Botella Unidad 1332 | S/. 1.332,00
Corcho Unidad 1332 | S/, 213,12
EMBOTELLADO i :
Etiqueta Unidad 1332 | S/. 213,12
ENCAJADO _
Capsula Unidad 1332 | S/. 173,16
Caja Unidad 111 | S/. 266,40
TOTAL S/. 5.256,80
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ANEXO 6: COSTO DE PRODUCCION DE MIL LITROS DE JUGO DE UVA
QUEBRANTA

MATERIA PRIMA /

ETAPA UNIDAD | CANTIDAD COSTO
INSUMO
. Uva Borgofia quebranta kg 1667 | S/. 2.000,40
FERMENTACION
Azlcar kg 20| SI. 42,00
Pisco It 45| S/. 675,00
TRASIEGO _
Sorbato de Sodio g 600 | S/. 14,40
i Placas Filtrantes KS-100 Unidad 20| SI. 60,00
FILTRACION _ i
Acido metatartarico g 100 | S/. 11,00
Botella Unidad 1332 | S/. 1.332,00
Corcho Unidad 1332 | S/. 21312
EMBOTELLADO
Etiqueta Unidad 1332 | S/. 213,12
ENCAJADO
Capsula Unidad 1332 | S/. 173,16
Caja Unidad 111 | S/. 266,40
TOTAL S/. 5.000,60
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ANEXO 7: COSTO DE PRODUCCION DE MIL LITROS DE JUEGO DE UVA
ITALIA

MATERIA PRIMA/

ETAPA UNIDAD | CANTIDAD COSTO
INSUMO
i Uva Borgoiia italia kg 1667 | S/. 2.000,40
FERMENTACION
Azlcar kg 20 | SI. 42,00
Pisco It 45| S/, 675,00
TRASIEGO _
Sorbato de Sodio g 600 | S/. 14,40
i Placas Filtrantes KS-100 Unidad 20 | SI. 60,00
FILTRACION _ _
Acido metatartarico g 100 | S/. 11,00
Botella Unidad 1332 S/. 1.332,00
Corcho Unidad 1332 | S/. 213,12
EMBOTELLADO
Etiqueta Unidad 1332 | S/. 213,12
ENCAJADO
Capsula Unidad 1332 | S/. 173,16
Caja Unidad 111 S/. 266,40
TOTAL S/. 5.000,60
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ANEXO 8: COSTO DE PRODUCCION DE MIL LITROS DE CREMA DE HIGO

MATERIA PRIMA/

ETAPA UNIDAD | CANTIDAD COSTO
INSUMO
Uva Borgofia negra kg 1667 | S/. 2.500,50
i Azlcar kg 167 | S/. 350,70
FERMENTACION
Enzima Pectolitica g 334 | SI. 16,70
Levaduras Enoldgicas g 334 | SI. 16,70
Metabisulfito de Potasio g 300 | S/ 6,60
TRASIEGO _
Sorbato de Sodio g 600 | S/. 14,40
. Bentonita granulada g 800 | SI. 14,40
CLARIFICACION -
Gelatina micromisada g 100 | S/. 8,00
Placas Filtrantes KS-300 Unidad 10| S/. 30,00
, Placas Filtrantes KS-200 Unidad 10| S/. 30,00
FILTRACION
Placas Filtrantes KS-100 Unidad 20| S/. 60,00
Acido metatartarico g 100 | S/. 11,00
PREPACION DEL )
Pasa de higo kg 75| S/l 750,00
JUGO DE HIGO
Botella Unidad 1332 | S/. 1.332,00
Corcho Unidad 1332 | S/. 213,12
EMBOTELLADO i :
Etiqueta Unidad 1332 | S/ 213,12
ENCAJADO _
Capsula Unidad 1332 | S/. 173,16
Caja Unidad 111 | S/. 266,40
TOTAL S/. 6.006,80

103




ANEXO 9: ENCUESTA DE COSTOS DE LA CALIDAD (IMECCA)

Esta encuesta es una buena medida de la situacion que se encuentra su empresa.

Si alguien hiciese las afirmaciones siguientes acerca de la empresa de usted, estaria usted
muy de acuerdo, de acuerdo, algo de acuerdo, algo en desacuerdo, en desacuerdo o0 muy en
desacuerdo acerca de que esa afirmacion es verdad respecto a su empresa.

1: muy de acuerdo 4: algo en desacuerdo
2: de acuerdo 5: en desacuerdo
3: algo de acuerdo 6: muy en desacuerdo

En relacion a las Politicas:

1. Nuestra empresa tiene una politica de calidad, escrita y aprobada por la

direccion. 6
2. Nuestra politica de calidad ha sido comunicada a todo el personal. 6
3. Se informa a todos nuestros nuevos empleados de la politica de calidad. 6

4. Consideramos que la calidad es tan importante como el precio o el plazo de

entrega. 2

5. Sabemos que se deben usar y usamos instrumentos formales para la

resolucion de problemas. 3

6. Consideramos la resolucion de problemas mas importante que la asignacion

de responsabilidades o culpas. 1
7. Nuestro departamento de calidad depende directamente de la alta direccion. 1
8. Tenemos un sistema para premiar las sugerencias de los trabajadores. 5
9. Nuestro clima laboral y la satisfaccion de los trabajadores son buenos. 1
10. Tenemos un nimero minimo de niveles de mando. 1
Subtotales en relacion a las Politicas 32
En relacion al Producto:
1. Nuestros productos son considerados como estandares de comparacion 3
2. No hemos estado perdiendo cuotas de mercado frente a nuestros
competidores. 1
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3. Nuestros periodos de garantia son tan largos como los de nuestros

competidores. 3
4. Nuestros productos duran muy por encima de los periodos anunciados de
garantia. 3
5. Nunca hemos tenido un problema importante de retirada de productos o de
garantia. 1
6. Nunca nos han hecho un reclamo importante por dafios y perjuicios. 1
7. Usamos la informacion de las reclamaciones de garantia para mejorar
nuestros productos. 2
8. Nuestros productos no se usan en aplicaciones aeroespaciales o militares. 1
9. Nuestros productos no se usan como dispositivos de seguridad. 1
10. Las fallas de nuestros productos no crean riesgos personales. 4
11. Nunca vendemos nuestros productos con descuento por razones de calidad. 3
12. Nuestros productos no requieren etiquetas de precaucion. 1
13. En el disefio usamos procedimientos de ingenieria claramente definidos. 3
14. Hacemos revisiones formales del disefio antes de lanzar nuevos disefios o
productos. 2
15. Antes de comenzar la fabricacion, creamos prototipos y los ensayamos a
fondo. 2
16. Hacemos estudios de fiabilidad de nuestros productos. 4
Subtotales en relacion al Producto 35
En relacion a los Procedimientos:
1. Tenemos procedimientos de calidad escritos. 6
2. Nuestro personal recibe algun tipo de formacion realizada con la calidad. 3
3. Evaluamos la capacidad de nuestros proveedores para asegurar la calidad. 2
4. Controlamos la calidad de los productos que nos suministran nuestros
proveedores. 2
5. Colaboramos con nuestros proveedores para prevenir problemas antes que
sucedan. 4
6. Tenemos un programa sistematico de calibracion de instrumentos y galgas. 5
7. Tenemos un sistema formal de accion correctiva. 4
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8. Usamos la informacion sobre medidas correctoras para prevenir futuros

problemas. 3
9. Hacemos mantenimiento preventivo sistematico de nuestros equipos. 2
10. Hacemos estudios de capacidad de procesos. 1
11. Usamos control Estadistico o Procesos siempre que es aplicable. 6
12. Nuestro personal recibe formacion adecuada antes de comenzar a trabajar. 2
13. Nuestro personal puede demostrar su habilidad. 2
14. Tenemos instrucciones y procedimientos de trabajo escritos. 4
15. Nuestras instalaciones muestran una adecuada conservacion 3
16. En nuestras instalaciones nunca tenemos accidentes que supongan
pérdidas de tiempo. 2
Subtotales en relacion a los Procedimientos 51
En relacion a los Costos:
1. Sabemos el dinero que gastamos en desechos. 6
2. Sabemos el dinero que gastamos en re-proceso. 6
3. Nuestras horas de re-proceso se siguen e informan de modo independiente. 3
4. Sabemos el dinero que gastamos en transporte urgente. 2
5. Seguimos los costos de garantia e informacion sobre ellos. 6
6. Tenemos algun tipo de informe sobre los costos de la calidad. 6
7. Traspasamos facilmente a nuestros clientes nuestros incrementos de costos. 3
8. Los desechos o el re-proceso no nos han forzado a aumentar nuestro precio
de venta. 2
9. Los costos de garantia no nos han forzado a aumentar nuestro precio de
venta. 1
10. Los costos de los seguros de responsabilidad civil no nos han forzado a
aumentar nuestro precio de venta. 1
11. Nuestra empresa tiene sistematicamente beneficios. 1
12. Nuestros beneficios se consideran excelentes en nuestro sector. 3
Subtotales en relacion a los Costos 40
Total General 158
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ANEXO 10: CUESTIONARIO DE ENTREVISTA

PREGUNTAS PUNTAJE PROMEDIO
Enfoque al cliente
a. ¢La organizacion ha identificado grupos de clientes o A
mercados apropiados?
b. ¢La organizacibn ha comprendido totalmente las
necesidades y expectativas del cliente? )
c. ¢La organizacion ha establecido mediciones de 329
satisfaccion del cliente? 2
d. ¢Sies que surgen quejas, la organizacion las resuelve de
forma justa y oportuna? 3
Liderazgo
a. ¢Laalta direccion planifica y comunica la politica, planes
y cualquier informacion importante a los grupos de interés 1
que la empresa cuenta?
b. ¢La alta direccion crea y mantiene un ambiente necesario
en el cual los colaboradores pueden involucrarse 4
plenamente para alcanzar los objetivos planteados? 2,75
c. ¢La alta direccibn suministra recursos necesarios e
informacion de retroalimentacion sobre el desempefio de 2
la organizacion?
d. ¢La alta direccién establece y comunica los objetivos
econdmicos — financieros de la empresa? )
Participacion del personal
a. ¢Se tiene conciencia que el personal a todos los niveles es
un recurso importante para la organizacion? °
b. ¢Se involucra al personal para crear oportunidades de
mejora de su competencia, conocimiento y experiencia? ) 3,75
c. ¢El personal de cualquier nivel desea trabajar en
colaboracion con otros empleados, clientes, proveedores y 4

otras partes interesadas?

107




d.

¢Se premia al personal que realiza una mejora o cumple

una responsabilidad adicional?

Enfoque basado a procesos

a.

¢Se gestionan de forma interrelacionada las actividades,

controles, recursos y resultados?

¢En la organizacion, se entiende la capacidad de las
actividades y/o procesos claves, a través de la medicién y

analisis?

¢En la organizacion se tiene identificado los riesgos y los
impactos potenciales relacionado con los clientes,

proveedores y otras partes interesadas?

¢Los procesos cuentan con controles al final de cada uno

de ellos y estos se reportan?

3,25

Enfoque de sistema para la gestion

a.

¢La organizacion identifica, comprende y gestiona de los
procesos interdependientes involucrados en el sistema

global de la organizacion?

¢Se entiende las capacidades y limitaciones de recursos y

procesos, dentro de la organizacion?

¢El enfoque de sistema se emplea eficazmente para

posibilitar el uso integral de procesos especificos?

¢El sistema comprende las funciones y responsabilidades
necesarias para lograr el éxito global evitando las barreras

en las interfaces?

2,25

Mejora continua

a.

¢Laalta direccién fomenta y apoya la mejora continua con

el fin de lograr los objetivos de la organizacidén?

¢La alta direccion tiene implementados mediciones y

seguimientos eficaces dentro de la organizacion?

¢La alta direccion reconoce y acepta el logro de los

beneficios alcanzados?

3,25
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d.

¢La alta direccion proporciona al personal formacion
sobre métodos y herramientas que les posibiliten obtener

una mejora en sus productos y/o procesos?

Enfoque basado en hechos para la toma de decisiones

a.

¢Las decisiones son eficaces, basadas en un analisis exacto
de los hechos, equilibradas con la experiencia intuitiva de
los empleados?

¢La alta direccidn se asegura del apropiado acceso a datos,
informacién y herramientas que posibilitan la realizacion

de un andlisis eficaz?

¢La alta direccion se asegura de que las decisiones se
basen en el logro del beneficio 6ptimo que aporta valor, y
evita mejoras en un area que pueden producir deterioro en

otras’

¢Laorganizacion se asegura que los datos y la informacion

son fiables y exactos para la toma de decisiones?

3,75

Relaciones mutuamente beneficiosas con el proveedor

a.

¢EXxisten procesos eficaces para la evaluacion, seleccion,
seguimiento de proveedores y socios de la cadena de

suministro?

¢La alta direccidn se asegura del desarrollo de relaciones

eficaces con proveedores y socios?

¢La organizaciébn fomenta que se compartan planes
futuros y la retroalimentacion con los proveedores para

promover y posibilitar beneficios mutuos?

¢La organizacién reconoce los logros y mejoras, motivado
por los proveedores o los socios de la cadena de

suministro?

3,25
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ANEXO 11: LISTA DE VERIFICACION PARA LA ESTIMACION DE LOS

COSTOS DE LA CALIDAD

ITEMS DE LA LISTA DE VERIFICACION IMPORTE %

COSTOS DE LA CALIDAD

COSTOS DE PREVENCION
Revision del disefio. S/.0,00f 0%
Programas y planes de aseguramiento de la calidad. S/.200,00f 2%
Sistema de aseguramiento de la calidad. S/.2.000,00| 24%
Implantacion del proceso de mejora continua S/.1.000,00| 12%
Auditorias externas. S/.0,00f 0%
Planificacion de la calidad. S/.500,00| 6%
Actividades para la prevencion de defectos. S/.0,00] 0%
Estudio de proveedores. S/.0,00] 0%
Evaluacion de proveedores. S/.0,00] 0%
Capacitacion a proveedores sobre calidad. S/.0,00] 0%
Revision de especificaciones. S/.1.000,00| 12%
Entrenamiento para la operacion. S/.1.000,00| 12%
Manuales técnicos. S/.0,00f 0%
Preparacion de normas de trabajo. S/.0,00] 0%
Revision de diagramas de flujo. S/.0,00] 0%
Desarrollo e implantacion de un sistema de recoleccién y presentacion
de datos. S/.500,00 6%
Planificacion de programas de computo. S/.0,00] 0%
Certificacion de operarios. S/.0,00] 0%
Mantenimiento preventivo. S/.2.000,00| 24%
Monitoreo y control ambiental. S/.0,00] 0%
TOTAL COSTO DE PREVENCION S/.8.200,00 | 100%

COSTOS DE EVALUACION
Auditorias internas. S/.0,00f 0%
Preparacién para la inspeccién y ensayo S/.0,00f 0%
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Inspeccidn y ensayos para determinar la conformidad de los productos

y/lo servicios con las especificaciones. S-0.001 0%
Inspeccion de embarque. S/.0,00] 0%
Materiales de ensayo e inspeccion. S/.0,001 0%
Mantenimiento y calibracion de equipos de ensayo e inspeccion. S/.2.000,00| 5%
Costo de ensayos del sistema. S/.0,00] 0%
Controles de proceso. S/.0,00] 0%
Ensayo de vida. S/.0,001 0%
Evaluacion por un laboratorio externo. S/.0,001 0%
Administracion del Dpto. de Calidad. S/.35.000,00| 95%
Formacion del personal de calidad S/.0,001 0%
Comprobaciones del comportamiento postventa S/.0,00] 0%
Verificacion de estandares de trabajo. S/.0,00] 0%
Vigilancia de proveedores. S/.0,00] 0%
Auditoria de la satisfaccion del cliente. S/.0,00f 0%
Anaélisis de envejecimiento y fatiga. S/.0,00] 0%
TOTAL COSTO DE EVALUACION S/.37.000,00| 100%
TOTAL COSTO DE COSTOS DE LA CALIDAD S/.45.200,00
COSTOS DE LA NO CALIDAD
COSTOS DE FALLAS INTERNAS

Fallas de disefio S/.3.000,00| 9%
Fallas en compras S/.1.000,00| 3%
Fallas en procesos S/.10.000,00| 29%
Desechos S/.8.000,00| 23%
Reprocesos S/.0,00] 0%
Horas extras para subsanar errores S/.2.500,00 7%
Re inspeccidn S/.0,00] 0%
Sustitucién o eliminacion de materiales comprados S/.500,00f 1%
Rebajas por mala calidad S/.2.000,00| 6%
Desmotivacion de empleados S/.0,00f 0%
Anélisis de fallas S/.0,00f 0%
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Exceso de inventarios S$/.1.500,00| 4%
Existencias no controladas S/.0,00f 0%
Tiempos improductivos S/.3.000,00f 9%
Fallas administrativas S/.0,00f 0%
Ausentismo de personal S/.800,00f 2%
Devoluciones a proveedores S/.2.500,00| 7%
TOTAL DE FALLAS INTERNAS S/.34.800,00| 100%
COSTOS DE FALLAS EXTERNAS

Retirada de productos. S/.5.000,00| 17%
Servicio al cliente por causa de errores. S/.800,00f 3%
Productos rechazados y devueltos. S/.7.000,00| 23%
Penalizaciones. S/.0,00f 0%
Indemnizacion por garantia. S/.0,001 0%
Acciones correctivas. S$/.2.000,00| 7%
Analisis de las devoluciones. S/.1.000,00| 3%
Anaélisis de garantia. S/.0,00] 0%
Contacto directo con el cliente por problemas post venta. S/.1.500,00| 5%
Cambio de documentacion. S/.2.000,00| 7%
Costo de morosos. S/.5.000,00| 17%
Incobrables. S/.0,00f 0%
Pérdida de ventas S/.4.000,00| 13%
Costos debido a esperas. S/.1.500,00| 5%
TOTAL DE FALLAS EXTERNAS S/.29.800,00| 100%
TOTAL DE COSTOS DE LA NO CALIDAD S/.64.600,00

COSTO TOTAL S/.109.800,00
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ANEXO 12: HISTORIA DE LA EMPRESA VINEDOS LAS CASUARINAS

La empresa Vifiedos Las Casuarinas, es una empresa familiar cuyos origenes se remontan
hacia inicios de la década de los noventa, es en estos tiempos cuando el Sr. Nicolas Almeyda
reparte la herencia de sus terrenos, que en mayoria estaba sembrado de uva, a sus cuatro

hijos (Manuel, Juana, Maria y Jorge) para que cada uno de ellos forme su propio negocio.

Si bien el negocio comenz6 mucho antes de esta reparticion, pues lo cosechado de estos
vifiedos en mayor medida era vendido a las grandes bodegas presentes en la provincia de
Chincha. Lo restante y conforme a la tradicién se utilizaba para hacer pasas, comer como
fruta y transformarlo en vino. Este vino producido no se comercializaba, se gastaba en

reuniones familiares, del pueblo u otra actividad de relevancia para la familia Almeyda.

Una vez repartida la herencia, el Sr. Jorge Almeyda siguio la tradicion de la elaboracion de
vinos. La nueva familia Almeyda Saravia dio un giro al negocio y lo concentro en mayor
medida al restaurante, el cual sigue hasta le fecha y donde se expende comidas tipicas de la
region como son la carapulcra con sopa seca, chicharrones de chancho, arroz con pato, seco
con frejoles, cau cau, etc. Por temas de deuda dicho terreno heredado donde estaba sembrado

el vifiedo fue vendido a un tercero.

Esta noticia toco fuertemente a la familia, pues no tenian otra solucién que no fuera la venta
del terreno. Pero no toda la herencia fue vendida, los terrenos donde se encontraba el
restaurant siguioé perteneciendo a la familia. Y es aqui donde se concentra todo el negocio

actualmente que es la del restaurante y la produccién de vinos.
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