Q2

UNIVERSIDAD
DE LA RIOJA

TRABAJO FIN DE ESTUDIOS

Titulo

Disefo y aplicacion de un sistema de costes a una pequeia
almazara

Autor/es
SERGIO BLANCO BLANCO
Director/es

ESPERANZA AZCONA CIRIZA

Facultad

Facultad de Ciencias Empresariales

Titulacién

Grado en Administracion y Direccion de Empresas
Departamento

ECONOMIA Y EMPRESA

Curso académico

2018-19



©0cle

Disefio y aplicacion de un sistema de costes a una pequefia almazara, de
SERGIO BLANCO BLANCO
(publicada por la Universidad de La Rioja) se difunde bajo una Licencia Creative
Commons Reconocimiento-NoComercial-SinObraDerivada 3.0 Unported.
Permisos que vayan mas alla de lo cubierto por esta licencia pueden solicitarse a los
titulares del copyright.

© El autor, 2019

© Universidad de La Rioja, 2019
publicaciones.unirioja.es
E-mail: publicaciones@unirioja.es


http://creativecommons.org/licenses/by-nc-nd/3.0/
http://creativecommons.org/licenses/by-nc-nd/3.0/

V7] UNIVERSIDAD
DE LA RIOJA

FACULTAD DE CIENCIAS EMPRESARIALES

TRABAJO FIN DE GRADO
GRADO EN ADMINISTRACION Y DIRECCION DE EMPRESAS

Disefio y aplicacion de un sistema de costes

a una pequena almazara

Design and application of a cost system to

a small o1l mill

Autor: D. Sergio Blanco Blanco

Tutor/es: Prof. D*. Esperanza Azcona Ciriza

CURSO ACADEMICO 2018-2019






INDICE

RESUMEN : L.ttt sttt ettt ettt h et a e s bt e bt et esbtenbe et e saeenbeenees 5
L. INEEOAUCCION ...ttt et ettt ettt et e ettt esateebeesaaeeneeas 7
2. Contabilidad de gestion y Sistemas d€ COSLES ......ccvuuieruiieriiieeriieerieeeriee et e ereeeeeeerae e 9
2.1 Contabilidad de GESTION ........cccuieiiiiiieiieeieeee ettt et e e eeeas 9
2.2 SIStEMAS @ COSES ..euveuriiieiiriieitieite ettt ettt ettt ettt et ettt et sbe ettt esbe e b eaeesaeenee 10
3. Implementacion de un modelo de costes a un trujal.........ccccccvveriiiieiiieiciie e, 13
3.1.Aspectos propios del analisis de costes de un trujal..........cccceeveieeiiiieniiieeiiieeeeee, 13
3.2.Productos y subproductos que se producen en un trujal..........cccceeevevieenieeeiieeniieeeieeen, 13
3.3. Etapas del proceso de producCiOn ...........cceccuieruieriieriieniieriieeieeiee e eiee e eeee e e e 15
4. Estudio de un caso: Sistema de costes en una pequefia Almazara ............ccoeecveeveerneennnennnen. 17
4.1. Actividades realizadas en la producCion ...........cccccveeeiiieiiiieiiie e 17
LA S 1o 101 (ol ) {016 10 (61 5 A4 TSRS 19
4.3. Coste de las actividades SECUNAAIIAS ........ccueerieruieriirieniieieeieceee et 29
4.4. Coste de las actividades prinCipales .........cceecveeeuierieeiiienieeiieie et ere e eeeeseee e ens 34
4.5. Coste del aceite de oliva y resultado €CONnOMICO ........c.eevuveeiieriieeiieriieeieeiie e 40
5. Conclusiones ¥ HMItACIONES .......cccuviervieeeiieeiiieeiieeeteeeeeesieeesteeesaeeeseseeesseessaeesseeessseeas 43
(T 23 0) H 0T v i T PSR SUS 45






RESUMEN:

El sector de la produccion de aceite de oliva es muy importante en Espafia, siendo el pais que
mas aceite produce y exporta del mundo. En ¢l hay grandes diferencias entre los grandes y los
pequefios productores de aceite, en La Rioja lo mas habitual es encontrarse con pequeiias
almazaras.

Las pequefias almazaras tienen problemas para competir con las grandes almazaras, que
gracias a su tamafio generan economias de escala y tienen un gran poder de negociacion. Por ello
las pequeftias almazaras necesitan de un sistema de costes que les permita mejorar su eficiencia y
competir con los grandes productores.

Aplicar un sistema de costes a una empresa le facilita conocer y controlar sus costes de
produccion, identificar y corregir problemas, elaborar predicciones y por su puesto aumentar su
eficiencia.

Este trabajo tiene como fin el disefio e implantaciéon de un sistema de costes aplicable a
pequefios trujales, que les permita mantener su viabilidad frente a la competencia de las grandes
almazaras del sector.

ABSTRACT:

The olive oil production sector is very important in Spain, being the country that produces and
exports the most olive oil in the world. There are big differences between big and small oil
producers, in La Rioja the most common thing is to find small oil mills.

Small mills have problems competing with large mills, which, thanks to their size, generate
economies of scale and have great bargaining power. This is why small mills need a cost system
that allows them to improve their efficiency and compete with large producers.

Applying a cost system to a company makes it easier for it to know and control its production
costs, identify and correct problems, prepare predictions and increase its efficiency.

The aim of this work is the design and implementation of a cost system applicable to small oil
mills, which allows them to maintain their viability in the face of competition from the big oil
mills in the sector.






1. Introduccion

El sector en el que se centra este trabajo es el de la produccion de aceite de oliva, un sector
muy relevante en Espana, siendo el pais que mas aceite produce del mundo, generando un gran
impacto econdmico en aquellas zonas en las que se cultiva oliva y posteriormente se transforma
en aceite de oliva.

En toda Espafia, con datos definitivos del afo 2017 se estima que existen alrededor de
400.000 olivicultores, que venden su produccion a 1.755 almazaras, ademas se encuentran
registradas 1.550 envasadoras y 22 refinerias.

Respecto a la cantidad de aceite producido, Europa produce cerca del 67% del aceite de oliva
mundial, del que Espafia produce una parte muy importante, alcanzando un tercio de la
produccion anual mundial. Dentro de Espana destaca la comunidad auténoma de Andalucia, y
mas concretamente provincias como Jaén y Cordoba, que juntas producen el 67% del aceite de
oliva espatfiol.

Uno de los principales destinos de la produccion de aceite de oliva es la exportacion, la cual
ha aumentado en el periodo de 2010 a 2016 en un 61%, un gran incremento teniendo en cuenta la
coyuntura econdémica de crisis durante estos afios. El volumen de exportaciones de aceite en la
campafia 2016/2017 fue de 954.100 toneladas, y en la campana del afio 2017/2018 de 883.900
toneladas. Este descenso contrasta con las previsiones favorables para la campana 2018/2019,
que estiman un crecimiento de las exportaciones de hasta 1.200.000 toneladas.

Dentro del sector hay grandes diferencias entre los productores, la viabilidad de los pequefios
productores de aceite se encuentra comprometida frentes a las grandes almazaras, que gracias a
economias de escala pueden producir a un precio inferior y dejar en una situacion muy incémoda
a los pequetios productores. Este trabajo pone el foco en las pequefias almazaras, disefiando e
implementando un sistema de costes que les permita controlarlos y sirva a la direccion para la
toma de decisiones.

El trabajo comienza con la definicién y descripcion de la contabilidad de gestion y los
sistemas de costes, seguido de la vision del proceso productivo del aceite de oliva. Se estudian
las particularidades que su implantacion tiene en un trujal y finalmente un caso practico de
implementacion en un pequefio trujal, donde se busca identificar las particularidades, costes
evitables y caracteristicas de los costes, con el objetivo de dar a la gerencia de la almazara
suficiente informacidn y base para la toma de decisiones.






2. Contabilidad de gestion y sistemas de costes

2.1 Contabilidad de gestion

A pesar de la gran importancia que tiene la contabilidad financiera en cualquier empresa,
puede ser insuficiente y necesitar de la contabilidad de gestion para lograr la eficiencia, una
herramienta adicional que resulta de gran utilidad.

La Asociacion Espafiola de Contabilidad y Administracion de Empresas (AECA) define la
Contabilidad de Gestion como la rama de la contabilidad que tiene por objeto la captacion,
medida y valoracion de la circulacion interna, asi como su racionalizacion y control, con el fin
de suministrar a la organizacion la informacion relevante para la toma de decisiones
empresariales.(AECA, 1995).

La contabilidad de costes es una parte de la contabilidad de gestion que tiene como objetivo el
calculo del coste del producto y/o servicio. A diferencia de la contabilidad financiera, la
contabilidad de gestion no es obligatoria puesto que tiene un caracter interno, de control. A pesar
de no estar obligadas a realizarla, una gran parte de las empresas la realizan.

Se pueden utilizar indistintamente, ya que en la practica resulta dificil separar la informacion
que se obtiene del tratamiento de la informacion y la toma de decisiones .

Resulta clave conocer como son los costes, hay muchos tipos de clasificacion, siendo alguna
de las mas importantes:

¢ Seguin la funcion o actividad en la que se originan:

El anélisis econdomico de la cadena de valor de un negocio comienza desde el momento de
definicion el producto, y no terminan con su venta, cubriendo todos los servicios y garantias
ofrecidos a los clientes.

En este enfoque, las distintas funciones que integran la cadena de valor se convierten en
objeto de valoracion por la contabilidad interna. Centrandonos en la funcion de produccion
podemos distinguir:

- Centros principales: En ellos se lleva a cabo la fabricacion propiamente dicha. Sus costes se
asignan al producto ya que contribuyen de forma directa a su obtencion.

- Centros auxiliares: Son los que prestan apoyo a las tareas llevadas a cabo en los centros
principales. Su actividad no est4 directamente relacionada con la actividad productiva.

- Centros discrecionales: solo se pueden medir los recursos consumidos sin existir una
relacion directa con el resultado obtenido.



e Segln su comportamiento:

Coste variable: Es un coste cuyo importe varia dependiendo del nivel de actividad. Los costes
variables pueden variar de forma directamente proporcional con la actividad, o variar de forma
progresiva.

Coste fijo: Es un coste que no cambia ante cambios en los niveles de actividad. Dentro del
ambito de la produccion, generalmente, recoge los costes necesarios para permitir a la planta
productiva tener una cierta capacidad productiva.

e Segln el momento en el que se incorporan a resultados:

Costes de los productos: Son los costes necesarios para realizar la produccion, que sirven de
criterio de valoracion de existencias. Son los costes inventariables.

Costes del periodo: Son los costes que deben ser asignados al periodo que se produzcan,
independientemente del nivel de produccion y venta que se alcance.

2.2 Sistemas de costes

Un Sistema de Costes se entiende como un conjunto de procedimientos técnicos,
administrativos y contables que se utilizan con el objetivo de determinar el coste de uno o varios
productos/servicios, con el fin de que sirva como herramienta de informacion contable, de
control de gestion y base para la toma de decisiones.

Aplicar un sistema de costes a una empresa reporta beneficios como:

e [dentificar problemas y cuantificar econdmicamente su impacto.

e Mejora de la comunicacion e incremento de la informacion disponible por parte de la
gerencia.

e [dentificar problemas o ineficiencias, por lo que se pueden reducir costes y aumentar la
competitividad.

¢ Permite la elaboracion de un presupuesto acorde a las caracteristicas de la empresa.
¢ Permite evaluar el impacto que tendran las acciones correctoras.
e Permite elaborar predicciones de resultados mas exactos.

Las fases que se deben seguir para implementar un sistema de costes son las siguientes:

e [dentificar los costes, clasificacion en funcion de su origen y objetivo.
¢ Definir los centros de costes y repartir los costes en funcion del centro en el que se
produzcan.

¢ Productos, imputar los costes directos de cada producto segin correspondan, tales como
costes de materia prima o mano de obra directa.

e Establecer las necesidades de cada producto para cada centro, permitiendo el reparto de
su coste.

e Disefio de procedimientos y actuaciones de control.
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Existen una amplia variedad de sistemas de costes que pueden aplicarse a una empresa,
pudiendo hacer dos distinciones importantes:

e En funcion del grado de detalle:

Un sistema de costes organico es aquel en el que se tiene en cuenta la organizacion de la
actividad, es decir como se estructura la empresa.

Un sistema de costes inorganico ignora la estructura organizativa de la empresa, se limita a
conseguir la informacion del coste en funcion de la naturaleza de los factores aplicados

e En funcion del grado de imputacion de costes:

Los sistemas de costes completos son aquellos en los que se incorporan al producto tanto los
costes tanto fijos como variables.

Se da un problema con los costes fijos, estos permiten un cierto nivel de actividad productiva
y los sistemas de costes completos incorporan todos los costes fijos al producto, aunque no se
produzca todo lo posible. Por tanto, se incorpora al producto una mayor cantidad proporcional de
los costes fijos, aumentando su coste.

Para solventar esto se utiliza el sistema de costes completos adaptado al nivel de actividad,
que en funcion de si se produce por debajo de la capacidad se lleva su coste a la cuenta de
resultados, en lugar de al producto, permitiendo una valoraciéon mas real del producto.

Este sistema de costes es el que se utiliza para valorar los productos finales en la contabilidad
financiera, como establece la resolucién del ICAC publicada en el BOE el 23 de abril de 2015.

Los sistemas de costes variables no introducen los costes fijos al producto, imputando

unicamente los costes variables, lo que puede ser muy util para la toma de decisiones como la
produccion adicional.
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3. Implementacion de un modelo de costes a un trujal

3.1.Aspectos propios del analisis de costes de un trujal

El objetivo de todo trujal es obtener aceite a partir de la oliva, un proceso que tiene algunas
peculiaridades que condicionan el sistema de costes a aplicar.

La estacionalidad resulta muy determinante para la labor de un trujal, puesto que su principal
materia prima se recoge en unos pocos meses. Esta estacionalidad limita en gran medida la labor
del trujal, porque la entrada de olivas se concentra en un periodo "pequeio" de tiempo y
mantener la materia prima en espera supone un problema tanto logistico como de perdida
calidad.

Para hacer funcionar un trujal se necesita de una inversion considerable en inmovilizado,
construcciones, terrenos donde situar las instalaciones y maquinaria para todo el proceso de
extraccion del aceite. Esto supone que se deben asumir unos elevados Costes Fijos, sobre los que
se debe prestar atencion.

La produccion de aceite de oliva genera varios subproductos y residuos. Estos residuos son
las hojas y pequenas ramas que quedan en las instalaciones tras separar y limpiar la oliva, a estos
residuos se les puede denominar como "restos de poda". Los subproductos generados son el orujo
de la aceituna y el alpechin.

Lo maés habitual es que una parte de la oliva que se transforma sea de produccion propia y el
resto lo traigan otros productores. En este caso se debe diferenciar entre los dos centro de
negocio, aplicando un precio de transferencia a precio de mercado, que permita identificar donde
se crea el valor, por un lado el cultivo y obtencion de la oliva y por otro la transformacion de la
oliva en aceite de oliva.

3.2.Productos y subproductos que se producen en un trujal

Es importante diferenciar los distintos tipos de aceite de oliva que pueden extraerse, tanto
porque su precio de venta es diferente, como por los distintos procesos y tratamientos necesarios
para su produccién. Otros factores importantes que distinguen un aceite sea de un tipo o de otro
es la calidad y sus caracteristicas quimicas, por ello se clasifica en base a la normativa europea.

En esta normativa se definen, entre otras, cosas las caracteristicas quimicas que debe poseer
un aceite para ser considerado de cada calidad de aceite, siendo estas las siguientes, ordenado de
mayor a menor calidad:

Aceite de oliva virgen extra
Aceite de oliva virgen

Aceite de oliva lampante
Aceite de oliva refinado
Aceite de oliva

Aceite de orujo de oliva crudo

Aceite de orujo de oliva refinado

Aceite de orujo de oliva

13



Hay que distinguir de estos aceites entre los cinco primeros, obtenidos a partir de la oliva y
que se trata de productos principales, y los tltimos tres que se obtienen a partir del orujo, que son
subproductos.

En el proceso de obtencion del aceite de oliva se obtienen una serie de subproductos y
residuos que son importantes a la hora de analizar la estructura de costes, pues pueden suponer
tanto una fuente de ingresos como de gastos en las actividades que requieren su tratamiento.

Estos subproductos son:

e  Aceites de orujo de oliva: Una vez a la aceituna se le ha extraido todo el aceite, quedara
en las instalaciones una masa pastosa que se denomina orujo, esta formada por la pulpa y el
hueso de la aceituna. A partir del uso de disolventes, que posteriormente se retiran porque no son
comestibles, se obtiene el aceite de orujo, que dependiendo su grado de refinamiento tendra una
u otra categoria.

e Alpechin: Es un residuo liquido de color negro, que produce un desagradable olor. Esta
compuesto principalmente por agua, la propia que se desprende de la aceituna y aquella utilizada
en para lavar las aceitunas, contenido orgénico y una pequena parte de minerales. Este residuo es
contaminante, por lo que debe tenerse especial cuidado en su tratamiento y almacenamiento,
tanto por cuestiones medioambientales como por las consecuencias econdmicas que puede
acarrear si no es correctamente tratado.

Sin embargo, no es obligatoriamente un coste que se genera al tratarlo simplemente para
evitar la contaminacion, sin mayor intencion que deshacerse de ¢l, sino un ingreso gracias a los
distintos usos que tradicionalmente se han dado al Alpechin, agua para regadios, tras ser
separado de sus otros componentes, porque si no seria contaminante, pero en cualquier caso esta
agua no es apta para el consumo humano. También puede ser utilizado para obtener energia a
través de biomasa y en menor uso como fertilizante

e Hueso de aceituna: A pesar del aparentemente poco interés que puede tener el hueso de la
aceituna, el hueso posee cierto valor, que aunque no es muy elevado debe tenerse en cuenta. Su
principal utilidad es como fuente de energia, gracias a su elevado poder calorifico.

Para separar el hueso del alperujo es necesaria una maquina especial, ademas de que hay que
reservar espacio para almacenarlo, es por esto que en muchas almazaras no se trata de forma
separada, ya que supone una carga logistica que pequefias almazaras no pueden asumir. Por lo
que se sigue tratando de forma conjunta a la pulpa y el agua, siendo finalmente parte del
alpechin.

14



3.3. Etapas del proceso de produccion

1. Recepcién de la oliva: Los camiones que transportan la oliva depositaran esta en la tolva
habilitada para ello. Es importante el control de la materia prima recibida, por ello debe haber un
operario que supervise que la oliva entregada sea de calidad, no se encuentre picada o en malas
condiciones. Ademas de este control se debe tomar muestras de olivas para ser analizadas en el
laboratorio. Es importante que la oliva esté el menor tiempo posible en las primeras fases, pues
aumenta la acidez y se pierden caracteristicas organolépticas.

Hay que tener cuenta a la hora de almacenar las olivas como son las condiciones de los
depositos, de que material estan fabricadas y de su capacidad, pues un depdsito con excesiva
capacidad puede provocar que a causa de la gravedad las olivas de la parte inferior se aplasten.
El tiempo maximo recomendado desde la recoleccion a la molienda es de 24 horas.

2. Separacion de las hojas y lavado de la oliva: Una vez recepcionada la oliva en la tolva, a
través de cintas transportadoras es llevada a una maquina o varias maquinas dependiendo de la
antigiiedad del equipo, en la que se separan las hojas y pequefios tallos, y con agua se limpia la
tierra y cualquier residuo que pueda haber en la piel de la oliva, quedando asi listas para la
molienda. Es en este momento cuando se pesa la oliva, ahora que no tiene hojas ni residuos,
determinando la justa cantidad de oliva recibida, para pagar la materia prima al agricultor.

3. Molienda o molturacién: El objetivo de esta fase es romper la aceituna para poder extraer
su jugo, esto se consigue rompiendo las células de la pulpa. El proceso varia un poco
dependiendo de lo modernas que sean las instalaciones, siendo en las mas antiguas a través de
grandes molinos de muelas de piedra y en aquellas mas modernas a través de martillos.

4. Batido de la pasta: Tiene como objetivo facilitar la extraccion del aceite de la masa que
se ha formado en la molienda, buscando juntar las gotas de aceite presente en la pasta para
facilitar la posterior separacion entre el aceite, agua y alperujo.

Este proceso se realiza habitualmente en batidoras de doble tambor, dispuestas
horizontalmente, en cuyo interior se encuentran unas palas que remueven la masa a una
velocidad considerablemente baja para evitar la pérdida de caracteristicas del aceite, con una
determinada temperatura que se modifica gracias a unos tubos que rodean los tambores que
contienen agua, de tal manera que alterando la temperatura del agua se logra modificar la de la
masa.

Este ultimo aspecto es clave, pues dependiendo de la temperatura a la que se realice el batido
se obtendra el aceite de una calidad u otra, siendo un aceite de mejor calidad aquel obtenido en
frio, con la contraposicion de que la obtencion a temperaturas mas bajas produce menos cantidad
de aceite, por lo que una mayor temperatura produce un aceite de una menor calidad, pero en
mayor cantidad.

5. Extraccion del aceite: Una vez obtenida la masa y tras ser batida, ya se puede separar por
primera vez el aceite del resto de componentes de dicha masa. Esto se consigue habitualmente
por centrifugacion, gracias a una maquina llamada decanter, si bien existen otros sistemas como
la extraccion por presion, la centrifugacion es un sistema mas eficiente.

15



Esta separacion si es realizada por un decanter, puede realizarse en dos o tres fases. La
diferencia entre una maquina u otra se encuentra en coémo se compone el resultado tras pasar por
la méaquina, en el caso de las tres fases se obtiene por separado: aceite, alpechin (principalmente
agua de la propia aceituna mas el agua anadida) y orujo. Mientras que tras la centrifugacion en
dos fases en la que no se afiade agua al centrifugado se obtiene el aceite y alperujo (formado por
los residuos solidos y liquidos). Es mas comun la utilizacién de la centrifugacion en tres fases,
puesto que el tratamiento posterior al orujo es mas sencillo.

La separacion en los distintos componentes que se consiguen tras este proceso se logra gracias
a la diferencia de densidad, teniendo la méquina centrifugadora distintas salidas dispuestas a
diferentes alturas para separar dichos componentes.

Tras pasar por el decanter el aceite obtenido puede pasar a una ultima méquina antes de ser
almacenado, una centrifugadora vertical en la que se eliminan los "finos™ (pequefias particulas de
hueso y piel) y restos de agua, o bien en el propio deposito se pueden eliminar posteriormente
gracias a las diferencias de densidad.

6. Almacenamiento y tratamiento de los subproductos: Al contrario de lo que algunos
puedan pensar, el aceite no debe pasar mucho tiempo en almacenamiento antes de su envasado
final, lo que contrasta con otros productos como el vino, que tras su paso por barricas en el caso
de los vinos de Reserva o Gran Reserva ganan calidad, o en cualquier caso adquiere otras
propiedades.

El almacenamiento del aceite debe ser en depositos de un material inerte, impermeable y por
su puesto limpio, al igual que toda la maquinaria utilizada. No debe adquirir olor ni color, es
recomendable conservarlo a una temperatura entre los 15 y los 20 grados centigrados y evitar su
exposicion al sol.

El ultimo tratamiento que recibe al aceite se produce tras su almacenamiento, es ser filtrado
antes de su embotellado, gracias a que ha estado reposando en los depositos puede colarse mas
facilmente, favorecido por la forma de los depositos, que facilita la sedimentacion en la parte
inferior de los "finos”, quedando por debajo del grifo.

Un aspecto critico en el almacenamiento es la calidad, no se debe mezclar aceite de distinta
calidad, habitualmente se separa segun la partida de origen. Esto supone una dificultad logistica
si se procesan aceitunas de muchas procedencias y calidades.

En el tratamiento de los subproductos, tanto se haya realizado una centrifugacioén en dos o tres
fases, lo mas habitual es que su tratamiento sea realizado por otra empresa, que se dedique a
extraer el aceite de orujo, y en el caso de los residuos directamente su venta. En el caso de
grandes almazaras hay ocasiones que extraen también el aceite de orujo, en nuestro estudio sera
tratado por una empresa independiente, de forma gratuita.

7. Envasado: Tras filtrar el aceite a su salida de los depositos se procede a su envasado, la

sala de envasado debe poseer unas caracteristicas similares a la de almacenamiento, se debe tener
cuidado con la luz solar que entra e incide sobre el aceite y la temperatura.
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4. Estudio de un caso: Sistema de costes en una pequeiia Almazara

Una vez identificadas las actividades y el proceso de elaboracion del aceite de oliva, se
expone a continuacién la aplicacion del modelo de costes a un trujal.

Nuestro caso presenta la implementacion de un sistema de costes a un pequefio trujal, tras la
campaia del afio 2017-2018, una vez obtenidos los datos definitivos de la campaiia.

El trujal es de reducida dimension y tiene un caracter familiar, se sitia en un pequefio pueblo
de la comunidad auténoma de La Rioja. Posee olivos propios y ademas compra olivas a otros
agricultores locales.

4.1. Actividades realizadas en la produccion

La obtencion de aceite de oliva a partir de este fruto requiere que se lleven a cabo
determinadas actividades, entre las que distinguimos actividades principales, que son
estrictamente necesarias para la obtencion del aceite de oliva, y actividades secundarias, que
son aquellas que ayudan o colaboran con las actividades principales.

Las actividades principales para la obtencion del aceite son las siguientes:
1. Recepcion de la oliva
2. Separacion de ramas y hojas y lavado de la oliva.
3. Pesado de la oliva
4. Molturacion
5. Batido de la pasta
6. Centrifugacion
7. Almacenamiento
8. Envasado y etiquetado
Las actividades secundarias, que colaboran y facilitan con las actividades principales son las

siguientes:

1. Limpieza de equipos y materiales
2. Transporte entre etapas

3. Analisis y control de calidad
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Figural: Proceso del aceite de oliva

Fuente: Elaboracion propia
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4.2. Factores productivos

4.2.1. Materia prima

La cantidad de oliva recibida y transformada depende de diversos factores que varian de un
afno a otro, por lo que la cantidad de oliva transformada depende de la campafna. En la ultima
campafa se han transformado un total de 85.000 kg de olivas, de las cuales 45.000kg provienen
de sus propios campos y40.000kg que proviene de agricultores que nos venden su produccion.

A los agricultores que nos venden su oliva, se les paga a razon de 0,55 € el kilogramo, aquella
oliva procedente de los olivos propios se le asigna un precio de transferencia de 0,55 €/kilo, el
valor de mercado de la oliva, con el objetivo de diferenciar la creacion de valor en el cultivo de
la oliva y en la produccion de aceite, lo que facilita la gestion y el control de cada centro.

Tabla 1: Partidas recibidas

Tamaiio de partida Kilos de la partida | N° partidas | Total recibido
Pequena 500kg 20 10.000 kg
Media 1.000kg 24 24.000 kg
Grande 3.000kg 17 51.000 kg
Total: 61 85.000 kg

Tabla 2: Coste de la oliva

Kilos recibidos Precio/Kilo Coste total

85.000 kg 0,55 €/kg 46.750 €
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4.2.2. Mano de obra

Como en cualquier actividad productiva el factor humano es muy importante, sin embargo en
nuestro caso, y al tratarse de una pequefia almazara no es mucha la necesidad de personal,
habiendo empleadas unicamente dos personas.

La primera de ellas es el duefo, quién cuida de los olivos propios la mayor parte del afio, y se
dedica en exclusiva a la produccion de aceite durante los meses que dura, habitualmente desde
diciembre hasta marzo, la segunda de ellas es un trabajador contratado inicamente durante estos
meses a través de un contrato temporal.

Tabla 3: Calendario Laboral del trujal

Dias naturales de la campaiia 120

Sabados y domingos 36

Dias festivos 4

Permisos e imprevistos 3

Dias no laborales totales 43

Dias de trabajo en campaiia 77

Tabla 4: Salario del personal
Empleado | Categoria | Salario base | Participacion | Pluses Bruto mes
profesional | mensual beneficios

Dueino Encargado | 1.123,21 € 112,32 € 182.82 € | 1.418,35€
Trabajador | Pedn 1.067,21 € 106,8 € 182,82 € | 1.356,83 €

Debido a que en La Rioja el sector estd muy atomizado no se ha pactado ningun convenio
colectivo, es por ello que el trujal analizado toma como referencia el convenio pactado en Jaén
entre los trabajadores, el sindicato UGT y los empresarios para la industria del aceite y sus
derivados firmado en el afio 2014, publicado el 15 de Diciembre de 2015 en el Boletin oficial de
la provincia de Jaén y con vigencia hasta el afio 2019.
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Tabla 5: Coste del personal de la almazara

Empleado | Bruto mes | Salario dia | Salario dia ajustado *
Dueiio 1.418,35€ | 47,28 € 73,68 €
Trabajador | 1.356,83 € | 45,23 € 70,48 €

* El salario dia ajustado responde a que no todos los dias del mes
son trabajados, por tanto, es necesario prorratear el coste entre los
dias trabajados.

Una vez definidos los costes en los que se incurre por cada trabajador, se procede a repartir
los dias que se han dedicado a cada actividad, para posteriormente poder imputar su coste
correctamente.

Tabla 6: Reparto de dias dedicados a cada actividad
por trabajador

Trabajadores
Actividad

Dueiio Trabajador
Recepcion 17 0
Lavado 7 0
Pesado 0 7
Molturacion 7 20
Batido 16 12
Centrifugacion 18 8
Almacenamiento 7 8
Embotellado y etiquetado 0 22
Control de calidad 2 0
Catas y venta 3 0
Total 77 77
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4.2.3. La navey la maquinaria

Las instalaciones se encuentran a las afueras del pueblo, en un edificio de una altura edificado
en el afio 2011, cuenta con un total de 130 metros cuadrados, distribuido a partes iguales entre la
planta baja y el primer piso. El coste de la construccion fue de 107.831,90, ademés de unas
obras de acondicionamiento en el afio 2013 por 6.000 euros.

Ademas de la nave, la parcela cuenta con un pequefio patio en el que se realiza la recepcion de
la oliva, con una tolva en el centro que ocupa 3 metros cuadrados. El coste total de la parcela fue
de 35.000 euros, a lo que se afiade el coste de pavimentar el suelo que fue de 2.000 euros. La
parcela mide 135 metros cuadrados, de los que el patio exterior ocupa 70.

En la planta baja se encuentra nada mas acceder a las instalaciones una amplia mesa que se
dedica exclusivamente a catas y otras actividades promocionales, asi como de recepcion a la hora
de recibir clientes, ademds junto a la puerta se encuentra una pequeila almazara
tradicional(aproximadamente ocupa unos 2 metros cuadrados). Esta pequefia almazara no sera
tenida en cuenta para el célculo de los costes ya que unicamente es un elemento estético, se
tendra en cuenta como espacio dedicado a las catas y eventos.

También en la planta baja se encuentran una pequeia sala utilizada como despensa, en la que
se encuentran distintos utensilios de limpieza y botellas vacias, etiquetas... y otra sala en la que
se encuentran los depodsitos de aceite, concretamente se dispone de 9 depositos con una
capacidad individual de 1.300 litros, en esta misma sala es donde se realiza el envasado de forma
manual.

En la planta superior hay tres salas, la primera de ellas es la sala de control y oficina, donde se
monitoriza la maquinaria y se dispone del material necesario para el control de la calidad y de
oficina, una pequefia sala contigua es el bafio y por ultimo una sala mayor, cuyas ventanas
comunican con el patio, es donde se encuentra la maquinaria.

Tabla 7: Total nave y su amortizacion

Metros | Coste de la | Coste por | Vida atil | Amortizacion | Amortizacion anual
totales | nave metro anual por metro cuadrado

130m® | 113.831,90€ | 875,63 € 68 afios 1.674 € 12,8769 €

La nave se amortiza en el periodo maximo de afos permitido por la legislacion actual,
amortizandose de forma lineal en 68 afios
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Tabla 8: Distribucion del espacio de la nave e imputacion
Cantidad | Nombre M? unitarios | M’ totales | M” mas zonas | Coste de la
comunes nave anual

1 Lavado 6 6 7,5 96,58 €
1 Pesado 1,5 1,5 1,875 24,14 €
1 Molturacién 3 3 3,75 48,29 €
2 Batido 2,5 5 6,25 80,48 €
1 Centrifugacion 2,5 2,5 3,125 40,24 €
9 Almacenamiento 4 36 45 579,46 €

Total uso productivo: 54 869,19 €

Sala de control y |12 12 15 193,15 €

oficina

Sala de recepcion vy | 38 38 47,5 611,65€

cata

Total actividades 50 804,81 €

administrativas y

comerciales

Bafio 6 6

Escaleras, pasillos y | 20 20

espacios sin utilizar

Total uso comiin 26

Total: 130 1674 €

La tolva utilizada en la recepcion de la oliva se sitia en el patio exterior, por lo que no utiliza
espacio de la nave, sin embargo si utiliza 3 metros cuadrados del patio. Los terrenos no se
amortizan, pero las obras de acondicionamiento como la pavimentacion del patio si, que tuvo un
coste de 2.000 euros.

A pesar de que la tolva tinicamente ocupa 3 metros cuadrados, el devenir de los camiones
produce desgaste sobre la totalidad de la obra, por lo que se imputa toda su amortizacion a la
actividad de recepcion, que se realiza en el periodo maximo permitido por la ley, 34 afos, por un
valor de 58,82 € al afio.
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Tabla 9: Coste de la maquinaria

Nombre Coste Amortizacion | Conservacion | Coste Coste maquina
anual maquina afio | sin subactivad

Tolva 17.327,20 € 962,62 € 150 € 1.112,62 € 1.022,41 €

recepcion

Lavadora 21.863,30 € 1.214,63 € 200 € 1.414,63 € 1.299,93 €

Bascula 3.125€ 173,61 € 50 € 223,61 € 205,48 €

Molino a| 15.652,50€ 869,58 € 150 € 1.019,58 € 936,91 €

martillo

Batidora 35.508,80 € 1.972,71 € 300 € 227271 € 2.088,44 €

Decanter 23.785,95 € 1.321,44 € 200 € 1.521,44 € 1.398,08 €

Depositos 91.003,05 € 5.055,73 € 450 € 5.505,73 € 5.059,31 €

Circuito 5.200 € 288,89 € 70 € 358,89 € 329,79 €

limpieza

Cintas 1.493,64 € 82,98 € 20 € 102,98 € 94,63 €

transportadoras

Sinfines 1.341,90 € 74,55 € 15€ 89,55 € 82,29 €

Total: 216.301,34 € | 12.016,74 € 1605 € 13.62174 € 12.517,28 €

La maquinaria se amortiza linealmente en 18 afios.

La capacidad de todas las maquinas no es la misma, por lo que la produccion se encuentra
limitada por aquella méaquina que es capaz de procesar menos cantidad o necesita mas tiempo.
Esta maquina que limita la produccion es el decanter, por lo que la produccion de toda la
almazara se rige en funcion de su capacidad.

Las actuales instalaciones permiten un procesado diario completo (desde la recepcion hasta el
almacenamiento del aceite) de 1200 kilos de aceitunas al dia, sin embargo Unicamente se
procesan 1.100 kilos al dia. Esto supone una subactividad en toda la campafia de
aproximadamente 7.500 kilos de oliva.

La almazara no produce aceite durante 8 meses al afo, lo que supone que se deje de procesar
aproximadamente 182.000 kilos de oliva, sin embargo no se puede actuar sobre esta situacion
porque no se puede obtener materia prima durante todo el afo, lo que nos produce una
subactividad inevitable a causa de la estacionalidad de la oliva.
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Tabla 10: Subactividad
Capacidad Kilos de oliva | Valor econémico
Capacidad total 92.500 K 13.621,74 €
Capacidad utilizada 85.000 K 12.517,28 €
Capacidad no utilizada 7.500 K 1.104,47 €
(subactividad)

Procesar 1.100 kilos de oliva al dia cuando la capacidad es de 1.200 kilos de oliva, provoca
subactividad. Esta subactividad tiene un valor de 1.104,47 €, que se lleva directamente a la
cuenta de resultados.
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4.2.4. Otros factores

La almazara necesita de dos factores adicionales para su correcto funcionamiento, electricidad
y agua. Gracias a las facturas correspondientes a los meses de la produccion, conocemos los
datos de consumo total de electricidad y agua, ademas de su precio.

El consumo eléctrico total ha sido de 15.300 kWh, lo que ha supuesto un total de 1949,36€,
de los cuales 29,21€ son un coste fijo, que se reparte en proporcidon al consumo de cada
actividad. En la tabla 11 se muestra el consumo aproximado de cada actividad, lo que nos
permite calcular el coste en el que se incurre en cada actividad.

Tabla 11: Consumo eléctrico
Actividad Consumo % electricidad | Coste
actividad consumida actividad
Total factura 15.300 kWh 100 % 1949,36 €
Limpieza 612 kWh 4 % 77,97 €
Transporte entre 306 kWh 2% 38,99 €
etapas
Anadlisis y control 77 kWh 0,5 % 9,75 €
de calidad
Recepcion oliva 581 kWh 3.8% 74,08 €
Lavado 612 kWh 4 % 77,97 €
Pesado 306 kWh 2% 38,99 €
Molturacién 5.355 kWh 35% 682,28 €
Batido 2.754 kWh 18 % 350,88 €
Centrifugacion 4.697 kWh 30,70 % 598,45 €

El consumo total de agua de la almazara ha sido de 119.350 litros para el tratamiento de un
total de 85.000 kilos de aceituna y el circuito de limpieza, lo que significa que por cada 100
kilogramos de aceitunas se han utilizado 140,40 Litros de agua. El coste total de las factura de
agua durante los meses de produccion ha sido de 139,63€, el coste por litro de agua ha sido de
0,00117€/L
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En la tabla 12 se detalla el consumo de agua por actividad para su posterior imputacion.

Tabla 12: Consumo de agua
Actividad Consumo % agua | Coste
actividad consumida | actividad
Total factura 119.350 L 100% 139,63€
Limpieza 18.499 L 15,5% 21,64 €
Lavado 13.129 L 11% 15,36 €
Molturacion 5.968 L 5% 6,98 €
Batido 4.177L 3,5% 4,89 €
Centrifugacion 77.578 L 65% 90,77 €

4.2.5. Resumen de factores productivos por actividad

Tabla 13: Resumen para actividades secundarias
Transporte Analisis y
Factor Limpieza P control de
entre etapas q
calidad
Mano de obra 0 0 147,36
Amortizacion nave 0 0 0
Amortizacion 358,89 192,53 116,67
maquinaria
Electricidad 77,97 38,99 9,75
Agua 21,64 0 0
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Tabla 14: Resumen para actividades principales

Factor Recepcion | Lavado Pesado | Molturacion | Batido Centrifugacion | Almacenamiento El.lvasado y
etiquetado

Mano de obra 1.252,57 515,76 493,39 1.925,46 | 2.024,70 1.890,13 1.079,64 1.550,66

Amortizacion 58,82 96,58 24,14 48,29 80,48 40,24 579,46 0
nave

Amortizacion 1.112,62 1.414,63 223,61 1.019,58 2.272,71 1.521,44 5.505,73 0
maquinaria

Electricidad 74,08 76,81 38,40 672,05 345,63 589,49 0 0

Agua 0 14,41 0 6,98 4,89 90,77 0 0




4.3. Coste de las actividades secundarias

Es necesario identificar y calcular los costes de las actividades secundarias para
posteriormente y en funcion de su consumo se impute a cada actividad principal el coste
correspondiente.

4.3.1. Limpieza de equipos y materiales

En cualquier proceso productivo es importante tener una cierta limpieza, mas aun en industria
alimentaria, por este motivo y por una posible pérdida en la calidad del aceite es esencial la
limpieza en toda almazara, esto se debe a que aquellos restos de olivas anteriores pueden
fermentar, y en el siguiente procesamiento se mezclard con la nueva masa u aceite de oliva
dependiendo de la etapa, provocando una pérdida de calidad.

Nuestras instalaciones cuentan con sistema de auto limpieza, que es activado desde la sala de
control, conectando con todas las maquinas de la almazara, que mediante agua a presion
eliminan los restos de otras partidas y suciedades.

Tabla 15: Actividades que utilizan el sistema de limpieza

Actividad Numero de veces Cuindo
Recepcion de la oliva | 62 veces Antes de la primera partida y por cada partida nueva
Lavado de la oliva 7 veces Antes de la primera partida y cada 10 partidas.
Pesado 7 veces Antes de la primera partida y cada 10 partidas.
Molturacion 62 veces Antes de la primera partida y por cada partida nueva
Batido 62 veces Antes de la primera partida y por cada partida nueva
Centrifugado 62 veces Antes de la primera partida y por cada partida nueva
Almacenamiento del | 62 veces Antes del primer almacenamiento y tras cada vaciado
aceite




Tabla 16: Gasto de agua circuito de limpieza

Actividad Litros unitarios | N° veces | Litros Coste agua
totales
Recepcion 20L 62 1.240 L 1,45 €
Lavado 20L 7 14 L 0,16 €
Pesado 10 L 7 70 L 0,08 €
Molturacion 45L 62 2790 L 3,26 €
Batido 65L 62 4.030 L 4,72 €
Centrifugado 65 L 62 4.030 L 4,72 €
Almacenamiento 100 L 62 6.200 L 7,25 €
Total: 325 L 18.500 L 21,65 €
Tabla 17: Consumo eléctrico circuito de limpieza
Actividad Consumo N° veces Consumo Coste
unitario(kWh) total(kWh) | electricidad

Recepcion 1,46 kWh 62 90,52 kWh 11,36 €

Lavado 1,21 kWh 7 8,47 kWh 1,06 €

Pesado 2,35 kWh 7 16,45 kWh | 2,06 €

Molturacion | 2,42 kWh 62 150,04 kWh | 18,83 €

Batido 2,74 kWh 62 169,88 kWh | 21,32 €

Centrifugado | 2,85 kWh 62 176,70 kWh | 22,17 €

Total: 13,03 kWh 612,06 kWh | 77,97 €
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Tabla 18: Coste de limpieza por actividad
Actividad 32‘;‘2’13031; ano:;e ggz::ici dad Coste total | N° veces Sl?ist‘:rio
limpieza

Recepcion 47,11 € 1,45 € 11,36 € 59,92 € 62 1,03 €
Lavado 47,11 € 0,16 € 1,06 € 48,34 € 7 7,50 €
Pesado 47,11 € 0,08 € 2,06 € 49,26 € 7 7,63 €
Molturacion 47,11 € 3,26 € 18,83 € 69,21 € 62 1,18 €
Batido 47,11 € 4,72 € 21,32 € 73,15 € 62 1,25 €
Centrifugado 4711 € 472 € 22,17 € 74 € 62 1,23 €
Almacenamiento 47,11 € 7,25 € 0€ 54,37 € 62 0,94 €
Total 329,79 € 21,64 € 77,97 € 428,25 €

El circuito de limpieza, cuyo coste, conservacion y amortizacion se detalla en el apartado
5.2.3, al igual que el resto de la maquinaria, se amortiza en 18 afios. En cada méaquina el sistema
de limpieza es similar, por lo que la amortizacion del equipo se repartird a partes iguales.

4.3.2. Transporte entre etapas

Para poder transportar las aceitunas o la masa entre maquinas es necesaria la instalacién de un
sistema de cintas transportadoras o sinfines en funcién de lo que se quiera transportar, ya que
tienen distintas caracteristicas y precios distinguiremos los transportes entre maquinas que
necesiten cintas o sinfines.

La cinta transportadora se amortiza en 10 afios, que es la vida util que se estima a este bien, el
precio de cada metro de cinta es de 121,15 euros, por lo que su coste serd el resultado de
multiplicar los metros de cinta por 121,15.
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Tabla 19: Cintas transportadoras
Maquina Metros | Coste Amort. | Coste Coste Actividad a la
origen y | cinta anual electricidad | total que se imputa
destino
Tolva-Lavadora 6 726,90 € | 66,80 € 13,76 € | 80,56 € | Recepcion
Lavadora- 1 121,15€ | 11,13 € 2,29€| 13,43 € | Lavado
Bascula
Bascula-molino 1,5 181,73 €| 16,70 € 3,44 €| 20,14 € | Pesado
Total 8,5 1.029,78 € | 94,63 € 19,49 € | 114,13 €

Las cintras transportadoras instaladas son de 60 cm de ancho, automatizadas gracias a un
pequefio motor eléctrico. El coste eléctrico es el que se incurre transportar la materia prima entre
las maquinas a través de las cintas transportadoras.

La vida util de los sinfines se estima en 10 afios, el metro de sinfin tiene un coste de 105,35
euros, de tal manera que la amortizacion anual se calcula dividiendo el coste del sinfin entre los
10 afios de vida util. Esta amortizacion, junto al coste eléctrico compone el coste del transporte
entre etapas a través de sinfines. Los sinfines utilizan un motor similar al de las cintas
transportadoras.

Tabla 20: Sinfines
Maquina Metros | Coste Amort. | Coste Coste Actividad a la
origen y | cinta anual electricidad | total que se imputa
destino
Molino- 2 210,70 €| 19,36 € 4,59 € 23,95 € | Molturacion
Batidora
Batidora- 1,5 158,03 €| 14,52€ 3,44 € 17,96 € | Batido
Decanter
Decanter- 5 526,75 € | 4841 € 11,47 € 59,87 € | Centrifugacion
Deposito
Total 85 895,48€ | 82,29¢€ 1949€| 101,78 €
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4.3.3. Andalisis y control de calidad

Para mantener la calidad es importante tomar muestras a lo largo del proceso productivo y en
cada partida, en la produccion de aceite de oliva es muy importante tener control sobre las olivas
que entran en la cadena, pues una pequena parte de las olivas podridas o de mala calidad puede
llevar a que toda la partida pierda calidad, recibiendo una calificacion inferior.

Ademas de controlar las olivas que entran también se toman muestras en otras etapas como
durante la molturacion y el batido, pues dependiendo del grosor de la oliva, la viscosidad de la
masa se deben realizar ajustes tales como cambiar la anchura, anadir agua...

De tal manera que para calcular el coste que en el que se incurre con el andlisis y control de
calidad habra de tenerse en cuenta el coste del equipo para analizar las muestras, el tiempo que
se dedica a tomarlas y analizarlas y los posibles ajustes a realizar.

Se realizan y analizan un total de 96 muestras, se dedican 10 minutos por cada muestra, con
lo que el duefio de la almazara de dedica un total de 16 horas a analizar las muestra. El equipo se
adquirid por 1.750 euros y tiene una vida util de 15 anos.

Tabla 21: Andlisis y control de calidad

Coste equipo | Vida util | Amort. | Toma de | Personal-1 | Coste Coste total
anual muestras eléctrico
1.750 € 15 afios 116,67 € | 96 147,36 € 9,75 € 273,77 €
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4.4. Coste de las actividades principales

4.4.1. Recepcion de la oliva

Los camiones que traen la oliva entraran hasta el patio, donde se sitaa la tolva de recepcion,
sobre la que depositaran su carga. Esta tolva conecta con la maquina que lavara y quitara las
hojas de la oliva a través de cintas transportadoras, por lo que se le imputa también el coste de
transporte a dicha maquina.

Tabla 22: Coste de la recepcion de la oliva

Concepto Coste unitario | Cantidad Coste total

Amort. pavimento 58,82 €
Amort. tolva 1.022,41 €
Electricidad 0,1255 € | 581,40 kWh 74,08 €
Personal - 1 73,68 € 17 dias 1.252,57 €
Limpieza 0,97 € 62 veces 59,92 €
Transporte a la siguiente etapa 1,32 € 61 veces 80,55 €
Coste recepcion 2.548,35 €

4.4.2. Separacion de ramas y hojas y lavado de la oliva

Una vez la oliva se encuentra en la tolva, es transportada a través de cintas transportadoras
hasta el interior de la nave. Se utiliza una maquina que denominaremos lavadora. En esta
maquina a través de un sistema de ventilacion se retiran las hojas y los tallos que puedan quedar,
dejando unicamente la oliva que pasa a un circuito en el que se limpia con agua.

En esta etapa surge la diferencia de peso entre la oliva entregada por el agricultor y la pesada
en la bascula, es por ello que no se realiza el pesado en el patio tras ser depositada en la tolva.

Los residuos son recogidos por la misma empresa que en la etapa de centrifugacion, por tanto,
no se incurre en ningin gasto por ese concepto.
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Tabla 23: Coste lavado de la oliva
Concepto Coste unitario | Cantidad Coste total
Amort. nave 96,58 €
Amort. lavadora 1.299,93 €
Personal - 1 73,68 € 7 dias 515,76 €
Limpieza 6,91 € 7 veces 48,34 €
Agua 0,00117 € | 13.128,50 L 15,36 €
Electricidad 0,1255€ | 612 kWh 76,81 €
Transporte a la siguiente etapa 0,22 € | 61 veces 13,43 €
Coste lavado oliva: 2.066,20 €
4.4.3.Pesado de la oliva

Una vez tenemos la oliva sin tierra ni restos del arbol, la oliva es pesada en una béscula. El
peso indicado sera el que se abone al agricultor por la materia prima.

Tabla 24. Coste de pesado

Concepto Coste unitario | Cantidad | Coste total

Amort. nave 24,14€
Amort. bascula 205,48 €
Electricidad 0,1255 € | 306 kWh 38,40 €
Limpieza 7,04 € | 7 veces 49,26 €
Personal - 2 70,48 € 7 dias 493,39 €
Transporte a la siguiente etapa 0,33 € | 61 veces 20,14 €
Coste pesado: 830,82 €
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4.4.4. Molturacion

La molturacion es una etapa clave del proceso de produccion del aceite, es la primera de la
produccion propiamente dicha, es aqui donde se aplasta la oliva gracias a unos martillos para
poder extraer el deseado aceite.

En esta etapa se debe tener un control especial, pues dependiendo de la madurez del fruto, se

debe ajustar el grosor de las rejas.

Tabla 25: Coste de molturacion
Concepto Coste unitario | Cantidad Coste total
Amort. nave 48,29 €
Amort. molino 936,91 €
Electricidad 0,1255 € | 5.355 kWh 672,05 €
Limpieza 1,12€ | 62 veces 69,21 €
Agua 0,00117€ | 5.967,5L 6,98 €
Personal - 1 73,68 7 veces 515,76 €
Personal - 2 70,48 | 20 veces 1.409,69 €
Transporte a la siguiente etapa 0,39€ | 61 veces 23,94 €
Coste molturacion: 3.682,85 €

4.4.5. Batido de la pasta

Nuestro almazara cuenta con dos maquinas para el batido de la pasta, con una capacidad
individual de hasta 600 kg.

Durante el batido y dependiendo de cémo este la pasta se le anade agua para facilitar la
separacion del aceite de la masa, e incluso se le puede anadir productos quimicos para facilitar la
separacion en casos especificos.

Se debe poner atencion en la temperatura de la pasta, que se regula gracias a un circuito
cerrado por el que circula agua, pues dependiendo de la temperatura varia la cantidad de aceite
que posteriormente va a poder extraerse y la calidad de este, siendo lo habitual una temperatura
entre 20 y 30 grados centigrados, obteniéndose un aceite virgen extra.
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Tabla 26. Coste del batido
Concepto Coste unitario | Cantidad Coste total
Amort. nave 80,48 €
Amort. batidora 2.088,44
Limpieza 1,18 € 62 veces 73,15 €
Agua 0,00117€ | 4.177,25L 4,89 €
Electricidad 0,1255 € | 2.754 kWh 345,63 €
Personal - 1 73,68 € 16 dias 1.178,89 €
Personal - 2 70,48 € 12 dias 845,81 €
Transporte a la siguiente etapa 0,29€ | 61 veces 17,96 €
Coste batido: 4.635,25 €

4.4.6.Centrifugacion

Se realiza en una maquina llamada decanter, se distinguen dos tipos, en funcion de si se anade
0 no agua, la utilizada en nuestro almazara si se le afiade, es por tanto un decanter en tres fases.
En un decanter en tres fases, de la masa que inicialmente entra a la maquina salen tres productos,
el aceite de oliva, alpechin y orujo.

El alpechin es un residuo y el orujo un subproducto, en grandes almazaras se obtiene un
rendimiento de estos gracias a diversos tratamientos, sin embargo, en el caso de nuestra pequefia
almazara por motivos logisticos y el escaso volumen, simplemente es adquirido gratuitamente
por otra empresa, que gestionara la extraccion del orujo y tratamiento de los residuos, por lo que
nuestra almazara no tiene que incurrir en costes por su tratamiento, y sin perder la oportunidad
de obtener aceite de orujo, ya que por el volumen tratado no seria rentable.

Tras su paso por el decanter el aceite obtenido es filtrado por primera vez para eliminar
pequeios restos que pueda contener, tanto de oliva como de agua. A pesar de este filtrado aun
conservara restos, pero no sera este el unico filtrado que se le realice.

La pasta pasa aproximadamente media hora en el decanter para obtener el maximo de aceite
posible, la capacidad de la maquina es de hasta 600kg.
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Tabla 27: Coste centrifugacion

Concepto Coste unitario Cantidad Coste total
Amort. nave 40,24 €
Amort. decanter 1.398,08 €
Limpieza 1,19 € 62 veces 74 €
Agua 0,00117€ | 77.5775L 90,76 €
Electricidad 0,1255 € | 4.697,1 kWh 589,49 €
Personal — 1 73,68 € 18 dias 1.326,25 €
Personal - 2 70,48 € 8 dias 563,88 €
Transporte a la siguiente etapa 0,98 € 61 veces 59,87 €
Coste centrifugacion: 4.142,58 €

4.4.7. Almacenamiento

Tras el primer filtrado, el aceite es transportado a través de sinfines al piso inferior donde es
guardado en los depositos, en los que se les deja reposar unos dias con el objetivo de facilitar un
filtrado adicional. Gracias a la densidad del aceite se favorece que los restos queden en el fondo
del depdsito, por este motivo se sitia el grifo a mayor altura, saliendo inicamente aceite por €l.
Es en el momento en el que se extrae el aceite de los depdsitos para su envasado cuando se

produce el nuevo filtrado.

Cada partida debe ser guardada en un deposito diferente, no se deben mezclar jamas distintas

calidades ni procedencias de la oliva.

Tabla 28: Coste almacenamiento
Concepto Coste unitario | Cantidad | Coste total
Amort. nave 579,46 €
Amort. depdsitos 5.059,31 €
Limpieza 0,88 € | 62 veces 54,37 €
Personal — 1 73,68 € 7 dias 515,76 €
Personal - 2 70,48 € 8 dias 563,88 €
Coste almacenamiento 6.772,78 €
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4.4.8.Envasado y etiquetado

Una particularidad del envasado y etiquetado en nuestro almazara es la ausencia de
maquinaria, es realizada de forma manual por el escaso volumen que se maneja, no pudiendo
asumir el coste de una maquina embotelladora. Esta particularidad es una diferencia entre los
pequenos y los grandes almazaras, pues en los grandes almazaras resultaria muy costos en
tiempo realizarlo de forma manual, y los volumenes de produccion si les permite asumir el coste

de la maquina.

Se embotella en pequefias botellas de 0,70 litros, de 1 litro y garrafas de 5 litros.

Tabla 29: Coste envasado y etiquetado
Concepto Coste unitario | Cantidad | Coste total
Botella 0,70L 0,12 9.571 1.148,52
Botella 1 L 0,14 5.500 770,00
Garrafa 5 L 0,25 1.300 325,00
Personal -2 70,48 22 1.550,66
Etiquetas 0,03756 16.371 614,89
Coste envasado y etiquetado 4.409,08
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4.5. Coste del aceite de oliva y resultado economico

Una vez distribuidos los costes en funcidon de los distintos inductores, Unicamente falta
conocer la cantidad de aceite que se ha producido y conocer el coste total de la produccion, asi
como su coste por litro.

Tabla 30: Rendimiento de la oliva

Kilos recibidos Rendimiento Litros de aceite

85.000 22% 18.700

Los costes de todas las actividades y de la materia prima se pueden resumir en la siguiente
tabla, obteniendo asi el coste por litro de aceite producido.

Tabla 31: Coste del aceite de oliva
Coste de fabricaciéon Importe
Materia prima 46.750,00€
Recepcion de la oliva 2.548,36 €
Lavado de la oliva 2.066,20 €
Pesado 830,82 €
Molturacion 3.682,85 €
Batido 4.635,25 €
Centrifugacion 4.142,58 €
Almacenamiento 6.772,78 €
Envasado y etiquetado 4.409,08 €
Control de calidad 273,77 €
Total costes de fabricacion 76.111,69 €
Aceite producido 18.700 Litros
Coste por litro 4,07 €
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El precio de venta del aceite, es de 4,50 euros por litro, por tanto la cuenta de resultados es la
siguiente:

Tabla 32: Cuenta de resultados
+Ingresos por venta 84.150,00 €
-Costes fabricacion 76.111,69 €
=Margen industrial 8.038,31 €
-Costes administracion y venta 804,80 €
=Resultado actividad 7.233,51
- Subactividad 1.104,47
Beneficio Neto 6.129,05 €
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5. Conclusiones y limitaciones

El contexto actual en el que se mueve cualquier almazara esta caracterizado, como en el caso
de otros tantos sectores, por una fuerte competencia en precios, que presiona a las almazaras a
reducir sus costes.

La estacionalidad de la recogida de la aceituna provoca que el trabajo de una almazara se
concentre en unos pocos meses del afio, provocando una subactividad estructural que es
inevitable, por lo que su coste es incluido en el producto.

Aplicar un sistema de costes permite a la empresa obtener una informacion precisa sobre los
costes, conocer en mayor medida el proceso y como se desarrollan los costes a lo largo de la
cadena productiva, por lo que la direccion puede eliminar o modificar aquellas lineas, costes o
procesos innecesarios o ineficientes, pudiendo mejorar en gran medida los resultados.

La elaboracion de este trabajo me ha hecho ver la necesidad de conocimientos acerca del
proceso productivo de la empresa en la que se quiere aplicar un sistema, mas alld de los
conocimientos teoricos que se puedan adquirir sobre analisis de costes.

En el caso estudiado, la aplicacion de un sistema de costes organico supone una mejor
herramienta de gestion y control que otros sistemas de costes tradicionales, ya que permite un
analisis de costes de cada etapa, ofreciendo una amplia informacién de todo el proceso. Toda
esta informacion permite la toma de decisiones acerca de sustituir una tarea, modificarla o
contratar a un tercero que la realice.

A lo largo de la realizacion del trabajo me han surgido varias limitaciones, principalmente de
informacion, porque las almazaras no quieren facilitar los datos relativos a sus costes
productivos a personas ajenas a la organizacion, por lo que he tenido que buscar datos de otras
formas, como es el caso de los salarios gracias a convenios publicos o coste eléctrico y del agua
gracias a informacién en internet.

A pesar de estas limitaciones, un modelo como el desarrollado en este trabajo es adaptable a
nueva informacidon o costes, siendo sencillo modificar un dato o una variable y que de forma
automatica se modifique todo el resultado. El hecho de que el modelo este automatizado permite
analizar la modificacion de los costes de produccion por ejemplo al modificar el precio de la
oliva, y asi poder medir la sensibilidad del coste de produccion respecto al coste de materia
prima.
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