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RESUMEN

A lo largo de la primera década del presente siglo, Castilla y Leon ha logrado
posicionarse como la segunda Comunidad Autéonoma espafola en términos de
produccion de vinos. Este dato cobra aun més importancia al ocupar Espafia la tercera

posicion a nivel mundial en exportaciones de este tipo de productos.

A lo largo de este trabajo, se presentard la historia del vino en Espaiia,
analizandose las etapas mas importantes de la industria vinicola en la economia

espafiola desde sus inicios.

Con el proposito de facilitar la comprension del trabajo, a modo de introduccion
tedrica y desde la perspectiva de distintos autores, se describen conceptos claves dentro
de la contabilidad de costes, y los principales modelos de asignacion existentes en la

actualidad

A lo largo del tema central del trabajo, el caso practico, se analizardn los costes
generados durante el proceso de elaboracion de vinos en la bodega leonesa Gordonzello

S.A. a fin de mostrar la industria vinicola desde la perspectiva del productor.

Se finalizara el trabajo con la interpretacion de los resultados obtenidos por la
empresa en el ejercicio 2015, y la elaboracion de una serie de conclusiones en relacion
al caso practico y a la adaptabilidad de los modelos de asignacion de costes a empresas

vinicolas.
PALABRAS CLAVE

Industria vinicola, contabilidad de costes, modelos de asignacion de costes.
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ABSTRACT

Throughout the first decade of this century, Castilla y Ledn has managed to
position itself as the second Spanish autonomous region in terms of wine production.
This fact gains even more relevance since Spain ranks third in the worldwide exports of

these types of products.

Throughout this work, the history of wine in Spain is presented. In the course of
it, the most important stages of the wine industry will be analysed within the Spanish
economy, identifying the main characteristics and improvements that this industry has

experienced since its emergence.

In order to facilitate understanding of the work, as a theoretical introduction on
cost accounting, from the perspective of different authors, the main current cost

allocation models are described.

Along the central chapter, the case study, the costs generated during the process
of making wine in the cellar Leon Gordonzello S.A. will be analysed to show the wine

industry from a producer's perspective.

The work will be concluded with the interpretation of the results obtained by the
company in the year 2015, and the development of a set of conclusions in relation to the

case study and the adaptability of cost allocation models to wine producing companies.

KEYWORDS

Winemaking, cost accounting, cost allocation models.
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INTRODUCCION

La industria vitivinicola desde sus comienzos ha tenido una gran importancia
econdémica y social en el territorio espafiol, de forma que, en la actualidad, Espana se
sitia como tercer productor mundial de vino, tras Francia e Italia. Dentro de sus
Comunidades Autonomas, Castilla y Ledn destina mas de 63.000 hectareas al cultivo de
vinos, albergando cinco clases de Denominaciones de Origen, destacando en la
provincia leonesa las D.O. Bierzo y Tierra de Ledn. Esta Comunidad Auténoma ha
experimentado un gran crecimiento en esta industria y a dia de hoy ocupa la segunda

posicion a nivel nacional en volumen de ventas, solo superada por La Rioja.

A dia de hoy, los vinos espaiioles han perdido el calificativo de vinos “menores”,
en comparacion con sus homologos franceses e italianos, y algunos de ellos estan
encuadrados entre los mejores vinos del mundo. Al cierre de 2015, Espafia supero
records en sus exportaciones de vinos tanto en términos de volumen (aumentando un

7,5% respecto al 2014) como de valor (aumento del 4,3%).

El entorno vitivinicola espafiol estd compuesto por una gran masa de pequenas
bodegas y cooperativas, que conviven con un pequefio numero de grandes empresas,
conformando una industria diversificada y poco concentrada. Dentro de esta masa de
pequenias bodegas y cooperativas se encuentran las Bodegas Gordonzello S.A. Estas
bodegas leonesas conforman una de las principales empresas vinicolas de la provincia y
sus vinos cosechan una gran cantidad de premios, habiéndose ganado actualmente un

puesto entre los principales vinos del pais.

A la hora de escoger un vino, los dos factores determinantes son la calidad y el
precio. Para que una bodega pueda destacar en estos aspectos, es imprescindible que
realice un estudio detallado de sus costes, buscando oportunidades que le permitan

obtener ventajas competitivas frente a sus competidores.

En muchos casos este tipo de empresas, que generalmente son de tradicion
familiar, basan su modelo de fijacion de precios en base al mercado, sin considerar el
coste que efectivamente le supone elaborar cada tipo de vino. Sin embargo, en la
actualidad el precio ha pasado a ser una variable determinante a la hora de competir en
este mercado, de forma que puede resultar imprescindible el conocimiento de los costes,

a fin de poner establecer precios competitivos pero que no sean por debajo del coste.

—11 -



Grado en Administracion y Direccion de Empresas

En estas circunstancias, seria conveniente conocer el coste que le supone a la
empresa la fabricacion del vino, cuestion que en muchos casos ese obviada, sobre todo
en pequefias bodegas. De ahi que, en este trabajo se aborde la utilidad que puede tener
aplicar algiin modelo de asignacion de costes que permita no solo calcular el coste final
de cada tipo de vino, sino también analizar todo el proceso productivo, identificando
oportunidades de mejora, fallos a corregir y ayudando asi a la fijacion de precios en
base a los costes. A lo largo del trabajo se podra comprobar como el modelo por
departamentos resulta ser un modelo adecuado para este tipo de empresas al permitir
identificar los costes generados en cada etapa del proceso permitiendo detectar

oportunidades de mejora y errores a solucionar.

Desarrollo del trabajo

El presente trabajo ha sido estructurado en tres capitulos, persiguiendo, en su
conjunto, mostrar la industria vinicola espanola desde un punto de vista diferente. Asi,
en el primer capitulo se presenta un breve resumen de la historia del vino en Espaia,
con el objetivo de mostrar la importancia que esta industria ha tenido en el territorio

espafiol desde los origenes de su historia.

En el segundo capitulo se exponen los principales modelos de asignacion de
costes existentes en la actualidad, a fin de detectar entre ellos el modelo que mejor se
ajuste a las empresas vinicolas, y que permita mostrar con claridad los diversos costes

que requiere la elaboracion de vinos.

En el tercer capitulo se realiza el estudio de costes de una empresa real leonesa
(Bodegas Gordonzello S.A.), estableciendo el modelo de costes que creemos mas se
ajusta a su sistema productivo, el detalle de los costes y su asignacion a los diferentes
tipo de vinos, el tratamiento de las mermas que se ocasionan en su produccion, etc., a
fin de mostrar a los lectores una vision detallada de los costes reales que ha de asumir
una bodega desde el momento de plantar la vid hasta el embotellado y venta de los
vinos. Este detalle permite, tras un reparto entre productos, poder establecer un coste

unitario para cada tipo de vino elaborado en la bodega objeto de estudio.

Para finalizar se resumen las conclusiones obtenidas del desarrollo del trabajo.

—12 —
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OBJETO DEL TRABAJO
El principal objetivo perseguido con la realizacion de este Trabajo de Fin de
Grado (TFG) es comprobar la validez de los modelos de célculo de costes en una

empresa de elaboracion de vino.

Para ello, tras una breve introduccién que permite establecer la importancia
econdmica de la industria del vino en Espafia y mas concretamente en Castilla y Ledn,
se analizan los principales modelos de asignacion de costes existentes en la actualidad,
analizando sus fortalezas y debilidades, e interpretando la compatibilidad de los mismos

con la industria vitivinicola.

Una vez establecido el modelo de costes que creemos puede ser el adecuado, se
realiza una aplicacion practica en una empresa real, las bodegas leonesas Gordonzello
S.A., con el objetivo de mostrar los costes que debe hacer frente durante todo el proceso
productivo, desde la plantacion de la vid hasta la puesta en el mercado de los productos,

y como el modelo de costes puede ayudar a determinar el coste del producto final.

De acuerdo con lo anterior, y en particular con relacion a los datos tratados en el

caso practico, los objetivos especificos del TFG pueden resumirse en los siguientes:

* Exponer la importancia y relacion historica que la industria vitivinicola ha
tenido con Espafia desde su creacion.

* Mostrar la eficacia y eficiencia de la aplicacion en una empresa real de
diferentes modelos de asignacion de costes.

* Identificar las areas y tareas de mayor importancia en la empresa dentro del
proceso productivo del vino.

* Obtener los costes reales de cada etapa del proceso de elaboracion del vino.

* Identificar las diferencias en términos de costes entre las diversas variedades de
vinos comercializados en la empresa.

* Analizar el beneficio obtenido por la empresa en el ejercicio de estudio.

METODOLOGIA

Para la realizacion del trabajo se ha partido de la lectura de documentacion de

diversos autores, recogidos en la bibliografia de este trabajo. Estas fuentes de

— 13—
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informacion secundarias han sido empleadas a la hora de realizar los dos primeros

capitulos del trabajo, al requerir gran cantidad de datos en su explicacion.

En la realizacion del tercer capitulo se han utilizando como fuentes de
informacion como son los datos facilitados por la propia bodega (previa modificacion
de algunos apartados con el propodsito de poder adaptarlos a la explicacion) y material
tedrico y conocimientos propios en materia de contabilidad de costes, necesario para la

elaboracion de célculos en el caso de aplicacion practica.

Mas concretamente, en el primer capitulo, las fuentes de informacion han sido
textos y documentacion de autores e historiadores en relacion a la historia economica y
social de Espafia, centrandose especialmente en la evolucion de la agricultura en la
peninsula. Ademads, para el analisis de la situacion vitivinicola actual se han manejado
informes de la Consejeria de Agricultura y Ganaderia de la Junta de Castilla y Leon, con
el proposito de obtener datos actualizados sobre esta industria. Mencionar que en este
capitulo se clasifica la historia en diversas etapas produciéndose saltos temporales en

aquellas que no tienen una importancia significativa en relacion a la viticultura.

En el segundo capitulo, para la elaboracion de una introduccion a la contabilidad
de costes y la explicacion de los modelos de asignacion, se ha empleado la bibliografia
publicada por diversos autores en materia de contabilidad de costes, con el proposito de
exponer los costes desde distintos puntos de vista. Para comenzar se realiza una breve
descripcion del concepto de coste y la contabilidad de costes; finalizando con la

explicacion de los principales modelos existentes en la actualidad.

Por ultimo, en el tercer capitulo, basado integramente en los datos numéricos
reales suministrados por la propia empresa, se describe el proceso productivo que
cualquier empresa vitivinicola ha de realizar para la elaboracion de vinos, pero
identificando en cada una de las etapas del proceso los costes que se van generando

hasta la comercializacion.

Los datos numéricos utilizados en el caso practico corresponden al ejercicio
2015, que a fin de preservar su confidencialidad se han modificado, pero manteniendo

en todo momento la proporcionalidad para no distorsionar los resultados obtenidos.

Respecto a los datos de produccion y ventas expuestos es importante mencionar

que en algunos casos los productos vendidos en el ejercicio 2015 no han sido

— 14—
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elaborados en el mismo afio, al ser necesario un periodo de maduracion (etapa de

crianza) superior al afio para los mimos.

También es importante dejar constancia de que todos los calculos reflejados en
las tablas del tercer capitulo y utilizados para determinar todos los costes, han sido
realizados por el autor en una hoja de Excel, de forma que en el trabajo solo se recogen

de forma resumida las tablas resumen de todos los calculos elaborados previamente.

— 15—
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Capitulo I. LA HISTORIA DEL VINO EN ESPANA

1.1 LOS PRIMEROS CULTIVOS DE VID EN LA PENINSULA IBERICA

Se puede afirmar que la historia viticola en Espafia tiene un amplio bagaje a sus
espaldas. Desde hace mas de 3.000 afios, la tierra de la Peninsula Ibérica ha sido
profusamente labrada por diversos pueblos, obteniendo frutos y diversos alimentos que
han definido a estas sociedades. Diversos estudios como los realizados por el historiador
espanol Jos¢é Maria Blazquez Martinez, sostienen que los fenicios fueron el primer
pueblo que cultivé viedos en Espafia. Hasta que se produjeron los primeros
asentamientos en la peninsula, los pueblos indigenas llevaban a cabo una actividad
agraria de autoabastecimiento y pesca a pequefia escala. El pueblo fenicio, que
destacaba por su naturaleza comerciante y la densa red de rutas comerciales que
explotaba, consiguidé que el vino espafiol se expandiera con rapidez por las costas del
Mediterrdneo. La poblacion de la Peninsula Ibérica, a través del contacto con los
fenicios, adoptd las técnicas avanzadas de cultivo agricola comunes en el Proximo
Oriente y un fuerte sustrato de las realizadas en el norte de Africa, concretamente en
Egipto y heredadas en parte de los egipcios. Los asentamientos fenicios se localizaban
vinculados a las explotaciones agrarias, estableciendo sus nucleos en cuencas fluviales
donde realizaban la explotacion del territorio con un radio de hasta 15km respecto del
asentamiento. En estas explotaciones agrarias convivian ambos pueblos, produciéndose
con ello una aproximacion cultural. Los cultivos de vid se introdujeron principalmente
en las costas levantinas, catalanas y zonas del sureste peninsular como Mélaga o Cadiz.
Seglin las referencias historicas, los primeros vinos elaborados en la peninsula se
caracterizaban por ser vinos “maduros y oscuros”, lo que se debia a la necesidad de
cocer los caldos de uva recién fermentada para que pudiera ser transportada en los

navios fenicios. (Blazquez, 1977; Schulten, 2004; Garcia Gallego, 2008, 31 — 35).

Desde el siglo VI a.C. y hasta la invasion romana, la peninsula estuvo habitada por
los pueblos iberos en el sudeste peninsular y por el pueblo celta en el noroeste. El
pueblo ibero, al igual que sus predecesores, basd su economia en una agricultura de
autoabastecimiento, aunque, y gracias a los excedentes de la misma, se desarrollaron

nuevos agentes econdmicos como los artesanos y los vendedores. Predominaba la
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agricultura de secano en la que utilizaban instrumentos de hierro, destacando el arado
como mayor innovacion. Los cultivos fundamentalmente correspondian a la triada
mediterranea (cereal, vid y olivo) y en menor medida a frutas y hortalizas. Frente a
¢éstos, los celtas (integrados por distintos pueblos del norte peninsular) destacaban la
ganaderia como principal actividad econémica, dejando la agricultura en un segundo
plano. En el centro de la peninsula, se asentaban diversos pueblos como los Vacceos de
los que, gracias al historiador griego Diodoro Siculo, sabemos que basaban su economia
en una agricultura colaborativa: “cada afio se repartian por sorteo las tierras de cultivo
para distribuir después los frutos obtenidos en comun, castigando a las personas que no
lo hicieran” (Diodoro, siglo I a.C., citado por Roldan Hervas, 2001, p. 186) (Blazquez,
1977).

1.2. EL VINO EN LA HISPANIA ROMANA

Con la llegada del pueblo romano, la Peninsula Ibérica sufri6 grandes cambios
en diversos ambitos, siendo la agricultura uno de ellos. Pese a que el cultivo de la tierra
continud siendo el sector bésico de la estructura econdémica en la peninsula, se
sucedieron una serie de trasformaciones que modificaron la concepcion tradicional de la
misma. Los romanos llevaron a cabo una importante transformacion agraria del paisaje,
a través de un proceso de sectorizacion del terreno en el que las colonias se asignaban a
los ciudadanos a partir de la distribucion de parcelas rectangulares o cuadradas
denominadas “Pertica”,que actualmente equivaldrian a unas 50 hectareas. Un factor
determinante para la elaboracién de vino, fue la transformacion del sistema productivo
tradicional, pasando de una economia de subsistencia a una economia de mercado (a
través del sistema comercial de las villas). Esto supuso una organizacion racional del
trabajo y una especializacion en productos concretos y rentables como el vino. Dentro
de las técnicas de vinificacion romanas, el primer mosto que se obtenia durante la
elaboracion se mezclaba con miel y se dejaba envejecer en anforas con el fin de obtener
el denominado “mulum”, bebida gourmet reservada para las comidas importantes. El
resto del mosto obtenido se filtraba y se dejaba fermentar en grandes tinajas
(denominadas “doliae). Una vez fermentado, se le afiadian diversos productos, como

ceniza, polvo de marmol o agua de mar, para clarificarlo. Una vez clarificado, el vino se
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envasaba en anforas de barro en las que se apuntaba el afio de cosecha y las
caracteristicas del mismo.(Roldan Hervas, 2001; Schulten, 2004; Garcia Gallego, 2008,
p. 31-35).

Los cultivos de vid de la peninsula, también sufrieron importantes mejoras con
la llegada de los romanos. Estos cultivos, que se extendian por la mayor parte del
territorio, destacaban en regiones productoras como la Bética (sur de la peninsula,
actualmente Andalucia y parte de Castilla la Mancha) y la Tarraconense (situada en el
noreste peninsular, actualmente Catalufia, Aragén, Navarra y parte del Pais Vasco).
Gracias a la incorporacioén de nuevas técnicas de cultivo y elaboracion (como la crianza
en anforas de barro), las mejoras en los sistemas de riego, etc., la elaboracion de vinos
en la peninsula mejord exponencialmente. Los romanos desarrollaron grandes proezas
en el campo de la agricultura, al disefar técnicas que mejoraban los frutos de los arboles
como la técnica del injerto de un ciruelo en un manzano, obteniendo un nuevo fruto al
que denominaron malina. Dentro de los cultivos de vid de la Peninsula Ibérica, gracias a
los escritos del escritor romano Gayo Plinio Segundo, se conoce que los propios
hispanos clasificaban las diferentes vides en dos tipos, segin vinos dulces y vinos secos.
En un primer lugar estaba la vid “coccolobis”,destacada por sus técnicas de elaboracion
y por el cuidado de sus parras y cepas, de la que se obtenia un vino de mayor
graduacion; y las vides de uva negra denominadas “syruaca” consideradas de peor
calidad. La uva mas apreciada era la mas dulce, y la que tenia un gusto seco se dejaba
envejecer en anforas para que se endulzase. Este tipo de uva dulce, llegd a competir con
los grandes vinos cultivados en la peninsula ibérica (vinos que los romanos
consideraban de una calidad superior a los del resto del Imperio) como describi6 Plinio
en sus escritos: “Los vifiedos lacetanos (parte de la actual Catalufia) en Hispania son
famosos por el mucho vino que de ellos se obtiene pero los tarraconenses (baja
Cataluna, Maestrazgo), los lauronenses (desde Zaragoza al rio Jucar) lo son por su
finura, asi como los balearicos (Islas Baleares) se comparan con los mejores de
Italia”(Plinio, siglo I d.C., citado por Blazquez, 1977) (Roldan Hervas, 2001; Schulten,
2004; Garcia Gallego, 2008, p. 31-35).

Existe gran cantidad de referencias de historiadores, como el ya mencionado

Plinio o el poeta romano Rufo Faston Avieno, a otros vinos como los andaluces del
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“Penedés”, o el denominado “Ceretanum” (de Ceret, actualmente Jerez). Como dato
destacado, cabe mencionar que a lo largo de toda la era romana, los diferentes
gobernantes impusieron diversas legislaciones restrictivas en las provincias del Imperio
para proteger los cultivos de la vid de Italia frente a los de las provincias. La mas
conocida fue la ley implantada por el emperador Domiciano en el afio 92 d.C., que

ordeno arrancar la mitad de los viniedos de las provincias del Imperio. (Blazquez, 1977)

Tras la caida del Imperio Romano, la produccion de vino en Hispania se vio
frenada principalmente por dos razones: en primer lugar, los pueblos barbaros que
invadieron la peninsula destruyeron una parte muy importante de los cultivos de vid de
la peninsula; y, en segundo lugar, el vino perdid la consideracion de bebida festiva que
tenia al ser asociado con la figura del dios romano Baco. Ya en el siglo V d.C. con la
llegada de los visigodos a la peninsula, la produccion de vino sufrié un repunte en la
zona. Los visigodos, uno de los pueblos mas civilizados dentro de los denominados
pueblos germanos, eran conocidos por ser unos grandes bebedores de vino, sidra y
cerveza. Entre las diversas variedades de uva que utilizaban como alimento y para la
elaboracion de vinos, se encontraba la uva “aminta”, de la que se obtenia el vino blanco
y la uva “apiana” de la que obtenian el vino dulce. Al mejor vino se le llamaba
“merum”, “mostum” (término latino heredado de los romanos que se ha mencionado

anteriormente) al recién salido, “passum’ al obtenido de uvas pasas, “defrutum” al vino

cocido concentrado. (Garcia Gallego, 2008, p. 31-35)

1.3. EL VINO EN AL-ANDALUS

Durante la dominacién musulmana de la peninsula (denominada como Al-
Andalus), el vino atraviesa una etapa dificil, al enfrentarse a una religion que prohibia el
consumo de alcohol. La restrictiva normativa del Islam para la produccion de vino en
las primeras etapas de la conquista arabe, poco a poco fue suavizdndose ante la
innegable capacidad socioeconémica que suponia el consumo del mismo y su comercio.
En un principio se mantuvo la producciéon de uva con el propdsito de abastecer de
alimento a los soldados (principalmente pasas, al pesar y ocupar muy poco espacio en
comparacion con el poder energético que proporcionaban). Pero mds adelante se

termind permitiendo la produccioén y comercio de vino mediante la implantacion de una
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serie de impuestos denominados “quabdlas”, que constituian una importante fuente de
financiacion para el estado. El vino también supuso un elemento importante en la
medicina arabe, ya que varios médicos de la época recomendaban su consumo
moderado en la recuperacion de los enfermos, al sostener que estimulaba tanto fisica
como animicamente al paciente. (Garcia Gallego, 2008, p. 31-35; Piqueras Haba, 2011;

Bellon Aguilera & Martinez Salvador, 2005, p. 159-173)

El gedgrafo al-Idrisi, en el siglo XI d.C., en su obra “Muzhat al-Mustaq”,
indicaba que en la peninsula los cultivos de vid se extendian por las tierras de
Andalucia, Murcia, Valencia, Burgos, Salamanca y Coimbra, principalmente. Estas
uvas se utilizaban tanto para la produccién de vino en la peninsula como para el
comercio exterior a través de los puertos de Malaga, Ibiza y Elche. (Garcia Gallego,
2008, p. 31-35; Piqueras Haba, 2011; Bellon Aguilera & Martinez Salvador, 2005, p.
159-173)

1.4. EL CULTIVO DE VINO EN LOS REINOS CRISTIANOS

La reconquista de los territorios islamizados de la peninsula por parte de los
reinos cristianos supuso que una gran parte de las nuevas tierras se dedicasen a la
siembra de vifiedos. Pero fueron las 6rdenes religiosas las que jugaron el papel mas
importante en la elaboracion de vinos. En los diversos monasterios y abadias repartidos
por el territorio cristiano, los monjes llevaban a cabo la produccion de la mayor cantidad
de vino de la época. Esto se debe a que el vino era un elemento de gran importancia en
los ritos cristianos (por su simbolismo como representante de la sangre de cristo en la

celebracion de la eucaristia). (Piqueras Haba, 2011).

La sociedad del medievo consumia gran cantidad de vino. Entre las diversas
causas asociadas a este incremento en el consumo, diversos escritores como Juan
Piqueras Haba (2011), sostienen que una de las razones principales, fue el aumento de
las epidemias de peste en las ciudades europeas. El foco de infeccion de estas epidemias
era el agua, a través de los pozos y fuentes de las ciudades, por la facilidad de acceso a
las mismas para los ciudadanos tanto sanos como enfermos. Una medida para evitar el

contagio era consumir otro tipo de bebidas como el vino. En las épocas de epidemias,
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los indices de consumo de vino se situaron en torno a los tres cuartos de litro por
persona al dia entre los ciudadanos, llegando hasta el litro y medio diario en algunos
estamentos de la sociedad como los soldados y operarios. Otra de las causas asociadas
al aumento de consumo de vino fue la justificacion que los médicos y eruditos de la
época otorgaban al consumo de vino. Se justificaba el consumo de vino al atribuirle
propiedades curativas y considerarlo una importante fuente de calorias equiparable a la
carne, la fruta o los huevos, alimentos mas dificiles de conseguir. (Piqueras Haba,

2011).

1.5. EL VINO ESPANOL ENTRE LOS SIGLOS XV - XVIII

En los siglos posteriores a la Reconquista, los vinos espafioles alcanzaron
tempranamente una posicion destacada en los mercados europeos convirtiéndose en
mercancias habituales de las relaciones de intercambio con los paises vecinos desde el
siglo XIV. El control de las aguas del Mediterraneo por parte de los turcos, potencié la
popularidad de los vinos espafioles en detrimento de los griegos y chipriotas. Dentro de
la peninsula, en la zona de Castilla, a partir del siglo XII, los vinos de Rueda, Ribera del
Duero, Toro o Rioja y desde el siglo XVI los de Valdepefias y Aragén, comenzaron a

ganar fama y aprecio entre la corte espafola (Garcia Gallego, 2008, p. 31-35).

En las décadas posteriores, los vinos espafioles oscilaban entre vinos de baja
calidad y los vinos licorosos. Estos tltimos experimentaron un gran desarrollo a causa
de la fuerte demanda extranjera que existia de los mismos (especialmente desde Gran

Bretaia).

1.6. EL SIGLO XIX, LA EDAD DORADA DEL VINO ESPANOL

Se puede afirmar sin lugar a dudas que el siglo XIX es el momento clave en la
industria vinicola espafiola. En el transcurso de esta centuria, se implantan en la
peninsula nuevas técnicas industriales de elaboracion incorporadas del modelo francés,
produciéndose una mejora en la calidad de los vinos espafioles. En segundo lugar, la
aparicion a mediados de siglo de la plaga de la filoxera en las viiias del norte de Europa,

potencid exponencialmente el crecimiento del las exportaciones de vinos espafioles ante
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la pérdida de los vifiedos europeos. Los efectos de la filoxera en Espafia fueron menos
traumaticos que en otros paises europeos, gracias a la utilizacion de los pies americanos.
Estos habian entrado en la peninsula al establecerse en la misma varios vinateros
franceses como medida para que sus negocios sobrevivieran a la plaga que estaba

asolando su pais. (Garcia Gallego, 2008)

Con la llegada de los viticultores franceses, la industria vinicola espafiola
experiment6 un salto de calidad, al introducir nuevas variedades de uva, maquinaria y
métodos (destacando la fermentacion). A mediados del siglo, con la revolucion liberal,
el sector agrario espafiol vivié un periodo de expansion al producirse un reajuste en la
asignacion de condicionantes y recursos en la economia (el mercado pasa a ser el eje
central de la economia espafiola).Diversos factores como la globalizacion, la aparicion
del ferrocarril o el aumento de la renta per capita, impulsaron la expansion y consumo
de los vinos espafioles. (Garcia Gallego, 2008, p. 31-35; Compés Lopez & Castillo
Valero, 2014).

1.7. EL SIGLO XX, LA GLOBALIZACION DEL VINO

Durante el primer lustro del siglo XX, la industria vinicola espafola experimentd
afios de dificultades causadas por el descenso de la demanda por parte de los paises
europeos (tras el fin de la plaga filoxera), la llegada de la filoxera a los cultivos
espanoles y la aparicién de una emergente competencia desde paises sudamericanos. El
cierre del mercado francés a los vinos espafioles a causa de la recuperacion de sus
vifiedos tras la filoxera o la creacién de nuevos vifiedos en colonias francesas como
Argelia, provoc6 dafios relevantes en la industria nacional. Pero no solo se encontré con
el cierre de mercados dentro de Europa, sino que clientes tradicionales como los paises
de América latina (Argentina, Paraguay,...) establecieron politicas proteccionistas que
limitaban las importaciones de vino espafiol como medida para favorecer la produccion
propia. Todas estas causas, unidas a la llegada de la plaga filoxérica, provocaron que
durante el primer tercio del siglo, la industria vinicola espafiola sufriera problemas de
sobreproduccion y caidas en del precio del vino. (Compés Lopez & Castillo Valero,
2014).
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Hasta los afios ochenta, no se produjo un cambio en los patrones de consumo de
vino en nuestro pais. La mayor parte de demanda nacional continuaba limitandose a
vinos de baja calidad, alta graduacion alcoholica y precio bajo, en contraposicion a la
demanda en otros paises tradicionalmente viticultores, como la vecina Francia donde los
consumidores demandaban vinos de mayor categoria y con el distintivo de
denominacién de origen. En el marco internacional, los viticultores espafioles tuvieron
que enfrentarse a la expansion del mercado con la denominada globalizacion del vino.

(Compés Lopez & Castillo Valero, 2014).

Este nuevo mercado se caracterizO por dos estrategias de produccion y
comercializacion contrapuestas. Por un lado, los paises viticolas tradicionales como
Francia o Italia, llevaron a cabo una estrategia de diversificacion, centrandose en vinos
de calidad producidos bajo el sistema de las denominaciones geograficas y bajo una
produccion limitada. Mientras que, por el otro lado, se encontraban los “nuevos”
viticultores destacando Estados Unidos y Australia, que comenzaban a comercializar
vinos de mezcla producidos de modo industrial en grandes cantidades aprovechado las
economias de escala que estaban surgiendo en estos paises. Los vinos de mezcla de los
“nuevos” viticultores fueron los mas beneficiados con esta expansion internacional, al
adaptarse mejor a los cambios en los sistemas de distribuciéon y venta al por menor.

(Compés Lopez & Castillo Valero, 2014).

Durante el periodo de la globalizaciéon del vino, Espana intentd sin éxito
aumentar su presencia en los mercados internacionales a través de los vinos con
denominacién de origen. Los vinos espafioles tuvieron que hacer frente a la imagen
tradicional que internacionalmente se tenia de ellos como caldos corrientes de bajo
precio, “imitaciones” de los grandes vinos franceses. (Compés Lopez & Castillo Valero,
2014).

A finales del siglo XX, el volumen de exportaciones de vinos espafioles
descendi6 del segundo puesto a nivel mundial (que Espana ostentaba desde la Segunda
Guerra Mundial), al tercer puesto como consecuencia del descenso de exportaciones de
vinos de Jerez al mercado Britanico. Tras la creacion del Mercado Comun del Vino, los
vinos espafioles sufrieron otro duro golpe al establecerse altas barreras arancelarias a los

vinos sin denominacién de origen. (Compés Lopez & Castillo Valero, 2014).
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Para evitar la competencia de los vinos espafioles, muy abundantes y de precios
bajos, la CEE no reconoci6 la denominacion de origen espafiola, impidiendo la
exportacion de los mismos. Hasta 1993, cuando Espafia se convirtio en miembro de
pleno derecho del Mercado Unico del Vino, las exportaciones de vinos espafioles
estuvieron muy limitadas al no reconocerse la denominacion de origen de los mismos.

(Compés Lopez y Castillo Valero, 2014).

1.8. EL VINO ESPANOL EN LA ACTUALIDAD

A dia de hoy, Espafia ocupa una elevada posicion en la industria mundial
vinicola, al situarse como el pais con mayor superficie destinada al cultivo de vid (1,021
millones de hectéreas) y el tercer productor de vino a nivel mundial (36,7 millones de
hectolitros), solo superado por Italia (48,9 millones de hectolitros) y Francia (47,4
millones). Por tipo de vino, Francia ocupa la primera posicion como productora de
vinos con Denominacion de Origen Protegida (con 22,3 millones de hectolitros),
seguida por Italia (22,3 millones) y Espafia (14,2 millones). En cuanto a los vinos con
Indicacion Geografica Protegida, la produccion francesa se sitiia en los 13,8 millones de
hectolitros, la italiana en 13,7 millones y en tercera posicion la espafiola con una
posicion muy alejada de estas dos (3,5 millones). Sin embargo, Espana ocupa la primera
posicion mundial como productora de vinos varietales (sin DOP ni IGP) con 4,3
millones de hectolitros seguida de Italia (0,5 millones) y Bulgaria (0,2 millones).

(ICEX, 2015).

En las diecisiete Comunidades Auténomas que conforman Espafia se elaboran
vinos, si bien Castilla-La Mancha concentra el 49,6% de los vifiedos plantados (473.268
hectéreas, zona geografica con mayor extension del mundo dedicada al cultivo de vino).
Castilla y Ledn es la tercera Comunidad Auténoma con mayor extension con 63.359

hectareas. (ICEX, 2015).

A nivel de exportaciones, segun datos de la Organizacion Internacional de la
Vida y el Vino (OIV, Septiembre de 2015), Espafa ocupa el primer puesto a nivel
mundial en numero de exportaciones de vino y mosto en términos de volumen (24,4

millones de hectolitros), seguido de Italia (20 millones de hectolitros vendidos).
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Pero pese a ocupar el primer puesto en niimero de exportaciones en términos de

volumen, Espafa queda relegada al tercer puesto a nivel mundial en exportaciones en

términos de valor (82.623 millones de euros), donde Francia vuelve a ocupar la ctspide

de los paises con 8.146,3 millones de euros de facturacion, dato que demuestra que los

vinos franceses se comercializan a un precio superior al de los espafioles e italianos (al

ocupar la tercera posicion en exportaciones en términos de volumen y la primera

posicion en términos de valor).

Estos datos muestran como los vinos espafioles, atin con el paso de los siglos,

siguen teniendo que hacer frente a un mercado que dota a los mismos de un valor

inferior al de los franceses e italianos. (ICEX, 2015).

Figura 1.1. Valor de las exportaciones de vino espariol realizadas en los ultimos 10 afios

Exportacién Importacién Cobertura
Valor % Afio anterior Valor % Afio anterior % Afio anterior

2006 1.640.042,62 3,14% 153.183,50) 28,60% 1.486.859,1 1,08% 1,61% -10,24%
2007 1.872.947,97] 14,20% 223.019,62| 45,59% 1.649.928,35| 10,97% 1,59% -0,93%
2008 2.008.311,20 7.23% 238.652,08| 7.01% 1.769.659,11 7.26% 1,36% -14,26%
2009 1.951.295,32 -2,84% 137.088,25( -42,56% 1.814.207,07| 2,52% 2,01% 47,35%
2010 1.972.130,82 1,07% 133.855,47| -2,36% 1.838.275,34| 1,33% 2,14% 6,30%

2011 2.272.164,58 15,21% 234.523,71 75.21% 2.037.640,87| 10,85% 1,70% -20,52%
2012 2.523.144,48 11,05% 243.283,35| 3,74% 2.279.861,14| 11,89% 1,57% -7,86%
2013 2.712.765,69 7.52% 194.771,98| -19,94% 2.517.993,70| 10,45% 2,14% 36,63%
2014 2.650.951,08 -2,28% 164.991,18 -15,29% 2.485.959,90| -1,27% 2,25% 4,97%

2015 2.758.354,87] 4,28% 188.043,00| 15,11% 2.570.311,86 3,57% 2,17% -4,29%
2016 (Ene-Abr) 846.259,22 3,50% 60.477,90| 19,16% 785.781 .33[ 2,47% 1.399,29% -13,14%

Fuente: Inversiones, 2016

Figura 1.2. Desglose de los principales paises compradores de vino espaiiol en 2015

29,5%

31%
31%

12,5%

10,5%

Fuente: Inversiones, 2016
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[l 01. Alemania 14,2%
[] 02. Reino Unido 12,5%
[0 03. Estados Unidos  10,5%
[C] 04. Francia 9,7%
B 05. Bélgica 4,6%
[ 06. Paises Bajos 4,6%
[ 07. Suiza 4.2%
[l 08. China 4.1%
[C] 09. Portugal 3,1%
W 10. Japoén 3,1%
[ 11. Resto 29,5%

Total: 100,0%
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Capitulo II.LA IMPORTANCIA DE LOS COSTES

2.1. INTRODUCCION

El andlisis de los costes es una herramienta de uso fundamental en todas las
empresas, al permitir evaluar la competitividad de las mismas. Estudiando sus costes,
una empresa puede determinar el precio de venta minimo para obtener beneficios o
determinar el volumen 6ptimo de produccion de sus productos. A la hora de competir en
el mercado, el analisis de los costes es vital para que la empresa decida la estrategia
competitiva mas acorde a sus recursos y capacidades, asi como la que mejor se adapte al
entorno. Las empresas pueden optar por competir en precios (donde el andlisis de los
costes es clave para hallar el punto de equilibrio financiero), competir en diferenciacion
(que generalmente suele ir acompanado de una subida de los costes para conseguir dotar
a los productos de caracteristicas diferentes a las de los competidores) o competir en
costes (las empresas que realizan un analisis detallado de sus costes pueden obtener mas
facilmente resultados que mejoren su productividad y eficiencia). (Mallo Rodriguez,

2014).

Aunque el concepto de coste es utilizado con diferentes propodsitos explicativos
en diversas disciplinas como la economia, el derecho, la ingenieria,..., este trabajo se
centrard en las disciplinas de la economia y la contabilidad. Existen multiples
definiciones sobre el concepto econémico de costes. El economista danés H. Winding
Pedersen defini6 el coste como: "el consumo valorado en dinero de los bienes y
servicios necesarios para la produccion, que constituye el objetivo de la
empresa”.(1958, p. 6). Es decir, define el coste como el valor contable o monetario de

los factores productivos empleados para obtener un determinado producto o servicio.

Para Scheneider el coste es “el equivalente monetario de los bienes aplicados o
consumidos en el proceso de produccion” (1962, p. 7) que, al igual que en la definicion
dada por Pedersen, sostiene que el coste es la cuantificacion monetaria de los recursos

utilizados o consumidos a lo largo del proceso productivo.

El origen de la contabilidad de costes y de gestion se remonta al siglo XVIII con

la Revolucidon Industrial. El aumento de las actividades realizadas en el seno de las
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empresas, el aumento del volumen de fabricacidon, personal, maquinaria,...etc., hacia
necesario un mayor conocimiento de las operaciones de la empresa para conseguir una
mayor eficiencia y eficacia. Estos cambios experimentados en las industrias condujeron
a la introduccion de nuevos métodos de inventarios, imputacion de costes, control de
existencias,...; es decir, surgid la necesidad de desarrollar una contabilidad interna que
analizara todas las fases y factores del proceso productivo. Sin embargo, para Lassegue
(1966, p. 33) la aparicion de la contabilidad de costes no se da hasta después del crack
del 23 dado que hasta después de la Gran Depresion, las empresas desconocian la
estructura de costes de las entidades, por lo que muchas estaban actuando con
estrategias inviables al fijar precios de venta inferiores a sus costes. (Prieto, Santidrian

& Aguilar, 2005, p. 4-12).

Las funciones iniciales de la contabilidad de costes y de gestion, enunciadas por
Cholvis (1965, p.198) eran: “el control de la eficiencia productiva, la fijacion de los
precios de venta, la coordinacion de los departamentos y racionalizacion del proceso, el
andlisis del coste de inactividad y reduccion de los costes administrativos”. (Prieto,

Santidrian & Aguilar, 2005, p. 4-12).

Jhonson y Kaplan (1988) ampliaron estas funciones, afiadiendo que la
contabilidad de costes ademas se encarga de: “la elaboracion de las previsiones anuales
de los departamentos en funcién de los objetivos operativos y financieros perseguidos,
analizar las posibles desviaciones entre los resultados esperados y obtenidos de manera
que los directivos pudieran llevar a cabo acciones para alcanzar el rendimiento
esperado, y la asignacion de los recursos y capacidades a los diferentes departamentos o
productos en funcion del sistema contable establecido”. (Prieto, Santidrian & Aguilar,

2005, p. 4-12).

Por su parte, el premio Nobel de Economia Lawrence R. Klein (1978, p. 1)
defini6 la contabilidad de costes como “un proceso ordenado que usa los principios
generales de contabilidad para registrar los costes de operaciones de un negocio de tal
manera que, con datos de produccion y ventas, la gerencia pueda usar las cuentas para
averiguar los costes de produccion y de distribucion, con el fin de lograr una operacion

econdmica, eficiente y productiva”. (Prieto, Santidrian & Aguilar, 2005, p. 4 - 12).
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Finalmente, para Cecil Gillespién (1965) la contabilidad de costes “consiste en
una serie de procedimientos tendientes a determinar el coste de un producto y de las
distintas actividades que se requieren para su fabricacion y venta, asi como para planear

y medir la ejecucion del trabajo”.(Prieto, Santidrian & Aguilar, 2005, p. 4-12).

2.2. LOS MODELOS DE COSTES

Existen diversos procedimientos utilizados en la contabilidad de costes que
permiten asignar y acumular los costes de los productos y calcular el resultado del
periodo, con el propésito de analizar y controlar el trabajo de los responsables de las
diferentes secciones de la empresa y proporcionar informacion relevante para la toma de
decisiones. En el proceso de construccion de los costes, se distinguen cuatro etapas

diferentes (Kaplan & Mallo, 2000, p. 55-57; Ribaya, 2002):

1. En primer lugar esta la clasificacion. En esta etapa se agrupan los cotes en
funcion de los criterios econdmicos que presentan (naturaleza, funcionalidad,
origen, destino...). La caracteristica méas determinante que se busca en cada
coste es su relacion directa o indirecta con el portador final.

2. La segunda fase, localizacion, se produce cuando no existe una relacion directa
entre el coste y el portador. En este caso, es necesario establecer unas variables
intermedias que permitan asignar los costes ya clasificados a los centros de
costes en que ha tenido lugar el consumo con la menor incertidumbre posible.

3. La fase de imputacion, se produce cuando se consigue establecer una relacion
congruente entre los costes indirectos y los portadores. En ese momento, se
traspasan los costes directos e indirectos a los productos o servicios que
constituyen el objeto del proceso productivo.

4. En la tltima fase del proceso, la periodificacion, trata de adecuar los costes al
periodo de célculo, por lo que en muchos casos se asume como la fase previa o

inicial, anterior a la propia fase de clasificacion.

Los modelos de costes consiguen informacion valiosa que la direccion utiliza
para interpretar, analizar y predecir la situacion interna de la empresa. A la hora de

elegir entre un modelo u otro para el célculo de los costes de produccion es necesario
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analizar previamente las caracteristicas de la empresa, especialmente atendiendo a las
peculiaridades del sistema productivo, el ciclo de vida del producto, la duracién del
proceso de fabricacion, el volumen de produccion,... y las finalidades que se persiguen
con la implantacién del modelo. En cualquier caso, el modelo de costes ha de ser
flexible para adaptarse a las peculiaridades de cada unidad econdémica de produccion
pero manteniendo un cierto grado de homogeneidad a la hora de calcular los costes de

las mismas. (Mallo y Jiménez, 2000)

De acuerdo con lo anterior, a continuacién se describen brevemente los
principales modelos de asignacion de costes existentes en la actualidad, con la finalidad
de poder establecer su posible adecuacion al caso de estudio del presente TFG: el

calculo de costes de empresas viticultoras.

2.2.1. Modelo de asignacion o calculo de costes por oOrdenes de fabricacion o

pedidos

En primer lugar, para explicar este modelo es necesario definir previamente que
son las 6rdenes de fabricacion. Las 6rdenes de fabricacion (o pedidos en el ambito
comercial) son un conjunto de instrucciones y especificaciones relativas a la obtencion
de un producto o un conjunto de productos que surgen como respuesta a un pedido de

un cliente o una decision de la propia empresa. (Mallo Rodriguez, 2014)

La orden de fabricacion engloba a un producto o conjunto de productos (o
servicios) que presentan una serie de caracteristicas diferentes del resto de pedidos y, en
consecuencia, el conjunto de elementos que componen la orden actlian como un Unico
producto al que se le asignan los costes derivados del proceso productivo. Estas 6rdenes
se convierten en un portador que acumula los distintos costes. Dentro de las mismas,

existen dos tipos:

- Orden de fabricaciéon técnica: Consiste en una descripcion fisica de los

productos o servicios que componen la orden, asi como la descripcion de los
materiales, mano de obra y otros factores productivos necesarios para la
fabricaciéon. Ademas, se indican las actividades y operaciones necesarias y el

plazo de fabricacion.
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- Orden de fabricacion econémica o contable: Recoge los costes necesarios para
realizar el pedido y obtener el coste total del producto a partir de las

especificaciones de la orden de fabricacion técnica.

Al igual que lo anteriormente mencionado en el proceso de construccion del
coste, a la hora de imputar los costes a las diferentes 6rdenes, se agregan en funcion de
la relacion directa o indirecta de los mismos con el output final. Los costes directos
(materias primas y mano de obra, principalmente), que son agregados en funcién de los
consumos medidos y su imputacion a las 6rdenes, no suele plantear problemas. Pero los
costes indirectos (es decir, costes comunes a varias ordenes) han de imputarse a los
distintos outputs que los consumen en funciéon de claves de distribucion. (Mallo

Rodriguez, 2014; Reyes, 2005)

En la Figura 2.1, se puede observar a partir de un grafico el proceso previamente
explicado de asignacion de costes a las 6rdenes de fabricacion. Las materias primas y la
mano de obra directa se asignan directamente a cada orden, mientras que los costes

indirectos han der ser asignados aplicando alguna clave de distribucion.

Figura 2.1. Modelo de asignacion de costes en ordenes de fabricacion

g tHek it lig,

MP

AdaR4  ganass  AAAWAA

OOFF 1 OOFF 2| YOF
Fuente: Elaboracion propia

El modelo de ordenes de fabricacién presenta, como cualquier otro sistema,

ventajas y desventajas (Cuadro 2.1).
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Cuadro 2.1. Ventajas e inconvenientes del modelo de ordenes de fabricacion o pedidos

T ENTIC RS —— ‘ INCONVENIENTES

sPermite elaborar presupuestos de los costes eGenera unos costes administrativos elevados, ya
Indirectos para cada orden, obteniendo el que cada pedido requiere la obtencién de
resultado estimado del periodo. ¥, una vez Informacién especifica.
finalizado el periodo, puede realizarse un control
de la eficiencia al comparar los GGF eLa Informacién que proporcionan los costes de
presupuestados con los GGF reales y analizar las las distintas érdenes tiene un Interés limitado,
desviaciones (gastos subaplicados o puesto que la informacién que realmente
sobreaplicados). interesa a la empresa es la forma de trabajar de
las distintas secclones que elaboran los
*Da a conocer los costes relatives de cada productos.
pedido, que al compararlos con sus precios de
venta respectivos, permite diferenciar las *Los datos de los costes de cada orden suelen ser
ordenes con margen de utilidad y las que causan extemporales, dado que el proceso de obtencién
perdidas. de informacidn requiere mayor tiempo que
otros.
*Proporciona informacién sobre costes y precios
de trabajos similares, ayudando a la formulacién «Pueden surgir dificultades a la hora de asignar
de presupuestos futuros. los costes indirectos totales entre las diferentes
drdenes portadoras de los mismos.
*Se conoce la preduccion en proceso (tanto en
cantidad como en coste) sin necesidad de
realizar estimaciones.

Fuente: Elaboracion propia a partir de Reyes (2005) y Mallo Rodriguez (2014)

Este modelo de asignacion de costes es aplicado en industrias que producen
productos que son perfectamente identificables a lo largo de su periodo de fabricacion,
es decir, la empresa puede identificar perfectamente los costes directos (MP y MOD) de

los mismos en las diferentes fases del proceso productivo.

2.2.2. Modelo de acumulacion de costes por procesos o departamentos

Este modelo de asignacion de costes se caracteriza por ser implantando en
empresas con procesos continuos o con métodos de produccién en masa, donde no
existe diferenciacion por unidades o por lotes (las unidades producidas no se distinguen
fisicamente a lo largo del proceso productivo). El proceso productivo es continuo y es el
mismo para todos los productos (recorren las mismas fases de produccion). Los
productos en la cadena de produccion siguen una secuencia preestablecida de fases
(denominadas procesos o departamentos), hasta que se terminan de fabricar. (Mallo

Rodriguez, 2014; Reyes, 2005; Ferndndez, Gutiérrez y Saez, 2009)
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En la cadena de produccion, cada departamento transfiere sus costes inicamente
al siguiente departamento de la cadena (el proceso es lineal, lo que implica que no
existen prestaciones reciprocas entre departamentos), y asi hasta el ultimo departamento
donde la produccion terminada ya llevard incorporada todos los costes del proceso.
Cada departamento cumple una funcidn técnica de elaboracion y una funcion contable
de recogida de costes; €éstos actlian como centros de responsabilidad contable de todos
los elementos de coste que en ellos se transforman. (Mallo Rodriguez, 2014; Reyes,

2005; Fernandez, Gutiérrez y Saez, 2009)

Los costes que se van produciendo durante el periodo, se recogen en la
denominada “ficha” del departamento. El informe de costes de produccion refleja los
movimientos fisicos de unidades, la produccion equivalente, los costes unitarios y la
valoracion final de la produccion. En el caso que durante el proceso se hayan perdido
unidades, el coste que estas unidades llevaban incorporado en el momento de su perdida
es incorporado a los costes del resto de la produccion en curso a través del calculo del

Coste Adicional por Unidad Perdida (CAUP).

En la Figura 2.2 se muestra un ejemplo de asignacion de costes por
departamentos en el proceso de produccion de vino (Unicamente se muestran las ultimas
etapas del proceso). El producto (en este caso vino), va pasando por los diferentes
departamentos, donde se le asignan los costes correspondientes, hasta completar su

produccion.

Figura 2.2. Modelo de asignacion de costes por secciones

MPMOD GGY MPMOD GG MPMOD GG MPMOD GGY MPMOD GGYF

Y S R} il i1l

(] -l -89 968 - LLLE

CRIANZA
ESTABILIZACION FILTRADO ENVEJECIMIENTO EMBOTELLADO

Fuente: Elaboracion propia a partir de imagen obtenida de la pagina web vinopedia.tv, 2016
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Existen diversos tipos de relaciones entre los departamentos de una empresa. En
el proceso productivo de algunas empresas (denominado proceso en cadena), cada
departamento transfiere sus productos semiterminados al siguiente, hasta llegar a un
departamento final del que ya surgen los productos terminados. Este tipo de relaciones
entre departamentos es el mas habitual en las empresas viticolas, donde el producto
semiterminado va pasando por los diferentes departamentos hasta su finalizacion. En el
proceso en paralelo, cada departamento se ocupa de una parte del producto y, en un
departamento final, todas las partes se integran conformando el producto terminado.
Puede existir un proceso mixto donde los diferentes departamentos presentan relaciones
variadas entre los mismos. (Mallo Rodriguez, 2014; Reyes, 2005; Fernandez, Gutiérrez

& Saez, 2009)

Este modelo presenta una serie de ventajas e inconvenientes (Cuadro 2.2):

Cuadro 2.2. Ventajas e inconvenientes del modelo de secciones

INCONVENIENTES

* Proporciona informacion necesaria para * A diferencia de en las ordenes de
realizar un control y analisis del fabricacion, en este modelo no es posible
rendimiento de las diferentes instalaciones indentificar en cada unidad terminada o en
de la empresa. proceso, los elemtos de coste directo (MP y
MOD).
*Permite medir el grado de aprovechamiento
de cada centro relaizando los costes *Es necesario cuantificar la produccion en
promedios por centro de operaciones. proceso al final del periodo, lo que supone
la necesidad de operar con produccion
equivalente.

*Reduce significativamente el importe de los
costes administrativos al ser mas sencilla la
obtencion de informacion de costes en este
modelo respecto al modelo de OOFF.

Fuente: Elaboracion propia a partir de Reyes (2005), Ferndndez Gutiérrez y Saez (2009)
y Mallo Rodriguez (2014)

2.2.3. Modelo de acumulacion de costes por actividades, el modelo ABC

El modelo de asignacion de costes basado en las actividades surge como
respuesta a las cuestiones que se estaban planteando las empresas en relacion a la

eficiencia de los modelos tradicionales a la hora de la imputacion de los costes
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indirectos a los productos. Los modelos tradicionales empezaron a quedarse obsoletos
ante el aumento exponencial de la masa de costes indirectos en las empresas. El sistema
ABC (iniciales de “Activity Based Costing”) se basa en la teoria de que son las
diferentes actividades que lleva a cabo la empresa, las que consumen los recursos
productivos y no los productos, como sostienen los modelos anteriores. De este modo,
los costes de los productos quedan vinculados a las actividades que ha tenido que
realizar la empresa para conseguir dicho producto. Este método permite indicar el
motivo por el que se incurrid en un determinado coste, permitiendo a los gestores
evaluar si a la empresa le compensa incurrir en ese coste. Ademas, este modelo vincula
cada coste con la causa del mismo y con los individuos responsables de los consumos
de recursos que han generado dicho coste. (Kaplan y Anderson, 2008; Ruiz de Arbulo y
Fortuny Santos, 2010; 2011, pp. 16-26; Tanaka, 2014; Mallo Rodriguez, 2014).

Para poder entender este modelo es necesario definir previamente el concepto de
actividad. En este entorno se entiende por actividad la combinacidon de personas,
maquinas y relaciones con un ambito preciso en la empresa. El objetivo de toda
actividad es generar unos output, consumiendo en dicho proceso unos inputs. Las
actividades han sido elegidas como modelo de asignacidon por poseer el nivel adecuado
de informacién para soportar un sistema contable continuo. Pero el concepto de
actividad utilizado en el modelo ABC, ademas hade cumplir los requisitos de:
homogeneidad entre las tareas que agrupa la actividad y, las tareas tienen que poder ser

cuantificadas empleando una misma unidad de medida.

La aplicacion de este modelo implica un andlisis del proceso productivo de la
empresa para analizar la estructura funcional de la misma, identificando los distintos
departamentos que la componen y las actividades que se realizan en cada uno de ellos.
En primer lugar, los costes se clasifican segiin su naturaleza (directos e indirectos) y se
descubre la contribucion que realiza cada centro en la consecucion de cada actividad. El
siguiente paso, es imputar los costes de los diferentes departamentos a las actividades
que los han generado. Posteriormente, los costes se transfieren a los productos en
funcion de las actividades que hayan sido necesarias para fabricar dicho producto. Pero,
a la hora de imputar los costes de las actividades a los productos, es necesario conocer

la relacion de causalidad entre la actividad y el producto. Esta relacion se establece a
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través de los denominados “generadores de coste” (inductores de coste o cost drivers).El
generador es aquel factor que si se produce es debido a que se ha realizado la actividad
y que, por tanto, se ha producido un coste (es decir, indica el consumo de actividad que
ha realizado el producto). Finalmente, se conoce el coste de cada actividad en funcién
del nimero de generadores que tenga, es decir, a mayor niumero de generadores (mas
veces se ha producido una actividad), mayor serd el coste del producto. (Kaplan y
Anderson, 2008; Ruiz de Arbulo y Fortuny Santos, 2010; 2011, pp. 16-26; Tanaka,
2014; Mallo Rodriguez, 2014).

Aunque no todas las actividades tienen una relacion directa con los productos.
Existen dos tipos de actividades respecto al producto: actividades primarias (si
contribuyen directamente en la generacion del producto) y actividades secundarias (que

dan apoyo a las primarias).

El proceso mencionado en los parrafos previos puede resumirse como muestra la

Figura 2.3.
Figura 2.3. Modelo de asignacion de costes por actividades
RECURSOS MP MOD GGF
|
ACTIVIDADES ACTIVIDAD ACTIVIDAD

e 4 4

Fuente: Elaboracion propia

El modelo ABC supone una mejora respecto a sus modelos predecesores, pero
aun asi no todo son ventajas, ya que sigue presentando algunos inconvenientes que se

muestran resumidamente en el Cuadro 2.3.
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Cuadro 2.3. Ventajas e inconvenientes del modelo ABC

! VENTAJAS . INCONVENIENTES

*Proporciona informacién necesaria para A diferencia de en las ordenes de fabricacidn,
realizar un control y andlisis del rendimiento de en este modelo no es posible identificar en
las diferentes instalaciones de la empresa. cada unidad terminada o en proceso, los

elementos de coste directo (MP y MOD).
ePermite medir el grado de aprovechamiento de

cada centro realizando los costes promedios «Es necesario cuantificar la produccion en
por centro de operaciones. proceso al final del periodo, lo que supone la
necesidad de operar con produccion
sReduce significativamente el importe de los equivalente.

costes administrativos al ser mas sencilla la
obtencidn de informacidn de costes en este
modelo respecto al modelo de OOFF.

Fuente: Elaboracion propia a partir de Ruiz de Arbulo y Fortuny Santos (2010, 2011)

2.2.4. Modelo de costes TDABC

El modelo de asignaciéon de costes basado en el tiempo invertido por actividad
(Time Drive ABC) supone para las empresas un nivel superior de precision en el calculo
de costes respecto de su predecesor, el modelo ABC. El TDABC surge como “antidoto”
ante los fallos del ABC. La aplicacion del modelo ABC era costosa, su mantenimiento
resultaba complejo, era dificil su modificacion y cometia errores en la medicion que
ponian en entredicho la precision de sus célculos. El sistema TDABC simplifica el
proceso de asignacion de costes al eliminar la necesidad de realizar entrevistas y
encuestas a los empleados para la asignacion de los costes por actividad. Este nuevo
modelo asigna los costes a los productos mediante dos tipos de calculos. El primero de
ellos, supone el calculo del coste de suministrar recursos, es decir, calcula el coste de
todos los recursos que se necesitarian en un departamento o proceso. El paso siguiente
conlleva dividir este coste total entre la capacidad medida en tiempo (tiempo del que
disponen los empleados o activos empleados para realizar una determinada actividad)
del departamento para obtener un indice de costes de capacidad. Este indice se ocupa de
asignar los costes del departamento a los respectivos productos, mediante el calculo de
la demanda de capacidad de recursos (es decir, en funcion del tiempo requerido para la
obtencion de cada producto). (Kaplan y Anderson, 2008; Ruiz de Arbulo y Fortuny
Santos, 2010; 2011, pp. 16-26; Tanaka, 2014; Mallo Rodriguez, 2014).
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La forma mas sencilla para aplicar un modelo TDABC es mediante su aplicacion

simultanea junto con un modelo por departamentos. Este modelo presenta una serie de

ventajas respecto a los modelos predecesores y algunos inconvenientes (Cuadro 2.4).

Cuadro 2.4. Ventajas e inconvenientes del modelo TDABC

eEvita tener que realizar la compleja fase de
asignacion de los costes a las actividades,
COMo paso previo a la imputacion de estos
sobre los productos.

sPermite incorporar variaciones en las
neceslidades de tempo de las transacciones
{con este modelo no es necesario que todos
los pedidos sean iguales).

eCaptura mas varlaciones y complejidad que
los otros modelos sin requerir grandes
capacidades de calculo, almacenamiento y
procesamiento de datos.

INCONVENIENTES

*Al igual que en el moedelo ABC, la imputacion
de los costes Indirectos de los departamentos
se realiza en base a criterios de asignacion.

«El modelo TDABC utiliza tlempos
estandarizados, por lo que es necesario
realizar dichas mediciones y han de estar
actualizadas.

5| se ha producido algdn fallo en el
planteamiento de las ecuaciones temporales,
los costes no se ajustaran a la realidad.

Fuente: Elaboracion propia a partir de Ruiz de Arbulo & Fortuny Santos (2010, 2011)
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Capitulo III. CASO PRACTICO: ANALISIS DE COSTES
DE LAS BODEGAS GORDONZELLO S.A.

En este capitulo se va a exponer la aplicacion practica realizada utilizando los
modelos de costes explicados anteriormente, lo que permitira visualizar y analizar los
costes que soporta una bodega en el proceso de produccion del vino. El objetivo, es
analizar los costes generados durante el proceso productivo del vino gracias a la

aplicacion de los modelos de costes.

La aplicacion préctica que se desarrolla en los apartados siguientes, estd basada
en informacion real aproximada (adaptada para la explicacion del caso sin revelar datos
internos de la empresa). En primer lugar, se describira brevemente la bodega objeto de
estudio, con el fin de realizar una aproximacion a los conceptos de coste en que las
empresas de este tipo incurren, lo que puede servir para considerar el modelo o sistema
de acumulacion de costes a aplicar. Posteriormente, se llevard a cabo la implementacion
de diversos modelos de costes que servirdn para conocer el proceso de calculo de costes

en una empresa de este tipo bajo diversas perspectivas.

3.1. CONTEXTUALIZACION: BODEGAS GORDONZELLO S.A.

La aplicacion practica del presente TFG se va a realizar en un caso real: Las
Bodegas Gordonzello S.A'. Estas bodegas nacieron el 22 de Abril de 1995, tras la union
de 101 viticultores de la zona de Gordoncillo que, con el objetivo de salvar sus viias,
deciden unirse, aportando cada miembro todos sus terrenos (305 hectéreas total) para su
constitucion. Esta iniciativa, supuso un gran apoyo para la viticultura leonesa, y al
mismo tiempo, un refuerzo de la variedad autdctona de gran valor enolégico, como es la
uva prieto picudo. Sus vifiedos se encuentran situados junto al cauce del rio Cea, en la
poblacion leonesa de Gordoncillo, en el ambito geografico de la recién otorgada

denominacién de origen “Tierra de Ledn”.

' http://www.gordonzello.com
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La bodega actual se configur6 en 2002, con la iniciativa del pueblo de
Gordoncillo de recuperar el pasado viticola de la zona. Sus modernas e innovadoras
instalaciones, situadas sobre una parcela de 47.000 m* dotan a la entidad de una
identidad corporativa unica que, junto al cuidadoso trabajo de elaboracion de sus vinos,
han consolidado a Gordonzello como una de las bodegas mas prometedoras y modernas

del panorama vitivinicola espafiol.

Gordonzello presenta una oferta de doce variedades de productos dentro de la
clasificacion de vinos blancos, rosados y tintos (desde tintos jovenes hasta gran
reserva), realizados a partir de las diversas variedades de uvas plantadas en sus vifiedos,

entre las que destacan las variedades de uva prieto picudo y albarin.

3.2. COSTES DEL PROCESO PRODUCTIVO *
3.2.1. Descripcion del proceso productivo

Aunque cada bodega emplea un proceso productivo propio, en este trabajo se va
a explicar el proceso de produccion del vino siguiendo las lineas genéricas que toda
bodega lleva a cabo, pero segun las particularidades propias de la bodega de estudio que

se iran comentando en cada apartado.

La elaboracion del vino se realiza siguiendo una serie de etapas que comienza
tiempo antes de la vendimia, con el cultivo de la vid. Tras la vendimia se lleva a cabo la
extraccion del mosto, seguido de la fermentacion y prensado para posteriormente pasar
un periodo de crianza en barrica y botella (previo embotellado), y finalizar el proceso

con su venta en el mercado.

En la Figura 3.1. se muestra el proceso productivo del vino tinto, si bien el resto
de variantes de uva presenta un proceso idéntico, salvo el vino blanco que incorpora un
paso previo a la extraccion del mosto: la maceracion en frio (etapa destinada a evitar el

inicio del proceso de fermentacion).

* Todos los calculos recogidos en las tablas de este capitulo han sido realizados en una hoja Excel. Por

tanto, los céalculos realizados en todas las tablas son de elaboracion propia, motivo por el cual se ha
omitido la fuente de realizacion de cada tabla.
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Figura 3.1. Proceso productivo del vino tinto
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Fuente: Vinopedia.tv, 2016

A continuacién, en un proceso productivo de seis etapas, se muestra el recorrido
que experimenta la uva desde su cultivo hasta a venta del vino en el mercado (Figura

3.2.).

A raiz de esto, en el caso de estudio se ird analizando cada etapa, recogiendo los
costes generados. Para la asignacion de costes, cada etapa sera considerada como un
departamento (realizdindose una asignacion de costes por departamentos en lineas
generales) pero dentro de cada etapa (o departamento) se utilizaran los modelos de

asignacion que permitan la imputaciéon mas 6ptima (real) de los costes.
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Figura 3.2. Etapas de andlisis en la produccion del vino.

6. VENTA

Fuente: Elaboracion propia

3.2.2. Primera etapa: Viticultura

Esta primera etapa engloba el conjunto de practicas y técnicas agrondmicas que
se aplican al cultivo de la vid. Como se acaba de comentar, en este departamento se
aglutinan las diversas actividades que son realizadas desde el momento de plantacion de
la vid, hasta la vendimia de las uvas. Estas actividades se producen de manera
secuencial cada temporada, por lo que el primer paso a realizar es establecer el mapa de
actividades que la empresa lleva a cabo. Supone desglosar la etapa de viticultura en las

diversas actividades que la componen.

A partir de la informacidon suministrada por la propia empresa, se ha establecido el

siguiente mapa de actividades:

= Prepoda: operacion realizada para facilitar la poda posterior. Consiste en contar
las ramas de las vides, dejando algunas yemas en cada rama. Requiere de mano
de obra, aunque es una operaciéon menos compleja que la poda y, por ende,

menos costosa.

= Poda de invierno: operacion de corte de las yemas de la vid que se realiza de
forma manual durante un periodo estimado de cuatro meses y, para su
realizacion se requiere de gran cantidad de mano de obra. La poda tiene como

objetivos limitar el nimero de yemas (para controlar la carga de produccion de
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la vid), controlar el tamafio de la planta y adaptar los cultivos a las medidas de la

regulacion vigente.

Formacion: tiene lugar en los primeros meses de primavera. En esta etapa las
yemas de la vid comienzan a “activarse” tras el invierno (se produce el
fendémeno conocido como “lloro” durante el cual, las yemas desprenden sabia,
dando la sensacion de que la vid estd llorando). Durante este periodo es
necesario realizar un seguimiento y mantenimiento de las vides que se traducen

en costes para la empresa.

Primer mantenimiento: bajo este término se engloban las actividades de
difusion de herbicidas preemergentes y abonado. Esta operacion no requiere de
un gasto significativo de mano de obra y son realizadas en su totalidad por
maquinaria, su coste es inferior al de las demds y por ese motivo se han
agrupado en una unica actividad (respetando sus costes y horas de trabajo
respectivas). La difusion de herbicidas consiste en la aplicacion, por medio de
bombonas, de sulfato sobre la tierra de productos fitosanitarios para eliminar
plantas indeseadas y asi proteger las vides. Mientras que el abonado es la
fertilizacion de las vides con el objetivo de asegurar un nivel adecuado de
nutrientes (nitrogeno, fésforo y potasio) en la tierra que favorezca el crecimiento

de la vid y la produccion de uvas de buena calidad.

Poda en verde manual: se realiza la limpieza de la cepa y permite determinar la
carga de cosecha sobre la misma eliminando los brotes innecesarios. Con esta
actividad se persigue perpetuar la vida de la planta y mejorar la calidad de las
uvas. Esta es una actividad realizada en su totalidad de forma manual, lo que

supone unos elevados costes en mano de obra.

Limpieza de la cepa: con la utilizaciéon de maquinaria especifica (en este caso,
con el uso de una barredora), se realiza una limpieza de las cepas, eliminando los
restos de la poda en verde. Esta actividad elimina los desechos y protege las

vides de posibles enfermedades.
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Injertos: la implantacion de una porcidon de planta sobre otra es una actividad
imprescindible en la viticultura por la necesidad de dotar a la vid de resistencia a

la filoxera (enfermedad comentada en el Capitulo I).

Tratamientos preventivos: para evitar que las vides contraigan enfermedades y
plagas, es necesario realizar un tratamiento previo sobre las mismas,
suministrandoles productos como insecticidas, antihongos,... que persiguen
proteger la salud de la vid con el objetivo de que la cosecha no se vea

perjudicada.

Segundo mantenimiento: al igual que en el primero, bajo este término se
engloba diversas actividades cuyo coste individual no resulta significativo en
comparacion con el resto de actividades. En este caso, se agrupan las actividades
de subida de alambres, despuntado y grades, segado de intercepas, difusion de
herbicidas postemergentes y la realizacion de escardas. Estas actividades
eliminan las partes vegetativas innecesarias (despuntado, gradeo, intercepas y
escardas), facilitan el crecimiento de la planta (con subida de alambres y la
aportacion de nutrientes via herbicidas). Salvo la difusion de herbicidas que se
realiza con bombonas, el resto de actividades son realizadas de forma manual,

conformando unos los costes de mano de obra significativos en la bodega.

Esta primera etapa del proceso, genera unos costes de 279.684°80€. Estos costes

vienen determinados por la suma de los gastos en materias primas (32.016€), los gastos

en mano de obra (138.138€) y el conjunto de gastos generales de fabricacion (109.

530°80€).

En el caso de las materias primas y la mano de obra es posible establecer la

actividad que los ha generado y su imputacion al producto es directa. En la jError! No

se encuentra el origen de la referencia.. se muestran los costes de MOD y MP de cada

actividad desarrollada en el departamento de viticultura, el nimero de horas empleadas

en cada actividad y el coste unitario de MP y MOD (coste por kilogramo de uva) de

cada actividad.
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Tabla 3.1. Costes de MP y MOD por actividad, en la seccion de Viticultura

N*® de horas Kg Coste MP Cl/kg (MP) | Coste MOD | C/kg (MOD)
[Poda de invierno 10.500,00 1.380.000 2.208 0,0016 60.444 0,0438
[Prepoda 244,00 1.280.000 552 0,0004 1.656 0,0012
Formacion 1.418,00 1.380.000 2.760 0,0020 8.142 0,0059
Herbicida Preemerg 91,50 1.380.000 1.932 0,0014 552 0,0004
Abonado 43,00 1.380.000 2.346 0,0017 276 0,0002
Poda en verde manual. 5.500,00 1.380.000 0 0,0000 31.602 0,0229
IBarredora + Sacar palos 166,00 1.380.000 0 0,0000 1.104 0,0008
Injertos 1.591,00 1.380.000 0 0,0000 9.108 0,0066
Gradeos 0.00 1.380.000 0 0,0000 0 0,0000
Tratamientos Sist. 203,00 1.280.000 13.386 0,0097 1.380 0,0010
Tratamientos Expolv 70,00 1.380.000 3.036 0,0022 414 0,0003
Tratameintos Insect. 34,00 1.380.000 828 0,0006 276 0,0002
Subir alambres 1.290,00 1.380.000 0 0,0000 7.452 0,0054
Despuntado+ Gradeo 165,00 1.380.000 690 0,0005 1.104 0,0008
Intercepas 180,00 1.380.000 552 0,0004 1.104 0,0008
IHerbicida postemerg 150,00 1.380.000 552 0,0004 828 0,0006
IEscardas manuales 700,00 1.380.000 138 0,0001 4.002 0,0029
[Repaso 0.00 1.380.000 0 0,0000 0 0,0000
IMante. Viticultura 1.500,00 1.380.000 3.036 0,0022 8.694 0,0063
ITOTAL 23.845,50 1.380.000 32.016 0,0232 138.138 0,1001

En el caso de los costes que no tienen una vinculacidon directa con cada actividad

(109. 530°80€), para su imputacion es necesario utilizar algin modelo de asignacién de

costes. Estos costes indirectos son el resultado de la suma de los gastos desglosados en

la Tabla 3.2.

Tabla 3.2. Desglose de los GGF de la Viticultura

Coste (GGF)

Intereses dev. JuntaCy L 22.925.26
Intereses deudas maqu. 483,05
Amortizacion tubex 202,40
Amortizacion vinedo 34.631.56
Amortizacion espaldera 28.600.64
Amortizacion cajas y contenedores 22989
Tranporte de uva 3.000,00
Gasto de maquinaria 19.458.00
TOTAL 109.530,80

En este caso se ha optado por aplicar el modelo TDABC, dado que se dispone de

las horas de trabajo empleadas en cada actividad, y eso facilita el calculo e imputacion

de los costes a las actividades y de éstas a los productos.
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Asi, en el departamento de viticultura se han empleado 23.845°50 horas y se han
generado unos costes indirectos de 109. 530°80€. Esto supone un coste unitario de
4°5934€/h. En la Tabla 3.3. se realiza el reparto de los GGF entre las diferentes

actividades y se calcula el coste unitario de GGF (coste por kilogramo de uva).

Tabla 3.3. Asignacion de los GGF en la seccion de Viticultura utilizando TDABC

| N® de horas | C/ hora (GGF) | Coste GGF Kg Clkg (GGF)
Poda de invierno 10.500,00 48.230,21 1.380.000 0,0349
Prepoda 244,00 1.120,78 1.380.000 0,0008
Formacion 1.418,00 6.513,37 1.380.000 0,0047
Herbicida Preemerg | 91,50 | 420,29 1.380.000 0,0003
\Abonado | 43,00 | 197,51 1.380.000 0,0001
Poda en verde manual. 5.500,00 25.263,44 1.380.000 0,0183
Barredora + Sacar palos 166,00 762,50 1.380.000 0,0006
Injertos 1.591,00 7.308,02 1.380.000 0,0053
(Gradeos . o000 | 0,00 1.380.000 0,0000
Tratamientos Sist. . 203,00 | 4,5934 932,45 1.380.000 0,0007
Tratamientos Expolv 70,00 321,53 1.380.000 0,0002
Tratameintos Insect. 34,00 156,17 1.380.000 0,0001
Subir alambres 1.290,00 5.925,43 1.380.000 0,0043
Despuntado+ Gradeo | 165,00 | 757,90 1.380.000 0,0005
Intercepas | 180,00 | 826,80 1.380.000 0,0006 |
Herbicida postemerg 150,00 689,00 1.380.000 0,0005
IEscardas manuales 700,00 3.215,35 1.380.000 0,0023
[Repaso 0.00 0,00 1.380.000 0,0000
[Mante. Viticultura 1.500,00 6.890,03 1.380.000 0,0050
[‘I’OTAL 23.845,50 4,5934 109.530,80 1.380.000 0,0794

A partir de los datos obtenidos, se determina que las uvas “abandonan” la etapa (o
departamento) de viticultura direccion a la etapa de vendimia con unos costes totales de
279.884°80€, y un coste por kilo igual a la suma de los costes unitarios de MP, MOD y
GGF.

Coste unitario (Viticultura) =

= 0°0232€/kg (MP) + 0°1001 /kg (MOD) + 0°0794€/kg = 0°2027€/kg.

De acuerdo con lo anterior, la Figura 3.3. muestra el paso en el proceso de

produccion del vino, con los costes calculados en la etapa de viticultura.
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Figura 3.3. Etapas de andlisis en la produccion del vino (Viticultura — Vendimia) (1/2)

0,2027 €/kg

Fuente: Elaboracion propia

3.2.3. Segunda etapa: Vendimia

La segunda etapa del proceso productivo (la vendimia) se desarrolla entre los meses de
Septiembre y Octubre (dependiendo de la zona vitivinicola y del tipo de uva) cuando el
fruto se encuentra en su grado 6ptimo de maduracion. Durante esta etapa, se llevan a
cabo dos tipos de vendimia: por el dia se realiza una vendimia manual, y por las noches
se realiza la vendimia mecanica con la maquina vendimiadora. La vendimia manual es
realizada por los vendimiadores que seleccionan las mejores uvas utilizando inicamente
unos “corquetes” (tijeras de poda) y cestainos donde depositan los racimos. En general,
los vendimiadores llegan a vendimiar entre los 800 y 2.200 kg/persona y jornada, que
suele ser de 8 a 9 horas. Este trabajo requiere de gran numero de trabajadores, elevando
los costes de produccion sustancialmente, pero permitiendo obtener vinos de alta
calidad. Por otro lado, la vendimia mecédnica supone un proceso mas rentable y
econdomico al utilizar maquinaria que facilita el trabajo. La maquina vendimiadora
recorre las lineas de vifiedos bateando (sacudiendo los pies de la cepa) y separando la
uva del raspén (esta operacion requiere de gran precision y detalle para evitar dafar la
uva). En comparacion con la manual, la mecéanica trabaja mas rapido (recoge entre
3.000 y 4.000 kg/hora, empleando unas 2 horas por hectarea) y es mucho mas rentable
(el proceso ve reducidos sus costes entre un 30% y un 40%) pero no es la mas adecuada
para la obtencion de vinos de calidad porque durante el trasporte de la uva hasta la
bodega, las uvas rotas pueden provocar oxidaciones, maceraciones y que comience la
fermentacion (operaciones que afectan a la calidad de la uva). (Vinopedia.tv, 2016;

Winesfromspain.es, 2016)
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En el periodo de vendimia, en la bodega se consumieron materias primas por
2.460€, mano de obra directa por importe de 8.046€ y un conjunto de costes indirectos

de 14.778€. La viticultura generd en conjunto, por tanto, unos costes de 25.284€.

De acuerdo con lo anterior, y como consecuencia de los dos tipos o formas de
llevar a cabo el proceso de vendimia, en la bodega la cosecha de las uvas destinadas a
vinos envejecidos se recolectan manualmente (persiguiendo obtener vinos de mayor
calidad), mientras que el resto de uvas son recolectadas de forma mecénica, utilizando

la méaquina vendimiadora y el tractor para la recolecta.

Durante la vendimia manual se recogieron 150.000 kg de uva destinados a la
elaboracion de tinto envejecido, y en la vendimia mecénica se recogieron 1.200.000 kg
(datos desglosados en la Tabla 3.4). Esto da como resultado total una vendimia de
1.350.000 kg de uva obtenidos. A partir de esta informacion, se observa como durante
la vendimia mecdanica se ha producido una pérdida (de los 1.380.000 kg de uva que se

tenian durante la viticultura, al final de la vendimia unicamente quedan 1.350.000 kg).

Tabla 3.4. Desglose de los kilogramos de uva vendimiados

Vendimia Vendimia Vendimia
mecanica  manual Total
Kg procesados 1.230.000 150.000 1.380.000
Blanco 350.000
Rosado 350.000
Tinto Joven 500.000
Tinto Envejecido - 150.000
Perdida -30.000
Kg Obtenidos 1.200.000 150.000 1.350.000

Esta pérdida de 30.000 kg de uva supone un incremento de los costes para las
uvas recogidas mecanicamente “buenas”, es decir, las uvas que contintan el proceso
productivo (la vendimia mecénica puede dafiar racimos tanto al recolectarlos de la cepa

como durante el trasporte).

La vendimia mecdnica generd unos costes de 21.894€ (desglosados en 2.460€
las materias primas, 5.166€ la MOD y 14.268€ los GGF)) durante la recogida de los
1.230.000 kg de uva correspondientes, generando un coste unitario puro (CUP: coste de

todas las unidades producidas, tanto las “buenas” como las perdidas) de 0,0178/kg.
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Pero de estos 1.230.000 kg de uva procesados, solo se consiguen obtener

1.200.000 kg (perdiéndose 30.000 kg).

El céalculo del coste unitario y del coste que aumenta derivado de las pérdidas es:

Costes totales
CUP =

N2 u.buenas + N2 u.perdidas

CUP = 21.894¢€ = 0,0178€/k
~ 1.200.000 kg + 30.000 kg /kg

Como se puede observar, la pérdida de kilogramos de uva incrementa el coste
unitario de los 1.200.000 kg de uvas obtenidos para la elaboracion del vino (al perderse
las unidades también se pierden los factores de coste que estas llevan incorporados). El
importe de la pérdida que serd repartido entre las unidades no perdidas se realiza a

través del calculo del coste adicional por unidad perdida (CAUP), como sigue:

Pérdida  N°u.perdidas x CUP

CAUP = N u.buenas N® u. buenas
CAUP = 30.000 kg x 0,0178€/kg — 0.000445€
- 1.200.000 kg - /kg

Por tanto, las unidades no perdidas tienen un coste unitario de vendimia (coste
rectificado) de 0,0182€/kg (suma del CUP y el CAUP), lo cual implica que abandonan
el departamento de vendimia con un coste por kilo de 0,2209€/kg (suma del coste de

viticultura y el coste de vendimia, Tabla 3.5).

Tabla 3.5. Costes de la vendimia mecanica

Total Total Total
Kg it R - Departamento |l | Departamento || Acumulado
Vendimia mec. (Vend) 2.460 2.460 10.701 15.621
Vendimia mec (Tract) 1.230.000 0 2.706 3.567 6.273
TOTAL 2.460 5.166 14.268 21.894 249.284,28 271.178,28
C.U.P 0,0020 0,0042 0,0116 0,0178
C.AUP 30.000 0,0001 0,0001 0,0003 0,0004
C. Rectificado 1.200.000 0,0021 0,0043 0,0119 0,0182 0,2027 0,2209
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Por su parte, la vendimia manual gener6 3.390€ (2.880€ correspondientes a
MOD y 510€ de costes indirectos) durante la recogida de los 150.000 kg de uva
correspondientes, generando un coste unitario de 0,00226€/kg. En este caso no fue
necesario realizar ninglin ajuste de coste puesto que solo se produjo pérdida de unidades
durante la vendimia mecénica. Estas uvas (cuyo destino es la elaboracién de tinto
envejecido) abandonan el departamento de vendimia con un coste unitario de

0,2253€/kg (suma del coste de la viticultura y del coste de la vendimia, Tabla 3.6).

Tabla 3.6. Costes de la vendimia manual

Total Total Total
Ka ot — o Departamento Il | Departamento || Acumulado
Vendimia manual 150.000 0 2.880 510 3.390 30400,52 33790,52
C/Kg 0 0,0192 0,0034 0,0226 0,2027 0,2253

De acuerdo con los célculos realizados hasta el momento, al finalizar la etapa de
vendimia, las uvas pasan al siguiente departamento (la extraccién) con dos costes

unitarios en funcion del tipo de vendimia (ver Figura 3.4.), a saber:

* Las uvas vendimiadas mecanicamente (destinadas a la elaboracion de vino
blanco, rosado y tinto joven) con un coste de 0,2209€/kg.

* Las uvas vendimiadas manualmente (destinadas a la elaboracién de tinto
envejecido) con un coste de 0,2253€/kg (aunque no se han producido pérdidas
como ocurrié en la vendimia mecanica, tienen un coste superior puesto es un

proceso mas costoso).

Figura 3.4. Etapas de andlisis en la produccion del vino (Viticultura — Vendimia) (2/2)

0,2027 €/kg

0,2209 €/kg
0,2253 €/kg

Fuente: Elaboracion propia
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3.2.3. Tercera etapa: Extraccion

Una vez recolectada, la uva es trasladada a la bodega para que comience la fabricacion
del vino. Los racimos son descargados en la tova de recepcion (recipiente con forma de
piramide invertida) desde donde se transportan hasta la despalilladora. Esta maquina
actia de filtro, al separar el raspon del grano. Tras el despalillado, las uvas son
introducidas dentro de la méaquina estrujadora, en la que la uva es machacada (estrujada)
por medio de presion ejercida por rodillos, con el objetivo de evitar que elementos
vegetales duros del racimo (como pepitas, raspones, hollejos...) se rompan y
contaminen el producto con olores y sabores indeseados. (Vinopedia.tv, 2016;

Winesfromspain.es, 2016)

Este caldo denso compuesto de pulpas de uva estrujada, hollejos, pepitas y
raspones, es trasladado a presas donde se le afiade anhidrido sulfuroso (componente
quimico encargado de seleccionar la fauna microbiana que intervendrd en la

fermentacion). (Vinopedia.tv, 2016; Winesfromspain.es, 2016)

Continuando con la escision realizada entre uvas vendimiadas manualmente y
vendimiadas mecdnicamente, en esta etapa se realiza una segunda separacion dentro de
las uvas vendimiadas mecénicamente. Esto se debe a que cada tipo de uva (en concreto,
los diferentes tipos de vinos realizados con esas uvas) requieren un tratamiento distinto
a la hora de extraer el mosto, principalmente en los vinos blancos, cuya elaboracion

requiere realizar la maceracion en frio antes de proceder a la extraccion del mosto.

Este proceso es realizado en su totalidad de forma mecanica, por lo que no
existen costes de materia prima y mano de obra directa asociados al mismo. Durante
esta etapa se generan solamente gastos generales de fabricacién, a causa delos
consumos indirectos realizados. Por tanto, en esta etapa, el coste total coincide con el

coste de GGF.

Los costes unitarios se determinan a partir de la suma de los costes unitarios de
este departamento (calculados a partir de los kilogramos de uva empleados y los GGF,
que coinciden con los totales al no haber gastos de MP y MOD) con los costes unitarios

acumulados de los departamentos anteriores.
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El proceso de calculo de costes de esta etapa se recoge de forma resumida en la

Tabla 3.7.
Tabla 3.7. Costes de la extraccion del mosto y costes totales acumulados
= Total Clkg Clkg Viticulturay]  C/kg Total
9 Extraccion Extraccion Vendimia Acumulado
lVlno blanco 350.000 7.590 0,0217 0,2209 0,2426
[Vino Rosado 350.000 7.409 0,0212 0,2209 0,2421
no tinto joven 500.000 12.389 0,0248 0,2209 0,2457

Tras la extraccion del mosto, los diversos caldos de uvas pasan a la etapa de

fermentacion y prensado, por tanto, con los siguientes costes unitarios:

* El mosto de vino blanco con un coste unitario de 0,2426€/kg.

* El mosto de vino rosado con un coste unitario de 0,2421€/kg.

* El mosto de vino tinto joven con un coste unitario de 0,2457€/kg.

* El mosto de vino tinto envejecido con un coste unitario de 0,2513€/kg.

Asi, la Figura 3.4 muestra el paso en el proceso de produccion del vino, con los

costes calculados hasta esta etapa.

Figura 3.4. Etapas de andlisis en la produccion del vino (Vendimia - Extraccion)

0,2027 €/kg _
—_—

0,2209 €/kg
0,2253 €/kg

0,2426 €/kg
0,2421 €/kg

0,2457 €/kg
0,2513 €/kg

-

Fuente: Elaboracion propia
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3.2.4. Cuarta etapa: Fermentacion y Prensado

Después de afiadir al mosto el componente de anhidrido sulfuroso, la pasta de mosto es
trasladada a un nuevo depdsito (con temperaturas siempre inferiores a 30° centigrados)
para que comience su fermentacion. Durante este proceso, se dan dos etapas de
fermentacion. La primera de ellas, la fermentacion tumultuosa, se realiza durante un
periodo de entre 10 y 20 dias (dependiendo de las temperaturas) y provoca que las
moléculas de los azucares se desdoblen en moléculas de alcohol (a causa de las
reacciones quimicas provocadas por la levadura) al tiempo que la pasta de mosto
adquiere color (por la accion de las materias colorantes del hollejo), desprendiéndose
durante este proceso anhidrido carbdnico. (Vinopedia.tv, 2016; Winesfromspain.es,

2016)

Al finalizar esta parte de la fermentacion, el liquido resultante es trasladado a
otro depdsito para finalizar con la fermentacion lenta. Durante esta etapa, ademas de
continuar con los procesos realizados durante la fermentacion tumultuosa, tiene lugar la
extraccion del mosto “sangrado”. Este liquido, con mucho color y aspereza, produce

con el tiempo vinos de elevada calidad.

Tras la fermentacion lenta, los vinos restantes son trasladados a la prensa, donde
a partir de las fuertes presiones ejercidas dentro de la misma, se obtiene el vino de

prensa. Este vino se caracteriza por su baja graduacion y gran color.

Con el final de la fermentacion y el prensado, el vino de prensa experimenta un
proceso de aclarado denominado “trasiego de limpieza”, durante el cual el vino es
trasladado de un deposito a otro, mientras en el fondo de los mismos se depositan las

materias solidas (fangos, lias y posos).

En el caso de los vinos blancos, tras el prensado, el liquido es sometido a un proceso de
clarificacion y filtrado durante diez dias. Durante este proceso, se introducen sustancias
que arrastran los restos solidos al fondo del depdsito. (Vinopedia.tv, 2016;

Winesfromspain.es, 2016)

Finalmente, los vinos son seleccionados y separados en funcioén de su calidad y

prosiguen el proceso de elaboracion.
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Tras terminar las etapas de extraccion, fermentacion y prensado, de cada tipo de
uva se obtiene un producto principal (el vino,) y dos subproductos (por un lado, fangos

y liras y, por otro lado, orujos), cuya cuantificacion se recoge en la Tabla 3.8.

Tabla 3.8. Produccion de vino y subproductos

Blanco

Kg uvas [ Reparto de Kg uva |Kg de uva emplead [ Litros producto / Kg uva | Litros producto | Kg producto / Kg uva| Kg producto
Vino | 78% 273.000 | 0,6825 186.323 - -
Fangosylias | 350.000 | 4% 14.000 | - - 0,0029 40
Orujos 18% 63.000 0,0099 625 -

Vino Rosado

Kg uvas [ Reparto de Kg uva |Kg de uva empleados[ Litros producto / Kg uva | Litros producto | Kg producto / Kg uva| Kg producto
Vino | 76% 276.500 | 0,6912 191.117 - -
Fangos y lias 350.000 | 6% 21.000 - - 0,0029 61
Orujos 18% 63.000 0,0100 630 -

Vino tinto joven

Kg uvas | Reparto de Kg uva |Kg de uva empleados] Litros producto / Kg uva | Litros producto | Kg producto / Kg uva| Kg producto
Vino | 78% 395.000 | 0,7118 281.141 - -
Fangos y lias | 500.000 4% 20.000 - - 0,0018 36
Orujos 18% 90.000 0,0099 891 -

Vino tinto envejecido

Kg uvas | Reparto de Kg uva |Kg de uva empleados| Litros producto / Kg uva | Litros producto | Kg producto / Kg uva| Kg producto
Vino L /8% 118.500 | 0,7118 84.342 - -
Fangos y lias | 150.000 4% 6.000 - - 0,0018 11
Orujos 18% 27.000 0,0099 267 -

La etapa de fermentacion y prensado, al igual que en la de extraccidn, se realiza
integramente de manera mecanica (no existen gastos de MP ni MOD), por lo que
nuevamente los costes totales coinciden con los costes indirectos (GGF).En este periodo
se han generado unos costes indirectos de 198.190,62€. Estos costes estan formados por
los sueldos de los trabajadores de la bodega que no tienen una vinculacion directa con
los vinos (MOI por valor de 47.569,70€), los gastos en productos quimicos (6.500€ en
materias auxiliares), reparaciones (8.000€) y amortizaciones de instalaciones y
maquinaria (149.303,90€), y suministros (6.000€ de consumo eléctrico). A los costes
del periodo, se les ha descontado la parte correspondiente de la subvencion (19.182,98€)

concedida a la bodega por la Junta de Castilla y Le6n.

Para la imputacién de los costes indirectos a los vinos, se ha optado por un
modelo de asignacion de costes por actividades (ABC). Para conocer el consumo que
han realizado los productos de cada actividad, se han establecido una serie de inductores
de costes como medidas de las actividades. Estos generadores de costes indican el
consumo que los tipos de vino han realizado de cada actividad. Como se puede observar

en los datos recogidos en la Tabla 3.9, para los costes de personal (MOI) se han
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utilizado los litros de vino producidos como inductores de costes ya que la elaboracion

del producto principal (el vino) es la actividad que mayor cantidad de personal requiere.

Tabla 3.9. Inductores para las actividades de la etapa de Fermentacion y Prensado

Coste total Inductores

Sueldos personal bodega 35.880.00 Litros de vino producido
Seguridad social personal bodega 11.689,70 (Coste/ 742.923 litros de vino)
Productos filtracién 1.600,00 Litros de producto producido
Productos conservacion vino 2.200,00 (Coste/ 745.336 litros producto)
IOtros productos de laboratorio 2.500,00
IConsumo electrico bodega 6.000,00
IAmortizacion constr. elaboracion 50.094.98
\IAmortizacién inst. recepcion y elab. 27.782.79
\IAmortizacion otras instalaciones bodega 40.775.03 Kg de uva empleados
IAmorizacion maquinaria bodegas 3.863,76 (Coste/ 1.350.000 Kg)
IAmortizacion depositos acero inoxidable 26.649.27
IAmortizacion depésitos otros materiales 138,07
Subvencién a la elaboracion -19.182,08
Reparacion y mant. maquinaria bodega 8.000,00
Productos clarificacién 200,00 Kg de uva vino blanco empleados

Coste Total 198.190,62

En el caso de los productos quimicos (productos de filtrado, conservacion y
otros productos de laboratorio), se ha utilizado los litros de producto (vino y orujos)
como inductores al ser necesarios dichos productos tanto en la elaboracion del producto

principal (vino) como del subproducto (orujo).

Para la imputacién de los costes de las amortizaciones y reparaciones se han
utilizado los kg de uva empleados como inductor de coste ya que el consumo de la
magquinaria viene determinado por el volumen de uvas que han de tratar sin importar el
destino final de las mismas (bien sea para la elaboracion de vinos como si se destinan a

subproductos).

Por ultimo, en el caso de los costes por consumo de productos de clarificacion,
se utiliza como inductor de costes los kilogramos de uvas blancas tratados al ser
destinarse dichos productos exclusivamente al tratamiento de este tipo de uvas para la

elaboracion de los diferentes tipos de vinos blancos.

El siguiente paso para determinar el consumo que cada tipo de vino ha realizado
de cada actividad, es determinar el numero de inductores que ha originado cada vino en

cada tipo de actividad, lo cual se refleja de forma resumida en la Tabla 3.10.
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Tabla 3.10. Cdlculo del numero de inductores generados en cada actividad

Inductores Vino Blanco |Vino MI bl
Joven
|Suoldos personal bodega Litros de vino producido
|Soguridad social personal bodega (Coste/ 742,923 litros de vino) 186322,50 (RN 281.141,25
[Productos filtracién Litros de producto producido
Productos conservacién vino (Coste/ 745.336 litros producto) 186.947,33 | 191.746,80 | 282.032,25
(Otros productos de laboratorio
IConsumo electrico bodega
IAmortizacion constr. elaboracion
IAmortizacion inst. recepcion y elab.
IAmortizacion otras instalaciones bodega de uva empleados
IAmorizacion maquinaria bodegas (':Zgoste/ 1.350.‘::00 Kg) 350.000 250.000 =00.000
IAmortizacion depositos acero inoxidable
IAmortizacion depositos otros materiales
Subvencion a la elaboracion
|Reparacion y mant. maquinaria bodega
|Productoa clarificacién Kg de uva vino blanco empleados|  350.000 - -
| Coste Total

Para finalizar el proceso, falta la asignacion de los costes de cada actividad entre
los diferentes tipos de vino para los que se realiza la misma. Para ello, partiendo de los
inductores fijados y sabiendo el nimero que utiliza cada vino, se calcula el coste
unitario para cada actividad (dividiendo el coste total de cada actividad entre la suma de
inductores que los vinos han generado para esa actividad, como se recoge en la Tabla

3.11).

Tabla 3.11. Imputacion ABC de los costes de cada actividad a los productos

Coste Total Vino Tinto

Costetotal | "\ . ctores/ Vino Blanco |Vino Rosado P
|8ueldos personal bodega 35.880,00 0,0483 8.998,58 | 9.230,12 13.577,92
|Seguddad social personal bodega 11.689,70 0,0157 293174 3.007,17 442369
[Productos filtracién 1.600,00 0,0021 401,32 | 41162 605,43
Productos conservacion vino 2.200,00 0,0030 551,81 565,98 832,47
Otros productos de laboratorio 2.500,00 0,0019 648,15 15 925,93
Consumo electrico bodega 6.000,00 0,0044 1.555,56 2.222,22
IAmortizacion constr. elaboracion 50.094,98 0,0371 12.987,59 | 12.987,59 | 18.553,70
IAmortizacion inst. recepcion y elab. 27.782,79 0,0206 7.202,95 | 7.202,95 10.289,92
IAmortizacion otras instalaci bodega 40.775,03 0,0302 10.571,30 | 10.571,30 | 15.101,86
IAmorizacion maquinaria bodegas 3.863,76 0,0029 1.001,72 | 1.001,72 1.431,02
IAmortizacién depositos acero inoxidable 26.649,27 0,0197 6.909,07 | 6.909, 9.870,10
IAmortizacién depésitos otros materiales 138,07 0,0001 35,80 35,80 51,14
Subvencion a la elaboracion -19.182,98 -0,0142 -4.973,37 | 497337 -7.104,81
Reparacion y mant. maquinaria bodega 8.000,00 0,0059 2.074,07 2.074,07 2.962,96
|Productos clarificacion 200,00 0,0006 200,00 - -
| Coste Total 198.190,62 51.096,27 | 51.227,72 | 73.743,55

Cuando se ha determinado el coste unitario en funcion de los inductores para
cada actividad, se multiplica dicho coste unitario entre el nimero de inductores de

costes generados por cada tipo de vino. Esta operacion da como resultado una
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imputacion de los costes de las actividades entre los diferentes tipos de vinos, al utilizar

los inductores como indicadores del consumo que cada vino realiza de cada actividad.

Finalmente, los costes de cada actividad quedan repartidos entre los diferentes
vinos de acuerdo al consumo que dichos vinos hayan realizado de cada actividad (dato

determinado a partir de los inductores).

Pero, al utilizar litros como unidad de medida de los productos, es necesario
modificar los costes acumulados de los departamentos I, I y III. Esta modificacion se

lleva a cabo a través de la ecuacion:

Coste 1 Coste
x =
L .
Kg /Kg Litro

Esta ecuacion se lleva a la practica en la Tabla 3.12., siguiendo el esquema:

Columna 4 x ——— = Columna 6
Columna 5

Tabla 3.12. Produccion de vino y subproductos

Total C/ litro Cl/kg Total (Litros vino/ C/ litro ¢/ litro Total
Litros vino | Fermentacion y |Fermentacion y| Departamentos Departamentos
Kg uva) Acumulado
Prensado Prensado 1,1y [NISALL
Vino blanco 186.322,50 51.096,27 0,2742 0,4635 0,6825 0,3163 0,5906
no Rosado 191.116,80 51.227,72 0,2680 0,4630 0,6912 0,3200 0,5881
Vino tinto joven 281.141,25 73.743,55 0,2623 0,4666 0,7118 0,3321 0,5944
no tinto envejecido | 84.342,38 22.123,07 0,2623 0,4766 0,7118 0,33%2 0,6015

Al terminar la etapa de fermentacion y prensado, los vinos poseen los siguientes

costes unitarios:

* El vino blanco con un coste unitario de 0,5906€/litro.
* El vino rosado con un coste unitario de 0,5881€/litro.
* El vino tinto joven con un coste unitario de 0,5944€/litro.

* El vino tinto envejecido con un coste unitario de 0,6015€/litro.

Pero antes de pasar a la etapa de crianza y embotellado, estos vinos son tratados

de acuerdo a las caracteristicas deseadas del producto final.
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Vino Blanco: los litros de vino blanco son separados y tratados de diversas formas para

obtener las cuatro variantes de vinos de este tipo que ofrece la empresa:

Peregrino Blanco: Vino con aromas varietales, tonos citricos y frutas
tropicales. Su coste final unitario tras la fermentacion y prensado es de

0,6458€/litro.

Peregrino Albarin: Vino 100% albarin, con caracteristicas similares al
Peregrino Blanco, al que se le afladen apuntes florales y herbaceos, persiguiendo
un leve toque de acidez. Su coste final unitario tras la fermentacién y prensado

es de 0,6458€/litro.

Dolca Blanco Dulce: Vino de uva verdejo tratado con frutas tropicales. Su coste

final unitario tras la fermentacion y prensado es de 0,6458€/litro.

KYRA Albarin: Vino destacado por la complejidad de su fermentacion, tratado
con toques florales y frutales. Su coste final unitario tras la fermentacion y

prensado es de 6,6845€/litro.

Vino Rosado: en el caso de los vinos rosados, a partir de su diferenciada elaboracion,

Gordonzello elabora tres variantes de este tipo:

Peregrino Rosado: Vino Prieto Picudo con aromas frutales (destacando la

frambuesa). Su coste final unitario tras la fermentacion y prensado es de

0,6458€/litro.

Antojo Rosado Dulce: Vino de color rosaceo con toques de mora y fruta

escarchada. Su coste final unitario tras la fermentaciéon y prensado es de

0,6458€/litro.

Gurdos Rosado: Vino espumoso con aromas a frutas rojas (principalmente

fresa y granada).Su coste final unitario tras la fermentacién y prensado es de

0,6458€/litro.
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Vino Tinto Joven: dentro de este tipo de vinos, se concentran tres variedades de

productos finales, cuyas diferencias se determinan en la etapa de crianza,

principalmente:

Peregrino Tinto Joven: Vino Prieto Picudo de acidez equilibrada con toques de

frutas rojas. Su coste final unitario tras la fermentacion y prensado es de

0,6458€/litro.

Peregrino Tinto Roble: Vino Prieto Picudo tratado con frutas negras y

compotas. Su coste final unitario tras la fermentacion y prensado es de

0,6458€/litro.

Peregrino Crianza: Vino de color rojo picota endulzado con frutas maduras. Su

coste final unitario tras la fermentacion y prensado es de 0,6458€/litro.

Vino Tinto Envejecido: dentro de este tipo se agrupan los vinos de mayor calidad:

Peregrino 14: Vino de color granate tratado con frutas maduras, con aromas a

laurel y chocolate. Su coste final unitario tras la fermentacion y prensado es de

12,9163€/litro.

Peregrino mil 100: Vino reserva con toques de ciruela y aromas a café y
chocolates. Su coste final unitario tras la fermentacion y prensado es de

7,5643€/litro.

En la Tabla 3.13 se pueden observar los litros de vino destinados a cata tipo de

producto final y sus respectivos costes.

Tabla 3.13. Costes unitarios de elaboracion del vino

. Dolca . . - : -
. | Peregrino - Gurdos | Peregrino | Peregrino | Peregrino | Antojo | Peregrino| Peregrino | Peregrino
Kyra Albarin mil 100 s;::‘:: Paragrinold Rosado | Albarin | Crianza | Blanco | Rosado | Rosade (Tinto Javen)Tinto Roble

Coste unitario elaboracion| 65,6845 & 06458 _15“! 0,6458 06458 0,6458 0,6458 0,6458 0,6458 06458 0,6458

Litros vino
Coste Total

483955  PARMARMN | 27 222 40 21999,50 | 370381 | 16.14830 | 1027426 | 136.112,22 | 130.003,87 | 57.409,12 | 154 11397 | 11675301
32, 349,94 17 580,61 230197 | 1172040 | 663525 | 8790300 | 8395818 | 3707555 | 9952879 | 7540060
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3.2.5. Quinta etapa: Crianza y Embotellado

En esta etapa del proceso productivo los vinos experimentan un periodo de

reposo en depdsitos y barricas que aporta estructura, colores y aromas a los mismos. El

tiempo de crianza viene determinado por las caracteristicas de cada tipo de vino y la

legislacion vigente. Unicamente los vinos tintos experimentan esta etapa del proceso

productivo y, de acuerdo con esta legislacion, estos vinos adquieren una denominacion

particular en funcion de su crianza:

Vino Joven: un afio de envejecimiento en depdsito. Estos vinos no llevan ningiin
coste de crianza al no necesitar realizar trasiegos ni crianza en barrica. El coste
de su mantenimiento en el depdsito, ya ha sido recogido en la etapa anterior. En

esta denominacion se encuentran el Peregrino Tinto Joven.

Vino Crianza: dos afios de envejecimiento, de los cuales 6 meses se realizan en
barrica. El coste de crianza de estos vinos viene determinado por el tiempo de
reposo en barrica y el tipo de madera del barril. Dentro de esta denominacion se
encuentran el Peregrino Tinto Roble (3 meses en barrica de roble francés,
americano y htngaro) y el Peregrino Crianza (6 meses en barrica de roble

francés, americano y hungaro).

Vino Reserva: con un periodo de envejecimiento de tres afios, de los cuales uno
de ellos se realiza en barrica. En esta denominacion se encuentran el
Peregrinol4 (14 meses en barrica de roble francés, americano y hingaro) y el
Peregrino mil100 (15 meses en barrica de roble francés). (Vinopedia.tv, 2016;

Winesfromspain.es, 2016)

Esta etapa genera unos costes indirectos de personal y amortizaciones que

incrementan los costes unitarios de los vinos tratados.

Tabla 3.14. Costes de la etapa de Crianza

"etoy |Pereanetd] oo | P
Coste personal limpieza y relleno barricas 142,50 972,35 59,28 336,83
Amortizacion nave de barricas 1.595,97 10.890,37 640,25 3.637,79
Amortizacién barricas y jaulones 1.111,48 7.584,36 486,12 2.762,03
Coste Total 2.849,95 19.447,09 1.185,65 6.736,65
Litros vino 12.342,79 71.999,59 10.274,26 116.753,01
Coste unitario Crianza 0,2309 0,2701 0,1154 0,0577
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Tras la crianza en barrica, todos los vinos de la empresa son embotellados.
Bodegas Gordonzello embotella todos sus productos en botellas de vidrio con
capacidad para 0,75 litros. Esta alteracion de las unidades de medida, hace necesario
ajustar los costes unitarios acumulados hasta antes del embotellado (costes recogidos en
€/litro), para que queden como costes por botella. Para ello se aplica la ecuacion

siguiente:

Coste 0,75 litros _ Coste
/litro x /1 botella — /botella

La Tabla 3.15. refleja como se han aplicado las ecuaciones anteriores a los costes
anteriores al embotellado (elaboracion y crianza), pasando la unidad de medida de
coste/litro a costes/botella. Para realizar esta operacion, se han multiplicado la tercera y
cuarta fila (costes unitarios en coste/litro) por la division (0,75 litros / 1 botella); dando

como resultado costes/botella recogidos en las filas quinta y sexta.

Tabla 3.15. Modificacion de las unidades de medida (paso de coste/litro a costes/botella)

Kyra Albarin Peragrine | Doica Blanco Peregrinotd Gurdos | Peregrine | Peregr Pereg Antojo | Peregrl Peregrino | Peregrino
mil 100 Dulce Rosado | Albarin | Cranza | Blanco | Rosado | Rosado | Tinto Joven | Tinto Roble
Litros vino 483955 ﬂ.&” 212204 3.703,81 | 16.148,30 | 40274 26 | 136 112,22 | 130,003,687 57,009,& 154.113,97 | 116.753.01
Botellas (0.75 litros) 6,453 16457 36.297 96.000 45938 | 24.1%8 13700 | 131433 | 173338 | 76545 205,485 155670
Coste unitariy Elsboracin (CAtro) 6,68 M 0,65 7 0,65 0,65 0,65 0,65 0,65 0,65 0,65 0,65
Coste uniteris Cranza (Chio 0,00 023 0,00 027 0,00 0,00 012 0,00 0,00 0,00 0,00 0,06
Coste unitario Elaboracion (Clootalla) | 50134 9!2 04844 04844 | 04844 | 04844 04844 04840 | 04844 0,4844 04844
Coste unitario Grianza (Clbotelia) 0,0000 01732 0,0000 02026 | 00000 | 00000 | 00855 | 00000 | 00000 | 00000 0,0000 0,0433

Tras el ajuste de las unidades de medida, se prosigue con el embotellado de los
productos. Esta etapa genera unos costes indirectos que se reparten entre los diferentes
tipos de vinos en funcion del numero de botellas utilizado (el volumen de botellas viene
a su vez determinado por el volumen de litros de vino a embotellar); y las caracteristicas
propias de cada linea de productos (los vinos de la gama Kyra y Dolca presentan un
disefio y etiquetado diferente, por lo que tienen unos costes de embotellado diferentes).
Entre estos costes se encuentran los gastos en materias auxiliares (etiquetas, botellas,

cajas, pallets,...), las amortizaciones de maquinaria y los costes de calificacion del vino.

La Tabla 3.16. recoge los diversos costes que ha supuesto el embotellado de

cada tipo de vino y el coste unitario de embotellar cada botella.

Una vez calculados los costes de embotellado, la suma de los costes generados

hasta este momento (costes de elaboracion + costes de crianza + costes de embotellado),
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da como resultado el coste total de elaboracion de cada tipo de vino. La Tabla 3.17

recoge el coste total unitario de elaboracion de cada tipo de vino.

Tabla 3.16. Asignacion de los costes de embotellado entre los tipos de vino

Kyra Gurdos | Peregrino | F Peregr Paregr

Albarin Dulce Rosado | Albarin | Crianza | Blanco Tinto Roble
Litros vino 4,830,55 222,04 18.148,30 | 10.27. ] 116.753,01
Botellas wtllzadas (9,75 litros) 6453 36.297 24,198 13.700 155.670
Costes Envasado: 9.868,57 12.489,87 16.705,14 | 8.101 41 90,964,280
Coste cafifcacion viro 381,37 | 18495 2.935,15
Batalla 6.779,87 | 3. i 38.048,26
Carcho 4.293,92 | 208240 | 816674 y 9.783,84
Capsda 649,74 315,10 | 417411 5.000,63
Efquats 112958 | 54800 | 723932 821940 | B.696,75
Contraetueta 310,74 | 150,70 | 199631 226034 | 239161
Caja 1.459,34 11.331,13
Paiel 447,28 344286
Teils Corsuio 6.957,40
Amaeizacién secbolaladoensmir i LEIFY
Boisas 3.723,38 4.712,39
[ 5.833,51 7.383,02
Amertzackén magunars envasad Boletas | 311,67 39446
Goste unitario Embeteliado (Cootella) | 1,5293 O 0S840 |

Tabla 3.17. Coste total unitario de la elaboracion del vino

Kyra | Peregrino | Dolca Blanco Perogrinold Gurdos | Peregrino | Peregring | Peregrino | Antojo

Albarin | mil 100 Dulce Albarin | Crianza | Blanco
Coste unitario Elaboracion (Clootella) 50134 04844 04884 04344 04344
Coste unitario Crianza (C/botella) 0,0000 0,0000 00000 | 00866 | 00000

unitario Embeteliado Ila 15293 0,3441 06904 | 05913 | 04184

0ste Total unitario 6,5427 06285 11747 | 14623 | 09027

Tras el embotellado, las botellas de vino terminan su elaboracidon y pasan a la

ultima etapa (venta), con los costes por botella que se recogen en la Figura 3.5.

Figura 3.5. Costes finales por botella

b 1 =
P -
0,9027 €/botella 1,1747 €/botella 0,8285 €/botella 6,5427 €/botella
PEREGRINO Blanco PEREGRINO Albarn DOLCA Stanco Dulce KYRA Albarin
(]

0,9027 €/botella 1,1228 €/botella 0,8989 €/botella 0,9027 €/botella

PERE GRNO Rosado GURDOS ANTOUO Rosado Duloe PEREGRING Trto Joven

1,1120 €/botella 1,1623 €/botella 6,5662 €/botella 11,3897 €/botella

PERE GRINOG Tinto Rotie PEREGRING Crianza PEREGRING 14 PEREGRING mmisoc

Fuente: Elaboracion propia a partir de imagen obtenida de Bodegas Gordonzello
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3.3. COSTES DEL PERIODO: COMERCIALIZACION Y
ADMINISTRACION

Tanto los costes de ventas (o comerciales) como los costes administrativos son
considerados costes del periodo y no costes del producto (costes relacionados con la
obtencion del producto). Consideramos que estos costes no tienen relacion con el
producto y han de ser cancelados con los resultados del periodo en el que se producen;
no obstante, por las caracteristicas del producto analizado pensamos que cabria la
posibilidad de considerar los costes de tipo comercial dentro del coste del producto, si
bien en este caso hemos optado por la generalidad de considerar coste del producto
como sindénimo de coste industrial, de produccion o de obtencion del producto. No
obstante, queda abierta la posibilidad que, al haber sido implementado en una hoja de
calculo, no seria un problema ni llevaria mucho esfuerzo realizar la simulacioén sobre la
posibilidad aqui apuntada de tratar algun coste de comercializacion como coste

inherente al producto concreto.

No obstante, y en base a la consideracion anterior sobre el tratamiento por el que
hemos optado, para poder determinar costes unitarios, tanto de ventas como
administrativos, es necesario trabajar con las unidades vendidas durante el periodo de
estudio (en este caso durante el afio 2015). Ademas, al tratar estos costes como costes
del periodo y, por tanto, indirectos al productos, la imputacion a los diferentes tipos de
vino debe realizarse con algln criterio subjetivo, a modo de clave de distribucion, y para

el caso de estudio se optado por utilizar como tal el nimero de botellas vendidas.

Los costes de ventas se componen de los gastos en transporte y personal de
ventas (costes directos de ventas), la imputacion correspondiente de costes fijos (costes
estructurales) y un conjunto de gastos indirectos compuesto por gastos de personal,

marketing y amortizaciones.

A todos estos gastos, se les ha descontado la parte correspondiente de las
subvenciones recibidas: PIPE (subvencion otorgadas a las Pymes para facilitar la
exportacion de productos) y subvenciones concedidas por la Junta de Castilla y Le6n a

emprendedores (costes desglosados en la Tabla 3.18).
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Tabla 3.18. Costes de comercializacion

Fenas y msones comerciakes

Putlicidad 3 [T
Transporie de MuesTas 150000 40
Comaiaes comeal €000 1654
$§ Socal Comisiones 192604 5.5
(Gastos Desplazamiernos y Digtas 1200004 3541
Amoczaciin sl Comacciday 1 FRE]
Amenizacion Mab, Inst. Com. 766194 084
Sutrvancidn PIPE 3 10,60
Suitnnncitn asintiecmiselos com £ Y i
25128
Coste Indirecto unitario de Ventas 021
Coste Total unltario de Ventas L e

En el caso de los costes de administracion, estan compuestos por un amplio

grupo de gastos administrativos y aquellos gastos del periodo que no se han considerado

costes de ventas. Entre estos gastos cabe destacar: los gastos en mantenimiento de

oficinas y vehiculos de la empresa, combustibles, cuotas de seguros, suministros, gastos

del personal administrativo, amortizaciones de inmovilizado y mobiliario (la y la

recogen todos estos gastos).

Tabla 3.19. Desglose de los costes de Administracion

de

1.700,00

5.100,

43.426,76|

E punto de venta
| es. juridico y audit. de

FGULEM

5.100,

L de la salud+epi S. social 6n 13.636,00|
S edificios S. social 25,50
S Gastos. 10.200,
Seguros responsabilidad civil+RIESGOS

Servic! L]

otras

248,89
1.862,05
893,15
238,83

ia eléctrica punto de venta
[Consumibles oficina+ Productos

mobiliario de ofici

457,97

nto de venta

ortizacién mobiliario de laboratorio y otros

1.134,27

] rv"A 1.180,23]
o e e eaolame it e
a 496,13] credito 5.771,41
Publicaciones legales 425, CdOIros Tributos 4.420,
Total costes Administracién 175.044,79|
Tabla 3.20. Costes unitarios de Administracion

Totl Kyn Poregrino | Doka | G 'morho Peragring| Antojo | Paregrino | Poregrno | Peregrine

mil 100 g Crianza | Blanco | Rosado | Rosado | Tinto Jovan | Tinto Roble

Gl 438537 | 230575 | 3051338 369%,08 | 2546002

019 0,19 019 019
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Tras estos calculos, se determina que en ejercicio 2015 las bodegas Gordonzello
tuvieron que hacer frente a unos costes de comercializacion de 603.528,93€ y unos
costes administrativos de 175.004,79€. Dado que los costes del periodo son asumidos
integramente por las unidades vendidas durante el periodo (en este caso durante 2015),
la asignacion de los mismos entre los diferentes tipos de vinos se realiza
proporcionalmente en funcién del nimero de unidades vendidas. Esta asignacion puede
observarse en la Tabla 3.18. en el caso de los costes de comercializacion, y en la Tabla

3.20. para los costes administrativos.

Finalmente, y en base a las consideraciones anteriores, en la Tabla 3.21. se
recogen los costes unitarios del periodo que tienen que asumir las unidades vendidas en

el ejercicio 2015.

Tabla 3.21. Costes unitarios del periodo

Kyra VPorogrinoVOolca BhncorPorngtinor Gurdos [Peregrino| Peregrina|Peregrino| Antojo | Peregrine | Peregrine | Peragrino

Albarin | mil 100 Dulce 14 Rosado | Albarin | Crianza | Blanco | Rosado | Rosado |Tinto Joven|Tinto Roble
Total o de Vi 0,76 0,5 0, 0,88 0,88 0,88 7 0,88 0,88
Coste unitario Administracién 019 019 049 | 019 | o049 | o9 | 009 019 0,19 0,19
0,95 0,75 107 107 10 107 0,56 10 107 107

3.4. DETERMINACION DEL COSTE Y CALCULO DE RESULTADOS

El proceso de calculo de costes detallado en los apartados precedentes ha
permitido determinar cuanto le supone a la bodega producir cada botella (costes del
producto), cuanto le cost6 cada botella vendida en el 2015 (costes del producto + costes
del periodo), qué beneficios obtuvo de cada tipo de vino y los ingresos y gastos que se

produjeron en el afio 2015 en la bodega.

Los célculos de costes unitarios efectuados para los productos fabricados y

vendidos se muestra en la Tabla 3.22.

Tabla 3.22. Costes unitarios de los productos fabricados y de los productos vendidos

Kyra |Peregrino|Delca Blan Paregrinotd Gurdos |Peregrino|Peregring| Paregrino| Antojo |Peregrino| Paregrino | Peregrino

Albarin | mil 100 Dulce Rosado | Albarin | Crianza | Blanco | Rosado [ Rosado |Tinto Jéven| Tinto Roble
Costes unitarios del producto 6,5427 0,8285 10228 | 1,747 | 14623 | 09027 | 08980 | 08027 | 09027 1,1120
Costes unitarios del pariodo 0,9506 0,7506 10706 | 10706 | 10706 10706 | 05606 | 10706 1,0706 1,0706
g;';:m’“ Lo 63427 0828 vl | ow | e | osr | omm | o | osow | s
Coste unitario botellas vendidas | 74933 1,5791 1080 | 22450 | 22329 | 1,974 1 1,9734 2,1826
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En cuanto al beneficio que obtiene la empresa por cada botella, basta con restar
al precio de venta el coste unitario de las botellas vendidas. En la Tabla 3.23. se detallan

los precios de venta, costes unitarios y beneficios que la empresa obtiene por cada

botella.
Tabla 3.23. Beneficios por botella vendida
Kyra |Paregrino Dolcanlancop ino! Gurdos |Perogrino|Peregrino| Peregrino | Antojo |Peregrin| Peregrino | Peregrino
Albarin | mil 100 | Dulce  |"*"*9"™"™| Rosado | Albarin | Crianza | Blanco | Rosado | Rosado |Tinto Jéven| Tinto Roble
11,55 5,00 90 445 6,00 1,85 4,85 5,35
f:;;?d':""““’"“ 74833 1571 s | 2 | 2z | aeme | agses | agme | e | 2
Beneficioporbotella | 40567 34209 47066 | 26046 | 37671 | 20876 | 35405 | 23766 | 26766 | 316M

Para finalizar la implementacion del caso practico, se han determinado los
ingresos y gastos de la bodega Gordonzello en el ejercicio 2015, lo que nos ha

permitido establecer los beneficios por producto (ver Tabla 3.24).

Tabla 3.24. Resultados del ejercicio 2015

Kyra | Peragrino | Dolca Blanco Persarinoté Gurdos | Paregrino | Parngrine | Peregring | Antojo | Peregrino | Persgrine | Paregrine
Abarin | mil 100 Duilce 9INO18| pouado | Atbarin | Crianza | Blanco | Rosado | Rosado |Tinto Jéven| Tinto Robls
Botellas producidas en 2015 6453 %97 A938 | 24198 | 13700 | 181483 | 175338 | 76545 | 205485 | 155670
Coste botallys prodycidas an 2018 42220 ol 5544 | 28426 | 15923 | 16333 | 155807 | €201 | 185501 | 173102
fotellas vandidas an of 201 1500 32000 A000 | 23000 | 12300 | 160000 | 172200 | 75000 | 194.000 | 133500
Goste botellas vendidas en 2015 16357 %511 A491 | 27018 | 14296 | 144439 | 154785 | 67006 | 175133 | 14B.449
Costes del periodo 2015 (ventas + admd) | 2.10259 0516% kX 21.185,55 |11,330,20]147.384,72 W 17870358 | 122.974,13
B ] i 8.075,67 | 42.204.93 | 25.625,92 291 823 90| 254.859,38 |136.792.47 353.836,53 | 27142325
Ingresos obtenidos en 2015
(preck de vesta x botalles vendides) BET5,00 16000000 UMI]]SE0.00 73,800,00)776.000,00( 851.000,00 | 326.250,00( 940,900,00 | 714.225,00
Resultados ejerciclo 2015
(Igresos « costus) 1041543 1L M 63.345,07 | 48.174,08 |424.176,06) 606.140,62 m.n| 587.063,47 | 442.801,75

A partir de los datos obtenidos en la Tabla 3.25. se puede observar que la
empresa obtuvo unos beneficios brutos de 3.065.450€ en el ano 2015, teniendo
resultados positivos en toda su gama de productos. A este resultado bruto hay que
sumarle el resultado financiero (en este caso es negativo porque en el ejercicio 2015
solo se registr6 un gasto financiero de 40.500,85€ en concepto de intereses de
préstamos). Por tanto, la empresa obtuvo unos beneficios netos en 2015 de 3.024.949€

por la venta de 990.564 botellas de vino.
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CONCLUSIONES

La realizacion del presente TFG no solo ha permitido alcanzar los objetivos

planteados, sino que ademas ha permitido extraer las siguientes conclusiones:

El estudio, analisis y aplicacion practica de los principales sistemas de medicion
de costes ha permitido detectar las ventajas y limitaciones que cada uno de ellos ofrece
a la hora de su aplicacion practica. Ademas, el hecho de poder abordar un caso practico
real, en un sector concreto, ha implicado tener que tomar decisiones sobre el tipo de
modelo de asignacion de costes a aplicar, identificando aquellos que pudieran ser mas

compatibles con este tipo de empresas.

Durante la implementacion del caso practico se han aplicado todos los tipos de
sistemas explicados tedricamente y, gracias a ello, se ha podido demostrar como la
utilizacion de modelos de asignacion por departamentos resulta muy recomendable en
empresas vinicolas, al poder asociar cada departamento con las etapas secuenciales que

componen su proceso productivo.

No obstante, también se comprobado que la utilizacion de los modelos actuales,
destacando el TDABC, probablemente permitan una mejor asignaciéon de los costes
entre los diferentes productos, al imputar los costes de acuerdo al tiempo invertido en la
elaboracion de cada tipo de producto en particular, lo que hace que no se produzca

ninguna sobrevaloracion o infravaloracion de costes.

También consideramos importante mencionar que la aplicacion de estos modelos
de asignacion de costes en una bodega como la presentada en el caso practico de este
TFG, permite identificar los costes reales generados durante el proceso productivo,
datos que pueden ayudar a la hora de identificar las areas de mayor importancia en
términos contables dentro de este tipo de empresas, lo que sin duda permitiria adaptar el

funcionamiento de la empresa de acuerdo a los objetivos de costes perseguidos.

Observando los resultados obtenidos en el caso practico, se puede determinar
que la industria vinicola ofrece resultados econdmicos favorables en la actualidad, pero
es importante decir que, para poder obtener estos resultados positivos, es necesario
disponer de una capacidad productora sustancialmente considerable, para que el elevado

volumen de produccion pueda compensar las fuertes inversiones de capital que la puesta
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en practica de este tipo de negocios requieren (ya sea inversidbn en maquinaria,
inmuebles, materiales, suelos,...), sin que se produzca un incremento de los costes

unitarios que obligue a fijar precios de venta desorbitados en el mercado.

En el caso concreto que se ha analizado, el andlisis individualizado para los
costes de produccion en cada tipo de producto, ha permitido determinar que la
elaboraciéon de vinos blancos resulta mas asequible en términos de costes en
comparacion con los demds tipos de vinos, al tener un proceso de produccién mas
sencillo (su proceso productivo se diferencia del de otros tipos de vinos por presentar
algunas etapas diferentes como la clarificacion, que tienen un impacto en costes menor

que las de los otros procesos productivos).

Por su parte, también en el caso concreto se ha podido concluir que los vinos
rosados ocupan una posicion intermedia en términos de costes entre los vinos blancos y
los tintos. Estos ven incrementados sus costes respecto a los vinos blancos, a causa de
las modificaciones que sus caldos tienen que experimentar durante su elaboracion para
acoplar las caracteristicas diferenciales que caracterizan y distinguen a este tipo de
productos (detalles como formar espuma gracias a la segunda fermentacion que se

realza en estos vinos o poseer toques afrutados introducidos durante la produccion).

De acuerdo con lo anterior, se puede concluir como a partir de haber observado
como la diferencia significativa en precios que tienen algunos vinos tintos, se deben a
que para obtener las caracteristicas destacadas que poseen estos vinos, es necesario
realizar durante su proceso productivo una serie de etapas que incrementan
sustancialmente la calidad de los mismos pero que, a su vez, incrementan sus costes de
elaboracion (principalmente la crianza en barricas de maderas de gran calidad es la
etapa causante de este incremento). Este analisis justifica como los vinos més costosos
en el mercado resultan ser los vinos tintos de “mas edad”; ya que cuanto mas tiempo
pasen estos vinos en las barricas durante su etapa de crianza, adquieren unas
caracteristicas y sabores destacados que diferencian a estos productos de los vinos de
menor edad. Y la diferencia de precios se justifica con el incremento en costes que

supone el mayor tiempo de reposo o crianza de los mismos.

Por tanto, la implementacion de un modelo de célculo de costes en una empresa
de este tipo permitiria una toma de decisiones fundamentada que, en muchos casos es

realizada mas por tradicion que por conocimiento basado en datos.
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Limitaciones

Las principales limitaciones a las que se ha tenido que hacer frente en este
trabajo han surgido a causa de la implementacion del caso practico, al abordar todos los
modelos de asignacion de costes explicados en el capitulo II. El hecho de analizar el
sistema productivo desde las diferentes perspectivas que implica cada modelo de costes,
la necesidad de buscar la compatibilidad de cada modelo con la industria vinicola, pero
desde una perspectiva ajena a la empresa, ha supuesto una posible limitacion en el
trabajo, entendiendo que alguien que conozca a fondo el proceso y la empresa quizas
hubiera optado por un sistema sin necesidad de analizar todos. Esto a su vez puede
implicar que los modelos elegidos no sean, quizas, los de mayor adaptabilidad al

proceso tratado.

Por otra parte, durante la realizacion de este TFG, una de las mayores
limitaciones puede ser el hecho de haber tenido que adaptar los datos contables
facilitados por la empresa para la implementacién del caso préctico, lo que también
puede redundar en que los resultados no sean absolutamente ajustados a la realidad.
Esto se debe a que en la informacion facilitada por la bodega no se encontraban
diferenciados determinados costes ni las actividades. Por este motivo fue necesario
establecer una serie de etapas para describir el proceso de produccion (etapas extraidas
de fuentes de informacion citadas en la bibliografia), y adaptar los datos contables
suministrados por la empresa a esa serie de etapas. Para ello fue necesario desglosar el
conjunto de actividades y agruparlas en funcion de la etapa del proceso productivo
correspondiente, agrupacion que probablemente realizaria de forma més correcta

alguien interno a la empresa.

No obstante, y a pesar de estas limitaciones, creemos que las conclusiones
obtenidas y el trabajo realizado son perfectamente ajustables a la realidad, si se conocen

los aspectos mencionados.
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