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Resumen

El presente estudio muestra los procedimientos realizados para lograr obtener la manteca de
cacao, donde se hallaron los procesos de seleccién de granos de cacao, tostado, trituracion,
molido, prensado y envasado de manteca de cacao. El objetivo general de la presente pesquisa
fue realizar la gestion de costos por procesamiento de manteca de cacao en la selva del Peru,
durante el periodo 2023. La metodologia utilizada fue de tipo bésica, el enfoque empleado fue
cualitativo exploratorio, el disefio fue no experimental; para la recoleccion de datos se empled
las técnicas de entrevista y observacion. Los hallazgos obtenidos en el estudio para el
procesamiento de seleccidn de granos de cacao fue un costo de S/ 9220 por tonelada de cacao;
en el proceso de tostado de granos de cacao se encontré un costo de S/ 220, en el proceso de
trituracion de granos de cacao se encontrd un costo de S/ 210, en el proceso de molido de
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granos de cacao se encontro un costo de S/ 220, en el proceso de prensado de licor de cacao se
encontrd un costo de S/ 330, en el proceso de envasado de manteca de cacao se encontrd un
costo de S/ 1210. Se concluye que el costo de procesamiento de manteca de cacao en la selva
del Per( asciende la suma de S/ 11410 por tonelada de cacao.

Palabras clave: Gestion de costos; Manteca de cacao; Procesamiento.

1. Introduccién

La economia mundial tiene incidencia notable en el desarrollo de la produccién
alimentaria, resaltando el desarrollo de las nuevas tecnologias agroindustriales en el &ambito de
la produccion derivada del cacao (Quelal-Vasconez et al.,, 2020). Para el afio 2023 el
Organismo Internacional del Cacao (ICCO) anticipa el incremento del 10% de productividad
mundial del cacao y concerniente al precio un incremento del 25% para la proxima década;
ademas predice que para el periodo 2023-2024 la productividad del cacao alcanzard las
4.700.000 toneladas aproximadamente (Ferreira et al., 2021). En el Caribe, Pert, México,
Colombia, Venezuela, Bolivia y todo el Amazonas se produce el cacao fino, considerandose
que dicho nacimiento es latinoamericano (Abballe et al., 2021). El cacao fino latinoamericano
de manera tradicional se vendia como materia prima, cacao industrial, chocolates, sin contar
con alguna diferencia del cacao africano; sin embargo con la creciente demanda mundial de
chocolates se incentivo a las grandes compafiias a innovar nuevos productos de cacao fino,
con el cual surgid la oportunidad de brindar apoyo a los productores de manteca de cacao para
sumarse a la cadena de valor internacional para lograr dicho reconocimiento (Indiarto et al.,
2021).

En la selva del Per( se encuentran constituidas el 98,4% de plantaciones de cacao
ubicadas entre los 200 a 900 m.s.n.m. (Hossain et al., 2021). Las importantes zonas de
productividad cacaotera peruana se ubican en la region San Martin, Huanuco, Valles del
Huallaga y Convencion, Cusco, Apurimac, Ayacucho, Junin, Marafion, Amazonas, Cajamarca
(Tran et al., 2021). La mayor productividad de manteca de cacao se encuentra en la selva del
Perd, siendo una de las fundamentales bases del desarrollo economico agroindustrial peruano
que permite el progreso de diversas microempresas, por lo cual es fundamental que los
productores de manteca de cacao cuenten con el detalle de la gestion de costos de
procesamiento de manteca de cacao para registrar, resumir e interpretar cada uno de los
procedimientos realizados en la produccién de manteca de cacao peruano (De Oliveira et al.,
2022).

Esta investigacion se realizé con el proposito de determinar la gestion de costos de
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procesamiento de manteca de cacao en la selva del Perd, su ejecucion fue a través del manejo

de diversas herramientas técnicas establecidas con el propésito de favorecer a los productores
de manteca de cacao, analizando e interpretando la informacion recabada concerniente a
investigaciones cualitativas. Los estudios realizados con enfoque cualitativo no generan data
estadistica; sin embargo, se debe destacar que este tipo de estudio pone en evidencia los
acontecimientos de investigacion de manera integra, pudiendo ser realidades de diversas
organizaciones concernientes a la productividad de manteca de cacao (Fullemann et al.,
2022).

Los productores de manteca de cacao cuentan con un problema relevante con relacion
al desconocimiento de la gestion de costos de procesamiento de manteca de cacao en la selva
del Perq, respecto los procesos de seleccion de granos de cacao, tostado, triturado, molido,
prensado y envasado; asi como también los costos reales de productividad de manteca de
cacao en cada proceso realizado. La determinacion de costos de procesamiento de manteca de
cacao en la selva del Peru servira a las organizaciones dedicadas a este rubro para conocer el
costo real de elaboracién de manteca de cacao y tomar mejores decisiones empresariales; asi
como también, a los productores de cacao para realizar su emprendimiento como negocio en
la elaboracion de manteca de cacao.

Esta investigacion aportara a las ciencias administrativas y negocios internacionales
los conocimientos y teorias generadas del estudio, referente a la gestion de costos de
procesamiento de manteca de cacao en la selva del Perd; asimismo, servirda como referente
tedrico para los productores de manteca de cacao y a los productores de cacao para realizar su
emprendimiento y exportacion de la manteca de cacao.

2. Revisién Teodrica

Chu et al. (2022) en su estudio realizado respecto a la delimitacion de costos por
procesos de fabricacion tuvieron como resultado que la organizacién distribuye de manera
inadecuada los costos del bien intermedio, fuerza laboral y Costos Indirectos de Fabricacion
(CIF), teniendo dificultades en obtener el costo real en cada proceso de produccion. El estudio
concluye que las organizaciones registran de manera inadecuada los costos de los elementos
para la productividad en cada fase, alcanzando costos relativamente altos debido al
inapropiado empadronamiento e inspeccion de los materiales de productividad que se realizan
en cada proceso.

Jensch et al. (2022) en su pesquisa referente a la tasacion de los costos por procesos
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tuvieron como finalidad de investigacion establecer el costo de produccion a través de los

procesos que realiza la empresa. Concluyeron que a través del costeo por procesos se obtiene
el costo unitario preciso a comparacion del costo unitario tradicional establecido por la
organizacion; ademas, el establecimiento de los precios unitarios por procesamiento
diferencia los costos fijos y variables en cada fase del proceso de produccion.

Pefia et al. (2022) en su estudio sobre la especificacion del coste por procesos
concluyeron que los registros de coste por procesos de productividad que realizan las
organizaciones facilitan el mejor control de los costos realizados en cada departamento de

produccion, siendo més sencillo la determinacién del costo unitario.

2.1. Costos de procesamiento

Los costos de procesamiento vienen a ser los tratamientos que mediante algunos
procesos se consigue industrializar el bien intermedio en un producto acabado, considerando
que dicha productividad es ininterrumpido y homogéneo, en las que se incorpora el bien
intermedio, fuerza laboral y los CIF (Goya et al., 2022). Por su parte, Estela-Yomona et al.
(2022) refieren que los costos de procesamiento son las cantidades acumuladas incurridas en
el tratamiento principal, suplementario o continuo de productos establecidos, las mismas que
son definidas en unidades monetarias. Mientras que Mensah et al. (2022) argumentan que los
costos de procesamiento son aplicados por las empresas industriales que realizan produccion
continua, logrando industrializar productos uniformes de manera masiva y constante.

Los costos por procesamiento son Utiles para bienes o servicio uniformes, los cuales
son conducidos por determinadas etapas con la finalidad de conseguir un producto terminado
(Garcia-Diez et al., 2022). Los resultados obtenidos en los costos por procesamientos son
idénticos a los costos por 6rdenes, con la diferencia que los costos por procesamientos se
utilizan diferentes cuentas de productividad consideradas para cada proceso de produccion,
mientras que en el coste por érdenes se utiliza un presupuesto para obtener la provision del
coste (Suh y Molua, 2022).

Los costos por procesamientos se caracterizan por ser analiticas, ya que se encuentran
establecidos sobre los segmentos de una determinada empresa (Silveira et al., 2023); ademas,
son predictivas porque predicen el futuro de los sucesos de produccidn que se aconteceran en
cada movimiento de los procesos de produccion (Tennhardt et al., 2022). Al realizar la gestion
de costos por procesamiento se registran a detalle de cada proceso productivo que realiza la

empresa, con esto se lograra un control analitico para cada proceso realizado (Rios-Bolivar et
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al., 2022).

2.2. Manteca de cacao

El producto elaborado de la grasa que se encuentra presente en las habas de cacao es
considerado como la manteca de cacao. El cacao tiene un 50% aproximado de contenido de
manteca, esto es extraido durante los procesos de fabricacion de polvo de cacao (Balcazar-
Zumaeta et al., 2023). La manteca de cacao es la sustancia fundamental empleada en la
fabricacion de chocolate con brillo y textura adecuada (Grefio et al., 2023). Los
procedimientos realizados para conseguir la manteca de cacao son a través de técnicas en frio
para conservar estables sus propiedades nutricionales y mantener el sabor y aroma original de
la grasa comestible (Asitoakor et al., 2022). La manteca de cacao es apreciada como uno de
los alimentos mas estimados por toda la humanidad, ya que el cacao tiene una historia de
cultivo de hace méas de 3000 afios donde eran cultivados por los mayas y luego por los
aztecas, con propositos diferentes tanto medicinales como nutritivos (Pagliari et al., 2022). Lo
gue se denomina manteca de cacao viene a ser la grasa extraida de los granos de cacao, en la
actualidad es un bien intermedio mas empleado en la produccion alimentaria, cosmética y
medicinal (Egbadzor et al., 2023). La manteca de cacao es una grasa saludable, la mayor parte
de esta produccion se encuentra saturada, conteniendo acidos grasos como el acido palmitico,
acido laurico, acido estearico, acido araquidico y acido miristico (Aghvami et al., 2023).

La manteca de cacao es extraida de manera habitual por el prensado, considerando que
también existen otros métodos como los disolventes orgénicos (Boysen et al., 2023). Del
cacao se extrae como subproducto la manteca de cacao, que es fundamental para la
elaboracion de chocolate, ya que ésta representa su brillo, palatabilidad y textura (YYang et al.,
2022). La proporcion de manteca de cacao contribuye en el proceder del chocolate durante la
etapa de almacenamiento (Fanning et al., 2023). En algunas ocasiones otras mantecas
vegetales sustituyen a la manteca de cacao para la elaboracion de productos industriales. La
grasa de cacao es una manteca simple, constituida por el 95% de triglicéridos, siendo los
principales el acido oleico, acido estearico, y acido palmitico (De La Pefia & Granados, 2023).
El posicionamiento que adquiere cada &cido graso en el glicerol se encuentra determinada por
la fase de sintesis ocurrido en el cotiledon del grano, todo esto tiene una determinacion en la
fusién y cristalizacion de la grasa de cacao (Diaz-Mufioz et al., 2023). La grasa de cacao tiene
un punto de fusion entre los 35° y 38°C, esta propiedad hace que el chocolate tienda a

derretirse al ser introducido en la boca. La manteca de cacao en su estado natural tiene una
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densidad semisolida con un color crema palido (Tosto et al., 2023).

La manteca de cacao es empleada fundamentalmente para la preparacion de chocolate,
confiriéndole caracteristicas fisicas y sensoriales propias de este producto terminado, todo
esto se realiza por la exclusiva composicion que contiene la grasa vegetal (Yuliana et al.,
2023). La manteca de cacao tiene gran influencia en el coste del chocolate como ingrediente,
ya que compone un tercio de la capacidad del producto final, siendo responsable de las
particularidades distinguidas como el brillo, dureza, vida util, pronto e integro derretimiento
en la boca (Becerra et al., 2022). Fundamentalmente la manteca de cacao es empleada en la
industria de productos de bolleria y en la gastronomia. Al ser un producto de origen vegetal es
empleado como sustituto de la mantequilla (Pefia-Correa et al., 2022). La manteca de cacao
industrializado pasa por un procedimiento de desodorizacion en la que se neutraliza su aroma
para ser vendidos en diversos formatos (Grefio et al., 2022). Para prevenir que la manteca de
cacao pierda ciertas peculiaridades es importante almacenarlo en lugares frescos con

temperatura de 16° a 20°C, libre de humedad y protegido de la luz (Becerra et al., 2023).

2.3. Procesos para obtener la manteca de cacao

Para la obtencion de la manteca de cacao se realiza la recoleccion de los frutos
formados de cacao, de los cuales se extrae las habas del cacao para posteriormente ser
fermentados en un periodo de tiempo de dos a tres dias; luego se realiza el secado al sol en
unas mantas apropiadas (Carvalho Bassotto et al., 2022). El procedimiento de clasificacion de
granos de cacao es realizado con el proposito de separar los granos que presentan algunas
plagas. El proceso de tostado se realiza con la finalidad de dispensar el color y sabor del
chocolate, en este proceso los granos son tostados a una temperatura determinada entre los
100° a 140°C, considerando que el nivel de humedad y la duracion para el tostado va a
depender de la clase de grano empleado y la clase de chocolate deseado como producto final.
El siguiente procedimiento para realizar es la trituracion de los granos de cacao con el
propdsito de eliminar las cascaras de dichos granos (Vitali et al., 2022).

El proceso de molido de los trozos de cacao desmenuzados se realiza con el propdsito
de obtener el licor de cacao, este procedimiento se realiza a través del molido del cacao
tostado y triturado de los granos selectos sin germen (Saglam et al., 2022). En este proceso de
molido el grado de temperatura es cambiante porque se tiene que considerar la clase de grano
empleado y el producto final deseado. Luego de realizar el proceso de molido se procede a la

extraccion del licor de cacao, el mismo que pasa al proceso de prensado consiguiendo de esta
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manera la manteca de cacao el cual contiene el 50% del peso total. La proporcion de grasa

vegetal exprimida del licor de cacao es inspeccionada por los productores para elaborar tortas
de cacao de diversas conveniencias de grasa vegetal (Panosso et al., 2022).

La grasa de cacao es empleada para la produccion del chocolate, mientras que la torta
de cacao es desmenuzada en grénulos cortos para luego ser pulverizados y conseguir el cacao
en polvo (Vukovi¢ et al., 2022). Para la produccion del chocolate se emplea el licor de cacao
afiadido de la manteca de cacao, luego se usan otros ingredientes como la leche, azucar,
emulgentes, la cantidad de estos ingredientes dependera de la clase de chocolate que se desea
elaborar. Luego el procedimiento de envasado de manteca de cacao se realiza como un
proceso final de la productividad (De Assis-Neto y Junior, 2021). En la siguiente figura se

puede apreciar los procesos de produccién de manteca de cacao, conforme lo detallado.

Recoleccion de
frutos maduros de
cacao

- > - > -

Figura 1: Procesos para obtener la manteca de cacao

Fermentacion de los Secado de granos
granos de cacao de cacao

Fuente: Elaborado por los autores.
3. Materiales y Métodos

La presente investigacion fue de tipo basica, en la que se empled el enfoque cualitativo
exploratorio, disefio no experimental, en donde se determind la gestion de costos por
procesamiento de manteca de cacao en la selva del Perd, durante el periodo 2023. El
planteamiento cualitativo emplea la recopilaciéon y observacién de la data obtenida con el
proposito de perfeccionar las preguntas de estudio o descubrir nuevas interrogantes a traves
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del procedimiento de analisis (De Assis-Neto y Junior, 2021). La presente pesquisa se ejecutd

en una compafiia agroindustrial de la selva del Peru.

La recopilacion de data se realizd a través del procedimiento de cuantificacion de los
costos de procesamiento de manteca de cacao, mediante guias de observacion y entrevistas a
los colaboradores de la empresa agroindustrial. La técnica cualitativa empleada para el

procesamiento y analisis de informacidn fue a través del software cualitativo Atlas.ti.

4. Resultados

4.1. Resultados del proceso de seleccion de granos de cacao

Los hallazgos alcanzados en el proceso de clasificacion de granos de cacao fue que el
coste de materiales directos es establecido por el costo del cacao seco; el coste de mano de
obra es determinada en consideracion a cuatro trabajadores de la empresa, y los Costos
Indirectos de Fabricacion (CIF) se determinaron considerando los accesorios como la manta y
sacos empleados en este proceso, y los costos por alquiler de local.

En el procedimiento de clasificacion de granos de cacao el costo de materiales directos
fue de S/ 9000 por cada tonelada (tn.) de cacao; el costo por mano de obra fue de S/ 160 por
tn. de cacao; los CIF alcanzaron el monto de S/ 60 por tn. de cacao, tal como se detalla en la
tabla 1.

Tabla 1: Costos en el proceso seleccion de granos de cacao

Materiales Mano de obra
Fecha Concepto . I . CIF Total
directos directa

Cacao seco por
1000 kg

Total S/ 9000 S/ 160 S/ 60 S/ 9220

07/04/2023 S/ 9000 S/ 160 S/ 60 S/ 9220

Fuente: Elaboracion propia.

4.2. Resultados del proceso de tostado de granos de cacao

Los hallazgos alcanzados en el proceso de tostado de los granos de cacao fue que el
coste de materiales es establecido por los granos de cacao; el coste de mano de obra es
determinada en consideracion a cuatro trabajadores de la empresa, y los CIF son determinados
por el uso de las maquinas tostadoras de cacao, costos por energia eléctrica, costos por
alquiler de local.

En este proceso de tostado de granos de cacao el costo de la mano de obra fue de S/
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160 por tn. de cacao; los CIF alcanzaron el monto de S/ 60 por tn. de cacao, tal como se puede

apreciar en la tabla 2.

Tabla 2: Costos en el proceso de tostado de granos de cacao

Materiales Mano de obra

Fecha Concepto directos directa CIF Total
Cacao seco por

07/04/2023 1000 kg S/ - S/ 160 S/ 60 S/ 220

Total S/ - S/ 160 S/ 60 S/ 220

Fuente: Elaboracién propia.

4.3. Resultados del proceso de triturado de granos de cacao

Los hallazgos alcanzados en el proceso de triturado de granos de cacao fue que el
coste de materiales directos es establecido por los granos de cacao; el coste de mano de obra
es determinada en consideracion a cuatro trabajadores de la empresa, y los CIF son
determinados por el uso de las maquinas trituradoras de cacao, costos por energia eléctrica,
costos por alquiler de local.

En este proceso de triturado de granos de cacao el costo de la mano de obra fue de S/
160 por tn. de cacao; los CIF alcanzaron el monto de S/ 50 por tn. de cacao, tal como se puede

apreciar en la tabla 3.

Tabla 3: Costos en el proceso de triturado de granos de cacao

Materiales Mano de obra

Fecha Concepto . . CIF Total
directos directa
Cacao seco por
07/04/2023 1000 kg S/ - S/ 160 S/ 50 S/ 210
Total S/ - S/ 160 S/ 50 S/ 210

Fuente: Elaboracion propia.

4.4. Resultados del proceso molido de trozos de cacao triturado
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Los hallazgos alcanzados en el proceso de molido de trozos de cacao triturado fue que

el coste de materiales directos es establecido por los granos de cacao; el coste de mano de
obra es determinada en consideracion a cuatro trabajadores de la empresa, y los CIF son
determinados por el uso de las maquinas moledoras de cacao, costos por energia eléctrica,
costos por alquiler de local.

En este proceso de molido de trozos de cacao triturado el costo de la mano de obra fue
de S/ 160 por tn. de cacao; los CIF alcanzaron el monto de S/ 60 por tn. de cacao, tal como se

puede apreciar en la tabla 4.

Tabla 4: Costos en el proceso de molido de trozos de cacao triturado

Materiales Mano de obra

Fecha Concepto . . CIF Total
directos directa
Cacao seco por
07/04/2023 1000 kg S/ - S/ 160 S/ 60 S/ 220
Total S/ - S/ 160 S/ 60 S/ 220

Fuente: Elaboracion propia.

4.5. Resultados del proceso prensado de licor de cacao

Los hallazgos alcanzados en el proceso de prensado de licor de cacao fue que el coste
de materiales directos es establecido por los granos de cacao molido; el coste de mano de obra
es determinada en consideracion a cuatro trabajadores de la empresa, y los CIF son
determinados por el uso de las maquinas prensadoras de licor de cacao, costos por energia
eléctrica, costos por alquiler de local.

En este proceso de prensado de licor de cacao el costo de la mano de obra fue de S/
160 por tn. de cacao; los CIF alcanzaron el monto de S/ 170 por tn. de cacao, tal como se

puede apreciar en la tabla 5.

Tabla 5: Costos en el proceso de prensado de licor de cacao

Fecha Concepto Ma'terlales Man? de obra CIF Total
directos directa
Cacao seco por
07/04/2023 1000 kg S/ - S/ 160 S/ 170 S/ 330
Total S/ - S/ 160 S/ 170 S/ 330

Fuente: Elaboracion propia.

4.6. Resultados del proceso envasado de manteca de cacao
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Los hallazgos alcanzados en el proceso de envasado de manteca de cacao fue que el
coste de materiales directos es establecido por los granos de cacao; el coste de mano de obra
es determinada en consideracién a cuatro trabajadores de la empresa, y los CIF son
determinados por el uso de las maquinas envasadoras de manteca de cacao, envases,
selladora, costos por energia eléctrica, costos por alquiler de local.

En este proceso de envasado de manteca de cacao el costo de la mano de obra fue de
S/ 160 por tn. de cacao; los CIF alcanzaron el monto de S/ 1050 por tn. de cacao, tal como se

puede apreciar en la tabla 6.

Tabla 6: Costos en el proceso de envasado de manteca de cacao

Fecha Concepto Ma.terlales Man? de obra CIF Total
directos directa
Manteca de cacao por
07/04/2023 S/ - S/ 160 S/ 1050 S/ 1210
1000 kg
Total S/ - S/ 160 S/ 1050 S/ 1210

Fuente: Elaboracion propia.

Los costos totales que se hallaron para el procesamiento de manteca de cacao son los
siguientes: en el proceso de clasificacion de granos de cacao el costo total fue S/ 9220 por
cada tn. de granos de cacao; en el proceso de tostado de granos de cacao el costo total fue S/
220 por tn. de cacao; en el proceso de triturado de granos cacao el costo total fue S/ 210 por
tn. de cacao; en el proceso de molido de trozos de cacao triturado el costo total fue S/ 220 por
tn. de cacao; en el proceso de prensado de licor de cacao el costo total fue S/ 330 por tn. de
cacao; Yy en el proceso de envasado de manteca de cacao el costo total fue S/ 1210 por tn. De
cacao; Yy en el proceso de envasado de manteca de cacao el costo total fue S/ 1210 por tn. de

cacao; tal como se puede apreciar en la tabla 7.

Tabla 7: Costos totales por procesamiento de manteca de cacao

Costos por Seleccidon granos

Tostado Triturado Molido Prensado Envasado Total
procesos cacao

Materiales

. S/ 9000 - - - - - S/ 9000
directos
Mano de obra S/ 160 S/ 160 S/ 160 S/ 160 S/ 160 S/ 160 S/ 960
CIF S/ 60 S/ 60 S/ 50 S/ 60 S/ 170 S/ 1050 S/ 1450
Total por $/9220 $/220  S/210  S/220 S/ 330  S/1210  S/11410
1000 kg
Fuente: Elaboracion propia.
5. Discusion
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Los hallazgos del presente estudio fueron que en el proceso de seleccion de granos de
cacao el costo total fue S/ 9220 por cada tn. cacao; en el proceso de tostado de granos de
cacao el costo total fue S/ 220 por tn. de cacao; en el proceso de triturado de granos cacao el
costo total fue S/ 210 por tn. de cacao; en el proceso de molido de trozos de cacao triturado el
costo total fue S/ 220 por tn. de cacao; en el proceso de prensado de licor de cacao el costo
total fue S/ 330 por tn. de cacao; y en el proceso de envasado de manteca de cacao el costo
total fue S/ 1210 por tn. de cacao; siendo el costo total para todos los procesos la suma de S/
11410 por tn. de cacao. En base a los hallazgos antes detallados se concretiz6 el objetivo
general de la investigacion que fue realizar la gestion de costos por procesamiento de manteca
de cacao en la selva del Perd, durante el periodo 2023.

Nuestro estudio se corrobora con McMullin (2023) quien refirié que los costos por
procesos son los procedimientos que se realizan para lograr industrializar la materia prima en
un producto final, donde la productividad es permanente y homogénea, elaborada en
cantidades mayores e integrar los materiales directos, la fuerza laboral y CIF, los mismos que
son realizados en un determinado periodo de tiempo. En este estudio se logro determinar el
costo total para cada proceso de elaboracion de la manteca de cacao, concerniente a los
procesos de seleccion de granos de cacao, tostado, triturado, molido de trozos de cacao
triturado, prensado de licor de cacao, y envasado de manteca de cacao.

Por su parte, Steccolini (2022) aludié que el propdsito de los costos por procesos es
realizar el control de todos los procesos que se realizan en cada departamento de
productividad, para lo cual se debe detallar todas las fases de industrializacion que realiza la
empresa, esto permitira obtener el coste unitario de cada producto elaborado. En este estudio
se determind los costos por cada proceso de produccidn que se realizo en la elaboracién de la
manteca de cacao. Hiebl (2023) mencion6 que los costos por procesos son Utiles en la
productividad de bienes uniformes, los cuales pasan por determinadas etapas con la finalidad
de obtener un determinado producto final. En el presente estudio se evidencian los costos por

procesos realizados por la compafiia agroindustrial en la elaboracion de manteca de cacao.

6. Conclusiones

En el presente estudio se logré el objetivo general de realizar la gestion de costos por
procesamiento de manteca de cacao en la selva del Perl, durante el periodo 2023; en el

proceso de seleccion de granos de cacao el costo total fue S/ 9220 por cada tn. cacao; en el
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proceso de tostado de granos de cacao el costo total fue S/ 220 por tn. de cacao; en el proceso

de triturado de granos cacao el costo total fue S/ 210 por tn. de cacao; en el proceso de molido
de trozos de cacao triturado el costo total fue S/ 220 por tn. de cacao; en el proceso de
prensado de licor de cacao el costo total fue S/ 330 por tn. de cacao; y en el proceso de
envasado de manteca de cacao el costo total fue S/ 1210 por tn. de cacao; siendo el costo total
para todos los procesos la suma de S/ 11410 por tn. de cacao. Con la determinacion del costo
por procesamiento de manteca de cacao se logré un control adecuado en cada proceso de
produccién, logrando incentivar a la poblacion productora de cacao de la selva del Per( a

realizar su emprendimiento en la produccién de manteca de cacao.
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