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INTRODUCCION

Los principales productos de exportacién en Costa Rica son
el ganado, el café y el banano.

Las exportaciones de ganado de Costa Rica en el perfodo --
1960 a 1968, tuvieron un valor de 82 millones de délares.

La exportacién de reses procesadas en Costa Rica, se inj--
cidé en 1958 con 3,752 cabezas; en el parfodo de 1969~70 el n(--
mero de animales procesados para exportacidn fue de 88,527 (3);-
para ello, el pafs cuenta con cinco mataderos autor|zados y con
un ndmero igual de firmas dedicadas a la exportacidén.

Lo anterior musstra la importancia que posee la ganaderia
para Costa Rica y la necesidad que existe de la coordinacidn de
los sectores vinculados al sector pecuariqg con el propdsito de-
acelerar el desarrollo de la produccidén, a niveles que permitan
mantener el ritmo o nivel actual de exportaciones y elevar el -
consumo interno per capita de 15.6 Kgs. a niveles como los de -
1956 de 22.3 Kgs.

Al aumentar el ndmero de cabezas de ganado para el consumo
interno y la exportacién, es necesario desarrollar la infraestruc-
tura y personal dedicado al procesamiento , que permitird conso-
lidar el éxito de la industria ganadera nacional; accidén que se
obtendré& si en 4sta Ultima faserse aplica en forma éptima la tec~
nologia,que permita que el producto final [legue al consumidor a
costos razonables y con beneficio econémico para los empresarios.

7.1 Problema

La importancia que reviste el procesamiento del ganado vacu-
no para la exportacién y la carencia de estudios en Centroamérica
sobre el particular, fueron la base para gestionar ante la empre-
sa, Cooperativa Matadero Nacional de Montecillos &/, la posibili~
dad de estudiar bajo el punto de vista econémico, las actividades
que realizan para exportar la carne vacuna; el estudio en referen-

&/ CMNM, son las siglas con que de aqu; en adelante, se identifica-
ré a la Cooperativa Matadero Nacional de Montecillos.
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cia comprende, el deshuese de las canales que proceden de la ma-
tanza; el empaque; congelamiento y almacenaje de la carne expor-

table; éste complejo, no involucra las actividades de matanza.

Al seleccionar la mayor y més completa de las facilidades
de procesamiento y deshuese que exlisten en Costa Rica, se pre-
tende ayudar a entender un proceso especializado relativamente
nuevo, no sélo a nivel nacional sino que a nivel regional.

El problema especi{fico es pues el estudio y anélisis deila
capacidad instalada, sus costos y nivel de utilizacidn actual,

con el propdsito de obtener el ritmo de aprovechamiento éptimo
de las mismas,

1.2 Objetivos del estudio

1. Determinar las funciones de costo y produccidén de la empa-
cadora.

2, Establecer el nivel dptimo econédmico de produccidn de la
empacadora.
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2s REVISION DE LITERATURA

2.1 Navarrete (9), al estudiar el mercadeo de la carne en

el istmo centroamericano, apunta que las empacadoras, no dan ma-
yor participacidén econdmica al productor, porque las plantas =-
trabajan con un porcentaje bajo de su capacidad instalada. EI
estudio reportdé para Costa Rica, en 1966, 4 plantas empacadoras,
utilizando éstas un 32% de su capacidad, 3 afios después, Vidal
(18), reporta cinco plantas y las otras cuatro con capacidad ins-
talada aumentada.

Los mataceros modernos para Scarafoni (15), tienen ven=
tajas que estdn determinados por los factores de tipo “técnico vy
econémicq”' reporta que en USA, un matadero cumple con su funcidén
socialiconsiderando como tal los beneficios que la empresa dis-
tribuye a los laborantes a través de una mejor remuneracién vy
a la comunidad un producto de calidad aceptable sin afectar el
costo de la vida por los precios de venta dando {a cantldad de
200 cabezas diarias sacrificadas como |fmite en el cual el em-
presario no experimenta pérdidas, ni ganancias.

Mann (7),al estudiar de la manipulacidn de la carne en
los palses en desarrollo, dé& informacidn general sobre la estruc-
tura e instalaciones, en mataderos de pequefio volumen, en el més
completo, no se menciona el deshuese y empaque.

Burdette y Abbott (2),presentan un trabajo sobre la co-
merciallzacidn del ganado y de la carne donde dan informacidén --
sobre los andlisis econémicos de los mataderos como parte de la
comercializacidn.

El estudio de Stout y Dickey (14), analiza 31 plantas
empacadoras de carne. Estudio semejante tiene Reid y Kiehl (10},
que investiga 48 mataderos pequefios en Missouri. Los autores en-
contraron variacidn considerable en la eficiencla del trabajo de
matanza y los sueldos. Los costos de matanza tuvieron amplia ==
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variacidén porque muchas plantas tenfan 2ficiencia baja, pagando

los salarios més altos.

Sanders Frazier y Padgett (12), en Georgia estudiaron cuatro em-
pacadoras de diversos tamafics, los costos variaron con el volumen
de operacidn.

Mc. Intosh (8), encontré como factores |imitantes al pleno emp leo
del funcionamiento de los matad=rcs en la ragién nordeste de Esta--
dos Unidosi €l aprovechamiento deficiente de la rafrigeracién y ~--
la escasa demanda.

Vidal (18), determindé la factibilidad del matadero de Cartago,
Costa Rica, buscando el punto de equilibrio como el nivel de uti-
lizacidén en donde «| ingreso bruto iguala a los gastos totales.

En el anédlisis considerd cuatro alternativas:

A. Realizando sélo matanza, sin pagar arrendamiento por aste ser-
vicio, suponiendo la existencia de lasinstalaciones para el =
deshuese, amortizando las inversiones en equipo y construccidn.

En ésta condicién el punto de equilibrio, se encontré con 30 701
vacunos por afio.

B. Trabajando sélo en matanza, pagando un arrendamiento de (¢2500.00
y amortizando el valor de un tanque de agua emplieado en esa --
seccibén: el punto de equilibrio se obtuvo con 10 271 reses por
afo.

C. Practicando destace y deshuese y pagando arrandamiento; el =
punto de equilibrio se encentréd con 2 920 resas por afio.

D. Similar al caso ”"C”, con variante de no pagar el arrendamien-
to respectivo; en esta situacidn 2| equilibrio se manifestd
con 5 780 reses. Concluye el autor, que el destace con des-
huese, es més rentable,



El andlisis de! punto de equilibric realizado solo permite
conocer el “punto critico” o sea aquel en a2l que |la empresa no tiene
pédrdidas ni ganacias; lo més importante creemos es determinar el pun
to en el que la empresa sin llegar a caer en una deseeconomia de es-
cala, obtiene un méximo de ganancias.

Silva (16), en Costa Rica, astudié en la CMNM, las relacio=
nes entre el ndmero de animales sacrificados, reses y cerdos, y el -
beneficio bruto; determiné la actividad éptima de la planta en las -
condiciones actuales.

Fl estudio concluye, que el beneficio bruto méximo estd al
sacrificar 2,100 y 2,200 vacunos adultos en coordinacidn con 12) cer
dos y |9 terneros por semana.

La revisién, demuestra que los estucios econdmicos an em-
presas dedicadas al procesamizrto en Centroamérica son escasos; nNo -
as{ en los pafses de mayor desarrollo donde las condiciones varfan -
ya que =llas procesan para el consumo interno y con una tecnologia
avanzada, situacién distinta a las empacadoras centramericanas que -
trabajan para exportar.
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3. MATERITALES Y MTTODOS
3.1 Localizadidn del estudio

El matadero fué construido a rafz de la Ley No.2593 de ju-
lio de 1960, que declard de utilidad publica la construccidn y funcio
namiento del mismo, para "actuar conjuntamente con el Consejo Nacio ...
nal de Produccién (CNP) &/ como regulador de los precios de la carfé -
de comsumo popular®” (16).

Se ubicd en Hlajuela por las ventajas mencionadas por Rodr{
guez (1), qua se resumen asi:

a) Proximidad de la plaza de ganado para todos los ganadarcs del
pafs.

b) Ubicacidn central para abastecer el Area de consumo potencial =~
de sus productos.

c) Comunicacién ferroviaria con los puertos de eXportacién (Puntare
nas y Limén), y con la capital por la autopista General Usfias;
ademds estd a inmadiacion=s del asropuerto El Loco.

d) Donacidn al CNP, de un terreno al lado de la plaza de ganado u-
bicado en la zona indust:ial pravista en los planos reguladorsas
de la ciudad de Alajuela.

e) Existencia de agua potable abundante y précticamante gratis por
provenir de una fuents naural.

Fud asf como en 1964, comenzaron a funcionar las instalaciones

de la CMNM, con el asfecto de matanza para ganado vacuno y cardos

No es sino hasta noviembre de 1969 cue se hacen las prime-
ras pruebas de deshuese, empaque y refrigeracidn p-ra ganado de expor
tacidén. La investigacidn estd refarida a la seccidn que procesa la
carne dedicada a la exportaciéa del CMNM, &ste complejo comprende:
deshuese de las medias canales que nroceden de la seccidén de matanza-

clasificacidén y empaque de la carne deshucsadas; procesos de enfria-

é/ De aqui en adelante al referirnos al Consejo Nacional de Produc-
cidén, lo haremos con Ias siglas CNP.
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miz2nto y almacenamiento de las cajas qus c ntiznen la carne a expor

tar.

3.2

Instalaciones

Las in talcionas y el funciomamiento del m-otadaro en con-

junto, han sido disefiados y operan un proceso de matanza y empague

ajustado a las normas -=xigidas por el Departamento de Agricultura de
los Estados Unidos a través del MID &/, para la carne de exportacidn
inspeccidén que realiza desde noviembre de 1969 en gue se inicié el
faenamianto de ganadc con aste fin.

3.3 Generalidades sobre la mgtanza de vacunos

La capacidad instalada para vacunos adultos, es para 60 re

ses por hora, dividida en dos lineas de 30 reses por hora cada una.

a)
b)

c)

d)

@

El funcionamiento de |la matanza de vacunos es como sigue:
Aturdimiento con rifle en la jaula de sacrificio.
Lavado del animal; des u#s de ésta accidn} el animal es suspend]
do por medio de una cadena que es parte dsl sistema de conduccidn

aérea.

El animal pasa al desangre donde existe una pila especial; en
esta seccidén el animal es degollado, descornado y se inicia el
desuelle de la cabzza. Para llesgar a dsta seccidn el animal es
empujado pero al entrar inicia la conduccidn automdtica gradua-
da.
Eliminacidn de la cabeza y desuelle inicial de! animal, la cabe
za pasa a insnaccion.

El animal an la ligea principal, sufre el cortn del asternén vy
se concluye el desuall:, anviando 21 cuszro a la planta baja, vy
se inicia la eviseracidn; 2l eostémago = intestinos son insprccio
nados y enviados a la planta baja, Los puimonas, el bazo, higado

y rifiones, reciban examen riguroso por un profesi_nal competente.

Meat Inspection Divison (4)



f)

3.4

La canal desollsda v sin viseras, es aserrada por la columna ver
tebral. Las ma2dias canalas son preparadas para pasar a la sala
de deshu=se, o seccidn cue ha sido denominada como |a “"empacado-
ra” y en el proceso reciben una aplicacidn agua fria a pra2sién
para eliminar los codgulos de sangro, particulas éseas o bien ex
cretas o basuras qu= pudizran quedar de la scccidn de matanzs vy
destace.

lLa empacadora

Instalacivnes: &sta seccidn constsa de las estructuras fl

sicas siguientes:

a)

b)

c)

d)

e)

Sala de oreo:

Esta cala, es la seccidn inmediatg a la seccidn de matanza, tie-
ne espacio para 60 reses o sean |20 madias canales. Lag dimen-
siones son: |8 x 4,50 mts., con una altura de 4,60 mts,

Cémara de enfriamianto:

Ls el sagundo ambiznte que pesan las canales, la capacidad de es
ta seccibn es de 250 a 300 resas en canal; las dimensiones son:
{2 x 20 mts. con una altura de 4.60 mts.

Sala de deshusse y empaqua:

| recinto permite la accidn de unas 60 personas; las dimensiones
son las mismas de la clmara de pre-enfriamisnto.

Tdneles de congelamiznto:

Do estos, hay tras unidades, todos tiznan las mismas dimensiones
di-
mensiones de cada unicsd son: 6 x 12,75 mts., con una elavacidn
de 4.45 mts. La capacidad de cada tinz!| es de 30,000 libras de
carne empacada, esto es el equivalante a 500 cajas d= 60 libras
cada una.

1,

y caracteri-ticas, paro de funcion=mi=znto indz2pandi-nta, le

Cémara de almacenami=nto del rruducto cengelado:
Esta seccidn tiens capacidad para retenzr | 000,000 de libras o
sean unas 16,660 cajas.



f) Almacén de cajas:
Este local mide 6 x 4,50 mts., con altura de 4.60 mts.
A lo anterior se debe agregar el cuarto de mdquinas; destinado
al equipo de refrigeracién, las dimensionzs del mismo son:
15 x 10 mts. con elrvacidén de 4.40 mts,
Las oficinas estdn en adificios de uso gensral p ra toda la plan
ta, es decir matanza y empaque, respactivamente

3.9 Equipo de las diferantes ssccionzs

La sala de oreo: poss: UGnicamznte el siastzma de ricles de
conducc idén contando con {%s | fneeas para =1 funcionamieano actual.

La sala de preenfriamianto: cu2ntg con el sigtema de con-
duccidn com-uasta de 8 lin:as de rielas, seraradas da 4 4n 4. Para
el enfriaminnto, hay 4 unidades de aire tipo Standar TKL-2210. Ca~
da unidad pos2as bandzja de desaglie, dos ventiladoras con sus moto-
res raspectivos, un asperser d=2 agua para el descarche, vélvulas da2
servicio y las armaduras y cajas respectivas.

La sala de deshuzse y smpaque: racibe el riel de conduccidn
pero raquiera el cambio de elevacidén; para ello hay un tornillo sin
fin que parmite el cambio de nivel, que viana de la sala de proa2n-
friamiznto. Para mantenar el aire aconcicionado durante el proceso,
hay un sistema compue:to por cuatro unidadzs GREMCO, que acopladas
a un canal principal funcicnan para ranovar 21 aire vy enfriar; el
sistema com:lato, posee: rejillas intercambiablzs de aire, cuatro
difusores y cuatro enfriadores.

Para el proceso d= deshuese, hay una mesa aspacial con ca-
pacidad para dinciocho deshuesadoras y cugtro clasificadurasi hay u
na mesa mAs qua fud gcondicionada an los talleras cde la cooperativa,
con capacidad de doce p rsonas an | oparacidén del deshuasec, Se cuen
ta con una siarra elictrica para cort2s Sseos.

Hay tras unidadss que sirven como esterilaodres d2| ins-
trumental y a su vez tiene dizrositivo prra lavatorio d= los opera
rios.
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Hay tres romanas para chequear el poeso.
Fara la movilizacidén de hussos y carne hay carritos manua-

de acero inoxidable, las unidades que se emplcan en forma alter-

nada son: para dashuz»se, seis unidades; para carn2, s2is unidades =

pequehas y uno de mayor capacidad. Tambisn existe una serie da2 recj

pientes con soporte, de servicio alterno; las unidadas que se emplcan

en |

a faena suman 795.

Los tdnenel:s de congalamianto: cada unid-d posea un bloque

tipo: "GRASO”, con una suparficie de 175 metros cuadrados; un sistema

de aspersidn, vAlvulas de servicio, ventilador con su motor raspecti-

vo y los soportes y plancha de acaro para cierr2 del conjunto.

La cédmara de almacenamiznto del rroducto cong=alado; tiane

instalados 4 unidades enfriadoras de aire, tipoe Standar TKL2210 ;

cada unidad pos=e 2 blooues de evanoracidén y bandeja de goteo; dos

ventiladores helicoidales; un asparosr de agua, valvulas de servi=-

cio

y la armadura y cajss respactivas.

El almac®n de cajes? cuanta con dos miquinas eldctricas au

tométicas y dos m nualas,

Ei cuarto de mécuinas: posez los comprasores y controlas de

i

refrigeracidén, La maquinaria =2std formada de los siguizntas elemen-

tos:

a)

b)

&)

Tres comprasorces de amonfaco de accidn sijrle. ti-o K3OXIIC ca=-
da compresor |lava valvules de control automdtico, panales con
mandmetros de adtamentos complmantarios para =1 funcionamiento;
la capacidad de cada unidad =s d= 139,000 Kcal./h.

Los compresores de amoniaco de accidén simple tiro K60-X-110,
I'lavan control manual, pan=l con mandmetros y los demfs compleman
tos indispensables para e! funcionamiento; la canacidad de cada
unidad es da 86,700 Kcal./h.

Un comprensor de amcniaco, tipo K20X110 de simple accidén, 2! con
trol automético, posac vdlvulas de s=ccidn y descarga; panel con

mandmetros; la capgcidad es dn 23,000 Kcal./h.



e)

f)

3.6
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Hay un enfriador intermedio separador de particulas de 1 000 mm.
de didmetro y una altura ce 2 000 mm.; ademés posee control -

eléctrico de nivel.

Existe un acumulador dela |inesa de succidn; dos condensadores
de tipo TCB6073; un recibidor de amoniaco lfquido de 6 800 mm,
de longitud y 500 mm. de diédmetro, la capacidad es de 1 250 -
{itros.

La torre de enfriamiento de agua es del tipo E-165 con dos ven=-
tiladores y sus motores de 7.5 HP., la capacidad de la torre, -
es de 640 000 Kcai/h. y enfrfa 134 m, clbicos por hora

Para el agua hay tres bombas, para un caudal de 67 m3/h. con=
tra una carga de 15m. de columna; cada bomba posee un motor -
eléctrico de S HP,

Para el sistema eldctrico hay paneles en cuatro mdguinas que
poseen interruptor general, amperimetros, interruptores mag-
néticos, controles térmicos para motores, fusibles, interrup-
tores de conexiones para cambiar el orden del servicio, trans-
formador de intensidad, botones y |&mparas de sefiales y cartas

de lecturas, etc.

Funcionamiento s ctual de la lanta empacadors &/

El funcionamiento, d& inicio en la sala de oreo, donde las
medias canales escurren el agua de lavado y son pesadas; -
aquf interviene la mano del hombre, haciendo los primeros =
cortes a la carne, previa a la labor del deshuese y esta ac-
tividad consiste en cortar los cuartos traseros, la accién
es es identificada como "sacar la bolita”, 2| objeto de este
corte es permitir que el enfriamiento se realice en forma ré-
pida y uniforme; los operarios dedicados a esta labor deben
ser muy diestros y no demorar mds de cdiez minutos en la ope-
racién. Las medias canales en este sector pueden demorar en
el trayzcto, de 30 a 45 minutos antes de llegar a la sala de
pre-enfriamiento.

Informacién del CNP, Depto. Estudios Especiales.



12

Pre-enfriamiento: es la seccidn del aire frfo gue reciben
las canales para preservarlos mientras pasan a la sala del des~
huese; en esta sala las medias canales, sufren un corte que se
hace a la altura de la Gltima costilla, eso tiene como fin, faci-
litar el manejo de las piezas en las labores posteriores. El sis-
tema estd disefiado para enfriar en un tiempo medio de 16 horas, -
las canales que vienen de coreo a unsa temperatura de 94°F & 35°F.

Deshuese: en ésta sala se guarda |la mds estricta higiene,
la sala estd totalmenie aislada del medio exterior para evitar
contaminacidn; la temperatura es tal que impide que la carne se
caliente demasiado evitando de esa forma la descomposicién de la
misma. El aire gue circula es acondicionado para evitar que éste

se vicie a consecuencia de la transpiracién de los operarios.

El personal s sometido a examen médico; su indumentgria com-
siste . en una “gabacha” blancaﬂ guantes y un casco en la cabe-
za; la carne en ningldn momento es tocada con las manos para el ma-
nejo, los deshuesadores usan ganchos especiales que manejan con -
la mano izquierda, y en la derecha el cuchillo, la operacidn re~
quiere mucha destreza y rapidez, los operarios mejor calificados
por lo general, han hecho trabajos similares en plantas de los -
Estados Unidos.

El deshuese es la tarea de mds cuidado, para una mayor efi-=
ciencia, se trabajan los cuartos delanteros y traseros por sepa-
rado. En la operacidn, se obtienen dos tipos de carne, |a supe-~
rior en calidad es sacada en forma individual cada pieza; esta =--
carne es dedicada al consumo directo; la otra es considerada de
inferior calidad, 4sta se obtiene de las masas muscularas y se le
destina como materia prima de Hot Dogs y Hamburgars.

Los nombres o tipos de cortes que estén sacando las empresas

exportadoras se detallan en 2! Cuadro No, 1.
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Cuadro No. 1

CORTES DE CARNE PARA EL GANADO DE EXPORTACION Y SU RENDIMIENTO

Nombre en Inglés Nombre Castellano Porcentajes
&/ &8/
Chuck Médsculo del cuello
(carne roja) 43,507
Briskets MéGsculo del pecho 4,67
Scoth Tender M. supraespinoso
(paleta) 1.38
Clods M. infraesspinoso
(paleta) 7.51
Rolls Parte anterior del M,
Dorsal largo 3.55
Beef Tender Parte posterior del M,
Dorsal largo 1.79
Flank Steak M. tensor de la facia lata 0.60
Sirloin Mlsculo psoas 3.72
Outsides Mlsculo externo del muslo 5.50
Insides Mdsculos internos del musio 8.82
Eyeround Miscule semimembranoso 2.35
Knuckles Mlsculo recto femoral 9.03
Shank meat Parte muscular de los miembros

anteriores de la articulacidn
del codo hacia abajo y poste-
riores de la articulacidn de

la rodilla hacia abajo, 7.97
Yellow Meat Misculos abdominales y toréxi-
cos. _3.61
100.00%

&/ ldentificacién de los cortes, tomada de la Tesis de Vidal (18).

&&/ EIl porcentaje de rendimiento lo especifica Batalla en su confe-
rencia sobre Comercializacidén de la Carne (4).
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Como se ve, el 59.58% de la res va a parar al industrial
para su uso en manufacturasubsiguiesnte, (4), v el resto es para
consumo directo por la calidad ge |la misma. Estas diferenciacio-
nes en la carne hace suponer que el precio va de acuerdo a la ca-
|idad, pero en el caso particular de Costa Rica, el precio es Uni-
co para todo producto.

Toda la operacidn oe deshuese, al igual que las de matanza,
son controladas por inspectores que periddicamente controlan la
presencia de esquirlas de hu=so, papel, pelos, lasiones patold-
gicas, ins=2ctos, etc.; los hallazgos son calculados y comparados
a tablas de sanidad que exigen las autoridades sanitarias de los
Estados Unidos.

Empaque de la carne: la carne separada por corte, es intro-
ducida a bolsas de celofdn, que se colocan @n cajas de cartdn que
pesan aproximadamente 60 |bs., cada una. Estas cajas, son sella-
das con material de amarre y enviadas por madio de transportador
de rodillos a los tineles de enfriamiento; astos tlneles fueron
disefiados para trabajar en la forma siguiente:

Primera cémara: cargada de las 6 a. m.a 12 a, m.con 22 500
fibras.

Segunda cémara: cargada al 12 meridiano a 6 p, m, con
22 S50C libras.

La tercer cémara: queds lista para cargar al dfa siguien-
te de 6 a. m.a 12 meridiano; procediendo a |la descarga de la pri=
mera cémara de las 12 meridiano a las 6 p. m, del dfa siguiente al
de la carga.

— . : o
El enfriamiento se realiza, bajando la temperatura de 35°F a
- : o)
menos 40°F en la superficie de la carne; con un mlximo de 107F en
el interior.
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En la cémara de congelamiento, las cajas son acomodadas en
forma manual para ello, hay personal con trajes espaciales que -

descandan periddicamente dabido a la labor que realizan.

Transporte: aunque este aspecto no se analizd, se sabe que
el producto es |levado al puerto de embarqgue, 2n camionas refrige-
rados que mantienen la temperatura apropiada para proteger la car=-
ne hasta su destino para consumo directo o para uso industrial.

3.7 Horario de trabajo de la smpacadora

La empacadora tiene un horario normal que se inicia a las

7.30 a. m.y finaliza a las 2 p, m; por el ambisnte frio, en que
se trabaja, los obreros tienen dos descansos dz 19 minutos cada
uno, el primero a las 9 de la mafiana y el segundo a las 11. En
este sistema, las horas efectivas de trabajo se reducen a siate

y media. Dado el volumen de operacidén en la mayorfa de las sema-
nas; las horas extraordinarias, son equivalentes a medio tiempc
normal. En el cuadro No, 2 se presenta la distribucién media del
personal de la empacadora.
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DISTRIBUCION DEL PERSONAL DE LA ENPACADORA

No. Categorfa Nimero de Obreros
1 Jefe de deshuese 1
2 Deshuesadoreas 17
3 Ayudantes de deshuesador 1
4 Recortero 1
5 Rayador 1
6 Limpiadores 14
7 Clasificadoras 1
8 Empacadores 9
9 Chequeador 1

10 Pesador 1

11 Ayucante de pesador 1

12 Cargador 1

13 Encargado de cémara 1

14 Camareros 8

15 Armador de cajas 2

16 Peones 3

17 Miscelaneo 7

18 Encargado de miquinas 2
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En el cuadro anterior no se incluye al personal de oficina
porque éste es parte de la administracidén total.

3.8 Fluctuaciones en el Procesamiento

Siendo la empacadora, una empresa nueva, el estudio se prac-
ticd tomando en cuenta todas las semanas de procesamiento, desde
noviembre 2, del afio 1969 fecha en que inicié sus actividades, -
hasta octubre 31, del afio 1970. Este tiempo incliuye 52 semanas
de las cuales la primera fué de prueba para las instalaciones vy
el equipo. EIl proceso formal y contfnuo fué del 9 de noviembre
de 1969, hasta el 27 de junio de 197C en que se suspendid la ma-
tanza para exportacidn por 7 semanas, reiniciando labores el 16
de agosto, hasta el 31 de octubre del mismo afio, fecha en que se
cumplen las 52 semanas antes mencionadas.,

El desarrollo de las actividades s=2 aprecia en el Cuadro No,3
donde resaltan las semanas de mayor volumen de operacidn y la dis-
tribucidn del personal requerido en las operaciones de la emprasa
estudiada.
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FLUCTUACIONES DEL VOLUMEN DE PROCESAMIENTO Y LA

DISTRIBUCION DEL FERSONAL DE LA

PLANTA

Semana No. de Personal en Labores de:
No. Fecha Reses Deshuese Limpieza Otras Actividades
1 2 - 8711/69 000 10 4 1
2 9 -15/11/69 537 24 21 19
3 16-22/11/69 877 34 30 39
4 23-29/11/69 811 26 25 51
S 30/11al 6/12/69 978 26 25 56
6 7=13/69 971 7 21 67
7 14-20/12/69 812 22 22 74
8 21-27/12/69 420 18 15 55
9 28/12/69 al 3/1/70 471 21 16 59

10 4-10/1/70 1 122 27 23 68
11 11=-17/1/70 888 25 21 62
12 18-24/1]70 1 074 21 27 68
13 25-31/1/70 1 090 22 29 57
14 1- 7/2/70 770 20 13 61
15 8-14/2/70 975 24 18 52
16 15-21/2/70 1 078 24 20 54
17 22-28/2]70 1 120 23 16 07
18 1- 7/3/70 T 145 22 16 54
19 8-14/3/70 1 189 20 21 54
20 15-21/3/70 1 135 21 o 52
22 29- 4/4/70 1 004 22 14 48
23 5-11/4/70 1 020 22 18 49
24 12-18/4/70 1 054 26 20 55
25 19-25/4/70 1 092 24 19 o2
26 26~ 4 al 2/5/70 856 21 15 81
27 3- 9/5/70 820 29 16 42
28 10-16/5/70 778 19 15 33
29 17-23/5/70 383 17 13 35
30 24-30/5/70 950 20 15 39
31 31/5 al 6/6/7GC 444 18 13 39
32 7-13/6/70 481 17 14 36
33 14/20/6/70 319 17 12 35
37 21-27/6/70 320 67 12 37
&
42 16-22/8/70 547 18 12 36
43 23-29/8/70 601 19 14 39
44 30-8 al S5/9/70 661 21 15 44
45 6-12/9/70 808 22 16 43
46 13-19/9/70 802 27 18 31
47 20-26/9/70 717 21 14 40
48 27/9 al 3/10/70 739 20 16 42
49 4-10/10/70 697 20 16 40
50 11-17/10/70 648 15 16 39
51 18-24/10/70 308 20 16 41
2 25-31/10/70 949 19 19 53
1 22-28/3/70 456 9 16 43

§/ Semana sin faenamiento por suspensién de cuota.



3.9

19

Recoleccidén de la Informacidn

La poblacidén del presente estudio fué, el ndmero de re-
ses en canal que s2 deshuesan y empacan para exportar; se con-
sideré como muestra 2| volumen procesado y los costos asocia-

dos al mismo por semana (17).

La naturaleza tripartita de la 2mpresa, oktligd a obtener

informacidn de las organizacionas siguientes:

La CMNM, de élla se consiguieron las planillas semanales
de los obreros, registros semanales del volumesn de faenamien-

to en la seccidén de deshuese y los informes de auditoria (5).

El CNP, facilitd informacién sotire pracios de la carne
paraexportar en base a la hoja amarilla &/, y los datos refe-
rentes a las instalacion2s y equipo de su propiadad.

Las firmas exportadoras como duefias del producto =n pro-
ceso y parte del =2quipo de la sala de deshuesza, facilitaron

los datos sobre costos y aspectos tdcnicos.

En suma para conocer costos y rendimientos de |la empaca-
dora se inquiridé sobre: los salarios, cuotas patronales, ries-
gos profesionales, prestaciones, alwuiler de las instalacionas,
vidticos, energfa eléctrica, administracién de la planta, em~-
paque, utilidad scondmica por el servicio que prasta la coo-
perativa y gastos generalas 8&/

&7 Yellow Shet, publicacidn diaria de Chicago; =n Costa Ri-
Ca se conoce como “hoje amarilla”.

8&/ Gastos gznearalas son los insumos que se realizan por afio,
y cuyo valor se prorratea sntre el nlm~=ro de semanas en
estudio., Ejemplo: papeleria, combustible, etc.
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Los rendimientos se refizren al ndmaro total y por semana de

reses, cajas con carn=a y libras de carne, listas para la =exporta-
cidn.

3.10 Analisis de la Informacidn

.

£1 andlisis tésico consta de tres partes: a) funcionas
de costo total; b) funciones de costos promadios totales, vy
c) funciones de produccidén. El uso de los tres criterios an-
terioraes se debid a la nacesidad de verificar los resultados
con varios sistemas analiticos.

3.10.1 Andlisis de Costos Totales

Para mecir el efecto que sobre 2| costo total de la em-
presa tiene el voluman de produccidn s= seleccionaron fun=-
ciones lineales de la forma:

Y = b°+~b1X1
donde:

Y = Costo total semanal asociado con 21 volumen de pro-
duccidn.

X1= Volumen de produccidn semanal madio =2n los tipos de
unidades mds comunes del proceso, tales como reses,

cajas y libras.

b -~ Costo en que se incurre al no afectuar procesamien-
to.

b1: Costo adicional o marginal por cada unidad proce-~
sada.

La funcidn sz selecciond an base al plantsamiento tedrico
conccido (6), v al hecho de que han sicdo éste tipo de funciones
fas que han presentado mejor ajuste en procesos industriales en
los cuales se trata de medir la relacidén costo-total-volumen de
de produccién (17).

Las relaciones postuladas fueron las siguientes:

Y1 costo total semanals X1 ndmero de reses procesadas en
|a semana.
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Yo Costo total semanal; X2 nimerc de cajas de 60 Lbs. producidas/
semana,

Y3 Costo total semanal; X3 naimaro de lLbs. de carne semanal.

Los costos totalas fuesron separados en reales y aparantes; es real

el costo, cuando se consideran los insumos de las 52 semanas del

estudio, o sea que se incluyen los gastos znqe se incurre duran-
te el periodo de receso 2n el procesamiento debido al sistema de

cuota; se tlama costo aparenie, cuando los insumos inclufidos co-

rresponden exclusivamente a las 44 semanas de faenamiento. Lo -

anterior gen@é 3 funcicores de costo total real y 3 de costo apa-

rente.,

3,710.2 Andlisis de Costos Promedics Totales

Para medir el efecto que sobre el wsto promedio total
(CPT), tiene ef volumen de produccidén, se seleccionaron e-
funcionas cuadréticas de ia forma:

2z
Y = bo+<b1x1 + b2 X1
donde:
Y - Costo promadio total asociado con cada unidad pro=-
ducida.
XT: Volumen de produccién semanal madio en los tipos

de unidades mds comunes: reses, cajas y libras.
X?- El cuadrado de ta variable X

1
bo: Y; cuando X- 0, esto represen-a &l costo prome-
dic de las inversiones fijas.
b]b2 -~ Tasas de cambio de produccién por cada unidad

de X

la funcidn se selecciond en base a tres factores: a)
el planteamiento tedrico gue habla de la existencia de rendimien-
tos crecientes y decrecientes: b) la necesidad de detectar y cal-



22

cular el nivel éptimo de produccidn a corto plazo en base a cos-
tos promedios totalas y, ¢) al hecho de que el +tipo de funcién
por sus caracteristicas permite obtener lo deseado en los puntos

ayb, si es que existen.

De cumplirse los postulacos por la teorfa el signo b1 serfa
negativo y el b2, positivo.

Las relaciones postuladas funron las siguientes:

Costo prom=dio total por res

—d
1]

X1 = Ndimero de reses semanales.
Y2 = Costo promadio total p.or caja.

2 = Ndmero de cajas semanales.

Costo promedio total por libra.

Xq = Ndmero de libras semanales.

Los costos fueron separados al igual gue en el andlisis de
costos totales, =2n reales vy aparentes, por las mismas razones;
generando as{ 3 funcionss de costo promedio total real y 3 de

costo promedio total aparente.

3.10.3 Anélisis de funciones cde produccidn

Este anédlisis expresa la relacidn dependiente o funcional
que existe entre el insumo més importante del proceso producti=-
vo y el producto resultante. La furicidn ampirica general Y =
bo+vb1 Xﬁ-b2X$, se adoptd daspués de hacer los diagramas de dis-
persidén con los datos obscrvados (13).

Y
X

Producto total expresado en reses, cajas o |ibras

Ndmero de hombres
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X1 = Ndmero de horas-hombre
b_ = Cuando el insumo X vale cero; esto representa =1 costo oro-

o - o
medio de las inversiones fijas.

b1b2 = Jlasa de camoio de Y por unidad de X.

Las relaciones estudiadas fueron las siquientes:

Y, = Ndmero de reses procesadas.
X1 = Ndmero de hombres por semana,
Y, -~ Némero de cajas.

2z J

Ndmero de hombres/semana-

-—
1

Nimero de |ibras de carne.

w
n

X

Y

X, -~ Nlmero de hombres/semana.
Y1 = Nlmero de reses procasadas.
X

2 = Horas hombre/semana.
Y2 = Ndmero de cajas.
X, = Horas hombre/semana.
g = Ndmero de |ibras,
X, = Horas hombre/semana.
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4y~ RESULTADOS

4.1 Funclones de costc total

Los cuadros 4 y 5 resumen los rasultados de las funciohes.
4,t. |. Funciones de costo total r=alf

Relacién b, b, F ol RZ2  Grafico No.
¢/ reses 20960.009 36.6985  344.8196 42 899, 1
¢/ cajas 20749.236  5.3099  495.8864 42 929,

¢/ Iibras 21055.011 0.0899  516.1957 42 92,

4, I. 2. Funciones de costo total aparente:

Relacién b, b, F Gl R? Grafico Now
¢/reses 19126.088 35.8572  300.8194 42 87% 1
¢/cajas 18843.063 5.2020  437.0309 42 919, 2
¢/libra 19155.008 0.0881  449,7545 42 919, 3

Los coeficiantes b0 en ambos cascs nos indican el efecto
que tiens el cese de actividades sobre la empresa. En el ca-
so de los costos totales reales o sea cuando se considera 52
semanas de gastos y 44 de produccidén el tenar qus parar una -
semana cuesta entre ({20 749,00 y ¢21,059,00 y si se consideran
los costos apar=sntes o ;ea 44 d= gastos y 44 de produccidén -
fluctdan entre ¢18,843.00 y ¢19,155,00.

Se observa que el costo total real es mayor obviamente
ya que la empresa paga por una serie d2 insumos aungue No pro-
cese, O sea que como consideracidn de planficacidn =l ®msto a-
parente sub-estima los gastos de la empresa, en condiciones -
como las que rigen actualmente en que hay periodos de paro for
zados y debido a la necesidad que existe de distribuir el cos-

to de las 52 entre 44 de produccidn.
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Los costos marginales de acuerdo con las funciones de cos-
to total real y aparente, estén expresados por los coeficientes
b1,
res, caja o libra supesre el costo marginal debe producirse; des-

de acuardo con los cuales mientras el ingreso marginal por

de luego que esta relacidn dependerabdsicamante del ingreso mar-
ginal o precio da venta del producto, que como se sabe, estd de-

terniinado por las condiciones del mercado.

Lo interesante sin embargo es notar que tanto los coeficien-
tes bo como b1 son mayores &n los costos rezalas ya que el perfiodo
productivo se ve obligado a absorber el gasto del perfodo de paro.
Si la empresa trabaja en una relacidn 52/52 los costos reales son
lqguales a los costos aparentes ya que sélo se considaran =n este
caso semana trabajada-semana productiva o sea la relacidn 44744,
por lo cual es fécil especular que se podrian mejorar las condi-

ciones de costo total siempre que haya faenamiznto continuo,-=
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4.2 Costo promedio total y aparente

Las funcionas de costo promadio total r=al, obtenidas pa-
ra la relacidn costo/rases semanales fué la siguiente: (Graf.
No. 4).

Y = 131.7510 ~ 0.1308114 X+ 0,000056 X2

(0.0017) (0.00)

Los nilmeros debajo de los coeficientes son los errores
de los mismos. La R2 obtenida para la funcidén fud da 0,88,
lo que indica fuarte correlacidn entre el costo y los insu=-
mos.

La funcidn de costo promadio total real, fuéd utilizada
para obtrzner 2| nidmero de animales que semanalm=2nt~ deben de
procesarse a travas de las facilidades, para minimizar el cos-
to promedio total r=al por res. Esto se obtuvo igualando a
cero la primera derivada de la funcidn ant2rior con respscto
a X, y despejando.

El punto mfnimo de la funcidn o punto de infleccidn de
la misma correspondid a 1 168 res=2s semanales. EIl valor de
X asi{ obtendido al s=2r sustituido en la 2cuacidn didé un cos-
to prom>dio total re=al por res ue $55.35. Al sustituir el va-
lor dea 1 168 ean la funcidn de costo total,el costo total es-

timado para una semana con tal volumz2n de resas serfa de ---
¢63,813,95

La funcidén de costo prom>dio total aparente,obtandida pa-
ra la relacidn costo promedio total aparenta/nimaro de reses
semanales fué la siguiente: (Graf. No. 5).

Y = 120.3659 - 0.114052 X+ 0.000048 X2
(0,002) (0.00)
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Los nlmaros debajo de los coeficiantes son los errores de

i . . . T
los mismos. La R™ para la funcién fud de 0.86, lo que indica
fuerte correlacidn entre las variables dependientes e indepen-

dientes.

La funcidn de costu promadio total aparente fud utiliza-

da para obt=2ner el nimero de animales aue semanalmente deben

de procesarsz a través de las facilidad=s, para minimizar el
costo prom=dio total aparente por r=2s. Esto se obtuvo i{gua-
lando la primera derivada ce la funcidn con respecto a X y des-
pejando para X.

El punto minimo de la funcidén o punto de infleccidn de la
misma correspondié a 1 188 reses zemanales. El valor de X a$f
obtendido al sa2r sustituido en la ecuacidén did un costo prome-
dio total aparznt2 por res de ($52.61. Al sustitufr 2! valor
de 1 188 en la funcidén de costo total aparante, el costo total
aparente 2stimado, para una semana con tal volumen de reses se-
rfa ¢61,715,88
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Los costos promedios totales, rzal y aparente por res, mues-
tran una difearencia de ¢ 2.74; =sto demuestra que la relacidn --
52/44, os menos eficiente que la relacidn 44/44, En la situacidn
real, el costo de las ocho semanas de receso, por la limitacidn
de la cuota de exportacidn, se distribuye antre el periodo de fa=
enamiento; esto demuestra que parte de una solucidn ldégica para
reducir los costos, es utilizar 21 mayor nimero ce semanas.

. )

La revisidén de los datos histd icos cue da elcuadro tres,
nos manifiesta que en el perfodo, las semanas 18, 19 y 20 son -
las que tuvicron el nimero de reses faenadas,mds préximo al ni-
mero de res=zs,que permite el msto promadio total real mfnimo,
que se obtiene al fasnar 1,168 reses por semana. Esta situacidn
es bdsica para suponer, que s factible reducir 2l costo total de
faena an el perfodo dado, porque existe la posibilidad de aumen-
tar las unidades a procesar en cada semana; sin ocasionar pro-
blemas por capacidad ya que para el caso 2! factor limitante, es
el servicio de pre-snfriamiento que pueds atender hasta 1,800 -

r2sas por semand.

Combinando la ut a
afio y aumentando el ndmero de res=as por semana, se espera sustan-
cialmente la utilizac ondémica de la planta an 21 pariodo con-

siderado.

4.3 Funcionzs de Produccidn

Debido a que e! insumo bdsicc del proczso productivo estu-
diado es la mano de obra ,represent sda on hombres y horas-hombre,
se considerd importante establacer las rzlacion»s d2 insumo-pro-
ducto,entre astos y las reses, cajas y libras respectivas. Los

resultados obtenidos se praesentan a continuacidn,
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RESULTADOS DE LAS

FUNCIGNES DE PRODUCCION

Belacién

Homb. /reses ~ 2385.7148 63.0941 - 0.294361 24,4468
(19.20) (0.107)

Homb. /cajas -17701.9710 458.8760 - 2,128267 32.1031

(125) (0.69)
Homb./Lbs. ~-1065436.60 27346,91 -126.34150 36.2772
| , (7050) (39)
Hrs./Homb, /
rases - 2474 1.3605 0.00017133 24,3942
(0.41) (0.00)
Hrs./Homb./
caja ~-18252.034 9.84745- 0.,0060959 31.8646
(2,66) (0.00)
Hrs./homb./
Lbs,. -1092188 584.151 -~ 0.056635 35.5438

Dadas las caracteristicas de precio de venta deo! producto

del proceso productivo, las funcionas dz produccién fueron

utilizadas para obtenz=r el

marginal del proceso s=& tor

t, punto en que la producti
va, fin de la etapa ||.

Los valores maximos para cada caso fueron obtenidos -

punto en gue la productividad -
ne decreciente, fin de la etapa

vidad marginal se torne naqgati-

41

41

41

41

41

41

54%

61%

63%

54%

61%

63%

igualando la primera derivada d2 cada funcidén a cero y des-

pejando X.

Postariormente al sust
valor obtenidoi Se calculd

Los resultados obtenidos se

itufr on la acuacidn del caso el

2l correspondiante valor de Y.

prasantan a continuacibn:
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Relacidn Méximo X Maximo Y
Hombres/reses 107 995
Hombres/cajas 108 7 032
Hombres/!libras 108 418 268
Horas~Hombre/reses 5 114 1 004
Horas-Hombres /cajas 5 134 7 029
Horas-Hombres/!libras S 157 414 173

Los resultados obtenidos muestran gue 2xiste una difaren=-
cia minima entre los puntos méximos =ntre hombre y horas hom--
bre., Y que el punto en que comienzan los rendimientos decre=~
cientes gira alrededor de 1,000 reses, 7,000 €ajas y 416,000
libras.
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Ou- DISCUSION

Los resultados obtenidos por diferentes métodos muestran
que la planta de deshuese, clasificacién, empaque, enfriamiento vy
almacenamiento de carne para exportacidn estudiada, tiene su éptimo
econdmico de produccidn en aprdximadamente 1,086 reses, si promedia
mos los valores obtenidos en el andlisis de costo y en el andlisis
de costo de las funcionés de prodiccidn ar Ny

Al comparar los resultddos obtenidos, con los movimientos
semanales durante el perfodo, vemos que solo en |2 de las 52 sema-
nae de operacidn, el nlmero de animales procesados es parecido al
namero estimado, a los numeros reales que fluctldan entre |,004 vy
1,189; esto desde luego, confirma el hecho de que los procesos in
dustriales, son mds eficientes, mientras més cerca del maximo de u
tilizacidén de sus facilidades estdn y que en este caso corresponde
a I, 800 reses semanales.

En relacidén con lo anterior vemos, que debido a las |limi-
taciones de cuota y de suministro de reses, es dificil llegar a -
mantener un flujo semanal de 1,000 o més reses; no obstante, los -
resultados obtenidos ponen de manifiesto, la necesidad que tisne
la empresa, de acercarse lo mAs posible a dicha cifra. Al analizar
el costo real y el costo total aparente, vemos que el segundo es -
menor que el primero y&a que en este solo se consideran semanas en
que se trabaja y produce;y que cuando se tiene que absﬁbrber los
gastos de perioddos de paro por |a produccidn del resto del periodo
los costos se aumentan; lo cual es otro indicio de que se debe no
solo evitar semanas de paro, sino semanas en que al volumen de ani
males esté muy por debajo de 1,00C.



Be~

42

CONCLUSIONMES

La interrupcidn d=l procesamiento aumentd 2! costo
de produccidn al ten=zr que absorber los costos fija-
dos de las semanas d2 paro y la produccidn del reasto

del perfioao,

Bajo las condiciones actuales de cuota y flujo de me-
sas semanalas, el costo promadio total minimo por res
se obti=zne procesando entre 1,000 y 1,200 reses sema-
nal =s.

El aumento del voluman de procesamiento que lograrfa
una reduccidn on los costos,estd sujeto a un aumento
2n la cuota de exportacidn, por lo cual sehaca difi--
cil aumentar el volumen semanal de aquellas s=manas
que astén por dabajo de las 1,000 reses. Lo anterior
nos lleva a sugarir qua se explote la posibilidad de
trabajar tipos de carne qgue estdn fusra de cuota y -
procesar carne para consumo interno.
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RESUMEN

El trabajo se rnalizd en la seccién de dachusse, empaque,
enfriamiznto y almacenamiento, de las canal>s oxportablas de
ganado vacuno; la saccidn bajo =2studio se la denomina “La Em-
pacadora”, que a su vez cs 2| complemento de las instalacio-
nes de la Cooparativa Matadero Nacional de Montecillos, donds
hasta hace dos afios se afactuaba exclusivamente la matanza de

ganado para consumo local.

La empacadora estd constituida por: Sala de Oreo para 60
reses en canal; clmara de enfriamiento con retencidn de 250
a 300 reses en canal; la sala de dashusse y ompague, esté dj-
seflada para 60 personas en accién; hay tres tdnelos de iqual
capacidad, cada uno congela y retiene por 24 horas, 30,000 -
libras de carne, la cémara de almacenamiento tianz capacidad
para 1,000,000 de libras de carne en cajas de 60 |ibras cada
una.

Los objetivos dz la investigacidn fueron:

a) Determinar las funciones de costo y produccidén de la cmpa-
cadora, en un perfodo de 52 semanas de las cuales 44 fueron
de operacién efectiva y 8 de recaso, por restricciones de

la cuota asicnada al ganado de exportacién.

b) Establecer el nival éptimo de produccidén de la a2mMpr=2sa,

La empacadora inicid sus actividades an noviembre de 1969
y el =2studio, analiza las 52 seamanas transcurridas con el res-
pectivo paro por haberse cubierto la cuota dzl perfodo.

En la actualidad estén utilizando las instalacioness dos fir-
mas exportadoras de carnesque pagan a la Coopzrativa una ren-
ta por el servicio de matanza y empaque.
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El anélisis acondmico nos lleva a las siquientes conclu-

sion=s:

1. La interrupcidén del procesamiento continuo, aum=znta los
costos de produccidn; de las 52 semanas analizadas 8 de
paro por las limitaciones de la cuota d: =xportacidn, -

obligan a incrementar los costos fijos.

2., Bajo las condicionas actualas de cuota y flujo de reses
semanal=s, el costo promedio total minimo por res se ob-
tiena al procesar de 1,000 a 1,200 unidades por semana.

3. Como la reduccidén dz costos se logra con aumentar el vo-
lumen de procesamiento semanal minimo de 1,000 reses, =
se debe pensar en empacar tipos de carne que =stén fuera

de la cuota y procedar a un servicio para consumo interno.
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SUMMARY

The work was carry our in the section of the plant hav=-
ing to do with the processing of beef for export, section --
that was named for the purpuse of the study the "packing -~
plant”. The “packing plant” are two years old a complement
to the facilities of the Matadero Nacional de Montecillos.

The "packing plant” es composed of: “Sala de Oreo”, with
capacity for 60 carcasses; a cocling room with capscity of 250
at 300 carcassas; the deboning and packing room, with a 60 peo-
ple capacity; three freezing tunnels with a capacity to freze
and hold 30,000 pounds of beef for 24 hours; and the storage
room with a capacity for 1,000,000 pounds of beef.

The purposes of the investigation were:

a.) To determine the cost and production functions of the -
packing plant for the 52 weeks working period, of which
44 were effective work weeks, and 8 were a recess period,
due to the limitations export quotas.

b.,) To establish the optimum level of production for the firm.
The packing plant started his activitias in November 1969,
and the study included the following 92 weeks.,

The facilities of the “packing plant” are being used by
two meat exporting firms that pay tc the cooperative a rent
for the facilitiss.

The economic analysis concluded:

—
-
1

The interruption of the process, increases the cost of -
production due to increase the fixed costs.
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Under the present cuota conditions, the lowest average
cost for a head of cattle is obtained processing 1,000
to 1,200 units avery week,

An even further reduction costs can be obtainad by in-

creasing the volume of production.
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