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Proyecto Final.Cooke Lara, de la Cruz Luana

RESUMEN EJECUTIVO
El siguiente proyecto de inversion analiza la factibilidad de crear una empresa dedicada a la
elaboracion y comercializacion de conservas de pollo bajas en sodio con diferenciacién, tanto en
la forma de presentacion de los productos como en su condicion de bajas en sodio. El punto de
partida de la idea surge motivada por la inexistencia de la conserva de pollo en el mercado
argentino, por la tendencia en crecimiento del consumo de carne aviar y los cambios en los habitos
alimenticios basados en combinar una comida rapida y saludable.
Este alimento da respuesta al problema en las grandes ciudades, en donde por razones laborales y
exigencias de horarios se ha comprobado que ha sido desplazado el tiempo para cocinar, optando
por comprar alimentos ya elaborados, esta problematica, en conjunto con la tendencia de cambios
de hébitos, ha generado que las personas tomen conciencia de los productos que adquieren.
La empresa operara bajo la denominacion “Grupo Credal” y estara ubicada en el parque industrial
de la ciudad de Concepcion del Uruguay, localizado sobre la confluencia de la ruta nacional N°
14, en la provincia de Entre Rios. Los productos se elaboraran bajo la marca “DeliPollo”, los
mismos se encontraran listos para consumir con el proposito de lograr un producto comodo y facil
de utilizar en ensaladas, aperitivos, sandwiches, rellenos, salsas, entre otras comidas que satisfagan
la necesidad del mercado de poder comer rapido, rico y saludable.
El monto de la inversion asciende a $1.852.457.561,10 incluyendo todos los recursos necesarios
para la puesta en marcha de dicho proyecto, la inversion de este posee un periodo de recupero de
seis afos. Luego del andlisis de las alternativas de financiamiento, es decir, capital propio y de
terceros se determind que la opcion méas conveniente es capital de terceros con una tasa minima
de rendimiento del 55% para un escenario como el planificado los indicadores financieros arrojan
los siguientes valores: TIR 97% y VAN de $1.025.680.258,35.

Palabas claves: Conservas de pollo; bajas en sodio; rapido; rico; saludable.
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EXECUTIVE SUMMARY
The following investment project examines the viability of establishing a business devoted to the
development and marketing of low-sodium canned chicken with distinctiveness, both in the form
of the goods' presentation and in their low-sodium status. The starting point of this idea arises
motivated by the lack of canned chicken on the Argentine market, the rising popularity of poultry
meat consumption, and the shifting dietary trends that emphasize quick and healthy meals.
This food provides a response to the issue in big cities where it has been established that the time
for cooking has been displaced due to work and schedule requirements, leading people to choose
to purchase processed food, because of this issue and the trend of change of habits people are
becoming more conscious of the things they purchase.
The business will operate as "Grupo Credal" and be based in the industrial park of Concepcion del
Uruguay, which is located at the intersection of national route No. 14 in the province of Entre Rios.
The products will be produced under the brand "DeliPollo", and they will be ready to eat with the
purpose of achieving a comfortable and easy product to use in salads, appetizers, sandwiches,
fillings, and sauces, among other foods, that satisfy the market need of being able to eat quick,
delicious, and healthy.
The investment amount is $1.852.457.561,10 including all the required resources for the
implementation of said project, this investment has a payback period of six year. After the analysis
of the financing alternatives, that is, own capital and third parties, it was determined that the most
convenient option is third parties, with a minimum rate of return of 55% for a scenario such as the
one planned, the financial indicators show the following values: IRR of 97% and NPV of
$1.025.680.258,35.

Key words: canned chicken; low sodium; quick; delicious; healthy.
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1.ESTUDIO MERCADO

El siguiente estudio de mercado tiene como objetivo conocer el sector de conservas y su contexto
tanto a nivel nacional como internacional, teniendo en cuenta que la empresa en cuestion se
dedicara a la elaboracion y comercializacion de cuatro lineas de conservas de pollo bajas en sodio
en dos formatos diferentes. En primer lugar, se estudiard la produccion mundial de carne, la
produccion mundial de carne aviar, exportaciones e importaciones de esta y sus subproductos,
también, se investigara el consumo de conservas en Argentina y la tendencia de crecimiento de las
mismas. Luego, teniendo en cuenta que las empresas son sistemas abiertos de caracter social que
se encuentran en constante interaccion con su entorno se conoceran las fuerzas indirectas
incontrolables que tienen impacto mediano sobre el normal funcionamiento de la empresa y, por
otra parte, las fuerzas que conforman el microentorno, cuyo control por parte de la organizacion

es posible. Para finalmente, plasmar el analisis FODA y el tamafio del proyecto.

1.1 Produccién mundial de carne
Durante el afio 2020 la produccién mundial de carne de pollo alcanz6 100,8 millones de toneladas,
con un incremento de 1.5 % respecto del afio anterior, Argentina ocupo el lugar N° 10 respecto a

otros paises®.

lustracion.1: Principales productores de carne aviar

10" Argentina
2%

Otros
18%

92 Turquia
2%

82 Tailandia
3%

2° China
15%

Fuente: Area Avicola, Dir. de Porcinos, Aves y Animales de Granja
1.1.1 Produccién de carne aviar a nivel nacional
La faena de aves habilitada por SENASA se distribuy0 mayoritariamente en las provincias de
Entre Rios (51%) y Buenos Aires (35%) y, en menor medida, entre Santa Fe (4,5%), Cordoba
(3,8%) y Rio Negro (2,7%), el (3%) restante se reparte entre las provincias de Mendoza, Salta,
Jujuy y La Rioja. La faena de aves repartida en los distintos establecimientos habilitados por
SENASA en las provincias del pais llegé en el afio 2020 a 760,4 millones.

1 (Anuario Avicola 2020) Produccion de carne aviar a nivel mundial.
https://www.magyp.gob.ar.
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lHustracion.2: Distribucion Provincial de la Faena Nacional habilitada por SENASA, en % (2021)

Mendoza Jujuy
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|
i

Fuente: Area Avicola, Dir. de Porcinos, Aves y Animales de Granja

En la Argentina existen 94 plantas de faena de aves, 54 con habilitacion de SENASA y 40 con

habilitacion provincial y/o municipal.

1.1.2 Exportaciones de carne aviar y subproductos
En cuanto a la exportacion de carne aviar y de subproductos en el afio 2020 totalizaron 307,1 mil
toneladas, son méas de 60 paises los cuales se exportan este tipo de productos, estos son: China,
Sudafrica, Vietnam, Chile, Arabia Saudita y Emiratos Arabes. En menor proporcion, se destinaron
a Colombia, Yemen, Singapur, Qatar, Rusia, Brasil, Per(, Cuba y Angola, entre otros.

lustracion.3: Exportacion de carne aviar

Sudafrica 10,9
Arabia

Saudita
4,5

Emiratos
Arabes

Unidos 3,9
Yemeny

Qatar 4,4
Fuente: Area Avicola, Dir. de Porcinos, Aves y Animales de Granja

1.1.3 Importaciones de carne aviar y subproductos
Las importaciones de productos avicolas (carne aviar y subproductos) durante el afio 2020
aumentaron 14% en cantidad y disminuyeron 9% en valor respecto al afio 2019. El volumen
alcanzo un total de 6,9 miles de toneladas por un costo de 7,3 millones de dolares CIF, el origen

de estas fue: Brasil 81%, Uruguay 18% y Dinamarca 1 %?2.

2 (CAPIA, Camara Argentina de Productores Avicolas) Faena habilitada por el SENASA para produccién nacional, exportacion e
importacion.
https://www.capia.com.ar/.
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1.2 Consumo de carne aviar en Argentina
La poblacidn argentina ha sufrido cambios en los habitos alimenticios en las ultimas décadas, pero
uno de los més destacados es el aumento del consumo de pollo, el consumo aparente total de carne
aviar registrado durante el afio 2020 aumentd 2,4% en relacion con el mismo periodo del afio
2019.El consumo per cépita alcanz6 45.9 kg/persona/afio, un aumento de 1,2% respecto al afio
anterior, por otra parte, en el afio 2020 el consumo de carne bovina fue 50.2 kg/cépita/afio y el de
carne porcina 15.6 kg/capita/afio, lo que totaliza un total de 111,7 kg/cépita/afio de las tres carnes.

lustracion.4: Consumo carne aviar, bovina y porcina en Argentina

INNRRRRNEY
R

Fuente: Area Avicola, Dir. de Porcinos, Aves de Granja y No Tradicionales
Diversas razones motivaron el consumo, por un lado, la reduccion del precio al consumidor y su
relacion con el precio de la carne vacuna se combinaron favorablemente otorgandole mayor
competitividad. Por otro lado, contribuyeron a aumentar el consumo las cualidades dietéticas y
nutricionales de la carne aviar, sumadas al desarrollo de nuevos productos semi-listos o preparados

que respondieron a los cambios en los habitos de vida del consumidor?.

1.3 Consumo de conservas en Argentina
El mundo hiper competitivo y globalizado en el cual vivimos, produjo diversos cambios en la
forma de vida de las personas, el ritmo de vida actual exige comidas mas simples, ademas, los
cambios en las précticas alimenticias son manifestaciones de transformacion en la vida familiar y
de la sociedad en general. Entre estas transformaciones se encuentran el aumento del consumo
fuera del hogar, la preocupacion por la seguridad alimenticia, y la preferencia de productos de facil
o0 rapida preparacion, la pandemia de COVID-19 ha provocado una tendencia positiva en el
consumo de alimentos enlatados, los consumidores estan dispuestos a gastar un poco mas por
productos faciles y listos para cocinar como carnes, frutas, verduras enlatadas. En la Argentina, el

consumo de tomate destinado a industria es de 540 mil toneladas (equivalentes de tomate fresco),

3 (Secretaria de Agricultura, ganaderia y pesca) Consumo aparente de carne aviar en el territorio argentino.
https://www.magyp.gob.ar/sitio/areas/aves/estadistica/carne/index.php.
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lo que representa un consumo per cépita de casi 13 kilos anuales, existe una demanda insatisfecha
porque la produccion nacional no suele superar las 400.000 toneladas, la diferencia se cubre con
importaciones®.

Las verduras y hortalizas enlatadas son consumidas diariamente debido a que son muy
econOmicas, nutritivas, no se pudren y permiten ahorrar tiempo. La demanda de frutas enlatadas
va en aumento, especialmente en la industria de la panaderia, ya que los trocitos de frutas con
almibar absorbido suelen proporcionar un sabor indudablemente fresco y dulce, al contrario de los
trocitos de frutas frescas, que en raras ocasiones pueden resultar amargos®.

Con respecto a las conservas de pescado, el centro consumidor por excelencia es Capital Federal
y Gran Buenos Aires, en orden de importancia le siguen las ciudades de Mar del Plata, C6rdoba,
Rosario, Mendoza y San Juan, el mercado interno es reducido y no permite amortiguar las
fluctuaciones de la demanda externa, altamente dependiente de la variabilidad del stock de los
recursos, de los precios de los sustitutos, de las economias de los paises tradicionalmente
productores y consumidores de pescados y mariscos. La industria conservera de pescados en
Argentina tuvo un desarrollo muy importante llegando a contar con cerca de 40 establecimientos
de produccion nacional, ubicados principalmente en Mar del Plata y Necochea, ya que, son
empresas que principalmente elaboran conservas y semiconservas con pescados provenientes de
los mares argentinos®.

Muchos factores influyeron en los ultimos afios para que los habitos en la vida cotidiana fueran
cambiando e impactando en distintos aspectos, las exigencias laborales actuales, el estrés, la crisis
global, la seguridad, la limitacion del tiempo disponible son algunas de las causas que generan
estos cambios. Dado estos factores, existe el desafio de adecuarse a las exigencias de los
consumidores, por lo tanto, con el desarrollo de un modelo de negocio basado en la elaboracion
de conserva de pollo, tiene como ventaja la practicidad y adquisicion de nutrientes en un producto
facil de acceder y también de consumir. Se apunta a satisfacer la demanda del sector antes
mencionado, debido a que la ausencia de un producto con estas caracteristicas en el mercado
argentino implica que no se esté atendiendo un nicho de mercado que existe actualmente en las
grandes ciudades argentinas. Considerando que Argentina es un pais productor de carne aviar, en

donde la materia prima principal, del producto en cuestidn, se puede acceder de manera contante

4 (Alimentos Argentinos. Gob.Ar) Consumo de conserva de tomate.
https://alimentosargentinos.magyp.gob.ar/contenido/sectores/otros/horticola/informes/Anuario_hortalizas_2014.pdf.
5 (Programa de Educacidn) Verduras, frutas y hortalizas enlatadas.
https://ucanr.edu/sites/letseathealthy/newsletters/Shop_Smart_Eat_Well84369.pdf.

6 (Universidad Nacional de Mar del Plata) Caracteristicas del consumo pesquero.
https://core.ac.uk/download/pdf/11675719.pdf.
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y fécil, a su vez, con la posibilidad de obtener precios accesibles, ya que, se cuenta con variedad
de proveedores con la oportunidad de elegir entre varios de ellos. Por esta razon, en base al analisis

realizado anteriormente, se considera que el proyecto es posible de llevar a cabo.

1.3.1 Tendencia en Crecimiento

Las conservas vegetales protagonizan una amplia y variada oferta, en la que figuran preparaciones
de duraznos, peras, ananas, cerezas, ensaladas de frutas, arvejas, esparragos, maiz, jardineras,
palmitos, tomates, entre otras. En cuanto a las principales conservas comercializadas, las conservas
de tomate se caracterizan por la amplia variedad de subproductos que comprenden, entre los que
se destacan salsas, puré, extractos, etc. cabe destacar que la produccion actual no logra abastecer
el mercado interno, no obstante Argentina exporta fundamentalmente puré de tomate y tomate
conservado entero o trozado’.

La conserva de pescado, es un producto que se consume con mucha frecuencia, como caballa en
conserva, sardinas y trozos de atln, ya que, es un producto muy versatil desde acompafiar en una
ensalada, afadirlo a la pasta, mezclarlo con aderezos, las posibilidades que ofrece esta conserva
son casi infinitas desde aportes proteicos, acidos grasos, vitaminas y minerales, ademas, los
enlatados tienen una larga vida atil y no poseen conservantes lo que resulta recomendable su
consumo para el mantenimiento de una dieta completa y equilibrada. Los argentinos demandan
180 millones de latas anuales de conservas: 70% de atin, 20% de sardinas y el resto queda para
para la caballa y otras especies, actualmente muchos consumidores exhiben un mayor interés y
preocupacion por la composicién de su dieta sobre las implicancias que la misma puede tener sobre
su salud, esto ha generado una demanda creciente de productos carnicos reducidos en grasa y en
sodio®.

El paté es un producto cérnico cocido con una importante tradicion gastronémica, es considerado
un producto con valor agregado por sus cualidades nutricionales y sensoriales, el cual puede
elaborarse con diferentes ingredientes, dicho producto es mas consumido en paises europeos, como
Espafia, Alemania y Francia®. En referencia a la carne enlatada, hoy en Argentina es extrafio
encontrarla en los comercios de expendio de alimentos, lo que generd una declinacion del

consumo, no se debi0 a razones sanitarias, tampoco a la obsolescencia de la materia prima, sino

7 (Secretarfa de alimentos y bebidas en Argentina) Tendencia de crecimiento en el consumo de conservas vegetales.
http://www.alimentosargentinos.gob.ar.

8 (Ministerio de Agricultura, ganaderia y pesca de Argentina) Tendencia de crecimiento en consumo de conservas de pescado.
https://www.magyp.gob.ar.

9 (Sidici.unlp) Demanda creciente de productos carnicos.
http://sedici.unlp.edu.ar/bitstream/handle/10915/26179/Documento_completo.pdf?sequence=1&isAllowed=y.
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que el extracto de carne es un producto especial de bajo consumo excepto en lugares donde es una
comida tipica, como en Irlanda y Alemania. Argentina ya no es uno de los principales productores
mundiales de carne enlatada, esto se debe a los gustos y demandas de los consumidores, el cual,
es un factor critico en los rubros de la alimentaciéon, ya que, los mismos prefieren el sabor de la
carne bovina o porcina fresca. También, tiene incidencia la tendencia en crecimiento del consumo
de carne aviar respecto al de la carne bovina por consecuencia del creciente y constante aumento
de precios en la mismaZ®.

Como conclusidén se puede decir que el consumo de productos enlatados es inferior al de otros
paises, pero tiene un crecimiento favorable ya que Argentina estd cambiando sus habitos con
respecto a comer sano y rapido.

1.3.2 Beneficios de la conserva de alimentos

Todos los alimentos ya sean cocidos en la casa o0 de manera industrial, sufren alteraciones; cuando
hablamos de productos industrializados, en estos la pérdida de nutrientes se encuentra regulada y
controlada gracias a los diferentes testeos y controles de calidad que se tienen durante el proceso
de elaboracion del producto. Los alimentos enlatados son seguros de consumir, ya que en los
procesos industriales se seleccionan con cuidado las temperaturas del producto para conservar el
sabor, color y olor de los alimentos. El proceso que se lleva a cabo para poder conservar los
productos dentro de las latas genera que se inactivan enzimas propias de los alimentos, evitando
la maduracion, y en consecuencia a esto la pérdida de los nutrientes caracteristicos del alimento,
esto se logra gracias a la ausencia de oxigeno, y a que el producto no tiene contacto con el medio
exterior. Ademas de alargar la vida de almacén de los productos y preservar muchos nutrientes
importantes, los alimentos enlatados tienen mucho que aportar en la lucha contra el desperdicio de
comida, que es uno de los grandes desafios en la actualidad y lo seguira siendo en el futuro.

Si se tiene en cuenta el factor de consumo de energia, comparado con el de otros sistemas de
empaque que requieren refrigeracion o congelacion tienen la ventaja adicional de que se almacenan
a temperatura ambiente, se preservan sin consumir mas energia, tanto en el almacén como a lo
largo de la cadena de suministro, en los estantes del comercio, en hogares y restaurantes. Los
productos que son enlatados permiten a los consumidores adquirir y comer algunos alimentos que
quiza de otra forma no se podria, porque no es la época de cosecha/pesca 0 porgue no se producen

en ciertas regiones, como el tomate, la pifia, el durazno, los langostinos, las almejas, los mejillones,

10(CyT) Auge y decadencia de la carne enlatada.
https://cyt-ar.com.ar/cyt-ar/images/1/1b/Liebig.pdf.
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el salmon, el atdn y las sardinas. Otro beneficio importante que se encuentra en el consumo de este
tipo de alimentos es, en cuanto a los tiempos de las personas hoy en dia, por diferentes razones,

resulta muy practico cuando no se tiene el tiempo suficiente para cocinar®®.

1.4 Macroentorno
1.4.1. Factor Politico-Legal
Las regulaciones higiénico-sanitarias son primordiales para el desarrollo del este proyecto, ya que,
se trata de alimentos para consumo humano. ElI CAA regula las condiciones higiénico-sanitarias,
bromatoldgicas y de identificacion comercial de los alimentos para consumo humano en la
Republica Argentina en concordancia con las normas propuestas por el Codex Alimentarius, es de
aplicacion nacional.
Las exigencias del Cédigo Alimentario Argentino deben ser cumplidas por toda persona, empresa,
comercio o establecimiento industrial que elabore, fraccione, conserve, transporte, exponga,
expenda, importe y exporte alimentos, condimentos, bebidas, materias primas correspondientes a
los mismos y asi como todo aditivo alimentario'?. En el Capitulo XVII del Codigo Alimentario
Argentino se establecen los requisitos necesarios para la elaboracion de conservas. En las
disposiciones generales se decreta que las fabricas de conservas, de semiconservas alimenticias
y/o de productos alimenticios conservados deben poseer las siguientes dependencias:
1. Céamaras frigorificas.
2. Local para recepcién del producto a elaborar.
3. Sala para la elaboracion, previo al cocimiento.
4. Sala para cocimiento.
5. Sala para eliminar antes del envasado tendones, aponeurosis, exceso de grasa y otras partes
no admitidas por este reglamento.
6. Sala de envasado y cierre de los envases.
7. Local para esterilizacion y enfriado.
8. Local para incubacion, estacionamiento previo a la venta, barnizado, etiquetado y
encajonamiento.
9. Local para barnizado interior de los envases cuando sea necesario.

10. Local de limpieza de los envases previa a su utilizacion.

11 (Camara Nacional de la Industria de conservas alimenticias) Seguridad de los alimentos enlatados.

https://www.canainca.org.

12 (Resumen del Condigo Alimentario Argentino) Condiciones higiénico-sanitarias que deben ser cumplidas en la elaboracion de
alimentos para consumo humano.

https://www.fao.org/3/y4893s/y4893s0a.htm.
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11. Local para depdsito de hojalata, envases, carton, pinturas, barnices, rétulos, colas.

Cuando por la indole de la produccién no se requiera contar con alguna de las dependencias
citadas, la misma no seré exigida, cuando el Servicio Nacional de Sanidad Animal (SENASA) asi
lo autorice. Con respecto al aislamiento de los establecimientos habilitados como fabricas de
conservas, deberan estar aisladas de toda industria que elabore productos no comestibles o donde
se depositen los mismos. La disponibilidad de agua potable en las fabricas de conserva sera de 40
litros por kilogramos de producto terminado. Esta cifra puede ser adecuada por el Servicio
Nacional de Sanidad Animal (SENASA) cuando la labor a desarrollar asi lo exija.
Haciendo referencia a los utensilios, recipientes, envases, envolturas, etc. que se hallen en contacto
con los ingredientes que se utilizaran en la elaboracion de la conserva deberdn encontrarse en todo
momento en buenas condiciones de higiene, estar construidos o revestidos con materiales
resistentes al producto a elaborar y no ceder sustancias nocivas ni otras contaminadas o
modificadoras de los caracteres organolépticos de dichos productos. Estas exigencias se hacen
extensivas a los revestimientos interiores, los cuales deben ser completos sin solucion de
continuidad y resistentes a los productos utilizados en su higienizacién. Seguidamente, lo que
respecta al envasado del producto terminado los materiales permitidos son:

1. Acero inoxidable, acero, hierro fundido o hierro batido, revestidos 0 no con estafio

técnicamente puro y hierro cromado.

2. Cobre, laton o bronce revestidos internamente con una capa de oro, plata, niquel, cromo o
estafio técnicamente puros, exceptuandose del requisito del revestimiento a las calderas,
vasijas y pailas para coccion de dulces y almibares, morteros, platos de balanza y pesas.

3. Estafio, niquel, cromo, aluminio u otros metales técnicamente puros o sus aleaciones con
metales inocuos.

4. Hojalata de primer uso.

Para el caso de envases plasticos, los materiales permitidos son:
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1. Materiales pléasticos (polietileno, polivinilo, poliamidas y afines) que no cedan sustancias

nocivas.
Los elementos que estan prohibidos utilizar con este tipo de productos son:
1. Hierro galvanizado o cincado.
2. El revestimiento interno de envases, tubos, utensilios u otros elementos con cadmio.

3. Los materiales (metales, materiales plasticos, etc.) que puedan ceder a los alimentos,

metales 0 metaloides en proporcién superior a los limites.
4. El material enlozado o esmaltado.

Las materias primas que se utilicen para la elaboracion de las conservas deben ser carnes frescas
o derivados carneos frescos y que se encuentren en perfecto estado de conservacion. Las
temperaturas de las carnes refrigeradas no podran superar los 7 grados centigrados. Lo que respecta
al proceso productivo, se tener en cuenta, que los productos envasados y tratados por el calor seran
sometidos a una temperatura y por un periodo de tiempo tales que aseguren su conservacion en las
condiciones ordinarias de transporte y almacenamiento. El tratamiento por calor del contenido de
los envases se hara a diferentes temperaturas y presion, segin sea la masa de su contenido, forma

del envase y naturaleza del producto a tratar.

El producto contenido en envases que presenten defectos después de haber pasado por la maquina
remachadora podra ser rellenado antes del término de 6 horas del primitivo embasamiento. Cuando
el defecto se descubriera después del tratamiento por el calor, el llenado sera hecho en el mismo

lapso. Luego, el examen de las conservas se efectuara de acuerdo con las normas siguientes:

1. (Decreto PEN N° 1714 del 12/07/1983). El envase no debe tener presion interna a la

temperatura ambiente: mas o menos veinte grados centigrados (20°C).

2. La perforacion de los continentes cerrados al vacio, al permitir la entrada de aire
determinara ruido caracteristico y la disminucion de la concavidad de las paredes del

envase.
3. El contenido debe presentar color, olor y sabor propios de cada tipo.

4. La composicion debe ser la denunciada en la monografia de aprobacion del producto,
debiéndose establecer la inexistencia de tejidos de inferior calidad.
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5. No debe acusar reaccion de amoniaco ni la presencia de compuestos sulfurados. En las
conservas de carnes rojas se admiten vestigios de hidrdgeno sulfurado y en las de
crustaceos se acepta un principio de ennegrecimiento siempre que sea debido a la

formacion de polisulfuros ferroso-férricos.

6. En el examen microbioldgico y quimico seréan realizadas las pruebas que corresponden en
cada caso y de acuerdo con las técnicas de laboratorio aprobadas por el SERVICIO
NACIONAL DE SANIDAD ANIMAL (SENASA)®,

Cada producto carneo tiene su rotulado particular, permitiendo la identificacion, la procedencia,
la fecha de elaboracion, fecha de vencimiento, y la composicion, en caso de ser un producto

elaborado.
— Denominacién de venta del alimento.
— Lista de ingredientes.
— Contenido neto.
— ldentificacion del origen.
— ldentificacion del lote.
— Fecha de duracién minima.
— Preparacién e instrucciones de uso del alimento cuando corresponda.

Para que la conserva sea etiquetada como “libre de gluten” o apta para celiacos, segin el Cédigo
Alimentario, debe estar preparado Gnicamente con ingredientes que por su origen natural y por la
aplicacion de buenas practicas de elaboracién, que impidan la contaminacién cruzada, no contiene

prolaminas procedentes del trigo y todas las especies*.

1.4.2 Factor Econdmico-Financiero

13 (Capitulo XVII, conservas) Requisitos necesarios para la elaboracion de conservas.
https://www.argentina.gob.ar/normativa/recurso/24788/dn4238-1968cap17/htm.

14 (Argentina.Gob. Ar) Rotulado de conservas de productos carneos.
https://www.argentina.gob.ar/senasa/programas-sanitarios/cadenaanimal/ovinos/ovinos-industria/conservas.
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Argentina es un pais lider en produccion de alimentos, con industrias de gran escala en los sectores
de agricultura y ganaderia vacuna. Asimismo, tiene grandes oportunidades en algunos subsectores
de manufacturas y en el sector de servicios innovadores de alta tecnologia, el déficit fiscal sigue
siendo alto y la emision monetaria para financiar dicho déficit contribuy6 a acelerar la tasa de
inflacion, que a agosto de 2022 se encontraba en 71% anual, asi la economia sigue mostrando
deshalances macroeconémicos que limitan la sostenibilidad del crecimiento econémico®. En
2022, el Directorio del Banco Mundial aprob0 varios proyectos entre los que se destacan un
financiamiento de US$200 millones que promovera el crecimiento sostenible en Argentina,
impulsado por la innovacion y con foco en la creacion de empresas productivas de base

tecnoldgica, el apoyo a los emprendedores y el acceso al capital privado.

Actualmente, se puede acceder a un crédito para financiar inversiones o capital de trabajo para los
créditos destinados a inversiones, el plazo de devolucién es desde 48 hasta 60 meses con 6 meses
de gracia sobre el capital, garantiza del 100% del crédito, el FOGAR reafianza el 75% del monto,
el monto total de la linea es de $500 millones®®. También, el Gobierno de Entre Rios con el Banco
de Entre Rios puso en vigencia una nueva linea de financiamiento destinada a las micro, pequefias
y medianas empresas de la provincia la linea surge de un trabajo articulado con el Gobierno

Nacional y cuenta con las siguientes caracteristicas:
— Destino, financiacion de la adquisicion y ampliacion de capital de trabajo.
— Monto de la linea, $200.000.000 (PESOS Doscientos millones).

— Destinatarios, micro, pequefias y medianas empresas de acuerdo con la Resolucion
Nacional N° 220/19 SEPYME, radicadas en Entre Rios y con certificado MiPyME vigente.

— Tasa de interés, tasa fija subsidiada de 9,9 puntos porcentuales anuales, subsidiada por el

Gobierno de Entre Rios y FONDEP (Ministerio de Desarrollo Productivo de la Nacion).

— Garantias, 50% de los créditos seran garantizados por el FOGAER (Fondo de Garantias de
Entre Rios) y el 50% restante por el FOGAR (Fondo Argentino de Garantias) del

Ministerio de Desarrollo Productivo de la Nacion’.

15 (Banco Mundial) Panorama General.
https://www.bancomundial.org/es/country/argentina/overview.

16 (Argentina.Gob. Ar) Créditos para la produccion de alimentos.
https://www.argentina.gob.ar/servicio/obtener-un-credito-para-produccion-de-alimentos.
17 (Entre Rios. Gob.Ar) Financiamiento destinado a micro, pequefias y medianas empresas.
https://www.entrerios.gov.ar/economicoemprendedor/lineashancarias.
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Argentina tiene los salarios méas bajos de Ameérica Latina, segin informes realizados por el INDEC
en septiembre de 2022, el indice de salarios se increment6 6,7% mensual y 78,7% interanual®®. El
indicador acumula una suba del 61,2% respecto de diciembre previo el crecimiento mensual se
debe a aumentos de 5,8% en el sector privado registrado, 7,7% en el sector publico y 8,0% en el
sector privado no registrado. A causa de la inflacién que tiene Argentina y de los salarios bajos, se
muestra una tendencia creciente en el consumo de carne de pollo a diferencia que el consumo de
carne bovina y porcina. El presidente del centro CEPA explica que el fendbmeno se debe
fundamentalmente a la competitividad de precio de la carne de pollo, y agrega que el crecimiento

del consumo fue impulsado y acompafiado por un importante crecimiento de la produccion®®.

El indice de precios al consumidor ha subido un 6% en enero, un 0,9% mas que en diciembre
dejando la inflacion interanual en un 98,8%. Al gobierno le preocupa especialmente el aumento
de los precios maximos hasta junio, el mismo, anuncio un acuerdo para fijar los precios de la carne,
los supermercados venderan cortes seleccionados con rebajas del 30% hasta finales del mes de
marzo. El gobierno necesita mantener el poder adquisitivo de los trabajadores, mientras cumple
con un ajuste promedio al Fondo Monetario Internacional para reducir el déficit fiscal al 1,9% en
el 2023. A finales de enero, el ministerio de economia prorrogo su acuerdo con diversos sectores
para controlar el precio de hasta 2.000 productos esenciales, que mantendran un aumento mensual
del 3,2% hasta junio®. Con respecto a las clases sociales, seis de cada diez argentinos consideran
que pertenecen a la clase social media baja o baja. En cambio, cuatro de cada diez se autopersiben
de clase media tipica y un porcentaje menor de clase media alta o alta. Un 50% de la clase baja
superior y un 91% de la clase baja, estan en posiciones inamovibles hacia arriba, hace décadas que
Argentina ha dejado de tener movilidad social ascendente, salvo procesos con vigencias muy
breves?. La devaluacion del peso y la pérdida del poder adquisitivo de compra del salario por la
aceleracion inflacionaria de los Gltimos afios impactaron en el nivel de ingresos de la poblacion y
un reflejo de eso es el deterioro de la remuneracion minima?2. Se debe concluir que, debido a las
condiciones econdémicas actuales y dindmicas del pais, el precio sera un factor muy importante a

tener en cuenta a la hora de posicionarse en el mercado.

1.4.3 Factor Socio cultural-Demografico
En el pais se produce un crecimiento poblacional y junto a eso, cambios en los habitos de consumo.

La alta dinamica poblacional en los paises emergentes asegura el incremento de la demanda

18 (INDEC. Gob.Ar) indice de salarios. https://www.indec.gob.ar/uploads/informesdeprensa/salarios_11_22827DE4C2BC.pdf.
19 (Clarin.com) Tendencia en crecimiento del consumo de carne de pollo.
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alimentaria, el tipo de urbanizacion y los costos de logistica en destino afectaran el grado de
procesamiento de los alimentos en Argentina, estan obligados a adaptarse a las nuevas tendencias
como a las medidas sanitarias. La gestion de la calidad e inocuidad actian como factor
condicionante para la diversificacion por producto y/o geografica. La busqueda de nichos para
productos alimenticios con incorporacion de conocimiento puede ser la puerta de entrada para una
nueva demanda de alimentos, debido a que la urbanizacion implica mayor demanda de alimentos
procesados, jugando la agroindustria un rol central. En base a los cambios poblacionales, sociales
y culturales que se visualizan, surge la posibilidad de que aparezcan nuevos patrones alimenticios:

1. Dietas basadas en una mejor nutricion para el cuidado de la salud,

2. Preferencia por productos practicos y envasados,

3. Incremento en la demanda de productos organicos y comidas exoticas,

4. Requerimiento de alimentos producidos localmente, entre otros.
Los complejos cambios a nivel social y cultural que han sucedido en las ultimas dos décadas, asi
como cambios en la estructura y organizacién de la unidad familiar que reducen el nimero de hijos
por pareja y mantienen a la mujer mas horas fuera del hogar han afectado la vida de la poblacion
y han impulsado cambios en la cantidad y calidad de las demandas en relacion con los alimentos
que se consumen. Sin duda la mayor parte de los consumidores valoran, aspectos tales como la
consistencia, la amplia disponibilidad y la conveniencia que aportan y promueven los alimentos
procesados.
Algunos de los factores que han contribuido a la percepcidn negativa del pablico incluyen, el
aumento de la prevalencia de la obesidad, el uso intensivo de agroquimicos o de aditivos, el escaso
contacto entre los consumidores y los sectores de produccion e industria de alimentos, las Ilamadas
crisis alimentarias y la preocupacion del consumidor por algunos ingredientes especificos tales
como sal o azlcar en el desarrollo e impacto de enfermedades, en particular durante la infancia.
Las empresas entienden que es necesario producir mas y mejores alimentos para contribuir a la
nutricion integral de la poblacion, ofreciendo alimentos saludables y teniendo como objetivo el
cuidado del medio ambiente. En la actualidad se asiste a una demanda dindmica de los

https://www.clarin.com/rural/pollos-produccion-consumo-record-exportacion-torna-
clave_0_BXaXtOTUID.html#:~:text=2022%20terminar%C3%A1%20con%20una%20producci%C3%B3n,toneladas%20de%20c
arne%20de%20pollo.&text=El%20consumo%20de%20carne%20de,l0s%20m%C3%A15%20altos%20del%20mundo.

20 (E| Pais) Indice de precios al consumidor.
https://elpais.com/argentina/2023-02-14/argentina-comienza-2023-al-borde-del-100-de-inflacion-interanual.html.

21 (Economia) Clases sociales en Argentina.
https://tn.com.ar/economia/2022/11/13/adios-a-la-clase-media-cada-vez-mas-argentinos-se-autoperciben-como-pobres/.

22 (InfoBae) Devaluacion del peso y pérdida de poder adquisitivo.
https://www.infobae.com/economia/2023/01/11/la-argentina-tiene-el-segundo-salario-minimo-en-dolares-mas-bajo-de-todo-
america-latina/.
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consumidores que empiezan a percibir y ejercer demandas sobre algunos aspectos “criticos” de la
calidad. Se suma el hecho de que un alimento puede estar compuesto de materias primas de origen
diverso, asi como pueden diferir el espacio y tiempo donde ocurren las distintas etapas de su
transformacion: manufactura, elaboracion, envasado, transporte, etc. Esta multiplicidad de
aspectos impacta fuertemente sobre las regulaciones y sistemas de control para el ingreso y

permanencia de los productos en el mercado?.

1.4.4 Factor Tecnologico — Ambiental
Las tecnologias necesarias para realizar la fabricacion de los productos de este proyecto han
evolucionado, innovando constantemente para lograr mejores resultados. Si bien el proceso
productivo de conservas existe hace mucho tiempo, tanto los avances cientificos como técnicos,
permiten producir alimentos que se adaptan de manera correcta a las demandas de los
consumidores de forma segura, con procesos productivos mas eficientes. Se ha hecho mucho
énfasis en la calidad y seguridad alimentaria de las conservas desarrollando metodologias
analiticas mas rapidas, especificas y fiables para una gestién mas eficaz de los riesgos. También,
se han desarrollado métodos genéticos para garantizar el origen, autenticidad y trazabilidad de los
productos, ademas, sistemas de higienizacién industrial como ozonizacion, agua electrolizada o
ultravioleta con el fin de que no ingrese ningun tipo de microorganismo al producto. Con respecto
a las mejoras en el proceso productivo de la industria conservera, se ha implementado el control
automatizado de los procesos mediante el empleo de tecnologias TIC, sistemas de control rapidos
que permiten que las lineas de produccion sean mas eficaces, fiables y no invasivos. En la etapa
de envasado y conservacion, la cual, es la mas importante dentro de la fabricacion de dichos
productos, se han incorporado nuevas tecnologias de conservacién como ultrasonidos, altas
presiones, induccién, microondas, entre otras. Los envases también han sido modificados,
implementando nuevos de diferentes materiales como plastico y Tetra-Recart, los cuales, el
envasado es realizado mediante atmosfera modificada. Estos avances tecnologicos
correspondientes a la industrializacion 4.0 se han enfocado mucho en el medio ambiente y el
desarrollo sostenible, por lo cual, hoy en dia la industria conservera realiza la valorizacién de
subproductos por medio de la obtencién de nuevos ingredientes y compuestos de valor afiadido,

elaboracion de nuevos productos a partir de descartes como alimento balanceado para perros y el

23 (Ministerio de ciencia, tecnologia e innovacion productiva) Crecimiento poblacional del pafs.
https://globaltrends.thedialogue.org/wp-content/uploads/2015/09/Trayectoria-y-prospectiva-de-la-agroindustrial-alimentaria-
argentina.pdf.
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desarrollo de tecnologias que hagan un uso més eficiente de la energia y minimizacion del

consumo de agua®*.

1.5 Microentorno

1.5.1. Proveedores
El 90% de la produccion de pollo se concentra en la provincia de Buenos Aires y Entre Rios, luego
sigue la provincia de Santa Fe. En Entre Rios se localizan gran parte de las empresas de mayor
envergadura, participando en el 55% de las granjas de engorde y en el 46% de la faena, dada la
cantidad de empresas que producen este tipo de alimento en Entre Rios, y Buenos Aires se decidid
para este proyecto analizar dichas provincias. Como la materia prima principal en este caso, es la
carne de pollo, se necesita que la misma esté fresca a una temperatura de 4° C, esta puede ser
almacenada como maximo dos dias, por lo tanto, el objetivo es generar un compromiso con los
proveedores para que el abastecimiento de la materia prima sea de manera constante y rapida.
El abastecimiento de esta se realizara enviandole la orden de compra a los proveedores que deban
realizar el menor recorrido hacia el lugar donde este localizada la empresa y se elegiran los que
comercialicen pollo sin aditivos o acepten una alianza con la empresa con el fin de obtener la

materia prima sin agregados, ya que, el objetivo de dicho proyecto es producir conservas bajas en

sodio.
Tabla 1: Proveedores de pollo en las provincias de Entre Rios y Buenos Aires
Nombre Domicilio Formato Corte Precio Distribucion Formas de pago
(17/08/2023)
Ca0n e 15 | pata musto | $12.560
Villa Elisa - g : : .
Noelma S.A. p Propia Efectivo/Transferencia/Cheque
Entre Rios Caién de 20
J kg Pechuga $16.720
CajOEgde L Pata muslo $14.880

Fadel S.A. Cololgli)fntre Propia Efectivo/Transferencia/Cheque

CajOEgde 20 Pechuga $17.670
CajOEgde 151 pata muslo $12.800
Bonnin Colon'- Entre Propia Efectivo/Transferencia/Cheque
Hnos. S.H. Rios Caién de 20
J kg Pechuga $21.100
Domvil S.A. Larroque - | Cajon de 15 Pata muslo $12.700 Propia Efectivo/Transferencia/Cheque

Entre Rios kg

24 (El Sector Conservero de pescados y mariscos) Tecnologias necesarias para la fabricacion de productos conserveros.
https://museoconserva.com/wp-content/uploads/2020/08/Libro-Exportacion.pdf.
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Cajorlléie 5 Pechuga $18.000
Las Cajorlléie L Pata muslo $13.500
Camelias San JOS? i Propia Transferencia/Cheque
SA Entre Rios Cai6n de 20
o J kg Pechuga $17.800
- Cajon de 15 Pata muslo $12.700
Granja Tres Concepcién kg _ )
del Uruguay Propia Transferencia/Cheque
Arroyos - Entre Rios | Cajon de 20
kg Pechuga $17.600
Gual CajoEg;je 20 Pata muslo $17.000
. ualeguay - . . .
SoyChu Entre Rios Propia Efectivo/Transferencia/Cheque
Cajon 20 kg Pechuga $23.700
| caondels | b musto | $12.200
Concepcion kg
Fepasa del Uruguay Tercerizada | Efectivo/Transferencia/Cheque
- Entre Rios CajoEgde 20 Pechuga $19.500
| CAondels | b muslo | $13.500
Concepcion kg
SUPER S.A. | del Uruguay Tercerizada Transferencia/Cheque
- Entre Rios Cajorll;e 15 Pechuga $20.600
Cajon de 10
Carlos Keen kg Pata muslo $27.500
Cocorokeen — Buenos Tercerizada Efectivo/Transferencia
Aires Cajorll;e 10 Pechuga $48.100
Cajon e 10 1 pata musto | $13.900
g
Mark Sanchez — . .
o . Propia Transferencia/Cheque
frigorifico Buenos Aires Caién de 10
J kg Pechuga $18.500
Cajon de 15
General kg Pata muslo $18.700
Alibue Rodriguez — Tercerizada Efectivo/Transferencia
Buenos Aires Cajorllgde 15 Pechuga $23.900
CajOEgde 20 Pata muslo $16.300
NutriSur Abasto N Tercerizada | Efectivo/Transferencia/Cheque
Buenos Aires Caién de 20
J kg Pechuga $29.400
CajOEgde 20 Pata muslo $9.800
Granja_l El Chenaut_f Propia Transferencia/Cheque
Fortin Buenos Aires Caién de 20
J kg Pechuga $19.600
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Cajon de 15
San Vicente kg Pata muslo $15.200
Sapucai — Buenos Tercerizada Transferencia/Cheque
Aires Cajorlléie 15 Pechuga $23.300

Fuente: Elaboracion propia

A continuacién, se muestran las diferentes opciones de proveedores de las materias primas

secundarias e insumos necesarios para la elaboracion de las cuatro lineas de productos:

Tabla 2: Proveedores de sal

- Precio S
Nombre Domicilio Formato (17/08/2023) Distribucién Formas de pago
Sali Bul Rosario - Sant Bolsa de 50 kg $8.070
alinera Dul- osario — Santa . .
SalSR. L Fe Tercerizada Transferencia/Cheque
Bolsa de 25 kg $6.030
Jesis Mari Bolsa de 50 kg $11.700
. esls Marfa - . .
Lisal Cordoba Tercerizada Transferencia/Cheque
Bolsa de 25 kg $5.850
san Isidro - Bolsa de 50 kg $12.555
Sal Aurora Buenos Aires Tercerizada Transferencia/Cheque
Bolsa de 25 kg $6.277
) Bolsa de 50 kg $10.530
Tresal Medanos_ ) Tercerizada Transferencia/Cheque
Buenos Aires
Bolsa de 25 kg $5.265
) Bolsa de 50 kg $12.825
. - Ciudadela - . .
Salinera Liniers . Tercerizada Transferencia/Cheque
Buenos Aires
Bolsa de 25 kg $6.412
Fuente: Elaboracion propia
Tabla 3: Proveedores de verduras
- Precio T,
Nombre Domicilio MP Formato (17/08/2023) Distribucion Forma de pago
Cebolla | CAOMPOT | 48100
17 kg
Mercado Gualeguaychu Cajon por
Municipal de guay Morrén Jon p $9.900 Tercerizada | Efectivo/Transferencia/Cheque
. | — Entre Rios 17 kg
Gualeguaychu Cajon por
Zanahoria 17 kg $6.660
Cetolla | “UONPOT | 52300
Organica Parana-Entre Ca’éng or
fruteriay . Morrén Jon p $6.637 Tercerizada Efectivo/Transferencia
7 Rios 5 kg
verduleria Caibn por
Zanahoria 5 kg $2.700
Bolsa por
Cebolla 2 kg $1.550
El santafesino Paralr;?(-)léntre Morrén CajsoEgpor $5.962 Tercerizada Efectivo/Transferencia
. Cajon por
Zanahoria 5 kg $1.180
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Cebolla | CAONPOT | g1 69p
Organica Paranzil-Entre Morrén - Tercerizada Efectivo/Transferencia
Supermarket Rios -
Zanahoria Cajon por $1.800
, Cebolla | CHONPOT | 1 600
Fruteriay
Verduleria La Gualeguaychu- Morrén Cajon por $8.470 Tercerizada | Efectivo/Transferencia/Cheque
Gran del Entre Rios
Valle Zanahoria Cajon por $1.980
Cebolla | BOISAPOT | g1 609
El Piamontés COI(;;;Emre Morrén Cajon por $6.975 Tercerizada | Efectivo/Transferencia/Cheque
Zanahoria | CAONPOT | 54110
Cebolla | BOISAPOT | g5 065
Mercadc_) dela Gualegua){chu- Morrén Cajon por $10.530 Tercerizada Efectivo/Transferencia
Munilla Entre Rios
Zanahoria | CAONPOT | g6 840
Fuente: Elaboracion propia
Tabla 4: Proveedores de vinagre
- Precio T
Nombre Domicilio Formato (17/08/2023) Distribucion Formas de pago
Mercado Gualeguaychu
Municipal de guay 11 $500 Tercerizada Efectivo/Transferencia
, — Entre Rios
Gualeguaychu
Razzeto Gualeguaychu- .
Distribuciones Entre Rios 51 $3.000 Tercerizada Efectivo/Transferencia/Cheque
Alternativa Paran§-Entre 101 $6.500 Propia Efectivo/Transferencia
Natural Rios
Mercad(_) de la Gualeguaychu- 51 $4.500 Tercerizada Efectivo/Transferencia
Munilla Entre Rios
Fruteriay
Verduleria La Gualegua){chu- 101 $7.800 Tercerizada Efectivo/Transferencia/Cheque
Gran del Entre Rios
Valle
Fuente: Elaboracion propia
Tabla 5: Proveedores de huevo en polvo
- Precio .
Nombre Domicilio Formato (17/08/2023) Distribucion Formas de pago
C\(S Rosario — Santa 1,5kg $16.800 Tercerizada Efectivo/Transferencia/Cheque
Fornitura Fe
Tecn;\vo S. Cresgci)(-)SEntre 5 kg $38.000 Tercerizada Transferencia/Cheque
Santana Martinez- 5kg $45.000 Tercerizada Efectivo/Transferencia/Cheque
Ingredientes Buenos Aires
Ovonet PararllQaic-)SEntre 25 kg $230.950 Tercerizada Transferencia/Cheque
AES"L‘ SR. Rosar:zoe-Santa 25 kg $228.750 Tercerizada Transferencia/Cheque
Huevo Listo Dea[] Funes- 25 kg $262.950 Tercerizada Transferencia/Cheque
Cobrdoba

Fuente: Elaboracion propia

Tabla 6: Proveedores de ajo en polvo
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- Precio T
Nombre Domicilio Formato (17/08/2023) Distribucion Formas de pago
in— 5k $15.900
Productos San Martlp g Tercerizada Efectivo/Transferencia/Cheque
Novarom Buenos Aires 10 kg $37.800
San Justo-
Vitalcer Provincia de 1,2 kg $3.000 Tercerizada Efectivo/Transferencia
Buenos Aires
Pacheco- 5 kg $18.975 _ _ )
Dusen S.R. L Provincia de Tercerizada Efectivo/Transferencia/Cheque
Buenos Aires 10kg $37.950
Distribuidora Casanova-
Provincia de 5 kg $20.700 Tercerizada Efectivo/Transferencia/Cheque
Parma .
Buenos Aires
Fuente: Elaboracion propia
Tabla 7: Proveedores de pimienta negra en polvo
- Precio L
Nombre Domicilio Formato (17/08/2023) Distribucién Formas de pago
in— 5k $24.750
Productos San Martin g Tercerizada Efectivo/Transferencia/Cheque
Novaron Buenos Aires
10 kg $49.610
. José C. Paz- 5 kg $28.950
Sagog‘gal Provincia de Tercerizada Efectivo/Transferencia/Cheque
' Buenos Aires 25kg $144.960
Dusen Pacheco- 5 kg $32.250 . _ .
SR L Provincia de Tercerizada Efectivo/Transferencia/Cheque
o Buenos Aires 10 kg $64.350
Pacheco-
Dia Sano Provincia de 1kg $11.475 Propia Efectivo/Transferencia
Buenos Aires
Fuente: Elaboracion propia
Tabla 8: Proveedores de saborizante de queso parmesano
- Precio R,
Nombre Domicilio Formato (17/08/2023) Distribucion Formas de pago
in— 5k $23.250
Productos San Martl_n g Tercerizada Efectivo/Transferencia/Cheque
Novarom Buenos Aires 10 kg $46.575
. José C. Paz- 5 kg $27.750
Sabog‘gal S Provincia de Tercerizada Efectivo/Transferencia/Cheque
Buenos Aires 25kg $138.750
Sabores Villa Marteli-
. Provincia de 5 kg $26.700 Tercerizada Efectivo/Transferencia/Cheque
creativos .
Buenos Aires
Fuente: Elaboracion propia
Tabla 9: Proveedores de saborizante de condimento para ave
Nombre Domicilio Formato Precio Distribucion Formas de pago
; José C. Paz- 5kg $9.800 Tercerizada
Saborigal S. Provincia de - Efectivo/Transferencia/Cheque
A Buenos Aires 10 kg $20.400 Tercerizada
Pacheco- 5 kg $10.900
Duselr_1 SR. Provincia de Tercerizada Efectivo/Transferencia/Cheque
Buenos Aires 10kg $21.800
Molinillo Martinez-
. Provincia de 10 kg $15.750 Tercerizada Efectivo/Transferencia/Cheque
Indo Deli .
Buenos Aires
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Tabla 10: Proveedores de envases pouch

- Precio c
Nombre Domicilio Formato (17/08/2023) Distribucion Formas de pago
Poliversal Rosarllo:e— Santa Por pedido $110 Tercerizada Efectivo/Transferencia/Cheque
Bolsa Film Pilar-Buenos
Envases Aires Por pedido $180 Tercerizada Efectivo/Transferencia/Cheque
Flexibles
ADOC Florida-
Envases S.R. Provincia de Por pedido $180 Tercerizada Efectivo/Transferencia/Cheque
L Buenos Aires
Petro Pack Parag?(-)lgntre Por pedido $140 Tercerizada Efectivo/Transferencia/Cheque
Flexo Color Rosar:;)e-Santa Por pedido $204 Tercerizada Efectivo/Transferencia/Cheque
Fuente: Elaboracion propia
Tabla 11: Proveedores de latas de aluminio
- Precio T,
Nombre Domicilio Formato (17/08/2023) Distribucion Formas de pago
Burzaco -
Ball Corporation Buenos Por pedido $60 Tercerizada | Efectivo/Transferencia/Cheque
Aires
Nueva
Basso Marcelo P%Tgﬁzg " | Por pedido $90 Tercerizada | Efectivo/Transferencia/Cheque
Aires
Lanus -
Envametal Saic Buenos Por pedido $45 Tercerizada | Efectivo/Transferencia/Cheque
Aires
Lomas del
Fabrica de envases de Mirador - . . . .
hojalata Adolfo Eiras BUENOS Por pedido $55 Tercerizada | Efectivo/Transferencia/Cheque
Aires
Villa Maipu
Reylat - Buenos Por pedido $40 Tercerizada | Efectivo/Transferencia/Cheque
Aires
CABA -
Ernesto Potenza SRL Buenos Por pedido $80 Tercerizada | Efectivo/Transferencia/Cheque
Aires
Fuente: Elaboracion propia
Tabla 12: Proveedores de cajas
- Precio R,
Nombre Domicilio Formato (17/08/2023) Distribucion Formas de pago
Entrecor Concepcidn del
SA Uruguay — Entre Por pedido $400 Tercerizada Efectivo/Transferencia/Cheque
T Rios
Papelera Parand-Entre
Entre Rios S. Rios Por pedido $630 Tercerizada Efectivo/Transferencia/Cheque
A
PolyPlast ConcoF;?éa;-Entre Por pedido $720 Propia Efectivo/Transferencia/Cheque
Envaser Paran@-Entre Por pedido $800 Tercerizada Efectivo/Transferencia/Cheque
Hnos. Rios
Fuente: Elaboracion propia
Tabla 13: Proveedores de cajas para envase
- Precio L
Nombre Domicilio Formato (17/08/2023) Distribucion Formas de pago
Casa Bergman Munro-PrOV|r)C|a Por pedido $130 Tercerizada Efectivo/Transferencia
de Buenos Aires
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Ter_lr_z:\eg? od Rosario-Santa Fe Por pedido $200 Tercerizada Efectivo/Transferencia
Fuente: Elaboracion propia
Tabla 14: Proveedores de filmstrech
- Precio T
Nombre Domicilio Formato (17/08/2023) Distribucion Formas de pago
Concordia — - . . .
Polyplast Entre Rios 6 unidades $20.000 Propia Efectivo/Transferencia/Cheque
Leo Film Parar&zz}fntre 5 unidades $33.600 Propia Efectivo/Transferencia/Cheque
Practico Gualeguaychu- 6 unidades $21.000 Tercerizada Efectivo/Transferencia/Cheque
Papel Entre Rios
Bolsay Gualeguaychu- . . . .
Papel Roffo Entre Rios 4 unidades $27.000 Tercerizada Efectivo/Transferencia/Cheque
Fuente: Elaboracion propia
Tabla 15: Proveedores de pallets
- Precio o
Nombre Domicilio Formato (17/08/2023) Distribucion Formas de pago
Mfgﬁ;as COIO?N; ;Entre Por pedido $1.850 Tercerizada Efectivo/Transferencia/Cheque
Palletizate Gualeguaychu- - . . .
SR.L Entre Rios Por pedido $1.840 Tercerizada Efectivo/Transferencia/Cheque
Pallets Rio ConcoFg?éas-Entre Por pedido $2.700 Tercerizada Efectivo/Transferencia/Cheque
Maxi Pallets Parag?c-)lintre Por pedido $2.900 Tercerizada Efectivo/Transferencia/Cheque

Fuente: Elaboracion propia

1.5.2 Competencia directa

Este producto no posee competidores directos porque actualmente no existe otro producto igual en

el pais, pero si algunos productos sustitutos como la carne de pollo en general y las conservas de

pescados que podrian reemplazar lo que es la conserva de pollo.

Tabla 16: Precios del pollo que manejan los supermercados

Precio de productos sustitutos de pollo (17/08/2023)

Producto Peso Precio
Bife de pechuga 5009 $1.100
Filete de pechuga 8009 $1.440
Pamplona de pollo 450 g $1.1484
Pata deshuesada 500¢g $1.000
Pata muslo 1 kg $1.000
Pollo entero 2,5kg $2.250

Fuente: Elaboracion propia

Tabla 17: Precios de conservas de pescado que manejan los supermercados

Precio de productos sustituto de pescado (17/08/2023)

Producto Peso Precio

Atin desmenuzado al natural 170¢ $1.666
Atin desmenuzado en aceite 170¢ $1.666
Lomito de atin en aceite 170¢ $1.700
Lomito de atdn al natural 170¢ $1.700
Caballa en aceite 3809 $1.083

Fuente: Elaboracién propia
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1.5.3 Competencia potencial
Se considera como competencia potencial a los diferentes frigorificos mencionados anteriormente
y a los productores de conservas, ya que, no se encuentran dentro del entorno competitivo de
mercado porque no producen conserva de pollo, pero cuentan con todas las posibilidades para

poder ingresar.

1.5.3.1 Analisis de la competencia
Solo se considero6 analizar las marcas méas reconocidas que producen y comercializan conservas
en Argentina, por las que el foco del analisis estuvo en las siguientes marcas:
La Campagnola
La Campagnola es una marca con produccién en Argentina que lleva mas de 100 afios, la cual es
referente en el mercado de los alimentos, es reconocida por sus consumidores por su calidad y su
trayectoria. Sus principales lineas de productos son mermeladas, conservas de pescado, conservas
de tomate, salsas, aderezos, hierras, especias y conservas vegetales.
Esta marca esta a cargo de Arcor, es la principal empresa de alimentos de Argentina la cual, a
través de una gestion sustentable, desarrolla marcas lideres que llegan a personas de méas de 100
paises. Arcor Ztiene un prop6sito muy claro, hacer accesible las tendencias en alimentacion para
que todas las personas puedan vivir mejor. Un grupo de empresas forma parte de Arcor (Bagley;
Serenisima; Cartocor y IngreAr) a su vez forman alianzas estratégicas con otras marcas (Danone,
Grupo Bimbo, Bago, Ingredion), ademas, la compafiia posee una importante vision exportadora
teniendo fuerte presencia en los mercados de Latinoamérica y muchos paises del mundo como en
Brasil, Chile, Peri y México?.
Bahia
Las conservas Bahia son reconocidas por la calidad de sus productos en cada una de sus lineas,
como son pescados, vegetales, frutas, pulpas, y cocktails. Los productos Bahia son elaborados por
la planta industrial de regional Trade, localizada en la provincia de Santa Fe. Para la elaboracion
de sus productos los procesos son realizados bajo normas de higiene y BPM (Buenas préacticas de
manufactura), sumandose controles de calidad extras que garantizan la inocuidad de toda la gama
de productos. Lo més importante acerca de esta marca es que cuenta con la certificacion sin

T.A.C.C. Para esto se optimizaron procesos y se cumplieron todos los requisitos para que los

%5 (Grupo Arcor) Empresa productora de alimentos.
https://www.arcor.com/ar/marca/la-campagnola.

%6 (La Campagnola) marca propiedad del Grupo Arcor.
https://lacampagnola.com/.
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productos sean incluidos en las listas de alimentos recomendados por la Sociedad Celiaca
Argentina?’.

Bulnez
El atin marca Bulnez es fabricado por la empresa Conservas Isabel Ecuatoriana S.A. Hoy en dia
es uno de los mayores grupos de pesca extractiva y conservas de pescado, posee distintas fabricas
cerca de los puertos. Esta empresa alcanzo un enorme prestigio, fue la primera marca del sector
conservero con gran presencia en los medios de comunicacion, lleva 135 afios trabajando en este
rubro, produciendo distintas marcas entre ellas atin Bulnez, Dia, Vea, Gomez da Costa y La
Banda®®,

Caracas
La reconocida marca Caracas es producida por la empresa ASISERVY S.A. Es una empresa que
fue fundada en 1997 en Ecuador, dedicada a la produccion y exportacion de lomos de atin
precocidos, congelados y enfundados al vacio. La mision de la empresa es producir y comercializar
los productos contribuyendo a relaciones con propdsito y creando valor sostenidos para los grupos
de valor.

Carrefour

El atin marca Carrefour es fabricado por una empresa gallega que trabaja también con marca
propia con otros establecimientos. Frinsa del noroeste es la empresa que se encarga de elaborar
estos productos, hoy en Carrefour se encuentran productos firmados por marca blanca que
proceden de uno de los mayores fabricantes europeos de tlnidos y mariscos en conserva.
Es una empresa que fue fundada en 1961 cuyo objetivo es la produccién de conservas de maxima
calidad. En el supermercado se pueden encontrar articulos como la ventresca de atin claro en
aceite de oliva, atun claro al natural, atan claro en aceite de girasol, en aceite de oliva bajo en sal,
atin con tomate o atn claro en escabeche, entre otros. Todos bajo la marca blanca de la superficie
gala y que cuentan con el respaldo de Frinsa.

Coto
El atin marca Coto es fabricado por la empresa Tropical Canning una empresa tailandesa que se
dedica a la fabricacion y distribucion de productos de mar enlatados y envasados. Los productos
claves incluyen sardinas en salsa de tomate, caballa en salsa de tomate, atdn listo para servir y

salmon.

27(Productos Bahia) Marca de conservas.

https://www.productosbahia.com.ar/.

28 (Caracas) Camara Oficial Espafiola de Comercio del Ecuador.
https://www.camaraofespanola.org/afiliados/333/conservas-isabel-ecuatoriana-s-a/.
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Molto
La marca Molto es una marca propia, la empresa se encuentra ubicada en Mendoza. La estrategia
fue alcanzar un nivel de excelencia a partir de fuertes inversiones tanto en tecnologia industrial
como agricola. La misma tiene una variada linea de productos de excelente calidad alcanzando
niveles importantes de participacion entre las primeras marcas del mercado a nivel nacional, entre
esas lineas de producto se encuentra el lomito de atun en aceite de girasol.
Puglisi
Puglisi es una empresa marplatense pionera en la industria de elaboracion de conservas pescados
y mariscos. En su establecimiento modelo se procesa la materia prima bajo estrictas normas de
calidad, respetando su origen, garantizando la preservacion de las cualidades nutricionales y
vitaminicas del pescado, sin el agregado de aditivos ni conservantes.
Es una empresa que renueva constantemente sus procesos de produccion, gestion de
comercializacion, desarrollo de nuevo packaging, y logistica general.
Divide a sus lineas de productos en productos sin sal, sin tac, tradicionales dentro de las cuales
esta el atln y productos delicados que son los pescados mas caros.
S&P
El atin S&P es importado, la empresa que lo produce es Salica Ecuador S.A. Es una industria
alimentaria con produccion moderna y competitiva. La misma se especializa en la elaboracion y
comercializacion de atdn claro, mejillones, anchoas tanto en el mercado nacional, europeo y otros
continentes, también se dedica a la comercializacion de productos congelados, esta constante
evolucidn y crecimiento de la empresa obedece a la decision de expandirse y a la vocacion de estar
presente en distintos mercados.
Pennisi
La empresa Pennisi ubicada en Mar del Plata ha logrado innovar en sus productos y equipamientos
lo cual le permite satisfacer las necesidades del mercado externo e interno. La misma elabora
100.000 de latas de conserva por dia, las materias primas son obtenidas de las embarcaciones que
operan en el puerto de la ciudad, en Argentina, sus productos se comercializan en todo el territorio,

son elegidas por su calidad excepcional y la relacion calidad/precio.

Tabla 18: Resumen de competencia sustituta

Lineas de Formato S Precios ..

Marca CONServas @ Canales de venta Distribucién (18/08/2023) Publicidad

Atln al Publicidad

La natural sin 170 Distribuidores oficiales de la . $1.170 360, utilizan

tac Intensiva todos los
Campagnola ~ marca

Atln en 170 $2.100 canales de

aceite ) comunicacion
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Caballa al posibles
natural 300 $1.800 (televisiva,
redes
Caballa en 300 $2.200 sociales,
acelte sin tac sitios Web)
Mer_meladas 454 $900 siempre
sin tac enfocandose
Pulpa de en la mesa
tomate sin 520 $560 familiar y en
tac las comidas
Pure de de las
tomate sin 520 $560 abuelas.
tac
Tomate 400 $453
perita
Tomate
perita 400 $453
cubeteado
Arvejas 300 $294
Jardinera 300 . $462
- Supermercados/hipermercados
Lentejas 300 $480
Porotos 300 $450
Choclo 300 $690
Garbanzos 300 $351
Atln Distribuidores mayoristas .
Bahia desmenuzado 170 - Intensiva $870 Pup _I|C|dadben
al natural Supermercados/hipermercados sitios web.
Atln
desmenuzado 170 $273
al natural
Atln
desmenl_Jzado 170 $275
en aceite y
agua
Lomitode | 76/55, $462
atlin en aceite bublicidad
Lomito al ublicidad en
natural 170/354 $462 si;ic:T \;veb,
Lomitos al olletos
Dia natural X3 240 Supermercados Dia Exclusiva $750 impresos de
Lomitos en ofertasy
aceite x3 240 $750 sorgi?iTZs
Pure de '
tomate 520 $220
Choclo 300 $300
Duraznos 820 $1.020
Arvejas 340 $120
Jardinera 300 $262
Garbanzos 300 $260
Atln
desmenuzado 170 $315 Publicidad en
en aceite S . sitios web,
Gomes da AN en Distribuidores mayoristas folletos
trozos al 170 Intensiva $714 impresos de
Costa
natural ofertas y
Atln en Supermercados/hipermercados redes
trozos en 170 P P $714 sociales.
aceite
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Lomo de
atan al 170 $642
natural
Atln Distribuidores mayoristas ) Publicidad en
Bulnez desmenuzado 170 - Intensiva $796 sitios web.
al natural Supermercados/hipermercados
Atln
desmenuzado 170 Distribuidores mayoristas $1.539
al natural . Publicidad en
Caracas - Intensiva .
Atln sitios web.
desmenuzado 170 Supermercados/hipermercados $2.130
en aceite
gomlto d(_e 170 $520 Pup!mdad en
atlin en aceite sitios web,
folletos
Carrefour Lomito de Supermercados Carrefour Exclusiva impresos de
atun al 170 $520 ofertas y
natural redes
sociales.
Atan claro al
natural 185 $950
Atln aleta
amarilla al 185 $735
natural Publicidad en
Atln aleta sitios web,
amarilla en 185 $735 folletos
Coto aceite Supermercados Coto Exclusiva impresos de
Lomito de ofertasy
atlin 165 $710 redes
Lomito de sociales.
at(in en aceite 300 $832
de oliva
Atu_n claro en 185 $1.014
aceite y agua
Aldn en 170 $1.014
aceite
Atln al Publicidad
natural 170 $1.014 360, utilizan
Tomate_ 400 Distribuidores oficiales de la $320 todos los
pelado perita marca canales de
Extracto comunicacion
doble tomate 150 $273 posibles
Tomate . (televisiva,
Molto titurado 960 Intensiva $1.038 re_des
Arvejas 340 $252 sociales,
sitios web),
Garbanzos 340 $429 siempre
- . enfocandose
Pate de foie 90 Supermercados/hipermercados $360 or las
Plcadlllo de 90 $360 familias.
carne
Choclo 300 $660
Atln en
aceite 170 Distribuidores oficiales de la $458 Publicidad en
Puglisi Atun en 170 marca Intensiva $1.500 sitios web y
aceite sin sal redes
Attin al 170 Supermercados/hipermercados $1.500 sociales.
natural
Atlin al
natural 170 $830 Publicidad en
S&P Atun_ en 170 Distribuidores oficiales de la Selectiva $830 sitios web y
aceite marca redes
Aceitunas 180 $465 sociales.
verdes
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Anana en 850 $2.700
rodajas
Arvejas 300 Supermercados/hipermercados $780
Champifiones 400 $1.230
Atur! en 115 $1.435
aceite
Atln al 115 Distribuidores oficiales de la $1.435
natural marca
Atln al .
natural sin 115 $2.175 nglludad en
- . sitios web y
Pennisi sal Intensiva d
Atln en reces
N 115 $2.175 sociales.
aceite sin sal
Atln en .
escabeche 115 Supermercados/hipermercados $1.072
Atln en
ensalada 115 $1.072
Fuente: Elaboracion propia
1.5.4 Clientes

Seran considerados clientes personas de cualquier sexo, nivel socio econémico medio-alto y de

todas las edades, excepto aquellas que no consuman pollo por decision propia, ya sea, porque

siguen dietas vegetarianas o0 veganas y/o que no puedan consumir pollo por problemas de salud.

Segun las encuestas realizadas, del total de personas encuestadas el 94,2% consume pollo, en

cuanto a la periodicidad, la mayoria de los encuestados con un 47,3 % consume pollo “muy a

menudo”.

1.5.5 Distribuidores e intermediarios

Como el producto esta dirigido a un numero elevado de consumidores y ademas puede destinarse

a varias zonas geograficas, es conveniente una red de distribuidores e intermediarios que vendan

el producto como mayoristas y minoristas. Por esta razon se analiz6 a los distintos distribuidores

de alimentos que se encuentran en la provincia de Entre Rios, Buenos Aires, Cordoba y Santa Fe.

Tabla 19: Distribuidores e intermediarios

Nombre

Domicilio

Distribuidora Leonel

Coldn-Entre Rios

C&G Distribuciones S.R. L

Coldén-Entre Rios

Distribuidora Nani Hnos. S.R. L

Gualeguaychu- Entre Rios

D Y S Distribuciones

Parana- Entre Rios

Distribuidora Despertares

Gualeguay - Entre Rios

La Distribuidora S.R. L

Nogoya - Entre Rios

Distribuidora “El Abuelo”

Urdinarrain - Entre Rios

Grupo Tauro S.R.L

Parana - Entre Rios

Distribuidora Zorraquin

Concordia - Entre Rios

Distribuidora Mosho

Villaguay - Entre Rios

Madis Distribuciones

Concepcidn del Uruguay - Entre Rios

Distribuidora Rohrer

Concordia - Entre Rios

Nachito Distribuciones

Villa Elisa - Entre Rios

CGA Distribuidora de alimentos

Ciudad Auténoma de Buenos Aires

La Preferida S.R.L

Ciudad Auténoma de Buenos Aires

Distribuidora General Belgrano

Ciudad Auténoma de Buenos Aires
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Distribuidora Maxi Moreno-Buenos Aires
Baires Center Ciudad Autbnoma de Buenos Aires
Distribuidora Lentei Ciudad Autbnoma de Buenos Aires
Distribuidora Pablos Pehuaj6-Buenos Aires
Barracas al Sur Avellaneda-Buenos Aires
Distribuidora mayorista ICA Cérdoba Capital
Distribuidora Verona Cérdoba Capital
Distribuidora Nicco Coérdoba Capital
Distribuidora Norte Coérdoba Capital
Maxi Consumo Santa Fe
San José Santa Fe
OA distribuciones Santa Fe
G&C Santa Fe

Fuente: Elaboracion propia

1.6 F.O.D. A

A continuacion, luego de haber realizado el estudio del macro/microentorno se lleva a cabo el

desarrollo de la matriz F.O.D.A en la cual se pretenden describir las caracteristicas especificas

internas, la cual permite diagnosticar la situacion estratégica en la que se encuentra la empresa, asi

como también permite analizar los posibles agentes externos que en un futuro podrian influir de

manera directa en el desempefio de esta.

Fortalezas:

Producto diferenciado.
Cercania a clientes y proveedores.
Gran consumo de carne aviar en Argentina.

Elaboracion de productos con calidad certificada.

Oportunidades:

Posibilidad de expandir la cartera de productos.

Gran cantidad de proveedores que dan la posibilidad de negociar.
Aumento sostenido del consumo de pollo en Argentina.
Tendencia creciente de llevar una vida saludable.

Expansién al mercado internacional.

Crecimiento del consumo promedio de proteina animal.

Debilidades:

Desconocimiento del producto en el mercado.
Mala imagen nutricional de las conservas.

Falta de solidez econdmica y financiera.

Amenazas:
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— Rechazo del producto por parte de los consumidores al ser un producto nuevo en el
mercado.

— Cambios en las preferencias de consumo.

— Surgimiento de competencia directa en el mercado.

— Inclinacién de los consumidores por productos sustitutos.

— Disparidad entre el aumento de precios y el poder adquisitivo de los clientes.

— Desarrollo de productos innovadores por parte de la competencia indirecta.

1.6.1 Estrategias
Estrategias adaptativas: Para poder transformar las debilidades en oportunidades, la empresa
debera ofrecer al consumidor opciones saludables de alto valor nutricional a partir de productos
innovadores que se ajusten a las necesidades de los clientes. Un producto con mejor sabor, textura
y olor, completamente seguro, con posibilidad de identificar en todo momento el origen del
producto, esto motivara a los clientes a probar los productos ofrecidos.
Estrategias defensivas: Se buscara hacer frente a las amenazas haciendo uso de las fortalezas. Es
muy importante que cada uno de los productos ofrecidos cuente con la respectiva informacion
nutricional, contenidos de la lata, etc. De esta forma haciendo sentir seguro al cliente de lo que
estd por consumir. A su vez, se pueden realizar promociones semanales, las cuales resultan
Ilamativas para el cliente y lo incentivan a probar un producto nuevo en el mercado evitando que
consuman productos sustitutos.
Estrategias ofensivas: Teniendo en cuenta las oportunidades y utilizando las fortalezas se
explotara al maximo la publicidad para demostrar que el producto es de calidad, que no es malo
consumir carne aviar ni productos enlatados, que cuentan con maltiples beneficios nutricionales,
aportan mucha energia y distintas vitaminas.
Estrategias de supervivencia: Una de las estrategias de supervivencia es contar con una pagina
web, en la cual estén todos los productos que se ofrecen, la mision y vision de la empresa, los
medios de contacto para que puedan realizar encargues y que se muestren imagenes/videos de la

elaboracion de estos.

1.7 Necesidad y preferencia de los consumidores
Se ha realizado una encuesta virtual con el fin de recolectar informacion acerca de gustos,
preferencias y habitos de alimentacion de los futuros clientes. La misma fue publicada en
diferentes redes sociales y logro obtener una muestra de 277 personas. Ver anexo I: Encuesta a

potenciales consumidores. El rango de edad obtenido en la misma fue entre 11 y 66 afios, esto
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permitid recolectar informacién de distintas generaciones y de esta manera poder conocer cuéles
son sus preferencias a la hora de consumir un producto alimenticio.
A continuacion, se presentan conclusiones obtenidas luego de haber obtenido las distintas
respuestas:
— EI94.2% de los encuestados manifesté que consume pollo.
— Encuanto a la frecuencia del consumo de pollo, el 20.7% de los encuestados manifestd que
consume siempre, el 47.1% muy a menudo, el 29.9% a veces y el 2.3% rara vez.
Con respecto a la frecuencia del consumo de atdn, que se tom6 como referencia, ya que, es el
que se parece mas a lo que es la conserva de pollo, el 15.4% de los encuestados ~ manifesté que
consume habitualmente, el 51.7% ocasionalmente y el 19.3% nunca.
— En referencia a cuales son los factores que se tienen en cuenta a la hora de adquirir un
producto alimenticio los tres mas votados fueron precio, marca y por ultimo los

ingredientes.

Tabla 20: Factores que més valora el cliente a la hora de adquirir un producto

¢Cuales son los factores que tienes en cuenta a la hora de Porcentaje
adquirir un producto alimenticio?
Precio 75.4%
Marca 55.8%
Ingredientes 21.5%
Elaboracion 12.7%
Imagen 8.1%

Fuente: Elaboracion propia a base de las respuestas obtenidas
— Acerca del lugar donde adquieren el producto, el mas votado fue

hipermercados/supermercados.

Tabla 21: Medio de adquisicion del producto
Hipermercados/Supermercados Almacenes de barrio Mayoristas
67.8% 46.7% 8.4%
Fuente: Elaboracion propia a base de las respuestas obtenidas

— EI42.9% afirm6 que estaria dispuesto a consumir pollo enlatado. En cuanto a las personas
que votaron que no lo consumirian fue el 57.1% la cual en la pregunta de porque no lo
harian las opciones mas votadas fueron, el 78.1% porque no tienen confianza en la

elaboracion del producto y el 30.5% porque no conoce el producto.

— Se solicito que los encuestados expresen que beneficios consideraban que les brindaria la
conserva de pollo, el 70.1% voto que le brindaria ahorro de tiempo, el 66.4% practicidad,

el 18.2% ahorro de dinero y el 17.5% valor nutricional.

— En cuanto a las preferencias de presentaciones la mas votada fue pechuga en lomito, luego

desmenuzado y por ultimo pata-muslo en lomito.
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Tabla 22: Preferencia de presentacion del producto
Pechuga en lomito Desmenuzado Pata-muslo en lomito
63.1% 39.8% 19.5%
Fuente: Elaboracion propia a base de las respuestas obtenidas

- Por ultimo, en referencia a la cobertura del pollo enlatado, la més votada fue que el

contenido estuviera cubierto en agua.

Tabla 23: Preferencia de cobertura del producto
Agua Aceite y Agua Aceite
42.9% 40.2% 16.9%
Fuente: Elaboracion propia a base de las respuestas obtenidas

1.8 Segmentacion de mercado y tipo cliente

El segmento de mercado y tipo de cliente de la empresa se delimitara en funcion a:
Segmentacion geogréfica: Se considerd a cuatro provincias con mayor cantidad de poblacion del
pais ya que no existe un producto similar dentro del mercado argentino.

— Buenos Aires

- C.ABA

— Cordoba

— Santa Fe

— Entre Rios
Segmentacion demografica: Se tendra en cuenta el nivel de ingresos y la ideologia a la hora de

consumir diferentes productos.

1.9 Tamafio
Para definir el tamafio del proyecto, se utilizard la segmentacion de mercado definida
anteriormente en base a la segmentacion geografica y segmentacién demogréafica. En primer lugar,
se tuvo en cuenta el total de poblacion argentina es de 45.376.763 de habitantes en 20222°.Luego
se establecid que los productos se van a comercializar las provincias de Entre Rios, Buenos Aires,
Santa Fe y Coérdoba debido a que son las provincias mas importantes del pais en términos
poblacionales y econémicos, las que representan aproximadamente el 70% de la poblacion total
argentina. Posteriormente, se define que el alcance de los productos seréd para aquellas personas
pertenecientes a la clase media, media alta y alta, ademas, se exceptuaran a las personas que son

vegetarianas o veganas, las cuales, no consumen carne.

29 (Banco Mundial) Poblacion Argentina.
https://datos.bancomundial.org/indicator/SP.POP.TOTL?locations=AR.
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Por ultimo, se considerd el consumo per cépita de carne aviar en Argentina, para estimar cuanto

del total de carne de pollo, se consume de pata muslo y pechuga, siendo aproximadamente 25 kilos

por persona.

Tabla 24: Cantidad poblacional — Proyecciones afio 2022

Buenos Aires 17.541.141
Coérdoba 3.835.738
Santa Fe 3.589.999
C.ABA. 3.075.646
Entre Rios 1.410.908
Fuente: Elaboracion propia
Tabla 25: Segmentacién correspondiente a Argentina
Cantidad de habitantes en Argentina 100% 45.376.763
Poblacion de la region (Buenos Aires,
Cordoba, Entre Rios y Santa Fe) 29.453.432
gllt;;e social (baja + media +media alta+ 59% 17.377.524
Personas veganas/vegetarianas 5% 16.508.647
%ﬂgfgmo per Capita de pechuga/pata 25 kg/persona/afio 412.716.175
Consumo per Cépita de conservas de ~
pescado en Argentina 0,68 kg/persona/afio 280.646.999
2.806.469 kilos/anual
Mercado a abarcar 1% 233.872 kilos/mensual
9.354 kilos /diarios

Fuente: Elaboracion propia
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2. PRODUCTO

La siguiente etapa consiste en describir los productos que se realizaran en el proyecto, la forma

juridica de la empresa y la marca. Ademas, se detallaran las caracteristicas de cada una de las

lineas y el plan de comercializacion, teniendo en cuenta las 4 P’s del Marketing (precio, plaza,

publicidad y promocion).

2.1 Forma Juridica de la empresa

La empresa adoptara como forma juridica una sociedad de tipo S.R.L (Sociedad de

Responsabilidad Limitada), se opt6 por este tipo de sociedad debido a que la Ley de Sociedades

Comerciales N.° 19.550 menciona los siguientes aspectos:

El capital se divide en cuotas, siendo la responsabilidad de los socios limitada a las cuotas
que suscriban. En caso de que el patrimonio no alcance el acreedor no podra recurrir al
patrimonio personal de los socios.

El nimero de socios no podré ser superior a 50, lo cual concuerda con el tamafio que tendra
la empresa.

Laadministraciony representacion de la sociedad corresponde a uno o mas gerentes, socios
0 no, designados por tiempo determinado o indeterminado en el contrato constitutivo.

La denominacion social puede incluir el nombre de uno 0 mas socios y debe contener la
indicacion Sociedad de Responsabilidad Limitada, su abreviatura o la sigla S.R.L. Posee
ventajas impositivas, mayor agilidad de gestion, administracion y estatuto mas flexible que

una Sociedad Andénima (S.A).

2.2 Marca y logotipo

La empresa sera denominada “Grupo Credal” con un distintivo slogan “Un mundo de sabores” el

cual hace referencia a que los productos que ofrece y ofrecera en un futuro contienen diversidad

de sabores, texturas, olores, entre otras cualidades.

lustracion.5: Logo de la empresa

D
- e

Fuente: Elaboracion propia

30 (InfoLeg, Informacion legislativa) Ley de Sociedades Comerciales N° 19.550
http://servicios.infoleg.gob.ar/infolegInternet/anexos/25000-29999/25553/texact.htm.
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La linea de conservas de pollo sera denominada bajo la marca “DeliPollo”, haciendo referencia a
la materia prima principal del producto y una caracteristica subjetiva refiriéndose a que el mismo
es delicioso, el logo esta conformado por una parte grafica y otra textual. Por un lado, la parte
textual se compone del nombre de la empresa “DeliPollo” a un costado de la figura y la parte
grafica se conforma por la imagen de un pollo feliz haciendo alusién al producto, con el fin de que
los consumidores identifiquen rapidamente de que se trata el mismo.

El texto sera de color rojo y el fondo color amarillo-naranja para representar originalidad y energia,

el propdsito es llamar la atencién en las gondolas e impactar a los consumidores.

lustracion.6: Logo de los productos

Fuente: Elaboracion propia

2.3 Definicion de los productos

El producto a elaborar bajo la marca “DeliPollo” sera conserva de pollo, las mismas son un

alimento que tiene la ventaja de mantener sus propiedades por largos periodos de tiempo, son
productos faciles de almacenar, ya que, se envasan herméticamente y se someten a un tratamiento
térmico, con el fin, de que el mismo no se altere ni represente peligro alguno para la salud del
consumidor bajo condiciones habituales de almacenamiento, durante tiempo prolongado®!. Es un
alimento con beneficios saludables debido a que la marca cuenta con una caracteristica distintiva,
los productos son con bajo contenido de sodio, por lo cual, se diferencia de las demas conservas
que se encuentran en el mercado. Las lineas de producto que se ofreceran seran:

— Lomito de pollo en lata bajo en sodio — 170 g: Trozo de pechuga cocido embebido en

liquido de cobertura que contiene sal.
— Desmenuzado de pollo en lata bajo en sodio — 170 g: Pechuga y pata muslo de pollo cocida

y desmenuzada embebida en liquido de cobertura que contiene sal.

31 (Argentina.Gob. Ar) Conservas.
https://www.argentina.gob.ar/senasa/programas-sanitarios/cadenaanimal/ovinos/ovinos-industria/conservas.
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— Desmenuzado de pollo con cebolla, morrdn y zanahoria en envase pouch — 120 g: Pechuga
de pollo cocida y desmenuzada, mezclada con trozos de cebolla, morron y zanahoria
embebidas en liquido de cobertura que contiene sal.

— Desmenuzado de pollo con salsa cesar en envase pouch —120 g: Pechuga de pollo cocida y
desmenuzada, mezclada con preparado de salsa cesar y con liquido de cobertura que
contiene sal.

El objetivo es ofrecerle al consumidor final productos que se encontraran listos para ser utilizados
en el momento, con el fin, de lograr un producto comodo, facil de usar y con diferentes variedades.
También, que satisfaga las necesidades de las personas de comer alimentos que sean favorables
para la salud cuando no cuenten con el tiempo para elaborar otro tipo de comida, dando respuesta
a la problematica donde por razones laborables y exigencias se ha visto desplazado el tiempo para
cocinar, optando por productos de esta indole. El beneficio de consumir pollo®? esta dado por el
alto contenido de proteinas que posee, las cuales, son indispensables para el cuerpo humano,
también tiene un bajo contenido caldrico porque presenta una facil remocion de la mayor parte de
sus grasas, a su vez es importante destacar que se encuentra dentro de los alimentos con menos
cantidad de purina que existen, se posiciona en funcion de otros alimentos dentro de la categoria
“Alimentos cuyo contenido de purina es mediano “ y proporciona una amplia variedad de

vitaminas y minerales®,

2.3.1 Caracteristicas de las materias primas
Los ingredientes principales de cada linea de productos propuestas en dicho proyecto aportan

importantes propiedades, los mismos se detallan a continuacion:

2.3.1.1 Pechuga de pollo fresca sin aditivos
Se opto por esta opcion debido a que es un alimento bajo en grasas, contiene proteinas y
aminoacidos en abundancia, fundamentales para el crecimiento y otras funciones bésicas del
organismo humano, es una carne facil de digerir debido a que no contiene tantas purinas como
otras carnes®*. El pollo sin aditivos tiene la propiedad de conservar su color blanco natural, posee
una baja acumulacion de grasa, por lo tanto, es una carne magra y baja en colesterol, este tipo de

carne se debe refrigerar a una temperatura de 4°C, el mismo, tiene un periodo de conservacion de

32 (Centro de informacién nutricional de la carne de pollo) Beneficio del consumo de pollo.
https://www.cincap.com.ar/beneficios-del-consumo-de-pollo/.

33 (Contenido de purinas en los alimentos) El pollo se posiciona en la categoria cuyo contenido de purina es mediano.
https://www2.ulpgc.es/hege/almacen/download/6/6673/Contenido_en_purinas_de_los_alimentos.pdf.

34 (Instituto Latinoamericano de Pollo) Propiedades de la pechuga de pollo.
https://ilp-ala.org/propiedades-de-la-pechuga-de-pollo/.
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uno a dos dias®. La misma se comprara a los proveedores en condiciones de conservacion fresca

en cajas de 20 kg.

2.3.1.2 Pata muslo de pollo fresco sin aditivos
Se eligid este corte, ya que, es una carne jugosa, tierna y con mucho sabor, es una fuente de
proteinas, la cual, favorece el rapido crecimiento y desarrollo de musculos, huesos y 6rganos. La
misma se comprara en cajas de 15 kg en condiciones de conservacion fresca con hueso y piel

debido a su costo es mucho menor que la pata muslo sin hueso y sin piel®.

2.3.1.3 Agua de cobertura
La funcion de este liquido en el producto es alargar la vida Gtil del mismo, evitar pérdidas de color,
conservar la calidad y ajustar el PH, también puede transmitir calor o crear vacio, ademas,

distribuir por igual los componentes®”.

2.3.1.4 Sal
La misma se comprara en bolsas de 25 kg, el objetivo de la sal refinada en la conserva es mantener
por un periodo mucho mas largo el producto en dptimas condiciones, actda reduciendo la cantidad
de agua disponible en los alimentos, por lo tanto, de esta manera inhibe el crecimiento de
microorganismos causantes del deterioro de las conservas. Las cuatro lineas de productos seran
bajo en sodio, por lo tanto, es necesario un proceso de reduccion de sodio®®. Dicho proceso recibe
el nombre de claims y estd permitido por el Cédigo Alimentario Argentino, este consiste en hacer
el 25% de reduccion de sodio en el producto, lo cual, para que sea considerado dentro de esta

categoria el maximo de sodio que pueden contener es 120 mg en 100 g*.

2.3.1.5 Morron rojo
Esta verdura es un excelente diurético gracias a su alto contenido de potasio, perfecto para
combatir la retencion de liquidos y la depuraciéon del organismo. Previene la aparicion del

colesterol malo y ayuda a reducir el déficit de memoria vinculado al envejecimiento®, el colesterol

35 (Aires de campo) Caracteristicas del pollo sin aditivar. https:/airesdecampo.com/blogs/blog/beneficios-del-pollo-organico.
3 (Alimentos Sofia) Caracteristicas de la pata muslo.

https://www.alimentosofia.com.ar/producto/muslo-de-pollo/.

37 (Computer hoy) Funcion del liquido de cobertura en las conservas.
https://computerhoy.com/noticias/life/la-verdad-liquido-botes-conserva-583373.

38 (Sodio en los alimentos) Objetivo de la sal en las conservas.
odioenlosalimentos.wordpress.com/funciones-de-la-sal-en-los-alimentos/#: ~:text=pan%20se%20desmorona. -, Conservacion,
de%20enfermedades%20transmitidas%20por%20alimentos.

39 (Cadigo alimentario argentino, capitulo V) El proceso de reduccion de sodio recibe el nombre de claims, el minimo permitido
es del 25% donde permite roturarlo como bajo en sodio.
https://www.argentina.gob.ar/sites/default/files/anmat_capitulo_v_rotulacion_actualiz_2021-08.pdf.

40 (Suat) Caracteristicas del morrén rojo.
https://www.suat.com.uy/novedad/1038-el-morron-consejos-para-su-consumo-y-propiedades-
nutricionales/#:~:text=L0s%20morrones%20rojos%20tienen%20el,contribuye%20a%20depurar%20el%200rganismo.

Licenciatura en Organizacion Industrial, UTN-FRCU

Pagina 57 de 211



Proyecto Final.Cooke Lara, de la Cruz Luana

malo*! se representa con la sigla (LDL) y es llamado asi debido al nivel alto de lipoproteinas de
baja densidad que producen una acumulacion de placas en las arterias de las personas. Este sera
adquirido fresco en cajones de 8 kg y se mantendra refrigerado a una temperatura entre 2°C-5°C

para que el mismo se conserve durante un periodo de tres a cinco dias*?.

2.3.1.6 Cebolla amarilla
La cebolla es un alimento diverso y universal, los bulbos de cebolla pueden variar en tamario,
forma, color y sabor, en este caso, se utilizara la cebolla amarilla y se adquiriran crudas en cajones
de 8 kg, la cual, es una verdura rica en vitaminas, minerales y antioxidantes. A la hora de la
seleccion de cebollas de buena calidad se deben tener en cuenta diferentes puntos, como evitar
elegir aquellas gue tengan puntos blandos, parches himedos y mohosos, o que estén germinando
(un indicador de vejez o almacenamiento deficiente). Las cebollas enteras deben almacenarse a
temperatura ambiente en un lugar fresco, seco y bien ventilado, lejos del calor y la luz brillante;
en estas condiciones pueden durar hasta 4 semanas, ademas, es importante inspeccionarlas

regularmente para descartar posibles bulbos mohosos o descoloridos*.

2.3.1.7 Zanahoria
Esta verdura contiene una cantidad apreciable de hidratos de carbono, es fuente de vitamina A 'y
carotenoides. Otras vitaminas también estan presentes, pero en menores cantidades como la
vitamina C y la vitamina B, a su vez, se encuentran en menores cantidades, minerales como el
hierro, yodo y potasio*. Las mismas se obtendran de los proveedores frescas y crudas en cajones
de 8 Kg.

2.3.1.8 Ajo deshidratado
Producto obtenido por la deshidratacion del ajo en hornos disefiados especialmente para la
elaboracion de productos alimenticios. EI mismo, se conserva en un ambiente seco, fresco y
resguardado de la luz solar directa, la vida Util es de 24 meses en su envase original y su humedad

debe mantenerse en 7% como maximo, el mismo se adquiere en polvo para ser utilizado en el

41 (Informacidn de salud) Siglas del colesterol malo.
https://medlineplus.gov/spanish/cholesterol.html.

42 (Annmat.gov.ar) Recomendaciones para la correcta manipulacion de alimentos)
http://www.anmat.gov.ar/alimentos/locales.pdf.

43 (Tuberculos.org) Caracteristicas de la seleccion y almacenamiento de la cebolla.
https://www.tuberculos.org/bulbos/cebolla/.

4 (Verduras y hortalizas) Propiedades de la zanahoria.
https://www.fen.org.es/MercadoAlimentosFEN/pdfs/zanahoria.pdf.
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momento de la preparacion®. Dadas estas condiciones en el depdsito de materias primas, se puede
almacenar en grandes cantidades, por lo tanto, se compraran en bolsas de 5 kg.

2.3.1.9 Huevo deshidratado
Algunos de los beneficios que tiene procesar huevo en polvo es que posee mayor durabilidad, es
de facil manejo en el proceso de preparacion de alimentos, también, es un 20% méas econdémico e
higiénico que los huevos frescos, puede ser guardado y transportado a temperatura ambiente,
ademas, su caracteristica mas importante es que tiene un periodo de larga vida dtil
(aproximadamente 12 meses)*®. Gracias a esta caracteristica, el mismo, se comprara en bolsas de

5 kg para tener stock suficiente, ya que, puede ser almacenado por un tiempo prolongado.

2.3.1.10 Vinagre blanco
Dentro del proceso productivo se utilizard vinagre blanco debido a que dentro de la industria
alimenticia se utiliza como conservante, ya que, puede matar agentes patégenos y

microorganismos*’, el mismo se adquirira en bidones de 5 litros.

2.3.1.11 Saborizante de queso parmesano
Este queso tiene proteinas de alta calidad, contiene aminoacidos, ademas, la proteina del
parmesano es facil de digerir. Es un polvo fino, de color blanco, el mismo, debe ser almacenado
en un lugar fresco y seco lo que permite que tenga una vida Gtil de un afio aproximadamente, se
obtendra en bolsas de 5 kg, no contiene gluten, trigo, centeno, cebada, avena o derivados de estos

productos.

2.3.1.12 Pimienta negra deshidratada
La pimienta negra®® es una especie muy utilizada en las cocinas de todo el mundo, la misma tiene
efectos antioxidantes, es antiinflamatorio, es analépticos, ya que, estimula y revitaliza el cuerpo,
baja los niveles de colesterol, entre otros beneficios. Esta, se obtendra en bolsas de 5 Kg para ser

almacenada de manera temporal en el depdsito de materias primas.

45 (American Garlic Productos S.A) Caracteristicas del ajo deshidratado.
mericangarlic.com.ar/pdf/deshidratados/FICHA_AJO_DESHIDRATADO.pdf.

46 (www.goh.mx) Beneficios que tiene procesar huevo en polvo.
https://www.gob.mx/firco/articulos/huevo-deshidratado-alternativa-en-temas-de-nutricion-y-
economia#:~:text=Mayor%20durabilidad%2C%20de%20f%C3%A1cil%20manejo,procesar%20huevo%20en%20polvo%20desh
idratado.

47 (Quimica.es) Uso del vinagre blanco dentro de la industria alimenticia.
https://www.quimica.es/enciclopedia/Vinagre.html.

48 (Saborigal.com) Caracteristicas del saborizante de queso parmesano.
http://www.saborigal.com/ajax/get-producto.php?pid=85.

49 (Agro Empresario) Origen, propiedades y beneficios de la pimienta.
https://agroempresario.com/publicacion/22154/la-pimienta-negra-origen-propiedades-beneficios-y-todo-lo-que-debes-
saber/?cat=315.
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2.3.1.13 Condimento para ave
Se decidio utilizar condimento para ave® para obtener una carne de pollo mas jugosa, sabrosa y
de un color més dorado. EI mismo es una especie en polvo, esta se debe guardar en un lugar fresco,
seco y resguardado de la luz solar, el mismo tiene un periodo de conservacion de un afio y al

momento de adquirirlo se haré en bolsas de 5 kg.

Tabla 26: Orden de compra de materias primas

N° Producto Cantidad Unidad Descripcion Proveedor
Corte de pollo sin Granja Tres
aditivar, fresco, Arroyos
1 Pechuga de pollo 644 Cajones con color claro, Fepasa
poca grasa, cajon
Granja Tres
Arroyos
Corte de pollo sin Fepasa
. aditivar, fresco,
2 Pata muslo 157 Cajones con hueso y piel, Las Carmelias
cajon de 15 kg. Bonnin Hrnos
Fadel S. A
Sal blanca
3 Sal 62 Bolsas refinada, bolsa de TreSal
25 kag.
Morrdn rojo,
4 Morrén 44 Cajones fresco, crudo,
cajon de 8 kg.
Cebolla amarilla, Fruteriay
5 Cebolla 49 Cajones fresca, cruda, Verduleria la
cajon de 8 kg. Gran del Valle
Zanahoria fresca,
6 Zanahoria 44 Cajones cruda, en cajon de
8 kg.
Ajo deshidratado,
7 Ajo 9 Bolsas apto para celiacos,
bolsa de 5 kg.
Pimienta negra en
8 Pimienta negra 6 Bolsas po_lvo, apta para
celiacos, bolsa de
5 kg. l:\lroductos
Saborizante de ovarom
queso parmesano
9 Saborizante de 6 Bolsas en pol\_/o, apto
queso para celiacos, de
color blanco,
bolsa de 5 kg.
Huevo
deshidratado en
10 Huevo 9 Bolsas polvo, apto para Tecnovo S. A
celiacos, bolsa de
5 kg.
Condimento para
1 Condimento para 47 Bolsas ave, en pol_vo, Saborigal S. A
ave apto para celiacos,
bolsas de 5 kg.

%0 (Red alimentaria) Caracteristicas del condimento para ave.
https://www.redalimentaria.com/condimento-para-aves_61.
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12 Vinagre

7 Bidones

Vinagre blanco,
marca Menoyo,
bidén de 5 1.

Razzeto
distribuciones.

Fuente: Elaboracion propia

2.4 Especificaciones de los productos

Para la elaboracion de las cuatro lineas de productos que se proponen, se necesitan las siguientes

materias primas:

1. Lomito de pollo en lata bajo en sodio — 170 g:

Tabla 27: Ingredientes de la conserva de lomito de pollo

Ingredientes Cantidad (g) Porcentaje (%0)
Pechuga 142,7 84
Agua 24 14,11
Sal 3 1,76
Condimento para ave 0,3 0,17
Total 170 100

Fuente: Elaboracion propia

2. Desmenuzado de pollo en lata bajo en sodio — 170 g:

En este caso se mezclaran los dos cortes de la carne de pollo (pata muslo y pechuga) para evitar
que dicho producto no quede de color amarronado. Esto se produce a causa de que la pata muslo

contiene mayor porcentaje de grasa que la pechuga.

Tabla 28: Ingredientes de la conserva de desmenuzado de pollo

Ingredientes Cantidad (g) Porcentaje (%)
Pata muslo 71,4 42
Pechuga de pollo 714 42
Agua 23,8 14
Sal 3,06 1,8
Condimento para ave 0,34 0,2
Total 170 100

Fuente: Elaboracion propia

3. Desmenuzado de pollo con cebolla, morrén y zanahoria en envase pouch — 120 g:

Tabla 29: Ingredientes de la conserva de desmenuzado de pollo con cebolla, morrén y zanahoria

Ingredientes Cantidad (g) Porcentaje (%)

Pechuga 75 62,5
Agua 12 10
Sal 4,35 3,62
Cebolla 10 8,3
Morrén rojo 9 7,5
Zanahoria 9 7,5
Condimento para ave 0,55 0,45

Total 120 100

Fuente: Elaboracion propia

Licenciatura en Organizacion Industrial, UTN-FRCU

Pagina 61 de 211




Proyecto Final.Cooke Lara, de la Cruz Luana

4. Desmenuzado de pollo con salsa cesar en envase pouch —120 g:

Tabla 30: Ingredientes de la conserva de desmenuzado de pollo con salsa cesar

Ingredientes Cantidad (g) Porcentaje (%)

Pechuga 96 80
Agua 16,6 13,8
Sal 4,32 4
Ajo en polvo 0,6 0,5
Huevo en polvo 0,6 0,5
Saborizante de queso parmesano 0,36 0,3
Pimienta negra 0,36 0,3
Vinagre 0,48 0,4
Condimento para ave 0,6 0,5

Total 120 100

Fuente: Elaboracion propia

2.4.1 Packaging primario
Las presentaciones de las distintas lineas de productos propuestas en este proyecto tienen como

objetivo principal cumplir las diferentes necesidades de los potenciales clientes. Por esta razon, se
realizaran dos tipos de presentaciones, dentro de estas se distinguen las conservas que se realizaran
en envase de hojalata, cuyos productos seran lomito y desmenuzado de pollo. La segunda
presentacion que se diferencia es en envase pouch, considerando a este, como el producto
“Premium” de la marca, donde los productos seran pollo con agregado de cebolla, morron,
zanahoria y salsa cesar. Una de las principales caracteristicas que se necesita en este tipo de
productos es la hermeticidad e higiene, por este motivo, se optd que el material de las latas sea de
aluminio y el envase pouch puede ser de multiples materiales, ofreciendo resistencia al oxigeno, a
la humedad y a los rayos UV, ademas, se le puede agregar un sistema de cierre zipper multiuso.
Esto es de suma importancia debido a que los envases se encontraran en contacto directo con el
producto, lo cual, no solo es indispensable para asegurar la integridad del pollo, sino que también
para evitar el deterioro de este, en caso, de que se altere al estar en contacto con el aire. Estos tipos
de envases se consideran una gran garantia para los consumidores debido a que se puede estar
seguro de que el contenido no ha sido manipulado ni alterado por terceros, la apertura de las latas
sera mediante un sistema abre facil en la tapa donde la funcion principal es la de permitir a las
personas acceder al contenido sin la necesidad de emplear utensilios especificos. Las
presentaciones seran:
— Latas de hojalata de 170 g: 8,4 cm de diametro por 4 cm de alto.

— Envases pouch de 120 g: 16 cm de largo por 12 cm de ancho.
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El propdsito del envase primario es que sea llamativo y representativo, tanto, del producto que se

desea vender como la imagen que quiere reflejar la marca, ya que, es lo primero que el cliente

observa al entrar en contacto con el producto. La etiqueta de ambos envases debera contener la

informacién obligatoria exigida por el Cdodigo Alimentario Argentino (MERCOSUR - GMC —
RES N° 046/03).

1.

Denominacién de venta del alimento: Es el nombre especifico y no genérico que indica la
verdadera naturaleza y caracteristicas del alimento. Debe figurar la denominacién y la
marca del alimento.

Lista de ingredientes: Todos los ingredientes deberdn enumerarse en orden decreciente de
peso inicial.

Contenidos netos: Estos se indican segun lo establecen los Reglamentos Técnicos
MERCOSUR correspondientes.

Identificacion del origen: Indicar el nombre (razén social) del fabricante o productor o
fraccionador o titular (propietario) de la marca; domicilio de la razdn social; pais de origen
y localidad (es el lugar donde fue producido el alimento o donde recibi¢ el Ultimo proceso
sustancial de transformacion si es que se elabord en mas de un pais); numero de registro o
cddigo de identificacion del establecimiento elaborador ante el organismo competente, es
decir el Registro Nacional de Establecimiento (RNE) y opcionalmente se podré indicar el
numero de Registro Nacional de Producto Alimenticio (RNPA).

Identificacion del lote: Todo rotulo debe llevar impresa, grabada o marcada de forma
indeleble, legible y visible, una indicacién en clave o lenguaje claro, que permita identificar
el lote al que pertenece el alimento. El lote es una clave que indica el conjunto de articulos
de un mismo tipo, procesados por un mismo fabricante o fraccionador, en un espacio de
tiempo determinado bajo condiciones esencialmente iguales. EI nimero o clave de lote sera
determinado en cada caso por el fabricante, productor o fraccionador del alimento, segln
sus criterios. Para la indicacion del lote se puede utilizar, un codigo clave precedido de la
letra “L”. Dicho codigo debe estar a disposicion de la autoridad competente y figurar en la
documentacién comercial cuando se efectle intercambio entre estados parte; o la fecha de
elaboracion, envasado o de duracion minima, siempre que la(s) misma(s) indique(n) por lo
menos el diay el mes o el mes y el afio claramente y en el citado orden.

Fecha de duracion: El dia y el mes para los productos que tengan una duracion minima no

superior a tres meses; el mes y el afio para productos que tengan una duraciéon minima de
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mas de tres meses. Si el mes es diciembre, bastara indicar el afo, estableciendo: “fin de
(afo)”. El dia, mes y afio se debe declarar en orden numérico no codificado.

Etiquetado libre de gluten: Seguln las directrices del Articulo N° 1383y 1383 bis del Codigo
Alimentario Argentino, se entiende por” alimento libre de gluten” el que esta preparado
Unicamente con ingredientes que por su origen natural y por aplicacion de buenas practicas
de elaboracion que impidan la contaminacidn cruzada, no contiene prolaminas procedentes

del trigo y derivados de este.

Los productos alimenticios “Libres de Gluten” que se comercialicen en el pais deben llevar,

obligatoriamente impreso en sus envases o envoltorios, de claramente visible, el simbolo y que

consiste en un circulo con una barra cruzada sobre tres espigas y la leyenda “Sin T.A.C.C” en la

barra admitiendo dos variantes:

A Color: Circulo con una barra cruzada rojos sobre tres espigas dibujadas en negro con
granos amarrillos en un fondo blanco y leyenda “Sin T.A.C.C”.

En blanco y negro: Circulo y barra cruzada negros sobre tres espigas dibujadas en negro
con granos blancos en un fondo blanco y la leyenda “Sin T.A.C.C™

Roétulo nutricional: Es toda descripcion destinada a informar al consumidor sobre las
propiedades nutricionales de un alimento. Se podra brindar informacion nutricional,
siempre que no contradiga lo dispuesto en los principios generales de rotulado. Ademas
del valor energético total del alimento, sera obligatorio declarar cuantitativamente el
contenido de cada uno de los siguientes nutrientes:

Valor energético (g)

Proteinas (g)

Grasas totales (g)

Grasas saturadas (g)

Carbohidratos (g)

Sodio (g)

Optativamente se pueden declarar las vitaminas, los minerales y otros nutrientes®. A continuacion,

se muestran las tablas de informacion nutricional de cada uno de los productos:

51 (Codigo Alimentario Argentino) Articulo N° 1383 y 1383 his.
https://www.ramolac.com/ckfinder/userfiles/filess CAPITULO_XV11%20Libre%20de%20gluten.pdf.
52 (Ministerio de Agricultura, ganaderia y pesca) Guia de rotulado para alimentos envasados.
GRotulado.pdf (magyp.gob.ar).
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llustracion.7: Informacion nutricional 1

DELIPOLLO

Lata de lomito de pollo al natural

INFORMACION NUTRICIONAL

Porcion 60g de pechuga de pollo al natural escurrido

INGREDIENTES: Pechuga de pollo, sal, agua.

No aporta cantidades significativas de carbohidratos, grasas trans i fiora alimentaria

Nutrientes Cantidad por porcion
Valor energético 120 keal = 495 kJ
Proteinas 13g #
Grasas totales - E 0,759
Grasas saturadas » P 0297
Sodio 07g

(*) % Valores diarios con base a una diera de 2000 Kcal u 8400 KJ, Sus valores pueden
ser mayores o menores dependiendo de sus necesidades energéticas

RECOMENDACIONES:

Conservar en un lugar fresco y seco. Una vez
abierto, conservar refrigerado de 4° C a 8°C
en otro envase hasta 3 dias.

FECHA DE ELABORACION:

CONSUMIR PREFERENTEMENTE ANTES DE:

5‘901234 123457“

Fuente: Elaboracién propia

lustracion.8: Informacion nutricional 2

DELIPOLLO

Lata de desmenuzado de pollo al natural

INFORMACION NUTRICIONAL

Porcion 60g de pata/muslo de pollo al natural desmenuzado

INGREDIENTES: Pata/muslo, sal, agua.

Nutrientes Cantidad por porcion
Valor energético 120 keal = 495 kJ
Proteinas 139
Grasas totales ;ST
Grasas saturadas 079 ?
Sodio 07g )

No aporta cantidades significativas de carbohidratos, grasas trans ni fibra alimentaria

(*) % Valores diarios con base a una diera de 2000 Keal v 8400 KJ. Sus valores pusden
ser mayores o menores dependiendo de sus necesidades energéticas.

RECOMENDACIONES:

Conservar en un lugar fresco y seco. Una vez
abierto, conservar refrigerado de 4° C a 8°C
en otro envase hasta 3 dias.

FECHA DE ELABORACION:

CONSUMIR PREFERENTEMENTE ANTES DE:

5|901234 123457“

Fuente: Elaboracion propia
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llustracion.9: Informacion nutricional 3

901

Fuente: Elaboracion propia
lHustracion.10: Informacion nutricional 4

DELIPOLLO

Pouch de pollo con salsa cesar

34((12345

2 3457

INFORMACION NUTRICIONAL
Porcién 60g de p ga de pollo gi
al natural escurrido salsa cesar
INGREDIENTES: Pechuga de pollo, huevo en polvo, ajo en polvo, queso
. parmesano, pimienta negra, vinagre, nl.qi e
Nutrientes Cantidad por porcién
Valor energético 480 keal = 2015 kJ
Proteinas 43
Grasas totales 2259
Grasas saturadas 02
Carbohidratos 12,5
Sodio 09%
No (grasas trans ni fibra akmentania
(") % Valores diarios con base @ una diera de 2000 Kcal u 8400 KJ. Sus valores pueden
‘ser mayores o menores de

RECOMENDACIONES:
Conservar en un lugar fresco y seco. Una vez
abierto, conservar refrigerado de 4° C a 8°C

en otro envase hasta 3 dias.
901234123457

CONSUMIR PREFERENTEMENTE ANTES DE:
Fuente: Elaboracion propia
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e Disefio de los envases primarios:

lustracion.11: Frente del envase de conserva de lomito de pollo

LOMITO DE POLLO

_CSZW natuwal

PesoNeto  Peso Escurrido
170g 120g

Industria Argentina

Fuente: Elaboracion propia

lHustracion.12: Packaging primario de conserva de lomito de pollo

Fuente: Elaboracion propia
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lustracion.13: Frente del envase de conserva de desmenuzado de pollo

POLLO DESMENUZADO

S natwnal

b

9. m w
W Z, N
) (] & &
Logns® "2 pg e
PesoNeto  Peso Escurrido
170g 120g
Industria Argentina

Fuente: Elaboracion propia

lustracidn.14: Packaging primario de la conserva de desmenuzado de pollo

Fuente: Elaboracion propia
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lustracion.15: Frente del envase de conserva de desmenuzado de pollo con cebolla, morrén y zanahoria

POLLO CON
CEBOLLA, MORRON & ZANAHORIA

Fuente: Elaboracion propia

lustracidn.16: Packaging primario de la conserva de desmenuzado de pollo con cebolla, morrén y zanahoria

POLLO CON i
CEBOLLA, MORRON & ZANAHORIA

Fuente: Elaboracién propia
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lHustracion.17: Frente del envase de conserva de desmenuzado de pollo con salsa cesar

4/(,4}0

/ 4 e

“a A
PesoNeto  PesoEsurrido
‘e, o

: J % DD 120g 112g
“oens® 7€ pe oS Industria Argentina

Fuente: Elaboracion propia

lHustracion.18: Packaging primario de la conserva de desmenuzado de pollo con salsa cesar

B DELIPOLLO
- ‘ ‘L \70 vI'N'FO:?tMACIOII NUTR‘CI:’::L_H
DEL\QO
POLLO CON SALSA CESAR
"Ly o
by 8

K,
58

A _ -
" A i wecar
e 3
2 2® \ TRENA 2 Cnonucin
% 3 atats PwpEcard "
o
120g 112g e T S 01234112345
[,

\\‘)\ A
.

Fuente: Elaboracion propia

2.4.2 Packaging secundario
Los envases secundarios que se utilizaran seran cajas de carton corrugado, ambas cajas seran de
34 cm x 26 cm x 16 cm. Se optd por esta opcion porque facilita la agrupacion de los productos,
ofrece resistencia al peso de estos, ademas es reciclable y biodegradable. En el lateral visible de la

caja se colocara una etiqueta con las referencias sobre la cantidad de unidades que contiene la
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misma, peso y linea de producto. Las latas se ubicaran de forma horizontal formando cuatro pisos
de una a doce latas, en total la caja contendra 48 latas, de esta forma se aprovecha el volumen de
la caja seleccionada. Los envases Pouch también se ubicaran de forma horizontal formando cuatro

pisos de una a dieciséis paquetes, en total la caja contendra 64 unidades.

Tabla 31: Envase secundario

Producto Medidas Unidades por caja Peso por caja
Envase de 170 g 34 cmx26cmx16cm 48 8,16 kg
Envase de 120 g 34 cmx26 cmx 16 cm 64 7,68 kg

Fuente: Elaboracion propia

2.4.3 Packaging terciario
Las dimensiones del pallet y de las cajas seleccionadas permiten distribuir de diferente manera los

pisos, con el fin, de poder lograr resistencia. A continuacion, se describen cada uno de los pallets,
con sus respectivas medidas, que se necesitan para agrupar, almacenar y transportar los diferentes

tipos de productos descriptos anteriormente:

Tabla 32: Envase terciario

Paletizado Envase de hojalata Envase pouch
Medidas del pallet 100 x 120 x 208 mm 100 x 120 x 208 mm
Cantidad de cajas por pallet 96 96
Peso por pallet 783,3 kg 737,2 kg
Cajas por plancha 12 12
Cantidad de planchas 8 8

Fuente: Elaboracion propia

Las cajas son sujetas al pallet por medio de film strech de 50 cm de ancho. Se aplicaran cuatro
vueltas en la parte inferior, con el fin, de comprimir firmemente las cajas a la estructura del pallet

y luego tres vueltas sobre el resto de las cajas.

lustracion.19: Ubicacién de las cajas por plancha en el pallet

Fuente: Mecalux. Carga de pallets

lustracion.20: Vista de las cajas en las planchas del pallet
R

&

| - 4
-

Fuente: Mecalux. Carga de pallets®?

%3(Mecalux) Ubicacion de cajas en el pallet.
https://www.mecalux.cl/manual-bodegaje/pallets/carga-mercaderia
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2.5 Desarrollo del plan de Marketing
2.5.1 Estrategia competitiva
La estrategia competitiva con la que se decidi6 actuar es la diferenciacion de productos, ya que, se
ingresaria al mercado elegido con un producto novedoso, el cual, no se comercializa en el territorio
argentino. Para ello, el objetivo principal, es la insercion de los productos en el mercado actual y
ganar la confianza de los potenciales clientes. Esta estrategia se puede justificar con las siguientes
ventajas competitivas de la empresa:
— Productos novedosos.
— Nuevos formatos de presentacion de conservas.
— Distincion de un producto de calidad para toda la familia.
A partir de lo anteriormente planteado, se establecieron distintos objetivos que se deben tener en
cuenta:
— Insercion dentro del mercado.
— Medir la aceptacion de parte de los clientes hacia el producto y la empresa, a través del
andlisis de encuestas.
— Fidelizar clientes.

— Incrementar las ventas afio a afo.

2.5.2 Precio

El precio definitivo de los productos se obtendra al finalizar los costos del proyecto en la etapa
financiera, pero teniendo en cuenta como referencia a la conserva de at(n que es similar al producto
que se desea realizar y ademas posee un valor mucho mas elevado, se estima entre $1.200-1.300
la lata de lomito de pollo de 170 g, para la lata de desmenuzado de pollo de 170 g el precio que se
considera es entre $1.000-$1.100. Por altimo, para los productos premium que son la conserva de
pollo con morrdn, cebolla, zanahoria y la conserva de pollo con la salsa cesar de 120 g el precio
que se estima es de $1.300-1.500 (18/08/2023).

2.5.3 Publicidad
Con el fin de atraer los potenciales clientes e incentivar a que consuman el producto que se esta
insertando en el mercado, se hara énfasis en el mensaje que se transmite al consumidor, el cual
estara enfocado en posicionarse frente a los potenciales consumidores como un producto que te da
la posibilidad de ahorrar tiempo a la hora de pensar en el almuerzo/cena, que permite practicidad
si el cliente no cuenta con tiempo suficiente para alimentarse o ir hasta su hogar a elaborar su

comida, la cual, serd de calidad, nutritiva, rica y proteica. También, se daran a conocer los
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beneficios que tiene consumir este tipo de producto, teniendo en cuenta que las lineas son bajas en

sodio lo que permite incentivar a la poblacion que tome conciencia sobre los alimentos que

ingieren y la importancia de cuidar la salud.

Para que estos objetivos sean llevados a cabo con éxito, la empresa tercerizara esta area optando

por una asesoria personalizada. A continuacion, se desarrolla una comparacion entre tres

consultoras de marketing:

Integra GO Trade Marketing: Es una consultora especializada en Trade Marketing e
Investigacion de Mercado. Conformada por un equipo de profesionales con solida
trayectoria desarrollada en compafiias de reconocido prestigio en los mercados de consumo
masivo. Cuentan con un equipo de asesores y promotores, equipo de trade y merchandisers,
ademas, una gestién en PDV negociacion de espacios. El objetivo es acompafiar a cada
cliente en el desarrollo y posicionamiento de las marcas en los canales donde se
comercialicen los productos®.

Saccone Estrategia de Marketing: Esta consultora, analiza la empresa, areas, clientes,
consumidores, los mercados potenciales, la competencia, el sector en el que se desarrolla
la actividad, el contexto y las tendencias mas relevantes. Realizan sesiones de reflexion
estratégica, transformacion cultural y cambios para gestionar estrategias y modelos de
negocios que lleve a la empresa a hacer conocida su marca®.

Econsultora: Es una consultora dispuesta a resolver los problemas que afectan a las
empresas en la actualidad con pensamiento estratégico y vision de negocios, brindando
eficiencia y flexibilidad entregando proyectos en tiempo récord. Ofrece la posibilidad de
un servicio global abarcando desde el disefio del producto, integracion de estrategias,
analisis de reputacion, investigacién de mercado, estudios de competencia, implantacion
de indicadores, sistemas de medicion y cuadros de mercado, o bien la realizaciéon de
servicios especificos de agencia de marketing como branding, promocién en redes sociales,
planes de comunicacién, lanzamiento de productos, eventos corporativos, desarrollo web,

gestion de campaiias, marketing online, contenidos o servicios de marketing externos®®.

54 (Integra Go Trade Marketing) Consultora especializada en Trade Marketing e investigacion de mercado.
www.integrago.com/landingchile/?gclid=CjOKCQiAtICdBhCLARISALUBFcEn_YB30ya2cKUIKKN3UrOz8nCr8mr0J4fkRIHX
VIMKXAAKX3rkgiYaAsbhiEALwW_wcB.

55 (Saccone Estrategia de Marketing) Analiza la empresa, areas, clientes, consumidores, etc.
https://www.estudiosaccone.com.ar/servicios/?gclid=Cj0KCQiAtICdBhCLARISALUBFcHMFF8KAWzQyVrQZgtIW8Atxuw2
QIGyy_VHQHbFvH9qVbXKhmOBwX8aAoMIEALwW_wcB.

% (Econsultoria) Consultora integral, ofrece servicios buscando resultados para que las empresas crezcan.
https://econsultora.com.ar/servicios/marketing/.
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Se concluyo que Grupo Credal contratara a la consultora de marketing Econsultora debido a que
la misma ofrece muchos més beneficios entre las tres consultoras comparadas. Se tuvo como
referencia que el producto es nuevo en el mercado y que la existencia de este es desconocida por
los consumidores, se requiere de una inversion lo suficientemente alta para lograr que la audiencia
conozca los productos y los adquiera.

La empresa destinara un monto fijo de dinero en el presupuesto para contemplar el plan de accion

que plantee llevar a cabo Ecoconsultora, a continuacién, se muestran los costos de dicha

consultora:
Tabla 33: Costo de planes de marketing
Planes Caracteristicas Precio (USD)
Fee Mensual de sitios web 100
Abonos mensuales Mantenimiento (2 hs) 40
Mantenimiento (4 hs) 80
Tarifas por hora Consulta y capacitacion 20
Campafia de publicidad 100
Proyecto Organizacion de contactos y 40
configuracién
Estrategia de marketing, configuracion 60
y comunicacion en redes sociales
Gestidn de comunidades 2
Redes sociales posteos+creacion de contenido 40
mensualmente
4 posteos+creacion de contenido 60
8 posteos+creacion de contenido 80

Fuente: Elaboracion propia
A medida que la marca vaya posicionandose en el mercado la inversion en publicidad ira

disminuyendo, pero siempre se considerara un nivel minimo de inversién, mediante un
seguimiento continuo de la marca para no dejar de ocupar un lugar en la mente del consumidor y
fidelizar los clientes. La publicidad se realizara mediante redes sociales, estas seran (Facebook,
Instagram y YouTube).

Tanto en Facebook como en Instagram se contara con un usuario oficial, donde se difundiran las
novedades de la marca y los beneficios de los productos, fundamentalmente se publicaran recetas
que contengan como ingrediente dichos productos. El publico al cual estara enfocada la publicidad
seran personas adolescentes, jovenes y de mayor edad que hagan un uso activo de las redes
sociales, ambos medios permiten interactuar con el consumidor o el potencial cliente a través de
comentarios y mensajes privados.

En cuanto al enfoque geografico, en un primer momento, se buscaré tener mayor presencia en los

lugares donde se comercializan los productos, es decir, Buenos Aires, Cordoba, Santa Fe y Entre
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Rios. También, en un canal de YouTube de la marca se mostrara el procedimiento de las diferentes
recetas que se puedan realizar con las distintas lineas de productos.

Se decidi¢ utilizar estas redes sociales debido a que hoy en dia son los sitios mas visitados con
mayor frecuencia y donde es posible encontrar gran diversidad de potenciales clientes, ademas,
brindan minuto a minuto un feedback con estadisticas a traves del cual se hace posible conocer el
rendimiento de estas. Se contard con una pagina web donde se muestren las diferentes lineas que
se producen, los puntos de venta y los medios de contacto de la empresa por cualquier consulta e
inconveniente.

Se hara uso de la aplicacion que ofrece Google conocida como “Google Ads™ la cual permite crear
un programa de publicidad generando anuncios en linea para llegar a las personas en el momento
exacto en que se interesan por los productos. Se utilizaran distintos micro “influencers” que sean
populares en las redes sociales por hacer recetas con diferentes productos, estos deberan realizar
posteos utilizando las diferentes lineas de productos dando a conocer la marca. Algunos de ellos
son, “Kulinaria.Recetas-Agus Liporace”, “Anto Arboselli” y “Ailen Tokman”

Este método es utilizado por diferentes empresas, ya que, permite hacer un uso eficiente de los
recursos asignados. Los presupuestos suelen ser a medida, segin el producto que se vaya a
publicitar, los microinfluencers suelen cobrar en canjes, es decir, que la marca le brinde productos
de regalo a cambio que ellos realicen la publicidad en Instagram, cobrando un minimo por reels
que va desde $10.000 a $30.000.

2.5.4 Promocién
En cuanto a la promocién de los productos se propone:

— Ocupar estantes en los grandes supermercados, con el fin, de dar a conocer los productos
de la marca, brindando la posibilidad de llevar una unidad de la linea de conserva envasada
en envase de hojalata gratis habiendo realizado una unidad de compra de la misma. Se opto
por esta opcion, debido a que la linea de lomito y desmenuzado de pollo son los productos
principales de la marca, este proyecto se realizara durante tres meses, con un cupo maximo
de 4.000 latas, dividiendo las mismas en 1.000 latas para cada provincia en la que se
distribuyen los productos.

Asu vez, seria importante presenciar distintas ferias industriales, charlas, capacitaciones y talleres,
a nivel nacional para dar a conocer cada linea que se fabrica en la empresa y tener el apoyo de

personas reconocidas en el rubro.
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— Tecno Fidta: Las empresas vinculadas al sector de la alimentacién se dan cita en Tecno
Fitda para conocer y dar a conocer lo ultimo en ingredientes, aditivos, equipos y tecnologia
para la industria alimentaria. Desde materias primas para la elaboracién de alimentos y
bebidas hasta sistemas para su envasado y embotellado se presentan en este salon de
alcance internacional.

— Coven Pack: Actualmente los avances tecnologicos dentro de las industrias de alimentos,
agro-alimentos, bebidas, quimicos y otros, obligan a las empresas a informarse e
interiorizarse en cuanto a todo lo referido al mundo del packaging, equipos y maquinas,
control de calidad y todos los procesos relacionados. Por tal motivo ConvenPACK, reline
a empresas lideres en su segmento, para que los asistentes puedan acceder a tecnologia de
ultima generacién disponible para sus compafiias. Especialistas en cada rubro, presentan
las novedades y tendencias e intercambian informacion de manera practica y directa, en un
evento Unico en su segmento que apunta a la utilizacion de tecnologia de avanzada para la
optimizacion real de las lineas de produccion.

— Tecno Carne: Esta feria consolida su espacio para dar a conocer los procesamientos de la

carne animal.

2.5.5 Plan de Marketing

lHustracion.21: Cronol_ogia del plan de marketing

Preparacion de la campana
de Instagram y Facebook.

Andlisis del primer reporte mensual sobre
la campafia de Instagram y Facebook.

Preparacién de la pagina web, canal de YouTube y publicidad
mediante Google Ads.

Andlisis del primer reporte mensual sobre la campafia de la pagina web,
YouTube y publicidad mediante Google Ads.

Posteos de "influencers” para mayor difusion.

Evaluacion de las distintas
campanas realizada durante el
ano, analisis de la conveniencia
de seguir con la consultora y los
planes realizados.

Fuente: Elaboracion propia
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3.LOCALIZACION

En esta etapa se realizara el estudio de localizacion, el cual tiene como objetivo determinar el lugar
Optimo para ubicar la planta teniendo en cuenta las necesidades y oportunidades del proyecto. El
analisis se realizara considerando distintos factores nacionales que sean relevantes para el mismo,
este andlisis esta constituido por dos etapas, primeramente, se analizara la macrolocalizacion y en

segundo lugar la microlocalizacion dptima.

3.1 Macrolocalizacion

La empresa se radicara en Argentina, teniendo en cuenta que es el pais en el puesto N° 10 que
produce carne aviar a nivel mundial. El estudio de Macrolocalizacién, para definir la provincia
donde se radicara la empresa, se hara mediante el Método Cualitativo por Puntos, las alternativas
provinciales a considerar para el analisis son:

— Buenos Aires.

— Santa Fe.

— Cordoba.

— Entre Rios.
Se opt6d por estudiar estas alternativas teniendo en cuenta que, en el estudio de mercado, se
definieron estas provincias, ya que, son las que poseen mayor cantidad de habitantes y las
principales provincias productoras de carne aviar. Los factores que se estudiaran para la eleccion
de la provincia son:

— Cercania de materias primas.

— Accesibilidad (vias de comunicacion y transporte).

— Costo de mano de obra.

— Costos de servicios basicos (luz, agua y gas).

3.1.1 Cercania de materias primas

Las materias primas principales que son necesarias en el proceso productivo deben encontrarse
cercanas a la planta, ya que, se podrian obtener menores costos logisticos y disminuir el tiempo de
abastecimiento. Segun un informe de indicadores econdmicos e informes técnicos realizado por el
INTA, en el pais se encuentran 94 plantas de faenas de aves, 54 de ellas tienen habilitacion de
SENASA y 40 con habilitacién provincial y/o municipal.

Tomando el afio 2020 como referencia, el 44% de los establecimientos habilitados por SENASA
se encuentran en Buenos Aires, sigue Entre Rios con 30%, luego en menor cantidad con 11% Santa
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Fe, 4% Cdrdoba y el 11% restante se encuentran en las provincias de Jujuy, La Rioja, Mendoza,
Misiones, Rio Negro y Salta. En cuanto a los frigorificos avicolas que cuentan con habilitacion
provincial y municipal, solo un 6% del total de faena nacional, corresponde a este.

En base a esta informacion, se decidio analizar las provincias en donde los frigorificos cuentan
con habilitacion de SENASA, ya que estan aprobados para el comercio de la carne aviar en todo
el pais. Por lo tanto, las principales provincias que cuentan con frigorificos de aves habilitados por

el organismo nacional antes mencionada son Buenos Aires, Entre Rios, Santa Fe y Cordoba®”.

3.1.2 Accesibilidad (vias de comunicacion y transporte)
Es importante considerar la capacidad vial de las cuatro provincias porque radicarse en una
provincia con multiples rutas permitira ahorrar costos de transporte y disminuir los tiempos de

traslado, asegurando la llegada de los productos a destino en tiempo y forma.

3.1.2.1 Provincia de Buenos Aires
Esta provincia limita al norte con Santa Fe y Entre Rios, al noreste con el Rio de la Plata y la
Ciudad Autonoma de Buenos Aires, al oeste con la Provincia de la Pampa y al noroeste con la
Provincia de Cordoba.
e Transporte terrestre
La provincia de Buenos Aires cuenta con tres accesos importantes:
— Acceso Norte: Este acceso estd compuesto por la Av. General Paz, Panamericana (Ruta
Nacional. N°9) y los remales a Tigre y a Pilar (Ruta Nacional N°8)
— Acceso Oeste: Se compone por la Av. General Paz hasta Lujan, sobre la Ruta Nacional
N°7.
— Autopista Ricchieri: Se compone por la Autopista Ricchieri y la Autopista Ezeiza-
Cariuelas. Comienza en el intercambiador con la Av. General Paz y se extiende hasta el
Aeropuerto ministro Pistarini. La autopista Ezeiza-Cafiuelas comienza en el

intercambiador con la autopista Ricchieri y continua hasta la rotonda de cafiuelas®.

Tabla 34: Rutas Nacionales (Buenos Aires)
Ruta Nacional N° Desde Provincias
Buenos Aires, Santa Fe, Cérdoba, San
Luis y Mendoza
. . . Buenos Aires, Santa Fe, Cordoba,
Au.9 Ciudad Autonoma de Buenos Aires Santiago del Estero, Tucuman, Salta y
Jujuy

Au.7 Ciudad Auténoma de Buenos Aires

57 (Repositorio INTA) Plantas de faena en el pais con habilitacion del

SENASA .https://repositorio.inta.gob.ar/xmlui/bitstream/handle/20.500.12123/10834/INTA_CRBsAsNorte_ EEAPergamino_Paol
illi_Maria_cadena_de_carne_aviar_argentina.pdf?sequence=1&isAllowed=y.

%8 (Argentina.Gob.ar) Accesos y rutas de Buenos Aires. https://www.argentina.gob.ar/vialidad-nacional/accesos
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Buenos Aires, Rio Negro, Chubut,
3 Buenos Aires Santa Cruz y Tierra del Fuego,
Antartida e islas del Atlantico Sur
5 Buenos Aires Buenos Aires y La Pampa
8 Noroeste del Gran Buenos Aires Buenos Alres, Sa?_tﬁize’ Cordoba y San
12 Zarate, Provincia de Buenos Aires Misiones, Corrientes y Entre Rios

Fuente: Elaboracién propia en base a datos de Argentina.Gob.ar

3.1.2.2 Provincia de Santa Fe
La provincia de Santa Fe limita al norte con la Provincia de Chaco, al este con Corrientes y Entre
Rios, al sur con la Provincia de Buenos Aires, al oeste con Santiago del Estero y Cordoba.
e Transporte terrestre
La provincia de Santa Fe se conecta con los cuatro puntos cardinales a través de rutas nacionales,
provinciales y modernas autopistas que permiten acceder a las demas provincias. Las mismas se
detallan a continuacion:|

— Desde el norte por la ruta nacional N° 11, N°95 y ruta provincial N°1 une las ciudades de
Buenos Aires y Santa fe vinculando las mismas con Paraguay.

— Desde el este por la ruta nacional N°168 une a la provincia de Santa Fe con la ciudad de
Parana ubicada en la provincia de Entre Rios.

— Desde el Sur por la Ruta Nacional N° 11 y N°177, ruta provincial N°70 y la autopista
Rosario-Santa Fe de jurisdiccion provincias conecta la ciudad de Rosario con la autopista
Rosario-Buenos Aires de jurisdiccion nacional.

— Desde el oeste por las Rutas Nacionales N°7 (unién con Chile) y las rutas N° 9, 19
prolongandose con la ruta 20 lleva a Cérdoba, San Juan, San Luis, Mendoza y Chile, por

ultimo, la ruta N°34 se vincula con Santiago del Estero, Tucuman y Bolivia®®.

3.1.2.3 Provincia de Cordoba
Esta provincia se encuentra ubicada en el centro de Argentina, la misma limita al norte con
Catamarca y Santiago del Estero, al este con Santa Fe y Buenos Aires, al sur con La Pampa 'y por
Gltimo al oeste con La Rioja y San Luis®.

e Transporte terrestre

Tabla 35: Rutas de la provincia de Cérdoba

Recorrido Ruta
Villa Carlos Paz 38-2
Cosquin, La Falda, La Cumbre, Cepilla del Monte 38-55
Santa Rosa de Calamuchita, Villa General Belgrano 5-45-20

59 (Gobierno de Santa Fe, produccion, ciencia y tecnologia) La provincia de Santa Fe se conecta con cuatro puntos a través de las
rutas nacionales. https://www.santafe.gov.ar

80 (Turismo de Cérdoba) Rutas y accesos de la provincia de Cérdoba, esta provincia se encuentra en el centro del pais.
https://www.turismocordoba.com.ar.
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Villa Dolores, Mina Clavero 20-38-20
Bs. As, Salta, Jujuy, Tucuman, Sgo.del Estero 9
Formosa, Chaco y Santa Fe 11-19
Misiones, Corrientes y Entre Rios 12-168-19
Catamarca, La Rioja 38-55

San Juan 20-38-20
Mendoza 7-146-20-38-20
San Luis 146-20-38-20
La Pampa 35-8-36

Fuente: Elaboracion propia en base a datos de rutas y accesos de Cordoba

3.1.2.4 Provincia de Entre Rios
Entre Rios es una provincia ubicada en el centro este del pais, forma parte geograficamente de la
Mesopotamia e integra politicamente la region centro, junto con las provincias de Cérdoba y Santa
Fe®l,
e Transporte Terrestre

Tabla 36: Rutas y accesos de la provincia de Entre Rios

Recorrido Ruta
Buenos Aires, Zarate, Gualeguay, Nagoya, Parand, La Paz, 12
Corrientes, Misiones
Gualeguaychu, Concepcion del Uruguay, Concordia, 14
Federacion, Chajari, Corrientes, Misiones
Concordia, San Salvador, Villaguay, Viales, Parana 18
Federal, San José de Feliciano, Corrientes 127
Villaguay, Villa Elisa 130
Concepcidn del Uruguay, Rosario del Tala, Nogoy4, Crespo, 131
Parana
Concepcidn del Uruguay, Colén, Paysandu 135
Gualeguaychu, Fray Bentos 136
Rosario, Victoria 174
La Criolla, acceso Represa Salto Grande A015

Fuente: Elaboracion propia en base a datos de Argentina. Gob.Ar

3.1.3 Costo de la mano de obra
Dado un relevamiento realizado por el ministerio de desarrollo productivo, se obtuvieron datos
que corresponden a los salarios brutos, promedios y medianos de los empleados registrados en las
provincias mencionadas anteriormente®. Los Ultimos datos registrados son de diciembre
correspondiente al afio 2021 y se presentan a continuacion:

Tabla 37: Salarios brutos promedios y medianos por provincia

Provincia Sueldo en pesos
Entre Rios $136.497
Cordoba $150.281
Santa Fe $157.520
Buenos Aires $168.970

61 (Argentina.Gob.ar) Accesos de la Provincia de Entre Rios, integra politicamente la region del centro, junto con las provincias
de Cérdoba y Santa Fe. https://www.argentina.gob.ar/entre-rios.

62 (Ministerio de desarrollo productivo) Salarios brutos promedios y medianos de los asalariados registrados por provincia.
http://datos.produccion.gob.ar/dataset/260b4fcf-d637-45ca-8e37-332face2c5ec/archivo/8ed16580-cc11-48ba-8ba3-81ab3c95h6d.
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C.AB.A. | $203.568
Fuente: Elaboracion propia en base a datos obtenidos del Ministerio de Desarrollo Productivo

Analizando los datos relevados por el Ministerio de Desarrollo Productivo, de las provincias en
las cuales se tiene mas interés en colocar la planta de produccién, Buenos Aires es la que posee un

sueldo promedio mayor y la provincia de Entre Rios un sueldo promedio menor.

3.1.4 Costo de servicios basicos
El valor de los servicios basicos es importante para este proyecto, ya que, se debe contar con
energia eléctrica, gas y agua. Si la planta se ubica en una provincia donde los costos de servicios

basicos son bajos, se podra mejorar los costos fijos y también ahorrar.

3.1.4.1 Gas
Para establecer el valor que se debe abonar segun localizacion se procede a buscar los costos

asociados al consumo de gas segun las diferentes provincias a analizar.

Tabla 38: Cuadro comparativo de gas

Categoria Empresa Ubicacion Precio (por m3)
Gran Usuario ID Metro Gas Buenos Aires $33,08 ($1.675 “Fijo™)
Gran Usuario ID Eco Gas Coérdoba $32,57 ($1.566 “Fijo™)
Gran Usuario ID Gas Nea Entre Rios $33,64 ($1.018 “Fijo™)
Gran Usuario ID Litoral Gas Santa Fe $32,98 ($1.580 “Fijo™)

Fuente: Elaboracion propia en base a datos de ENARGASS?

3.1.4.2 Energia eléctrica

A continuacion, se evaluara el factor de consumo de energia eléctrica debido a que en cada
provincia posee una tarifa diferente. Esto impacta de manera directa en los precios generando una
gran distorsion en los mismos y provocando de esta forma que algunas provincias lleguen a pagar
el doble 0 méas que en otras.

Se tendra en cuenta un abastecimiento de 40-50 kW/h considerando un suministro de baja tension
de 220/380 V. Cabe aclarar que se considero el horario pico, ya que, corresponde al mayor
consumo de energia, tambiéen es relevante mencionar que en lo que respecta a las provincias de
Cordoba y Santa fe las tarifas eléctricas constan de precio “fijo” mensual equivalente a los KW
contratados esto se da, ya que, la legislacion provincial difiere de las de Entre Rios y Buenos Aires,

por esa misma razon las tarifas tienen un costo mas elevado.

Tabla 39: Cuadro comparativo de luz
Categoria Empresa Ubicacion Precio (por k/h)

Tarifa 3 Edesur Buenos Aires $13,87 ($8.224 “Fijo”)

8 (Enargas) Ente Nacional Regulador del Gas.
https://www.enargas.gob.ar/secciones/precios-y-tarifas/resoluciones-tarifas-vigentes.php.
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Tarifa 3 Espec Coérdoba $35,5 ($1.685 x kw “Fijo”)
Tarifa 3 Enersa Entre Rios $4,58 ($16.319 “Fijo™)
Tarifa 3 EPE Santa Fe $22,41 ($943 x kw “Fijo”)
Fuente: Elaboracion propia
3.1.4.3 Agua

Seguidamente se compararan los costos de agua potable de cada provincia, debido a que cada una

presenta diferentes montos fijos. Para el anlisis se tomara como referencia la tarifa para usuarios

no residenciales.

Tabla 40: Cuadro comparativo de agua

Categoria Ubicacion Precio fijo (por m3)
Usuarios no residenciales Buenos Aires $1.501
Usuarios no residenciales Cérdoba $1.503
Usuarios no residenciales Entre Rios $1.400
Usuarios no residenciales Santa Fe $1.883

3.1.5 Sintesis Macrolocalizacion

Fuente: Elaboracion propia en base a datos de Régimen Tarifario5

Tabla 41: Resumen del andlisis de los factores importantes de cada provincia

Factores

Buenos Aires

Entre Rios

Cérdoba

Santa Fe

Cercania de
materia prima

Es una buena opci6n
porque el 44% de los
frigorificos de aves
habilitados por
SENASA se ubican en
esta provincia; con el
beneficio de poder
minimizar costos en la
obtencion de la materia
prima dentro del proceso

Esta provincia, cuenta
con el 30% del total de
frigorificos habilitados
por SENASA, lo cual
también permitiria
tener mejor acceso a
proveedores y

En este factor,
Cordoba es la menos
favorecida ya que
cuenta con el 4% del
total de frigorificos
habilitados por
SENASA, y el 18% de
aquellos que tienen

En Santa Fe, el 11% del
total de frigorificos
avicolas habilitados por
SENASA se encuentran
acd, y también el 8% de
los frigorificos
habilitados por

Accesibilidad

productivo. También, minimizar costos. habilitacion provincial mB:ﬁZ;g;;%ﬁd
tener la posibilidad de y municipal. '
un facil acceso y rapido
de la misma.
Esta provincia, limita
con 3 provincias Limita con 7 Santa fe, limita con 6

La provincia cuenta con
rutas que conectan con
las distintas provincias y
ciudades del pais.

argentinas y también
con el pais Uruguay.
Se encuentran grandes
rutas que conectan
todos los puntos de
Entre Rios.

provincias del pais, se

ubica en el centro del
mismo. Cuenta con
mayor cantidad de
rutas que Santa Fe.

provincias argentinas.
Con rutas modernas que
conectan toda la
provincia con las
provincias limitrofes.

Mano de obra

Se registré un sueldo
promedio no tan elevado
en comparacion con
otras provincias, pero en
CABA si se puede
observar como el sueldo
promedio es mayor que
en el resto de la
provincia.

Se registraron sueldos
medios dentro de la
provincia de E.R., no
son excesivamente
altos ni excesivamente
bajos.

Esta provincia, se
encuentra en puestos
superiores a los
anteriores, llegando a
150.000 pesos el
sueldo promedio.

Santa Fe es la provincia
con sueldos mas altos
en comparacion de las 4
analizadas
anteriormente,
superando los 155.000
pesos el sueldo
promedio.

64 (Régimen Tarifario) Tarifa fija de agua potable.

http://mepriv.mecon.gov.ar/Obras_Sanitarias/RegimenTarifario-OSN.htm.
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Servicios basicos

En la tabla, se puede
observar que Buenos
Aires ocupa uno de los
Gltimos lugares donde
mas alto se paga luz por
kw/h consumidos, con
respecto al gas es la
ciudad mas cara
teniendo en cuenta las
que fueron analizadas y
haciendo referencia al
costo por consumo de
agua, se encuentra en
segundo lugar como uno
de los lugares que se

Esta provincia se
encuentra dentro de las
que mayor monto paga

por consumo de luz,
respecto a los servicios
degasyluzesla
provincia que menos
costo tiene.

Cordoba es la
provincia que mayor
tarifa de electricidad
tiene, se encuentra en

se encuentra en el
primer puesto debido a
que tienen un régimen,
en el cual, tienen un
régimen de tarifa fijo
mensual equivalente a
los kW contratados.

Con respecto al

servicio de gas, la
tarifa de este ocupa el
segundo lugar como la

provincia que mas
abonay el servicio de

Esta provincia le sigue
a la provincia de
Cordoba como una de
las que mas abona de
tarifa de luz, de agua es
la provincia que mas
pagay de gas ocupa el
segundo lugar dentro de
las provincias
analizadas.

aga mas.
Pag agua ocupa el tercer

lugar.

Fuente: Elaboracion propia

3.1.6 Eleccion de la provincia
Para saber en qué provincia se va a ubicar la empresa, se eligio aplicar el Método Cualitativo por

puntos, el mismo, consiste en asignarle una puntuacion a cada uno de los factores que se evalua,
cualitativos y cuantitativos, donde permiten saber la localizacion de la industria de acuerdo con la

importancia de cada factor.

Tabla 42: Macrolocalizacién por el Método Cuantitativo por puntos

Provincias
Buenos Aires Santa Fe Cérdoba Entre Rios

Factores Ponderacion Calif. CP Calif. CP Calif. CP Calif. CP
Cercania de MP 50% 9 45 7 35 4 2 9 45
Accesibilidad 15% 9 1,35 7 1,05 6 0,9 9 1,35
Mano de obra 5% 5 0,25 7 0,35 8 0,4 8 0,4
Servicios 30% 8 2,4 6 1,8 5 15 8 2,4
Total 100% 8,5 6,7 4,8 8,6

Fuente: Elaboracion propia

Segun el estudio realizado por el Método Cuantitativo por Puntos, la provincia donde se obtienen

los mejores resultados para la ubicacion de la planta productiva es en la provincia de Entre Rios.

3.2 Microlocalizacion
En el siguiente punto a partir de los resultados obtenidos en el andlisis de Macrolocalizacion, Entre

Rios resulto ser la provincia mas adecuada para la instalacion del proyecto. Por lo tanto, para
definir la Microlocalizacién, se tendran en cuenta los departamentos Uruguay y Gualeguaychd,

dado que la mayor cantidad de los frigorificos de la provincia de Entre Rios se encuentran
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radicados en el departamento Uruguay, también, el departamento Gualeguaychd se encuentra en
un punto estratégico para poder llegar a los potenciales consumidores y al resto de los proveedores
necesarios para el abastecimiento de materias primas. Para definir esta etapa se aplicara el mismo
método que en la etapa anterior y los factores a analizar seran:

— Servicios del parque industrial.

— Cantidad de frigorificos por departamento.

— Kilémetros de distancia con los proveedores de materia prima.

— Kilémetros de distancia con los posibles mercados consumidores.

3.2.1 Servicios del parque industrial

Tabla 43: Caracteristicas de los parques industriales de Concepcién del Uruguay y Gualeguaychu

Concepcion del Uruguay Gualeguaycht
Superficie total 83 h. 211 h.
Lotes 102 109
Hectareas disponibles 16 44
Porcentaje de utilizacion 0,81 0,79
Cantidad de empresas radicadas 27 35

Fuente: Elaboracién propia en base a datos del analisis de parques industriales de la provincia Entre Rios®®

Tabla 44: Comparacion de servicios en los parques industriales de Concepcidn del Uruguay y Gualeguaych

Servicios Concepcion del Uruguay Gualeguaychu
Internet Si Si
Alumbrado publico Si Si
Energia eléctrica Si Si
Telefonia Si Si
Agua potable Si Si
Sistema contra incendios No Si
Cerramiento perimetral No Si
Transporte urbano No Si
Servicios médicos y asistenciales No Si
Seguridad Privada Si No

Fuente: Elaboracion propia en base a datos de Analisis de parques industriales de la provincia Entre Rios
3.2.2 Cantidad de frigorificos por departamento

Debido a que la provincia de Entre Rios® es lider en la faena a nivel nacional se obtuvo la

informacidn de que el 60% de frigorificos se encuentra radicado en el departamento Uruguay y el

8 (Informe del Andlisis de Parques Industriales de la provincia de Entre Rios) Caracteristicas del parque industrial de las
ciudades de Concepcion del Uruguay y Gualeguaychd.
https://ria.utn.edu.ar/bitstream/handle/20.500.12272/3464/2018.Blanc.COINI.pdf?sequence=1&isAllowed=y

% (Gobierno de la provincia de Entre Rios) La provincia de Entre Rios es lider en la faena de carne aviar a nivel nacional.
https://www.entrerios.gov.ar
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10% en el departamento Gualeguaychu, ademas, cuentan con habilitacion del SENASA®'. Los

mismos se detallan a continuacion:

Tabla 45: Frigorificos en el Depto. Uruguay

Departamento Uruguay

Ciudad

Frigorifico

Concepcién del Uruguay

Granja Tres Arroyos

Basavilbaso

Frigorifico Avicola Basavilbaso

Concepcién del Uruguay

FEPASA

Pronunciamiento

Fadel S. A

Fuente: Elaboracion propia en base a datos de EntreRios.Gob. Ar

Tabla 46: Frigorificos en el Depto. Gualeguaychu

Departamento Gualeguaychu

Ciudad

Frigorifico

Larroque

Domvil S A.I.C. A

Fuente: Elaboracion propia en base a datos de EntreRios.Gob. Ar

3.2.3 Kilometros de distancia con los proveedores de materias primas

En el siguiente punto se procede a analizar los accesos correspondientes desde el parque industrial

de las ciudades de Concepcion del Uruguay y Gualeguaychu a las ciudades de Buenos Aires, Santa

Fe y Rosario donde se encuentran los principales proveedores de insumos, aceites y sal necesarios

para el proceso productivo. Ademas, también se evaluaran los accesos a los respectivos frigorificos

nombrados anteriormente.

Tabla 47: Distancias y accesos de proveedores de materias primas desde Concepcion del Uruguay

Desde el parque industrial de Concepcion del Uruguay:
Hasta Acceso Kilémetros Tiempo
Buenos Aires RN14-RN12 296 km 3 hs 15 min
Santa Fe RP39-RN12 294,4 km 3 hs 58 min
Rosario RP39 275,1 km 3 hs 41 min
Fuente: Elaboracion propia
Tabla 48: Distancias y accesos a los frigorificos del Depto. Uruguay
Desde el parque industrial de Concepcion del Uruguay:
Hasta Acceso Kilémetros Tiempo
Granja Tres Arroyos RP39 6,5 km 14 min
Frigorifico Avicola Basavilbaso RP39 57,9 km 46 min
FEPASA RP39 8,0 km 15 min
Super S. A RP39 5,3 km 9 min
Fuente: Elaboracion propia
Tabla 49: Distancias y accesos de proveedores de materia prima desde Gualeguaychu
Desde el parque industrial de Gualeguaychu:
Hasta Acceso Kilémetros Tiempo
Buenos Aires RN14-RN12-RN9 221 km 2 hs 26 min
Santa Fe RN12 320.3 km 4 hs 18 min
Rosario RP16-RP11 275,1 km 3 hs 3 min
Fuente: Elaboracion propia
Tabla 50: Distancias y accesos a los frigorificos del Depto. Gualeguaychd
Desde el parque industrial de Gualeguaycha:
Hasta Acceso Kilémetros Tiempo
Domvil S.A.I.C. A RP16 36,9 km 23 min

Fuente: Elaboracion propia

67 (Gobierno de la provincia de Entre Rios) Frigorificos con habilitacion del SENASA. http://www.entrerios.gov.ar
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3.2.4 Kilémetros de distancia con los posibles mercados consumidores
Se consideraron los accesos mas importantes desde el Parque Industrial de Concepcion del
Uruguay y Gualeguaychu a los mercados con mayor cantidad de habitantes, ya que, este proyecto
va destinado a un mercado de consumo masivo, las mismas son Buenos Aires, Cérdoba y Santa
Fe.

Tabla 51: Distancia y accesos desde la ciudad de Concepcion del Uruguay a los posibles mercados consumidores
Ciudad de Concepcion del Uruguay

Destino Kilémetros Acceso Tiempo
Buenos Aires 296 km RN14-RN12 3 hs 31 min
Cordoba 667,9 km Au 9-Au. Cérdoba-Rosario 7 hs 58 min
Santa Fe 291,4 km RP39-RN12 4 hs 12 min

Fuente: Elaboracion propia

Tabla 52: Distancia y accesos desde la ciudad de Gualeguaychu a los posibles mercados consumidores
Ciudad de Gualeguaych

Destino Kilémetros Acceso Tiempo
Buenos Aires 231,6 km RN14-RN12-RN9 2 hs 43 min
Cordoba 654,3 km Au 9-Au. Cérdoba-Rosario 7 hs 32 min
Santa Fe 315,8 km RP20-RN12 4 hs 19 min

Fuente: Elaboracion propia

3.2.5 Eleccion del parque industrial
En base a los factores analizados anteriormente, se procede a realizar el método cualitativo por
puntos para decidir en qué parque industrial se ubicara la empresa.

Tabla 53: Andlisis de Microlocalizacion por el Método Cualitativito por Puntos

Parques Industriales en las ciudades de:
Concepcion del Uruguay Gualeguaychu

Factores Ponderacién Calif. CP Calif. CP
_Servm_os del parque 10% 7 0.7 9 0.9
industrial
Cantidad de frigorificos por 45% 8 36 6 2.7
departamento
Kildmetros de distancia a los 20% 8 16 7 14
proveedores de MP
Kilémetros de distancia a los
posibles mercados 25% 7 1,75 8 2
consumidores

Total 100% 7,65 7

Fuente: Elaboracion propia

Finalmente, se puede concluir, que la empresa se instalara en el Parque Industrial de la ciudad de
Concepcion del Uruguay con muy poco margen de diferencia. En dicho analisis, se puede observar
que un factor muy importante para tomar esta decision fue la cantidad de frigorificos radicados en
cada departamento, siendo este muy importante debido a que la carne aviar es la materia prima
mas significativa en el proceso productivo, por lo tanto, la ciudad que mas puntaje obtuvo fue
Concepcion del Uruguay perteneciente al departamento Uruguay.
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Luego, el factor mas expresivo fue el que hace referencia a los kilbmetros de distancia a los
respectivos proveedores de materia prima, la cual, se ve claramente que se recorre menos
kilometros desde la ciudad de Concepcidn del Uruguay. La escala utilizada para la evaluacion de
los parques industriales va del 1 al 10, siendo el numero 10 el méas aceptable y el numero 1 el mas

desfavorable.

3.2.6 Caracteristicas y beneficios del parque industrial de Concepcion del Uruguay
El Parque Industrial de la ciudad de Concepcion del Uruguay tiene un rol destacado en el cordon
industrial de la costa del Rio Uruguay. Su localizacién resulta estratégica sobre la confluencia de
la ruta nacional 14 (Autovia Mesopotamica) y la Ruta Prov. 39, que atraviesa transversalmente la
provincia de Entre Rios con via de comunicacion directa al puente Rosario-Victoria.
Su posicion es equidistante respecto a grandes centros de produccién y consumo, como la ciudad
de Buenos Aires, Conurbano bonaerense, el eje Parand-Santa Fe y la ciudad de Rosario; a nivel
internacional con Montevideo y el Sur de Brasil. El predio del parque es lindero a la zona franca
de la ciudad, y se encuentra a 7 km del Puerto de Ultramar de Concepcion del Uruguay, lo cual le
otorga ventajas para el transporte multimodal de materias primas y productos industrializados, a
nivel nacional e internacional.
De acuerdo con la informacion brindada por la direccién de la produccién de la municipalidad de
Concepcion del Uruguay, los radicados en el parque gozan de exenciones impositivas del 100%
para todas las tasas municipales por 10 afios como minimo, que en ciertos casos pueden llegar a
20 afios. Realizando las gestiones correspondientes ante el Registro Industrial, dependiente de la
Subsecretaria de Industria de la Provincia, es posible contar con alicuota cero % en el impuesto a
ingresos brutos, ventas mayoristas y beneficios de subsidios al consumo de energia eléctrica. Los
costos de las parcelas son minimos, dadas las caracteristicas promocionales del parque y

considerando el tamafio del emprendimiento®,

8 (Municipalidad de Concepcién del Uruguay) Caracteristicas del parque industrial de la ciudad de Concepcion del Uruguay.
https://produccioncdelu.wordpress.com.
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llustracion.22: Parque industrial de Concepcion del Uruguay

LOTES DISPONIBLES

0,20 Has
0,20 Has
0,20 Has
0,20 Has
0,20 Has

0,21 Has
0,26 Has
0,45 Has
0.47 Has

0,79 Has
73 Has

ONBWN WN== NO AW
w>»

0,

0.6

0,57 Has
03

Fuente: Municipalidad de Concepcidn del Uruguay

Para la radicacion de la empresa en el parque industrial se necesita una parcela de, al menos, 0,17
hectareas que es la cantidad de terreno que ocupa toda la edificacion. Por lo tanto, se optd por un
lote ubicado en la manzana nimero 7 (1B-0,26 Has.), el cual, contiene el tamafio suficiente para

la construccion de dicha empresa.

3.3 Logistica
Para el andlisis del sistema referido al flujo de materiales, insumos y productos se optara por la
estrategia First Input — First Output (FIFO), esta estrategia consta de despachar los productos que
fueron elaborados inicialmente del stock de productos terminados. Ademas, los insumos y materias
primas con el vencimiento mas cercano seran los primeros en ser procesados para evitar cualquier
tipo de pérdida. Para realizar la descripcion del sistema referido al flujo de materiales, se separara

el andlisis en logistica de aprovisionamiento (entrada) y logistica de distribucion (salida).

3.3.1 Logistica de aprovisionamiento
Se procede a determinar la logistica de aprovisionamiento de la planta, con el fin, de precisar las
materias primas e insumos que son necesarios para llevar a cabo el proceso productivo. Se tendra
en cuenta la tercerizacion del servicio con el objetivo de evitar los costos fijos implicados y dicha

tercerizacion sera en funcion de la frecuencia y el volumen de compra de cada materia prima. A
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continuacion, se describen las cantidades de materias primas e insumos necesarios con sus

respectivos proveedores y Kilémetros recorridos.

Tabla 54: Km recorridos segin proveedores

Materia prima Proveedor Km recorridos
Pechuga Granja Tres Arroyos; Fepasa; Fadel S. 6:7:34
Pata muslo A o
Cebolla
Morrén Fruteria y Verduleria la Gran del Valle 68,8
Zanahoria
Sal TreSal 254
Ajo en polvo
Saborizante de queso parmesano Productos Novaron 285
Pimienta negra
Huevo en polvo Tecnovo S. A 221
Vinagre Razetto Distribuciones 66
Condimento para ave Saborigal S. A 267

Fuente: Elaboracion propia

En cuanto a la planificacion del stock y reaprovisionamiento del pollo, el mismo se adquiere con
mayor frecuencia debido a que es la materia prima critica en el proceso productivo, ademas se
debe tener en cuenta que, al adquirir el pollo fresco, solo se puede almacenar durante dos dias para

que el producto este en excelente estado a la hora de ser utilizado en la produccion.

Tabla 55: Logistica de aprovisionamiento de MP

Unidad de . . Total, por Total,
Cantidad de Frecuencia de . L.
Proveedor compra (kg- - . frecuencia mensual Logistica
pallet aprovisionamiento
) (km) (km)
Granja Tres 12 360 Propio
Arroyos
Cajonde 20y 21 gPePchuga) 2 viaies diari _
Fepasa 15 (Pata Vvigjes diarios 14 420 Tercerizado
muslo)

Fadel S. A 68 2.040 Propio
Fruteriay
verduleria la Cajon de 8 6 Semanal 275,2 1.100,8 Tercerizado
Gran del
Valle
TreSal Bolsa 25 2 Semanal 508 2.032 Tercerizado
Producios Bolsa de 5 3 Semanal 570 2.280 Tercerizado
Novaron
Tecnovo S. A Bolsa de 5 1 Semanal 442 1.768 Tercerizado
R:_izeyto . Bidon de 5 1 Semanal 132 264 Tercerizado
Distribuciones
iaborlgal S Bolsa 5 1 Semanal 534 2.136 Tercerizado

Fuente: Elaboracion propia

Tabla 56: Logistica de aprovisionamiento de insumos
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Cantidad Frecuencia de Total, por Total, .
Insumo Proveedor Km - - frecuencia Logistica
de pallets aprovisionamiento (km) mensual
Latas ReyLat 21 289 Semanal 578 2.312 Tercerizado
Pouch Poliversal 4 280 Semanal 560 2.240 Tercerizado
Packaging Casg 2 281 Semanal 562 2.248 Tercerizado
Begman
Cajas EntreAcor S. 14 9 Semanal 18 72 Tercerizado
Pallet Maderas - 38 Semanal 76 304 Tercerizado
Luna
Film Strech Poly Plast 1 148 Semanal 296 1.184 Tercerizado

Fuente: Elaboracion propia
Para aquellas materias primas cuyo abastecimiento es propio, la logistica estara a cargo de la

empresa en cuestion, teniendo en cuenta, los km de ida y vuelta considerando la frecuencia de
aprovisionamiento. Para las empresas cuya logistica es tercerizada, se consideraran solo los costos
de llegada de la materia prima e insumos a la planta, dado que el transporte se encuentra a cargo
de la empresa proveedora. Es importante aclarar, que los kilometros mensuales son aproximados
a fin de establecer una base para posteriores calculos, el total de kilémetros para tener en cuenta
en los costos de aprovisionamiento son: 18.513 kilémetros mensuales.

Para establecer los costos de transporte de cargas se acudio a la empresa de transporte Bernedo
Hnos. los mismos brindaron informacidon sobre el costo del transporte por km recorrido, el cual, el
mismo es de 600 pesos. En cuanto a los costos de aprovisionamiento de pollo, se incluyen dentro
del costo de la mercancia, ya que, las empresas proveedoras de esta materia prima cuentan con

flota propia de camiones con refrigeracion para dicha distribucion.

3.3.2 Logistica de distribucion de producto terminado

Con relacién a los canales de distribucion, la estrategia de la empresa sera de tipo intensiva, ya
que, los productos tendran presencia masiva en todos los puntos de ventas posibles, siendo estos
las provincias de Buenos Aires, Santa Fe, Entre Rios y Cérdoba.

e Primer Esquema
Fabricante — Distribuidor mayorista — Minorista — Consumidor final.

e Segundo Esquema
Fabricante — Distribuidor mayorista — Consumidor final.
La entrega de los productos a los distribuidores mayoristas se realizara cada cinco dias, es decir,
una vez en la semana, con el fin, de no generar sobre stock en el deposito de productos terminados,

ya que, la empresa tiene un volumen de produccién de sesenta pallets por semana.
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3.3.2.1 Transporte
Para hacer llegar los productos a cada distribuidor mayorista se procederad a evaluar si es mas

conveniente tener transporte propio o tercerizado.

Tabla 57: Km desde el Parque Industrial a las provincias

Desde Hasta Km (lday vuelta)

Buenos Aires 582

. . . Cérdoba 1.298

Parque industrial de Concepcién del Uruguay

Santa Fe 572
Entre Rios 94

Km semanales 2.546

Km mensuales 10.184

Fuente: Elaboracion propia
Tabla 58: Transporte propio
Camién
Costo $ 50.000.000,00
Cantidad 2

Total $ 100.000.000,00

Fuente: Elaboracion propia
Tabla 59: Costos fijos y variables de transporte propio

Costos de transporte propio

Costos variables

Detalle Precio Cambio Costo por km
Combustible $ 325,8 Cada100km.-35L. |$ 114,03
Aceite (25 litros) $ 48.000,00 | Cada25.000km.-25L. | $ 1,92
Aceite diferencial (20 litros) $ 44.000,00 | Cada50.000km.-20L. | $ 0,88
Aceite de caja $ 36.000,00 | €202 100'?_00 km.-10 1 ¢ 0,36
Filtro de aceite $ 29.900,00 Cada 25.000 km. $ 1,20
Filtro de combustible $ 9.000,00 Cada 60.000 km. $ 0,15
Alineado y balanceado $ 25.000,00 Cada 10.000 km. $ 2,50
Cubiertas $  2.500.000,00 Cada 60.000 km. $ 41,67
Total, costo variable por cada km $ 325,41
Total, costo variable por mes $ 3.313.927,91

Costos fijos

Detalle Precio Descripcion Costo mensual
Amortizacion $ 20.000.000,00 5 afios $ 1.666.666,67
Servis y mantenimiento $ 350.000,00 Cada 4 meses $ 175.000,00
Patente $ 1.000.000,00 | Alicuota de 5% anual $ 166.666,67
Seguro $ 90.000,00 Mensual $ 180.000,00
Peajes (por recorrido) $ 800,00 8 $ 51.200,00
Sueldo chofer $ 300.000,00 2 choferes $ 600.000,00
Total, costo fijo por mes $  2.839.533,33
Total, costo fijo por cada km $ 278,82

Fuente: Elaboracion propia
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Tabla 60: Comparacion entre transporte propio y tercerizado

Costo por km. Costo por mes
Transporte tercerizado $ 600,00 $ 6.110.400,00
Transporte propio $ 452,78 $ 6.153.461,25

Fuente: Elaboracion propia

El costo del transporte propio analizado fue determinado tomando como referencia dos camiones
de carga general de carroceria todas puertas, el cual, posee una longitud de 5,50 m x 2,60 m x 1,60
m. Se considerd este tipo de vehiculo debido a que es un transporte apto para alimentos no
perecibles, es decir, aquellos que tienen fecha de caducidad en un periodo de tiempo mas
prolongado y pueden transportarse durante grandes distancias sin necesidad de refrigeracion.

Al realizar la comparacion se pudo concluir, teniendo en cuenta los costos por kilémetros que es
conveniente tercerizar el transporte, ya que, tener dos camiones propios equivale a un costo de
$452,78 por kilémetro que al mes se traduce en un total de $6.153.461,25, en cambio, tercerizarlo

tendria un costo por kildémetro de $600 y al mes serian $6.110.400.

3.3.2.2 Condiciones de transporte
En el Capitulo XXVIII, del Decreto N°4238/1968, especifica que todo medio de transporte
(carrocerias o cajas, fijas 0 mdviles, contenedores, camiones playos, semirremolques, cisternas,
bodegas, vagones y otros) que concurra para la carga o descarga de productos, subproductos y
derivados de origen animal a un establecimiento con inspeccién nacional, debera contar con
habilitacion otorgada por el SENASA y cumplir con las exigencias, segin el producto que se
transporte. La habilitacion de los vehiculos se hara teniendo en cuenta las caracteristicas de la caja
de carga, contenedor o cisterna y la existencia o no de sistemas de enfriamiento, en las siguientes
categorias a saber:
— Categoria A: Caja, contenedor o cisterna, con aislamiento térmico (isotermo) y con equipo
mecanico de frio.
— Categoria B: Caja, contenedor o cisterna, con aislamiento térmico (isotermo) sin equipo
mecanico de frio y con sistemas refrigerantes autorizados por el SENASA.
— Categoria C: Caja con aislamiento térmico (isotermo) sin equipo mecanico de frio.
— Categoria D: Caja sin aislamiento térmico.
— Categoria E: Sin caja.
Los vehiculos deben reunir las condiciones de higiene y seguridad adecuadas, libres de cualquier
tipo de contaminacion. Los alimentos deberan estar protegidos, ya sea, por las condiciones de
distribucion que requieren o por el envase que lo contiene de acuerdo con la naturaleza del

alimento, de esta forma, se impide la contaminacién y/o adulteracién del mismo.
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El interior del transporte donde se distribuye el producto debe ser de materiales que permitan una
limpieza e higienizacion factible, ademas, se verifica el correcto funcionamiento de puertas,

valvulas, acondicionamiento de burletes, etc.%°

3.3.2.3 Empresa de logistica contratada
La entrega a los distribuidores mayoristas se realizara mediante una empresa de logistica, para
ello, se analizaron y compararon los costos de las siguientes empresas:

— Transporte Bogdan: Es una empresa familiar con mas de 55 afios en el rubro, cuentan
con la capacidad y estructura adecuada para asistir a la industria y el comercio
internacional”°.

— RomarGroup: Es una empresa que se dedica a brindar servicios integrales de logistica,
transporte, mudanza, almacenamiento y desconsolidacion de contenedores. Cuentan con
una infraestructura y equipo de profesionales enfocados a realizar este tipo de operaciones

de manera eficiente con cobertura nacional e internacional "*.

Tabla 61: Comparacion de costos entre las empresas de logistica consultadas

. . Costo
s | osrcnenin | ORI | oo | e | St
Buenos Aires 291 14 21 $121.620 $147.160
Cérdoba 649 14 21 $166.740 $174.200
Santa Fe 286 14 21 $119.910 $145.091
Entre Rios 47 14 21 $38.250 $46.282

Fuente: Elaboracion propia

Luego de comparar las empresas descriptas anteriormente se pudo observar que sus servicios
ofrecen caracteristicas similares, pero hay diferencias en los costos de cada una de las empresas,
por lo tanto, se decidi0 elegir a la empresa “Transporte Bogdan”, dicha compafiia deberé retirar
los productos por la planta y distribuirlos a los puntos de pedido. Una vez que los productos estan
en los depdsitos de los distribuidores mayoristas, los mismos, se encargaran de distribuirlos a las
diferentes tiendas especializadas (supermercados, hipermercados, almacenes, etc.) los cuales
ofreceran los productos de manera directa a los consumidores finales, ya sea, en tienda fisica u

online, o bien, muchos distribuidores venden directamente al consumidor final.

69 (Capitulo XX VIII) Habilitacién de vehiculos para el transporte de productos, subproductos y derivados de origen animal.
http://www.senasa.gob.ar/cadena-animal/bovinos-y-bubalinos/industria/transporte.

0 (Transporte Bogdan) Empresa de logistica.

https://transportesbogdan.com.ar/.

1 (Romar Group) Empresa dedicada a brindar servicios integrales de logistica. https://romargroup.com.ar/.
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3.3.2.4 Distribuidores mayoristas
Se debe establecer contacto con los mismos en cada una de las provincias donde los productos
estaran presentes. Algunos de los distribuidores nombrados anteriormente venden al por mayor y
al por menor, es decir, directo a consumidores finales, mientras el resto solo se dedica a hacer
ventas mayoristas, también, todos estos distribuidores venden todo tipo de productos alimenticios.
Para la provincia de Buenos Aires se eligieron tres distribuidores debido a que cuenta con un mayor

numero de habitantes, para Cordoba, Santa Fe y Entre Rios se opto6 por elegir dos distribuidores.

Tabla 62: Distancia desde la planta hasta los distribuidores mayoristas

Provincia Mayorista Distancia Tiempo
CGA Distribuidora de 287 km 3 hs 29 min
alimentos
Buenos Aires Distribuidora 299,1 km 3 hs 36 min
Lentei
Distribuidora General 277.4 km 3hs 7 min
Belgrano
Distribuidora 667,5 km 7 hs 12 min
3 Norte
Cérdoba Distribuidora
Verona 661,1 km 7 hs 15 min
Maxi i
conl 288,9 km 3 hs 53 min
Santa Fe San
) 294,3 km 4 hs1min
Jose
~ Madis 7.8 km 16 min
Entre Rios Distribuciones
C & G Distribuciones i
on L 36,8 km 30 min

Fuente: Elaboracion propia

A continuacion, se detallan cada uno de los integrantes de la cadena:

e Distribuidores

— CGA Distribuidora de alimentos
Esta distribuidora, se encuentra ubicada en la ciudad de Buenos Aires, lleva los mejores productos
del mercado a través de una minuciosa logistica y los distingue la atencion personalizada,
coordinan la recepcion de los pedidos las 24 hs y realizan entregas inmediatas, ademas cuentan
con flota de vehiculos autorizados.

— Distribuidora Lentei
Distribuidora de alimentos Lentei opera diaria y eficazmente con supermercados, hoteles, etc.
Reciben el pedido, lo preparan y en menos de 24 hs esta en el domicilio o en las tiendas
especializadas, en la ciudad de Buenos Aires si se realiza una compra de minima de $2.000 él
envid es sin cargo.

— Distribuidora General Belgrano
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Uno de los eslabones mas importante de la cadena de suministro es el transporte, para lograr un
movimiento seguro y eficiente de mercancias, es necesario disponer de personal capacitado y una
moderna flota de vehiculos, por esta razdn, esta distribuidora asume la responsabilidad de trabajar
con seriedad y compromiso necesario para entregar los productos en tiempo y forma.
Cubren més de 4.800 clientes en C.A.B.A y GBA segun se detalla, aseguran la cobertura semanal
y distribucion dentro de las 48 hs para eso el equipo de vendedores se encuentra asistido con la
mas alta tecnologia permitiéndoles realizar mapas de recorrido en tiempo real, mapas de cobertura,
asegurando la conexion “permanente y continua del equipo de ventas en la calle con sus
supervisores y base de operaciones.

— Distribuidora Norte
Distribuidora Norte comercializa todo tipo de productos a través de ventas en el local fisico, los
envios a partir de $10.000 son gratis, no realizan ventas directamente al consumidor final, sino que
venden en supermercados, hipermercados, almacenes, etc. Principalmente, comercializan
productos no procederos.

— Distribuidora Verona
Distribuidora Verona, es lider en la distribucién de productos alimenticios de todas las marcas en
la provincia de Cérdoba. Ademas, cuenta con venta directa para el consumidor final, publicando
cada uno de los productos en una pagina web y en la pagina de Instagram.

— Maxi Consumo
Maxi consumo es una distribuidora que contiene promociones y ofertas vigentes de supermercados
e hipermercados lideres. Estas, se pueden observar en la pagina web de la distribuidora. También,
cuentan con folletos semanales que estan clasificados por categoria, localizacion o productos de
oferta, el lema es que mediante toda la informacion brindada se hagan compras inteligentemente
ahorrando tiempo y dinero.

- San Jose
La distribuidora San José es uno de los lugares que se ha convertido en la provincia de Santa Fe
como uno de los mas relevantes en la vida cotidiana de los ciudadanos. Esta ubicada sobre una
avenida (Av. Lisandro de la Torre) lo que permite que los consumidores finales también se
acerquen al lugar fisico a comprar, no cuentan con pagina web ni redes sociales.

— Madis distribuciones
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Madis distribuciones es una empresa argentina dedicada exclusivamente a la distribucion de
alimentos no precederos, solo cuenta con lugar fisico y realiza solo ventas mayoristas, la misma
se ubica en la ciudad de Concepcion del Uruguay.

— C&G Distribuciones
C&G Distribuidora, se encuentra ubicada en la ciudad de Colon Entre Rios, ofrece productos de
todo tipo, cuenta con un carrito dentro de su pagina web donde se puede llenar con los productos
disponibles de la distribuidora, también cuenta con lugar fisico en las que realizan ventas al por
mayor y muestran sus productos en todas las redes sociales.

e Tiendas
Las tiendas seran aquellos supermercados, hipermercados, almacenes que son los encargados de
comercializar productos de alta calidad y de consumo masivo, que les compraran las conservas a

los distribuidores mayoristas elegidos anteriormente. Algunas de ellas son:

Tabla 63: Tiendas por provincia
Provincia Tienda
Coto
Carrefour Market
Jumbo
Supermercado Dia
Carrefour Express
Carrefour Hipermercado
Supermercado Suerte
Marc Supermercado
Supermercado El Rey
Vea
Hipermercado Jacinto Rios
Supermercado Almacor
Supermercado Cordiez
Supermercado A granel
Cordoba Carrefour Hipermercado
Carrefour Express
Supermercado Dia
Super Centro
Vea
Alvear Supermercado
El Tlnel Supermercado
Supermercado Dia
Santa Fe Coto
Kilbel Supermercado
Supermercado Chacabuco
Supermercado Rivadavia
Supermercado Dia
Despensa los Mirasoles
Supermercado Malambo
Colombo Supermercado
Supermercado MB
Supermercado El Supremo
Vea Cencosud
Supermercado Gran Rex
Fuente: Elaboracion propia

Buenos Aires

Entre Rios
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4. ETAPA TECNICA

En esta etapa se desarrollaran los puntos importantes y necesarios para la produccion de las cuatro
lineas de productos que se plantearon anteriormente. Se seleccionaran las maquinas y equipos
necesarios para poder llevar a cabo el proceso productivo, con el fin, de que el mismo se desarrolle
de manera eficiente, teniendo en cuenta, la distribuciéon adecuada de las maquinarias y equipos en
planta, la determinacion de pardmetros técnicos para poder realizar una planificacion de este con
los stocks y balances de masa correspondientes donde se podrén visualizar las cantidades de

materia prima que ingresaran a las maquinas.

4.1 Descripcion del proceso productivo

4.1.1 Recepcidn de materia prima
Para iniciar el proceso productivo, tanto las verduras como el pollo, sal, ajo en polvo, pimienta
negra, huevo en polvo, vinagre y saborizante de queso parmesano son transportados mediante un
transpaleta por un empleado. En todos los casos, dicho transpaleta se posiciona en el patio de
recepcion de la planta para descargar la materia prima. La misma, es recibida en planta y al llegar
a la zona de produccion se le realiza un control de calidad con el objetivo de observar si se
encuentra en adecuadas condiciones, si la cantidad es la correcta, en caso del pollo si latemperatura
de conservacion es la adecuada, etc. De esta manera, hay que asegurar que el producto brindado
por el proveedor esta en las condiciones idoneas y que cuente con la calidad deseada para poder
ser utilizado en el proceso productivo.

lustracién.23: Zorra hidraulica

Fuente: Mercado Libre

e Caracteristicas

— Material: Acero.

— Capacidad maxima: 3.000 kg.

— Altura x Ancho: 120 m x 68 cm.

— Altura minima de ufias: 85 mm.

— Dimensién de las ufias: 160 x 60 mm.

— Pallets: 1,20 x 1,10 m.
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4.1.2 Almacenamiento de materias primas
Se parte de la consideracion de que los insumos necesarios para el proceso productivo necesitan
un almacén de materias primas y otro de insumos, la pechuga y pata muslo de pollo como las
verduras se almacenan en cdmaras de conservacion para evitar el deterioro. La carne de pollo y las
verduras deben mantenerse entre 0°C y 4°C para evitar la aparicion de bacterias con el consiguiente
riesgo de intoxicacion. A pesar de necesitar ambos las mismas temperaturas y condiciones de
conservacion, se utilizara una cdmara de refrigeracion para el pollo y otra camara de refrigeracion
para las verduras, de esta manera se evita la contaminacion cruzada entre los productos y mantener
una adecuada limpieza dentro de los almacenes.
La materia prima como el ajo y huevo en polvo, pimienta negra, vinagre, saborizante de queso
parmesano y de ave, son almacenados en un depdsito sin sistema de refrigeracién, limpio y
desinfectado. Las mismas estaran rotuladas con su correspondiente nombre y fecha de caducidad,
ademas, se utilizara el método F.1.F.O. (First In, First Out), el cual, consiste en colocar las materias
primas detras de las mas antigua para que salga antes la que ingreso primero, garantizando el
control del stock para evitar deterioros y pérdidas de materias primas.
Desde alli seréan trasladados los insumos y materias primas hacia el sector productivo mediante

una zorra.

llustracion.24: Camara de refrigeracion para pollo

Fuent;l Frio P{remium
e Caracteristicas
— Largo: 7,5m.
— Ancho: 5m.
— Alto: 4,5 m.
— Temperaturade 0 a5 °C.
— Incluye controlador digital de temperatura, valvula de expansion y tobera.
— Capacidad maxima: 850 cajones de 20 kg.

— Consumo eléctrico: 9,8 kW/h.
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lustracion.25: Camara de refrigeracion para verdura

Fuente: Frio Equipo
e Caracteristicas

— Largo: 4,5 m.

— Ancho: 3m.

— Alto: 3m.

— Puerta: 0,85 cm x 1,80 m.

— Paneles de poliestireno: 50 mm 100% desmontable.
— Caras con lamina de acero galvanizado.

— Piso de acero inoxidable.

— Desagtie liquido.

— Temperatura de refrigeracion: 0 a 5 °C.

— Capacidad maxima: 140 cajones de 8 kg.

— Consumo eléctrico: 3,8 Kw/h

4.1.3 Lomito y Desmenuzado de pollo
4.1.3.1 Limpieza
El primer paso que se debe llevar a cabo es la limpieza de las pechugas y pata muslos de pollo,
luego es pesada por un empleado con la finalidad de que el operario tenga control acerca de la
cantidad de materia prima que ingresa al proceso productivo y ademas corroborar que coincidan
los kilogramos establecidos en la planificacion de la produccion para un dia de rendimiento, debido
a que en la limpieza del producto se produce una merma de este. Es esencial contar con balanzas
electronicas que hayan sido bien calibradas y muestren un peso exacto, por esta razon, se decidid

utilizar balanzas de piso que facilitan el pesado.

lustracion.26: Banda transportadora con mesa de acero inoxidable

! <~

Fuente: VGM Metallrgica

e Caracteristicas
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— Ancho: 25 mm.

— Ancho de la mesa: 75 mm.

— Largo: 20 m.

— Capacidad maxima: 1.870 kg/h.

— Consumo eléctrico: 0,09 Kw/h.
Esta operacion se lleva a cabo manualmente sobre un transportador de banda con mesas de acero
inoxidable donde los empleados se encargan retirar el exceso de grasa, piel, y huesos del
correspondiente corte de pollo (pechuga, pata muslo) con cuchillas de acero inoxidable hasta que
queden completamente limpios. Los desechos son eliminados en bateas de plastico colocadas en
las partes laterales de la mesa y los cuchillos desinfectados en una pileta con lavandina.
Es importante que los desperdicios obtenidos de la limpieza sean vendidos como subproductos a
otras empresas, logrando asi no desperdiciar ninguna parte de los cortes, por lo tanto, estas partes
seran vendidas por bandejas de polietileno a industrias que se dedican a la produccién de alimentos
balanceados, utilizan la grasa, huesos y piel del pollo como materia prima para la produccion de
harina de pollo que posteriormente utilizan para la obtencion del producto que ellos comercializan,
la misma empresa interesada en este subproducto se encargara de la logistica para obtener el
mismo, los tachos seran refrigerados en la camara de frio donde se guardan los cajones de pechuga
y pata muslo, debido a que no ocasiona ningun tipo de contaminacion.
De esta manera se obtiene la materia prima para continuar con el proceso, los operadores deberan
depositar los cortes en las bandejas de los carros de coccion y las bandejas con los desperdicios

seran transportadas posteriormente hacia la camara de refrigeracion.

llustracion.27: Balanza Industrial

Fuente: Grivelli

e Caracteristicas

— Acumulacion y deteccion de errores.

— Capacidad maxima: 2.000 kg.

— Bandeja de acero inoxidable.

— Incluye tecla de Tara que posibilita restar el peso de los recipientes.

— Tipo de alimentacion: Corriente eléctrica.
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— Consumo eléctrico: 0,22 Kw/h.

4.1.3.2 Coccion
Una vez que los cortes del pollo se encuentran limpios, operarios colocan el pollo en las parrillas
del cocedor a vapor y se espolvorean con condimento para ave mediante un tamizador de acero
inoxidable, el condimento par ave tiene la finalidad de resaltar el color del pollo y de mejorar el
sabor del mismo. Los carros con las parrillas ya listas se ubican dentro del cocedor para ser cocidos
a una temperatura de entre 102°C-104°C durante 30 minutos. En esta fase es muy importante la

medicién del tiempo y la textura de la carne, ya que, si le falta coccion debe volver a esta etapa.

El proceso comienza con la eliminacion del aire desde el interior del cocedor por medio de una
bomba de vacio, que se lleva a cabo mediante una electrobomba de vacio total, el nivel de vacio
puede ser controlado y regulado desde el cuadro de control donde el software gestiona la
informacion recibida para obtener una coccién homogénea. Finalizado el proceso de coccion, se
lleva a cabo un enfriamiento mediante la absorcion de calor a traves del sistema de vacio. EI PLC
(controlador l6gico programable), mediante el algoritmo de control que permite ajustar y controlar
la humedad del pollo durante esta fase optimizando el resultado a las necesidades del producto.
Un eyector instalado en la parte superior de la maquina actia como bomba de vacio mediante el
uso de vapor como fluido motriz. La carga y descarga de las parrillas se realiza de manera
automatica, las mismas, cuentan con bandejas separadoras de grasas para evitar durante el proceso
de coccidn, que las que estan colocadas en la parte superior viertan la grasa sobre las que estan
debajo.™

Luego que la carne de pollo se encuentra cocida, se pasa a la siguiente estacion, por lo tanto, en la
produccién de la linea de lomito de pollo, los trozos ya cocidos son ubicados en una banda
transportadora por los operarios con espatulas de acero inoxidable, la cual, se encargara de
transportar la carne directamente a la maquina de envasado. No obstante, para el proceso de la
linea de desmenuzado de pollo, los cortes saldran del cocedor y seran transportados en los carros
del cocedor a vapor a la maquina desmechadora donde se desmenuzara la carne para seguidamente

ser transportada mediante la banda transportadora plana a la maquina envasadora.™

72 (Hermasa Canning Tecnology) Descripcién del funcionamiento del cocedor a vapor.
https://hermasa.com/productos/cocedor-de-atun-a-vapor-tunivac/.
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lHustracion.30: Cocedor a vapor industrial
rr Z

Fuente: Hermasa Canning Tecnology

e Caracteristicas

— Numero de puertas: 1.

— Capacidad: Desde 2.000 a 7.000 kg/h.

— Cierre de puerta mediante cilindro neumatico.

— Traccién mecanica para carga y descarga de los carros.
— Material: Acero inoxidable.

— Consumo de gas: 0,35 m3/h.

— Ancho: 2,35 m.

— Alto: 2,5 m.

— Largo: 4,7 m.

— Diametro: 1.900 mm.

4.1.3.3 Corte
El corte para el desmenuzado de pollo se realiza con una maquina desmechadora de carne, la
misma desmenuza carnes de manera rapida y facil. Se ingresa la carne de pollo ya cocida a la
maquina, la cual, cuenta con una entrada de 20 cm x 20 cm para la introduccion de la carne, a su
vez, esta tiene un aspa de seguridad que ademas de proteger impide la expulsion o desperdicio del
producto y también posee un variador de velocidad para obtener diferentes tamafios de

desmechados. “En el caso del lomito, el corte se realiza en la maquina envasadora.

llustracion.32: Méaquina desmechadora de carne

Fuente: Ingeneumatica
e Caracteristicas

— Capacidad maxima: 3.600 kg/h.

— Consumo eléctrico: 0,20 Kw/h.

™ (Ingeneumatica) Descripcion técnica de desmechadora de carne.
http://ingeneumatica.com/project/maquina-desmechadora-de-carnes/.
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— Largo: 108 cm.
— Ancho: 48 cm.
— Alto: 160 cm.

4.1.3.4 Envasado
Luego de que finalice el proceso de corte del pollo o la coccion para el caso del lomito, se
comenzara con la etapa de empaque del producto. Los envases de hojalata son ingresados en el
piso superior de la maquina, la misma estara conectada directamente a una banda transportadora

plana para que los envases sean llenados.

llustracion.33: Banda transportadora plana

e

e
®
Fuente: Grupo AXDE

e Caracteristicas

— Potencia instalada: 0,55 kW.

— Construccion de acero inoxidable: AISI-304.

— Tamafio: 6 m de largo por 1,5 de ancho.

— Capacidad méxima: 2.000 kg/h.

— Consumo eléctrico: 0,09 Kw/h.
El envasado se realiza automaticamente con una maquina envasadora Tunipack_DC la misma
cuenta con una bandeja de ingreso del producto en donde operarios ingresaran el producto en la
banda transportadora, sobre la cual se coloca el pollo (desmechado o partes de este) que ird hacia
la bandeja de entrada de la maquina y mediante una serie de cuchillas, se realizara el corte para
dar forma al lomito de pollo, el cual, se compacta para ingresar a la lata. En cuanto, al desmenuzado
ingresara a la lata en forma de bloque mediante movimientos intermitentes, ya que, el mismo se
encuentra desmechado, la maquina trabaja a elevada velocidad de produccién en las diferentes
gamas, trasladando el producto ya formado atreves de un sistema expulsor, con una gran precision
de peso. El peso de llenado se va ajustando mediante el sistema Density Control, sin necesidad de
tener que cambiar el formato de produccion, también, cuenta con detectores que se activan en caso
de que se produzca una falla ocasionando una parada en el proceso.
La méaquina contiene una pantalla de cuadro de mando donde se controla el ajuste electronico de

la velocidad de procesamiento, el peso de empaque de cada lata y la densidad final del interior de
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cada unidad, por lo tanto, esta regulacion automatica de la cantidad de pollo que alimenta a la
maquina mejora el peso de llenado de cada lata optimizando el rendimiento y mejorando la calidad

del producto, contando con una gran versatilidad de envasado.”™

lustracion.34: Empacadora de latas

i, 2
L iﬂ‘:ﬁl m— -

i
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Fuente: Hermasa- Canning technology

e Caracteristicas

— Capacidad maxima: 3.060 kg/h.

— Presion en el peso.

— Gran calidad de corte y presentacion del producto final.

— Bajos costos de mantenimiento.

— Ajustes del peso de llenado mediante programa, sin necesidad de cambio de formato.
— Admision de diferentes alturas de latas sin necesidad de modificacion del formato.

— Consumo eléctrico: 0,38 Kw/h.

4.1.3.5 Dosificacion
En esta fase, luego de que el pollo ya se encuentra dentro del envase, se procede a realizar el
Ilenado con el liquido de cobertura. Por lo tanto, a la salida de la maquina empacadora se optd
por colocar una banda transportadora plana, igual a la nombrada anteriormente disefiada para
el transporte de las latas desde el proceso de envasado hasta la maquina dosificadora, con el
fin, enlazar el egreso de latas con la entrada al proceso de dosificacion. El liquido de cobertura
que se le agrega al producto debe oscilar entre el 35% y 10% de la capacidad del envase,’®
adicional a esto se le agrega sal con el porcentaje apropiado, siguiendo las directrices
requeridas por el organismo ANNMAT?’, para que los productos sean considerados “Bajo en
Sodio”. En el capitulo V de dicho organismo, se plantean las condiciones que debe tener un
producto listo para consumir para ser considerado bajo en sodio, el maximo de sodio que el

producto puede tener es 120 mg en 100 g.

5 (Tunipack_DC Hermasa Canning Tecnology) Descripcion empacadora automatica.
https://hermasa.com/productos/empacadora-automatica-atun-tunipack/.

76 (Monografias, Universidad del Valle) Conservas de atdn y sus derivados.
https://www.monografias.com/trabajos-pdf/conserva-pescado/conserva-pescado.pdf.

"I(ANNMAT, Normas para la rotulacién y publicidad de los alimentos) Directrices requeridas para que los productos sean
considerados bajos en sodio.
https://www.argentina.gob.ar/sites/default/files/anmat_capitulo_v_rotulacion_actualiz_2021-08.pdf.
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La maquina dosificadora esta disefiada para afiadir el agua de cobertura por cortina o rebose a
una temperatura entre 60° C a 80°C, con el fin, de evitar el uso de bombas, por lo tanto, el
liquido desciende por medio de tuberias, el agua es filtrada antes de volver al depdsito de
acumulacién y bombeada nuevamente a las unidades de dosificacion, a través de una bomba
centrifuga de rodete abierto. Es muy eficiente debido a que est& dotada de un serpentin cerrado
(tubo de forma espiral) y una valvula (purgador) que permiten enfriar vapores provenientes de
la caldera y condensarlos de forma liquida, teniendo un control automatico de temperatura
atreves de las valvulas moduladoras en la entrada de vapor. La maquina se encuentra construida
con una o varias unidades de dosificacion, dependiendo de la produccidn requerida y formato

a producir.”®

lustracion.36: Dosificadora

Fuente: Hermasa- Canning technology

lustracion.37: Dosificado por cortina

Fuente: Hermasa- Canning technology
e Caracteristicas

— Disefiado para afiadir coberturas a las conservas.

— Construccién de acero inoxidable AISI-304, construido con una o varias unidades de
dosificacion dependiendo de la produccion requerida y formato a producir.

— Capacidad maxima: 8.160 kg/h.

— Consumo eléctrico: 0,22 Kw/h.

8(Hermasa Canning Tecnology) Descripcion de maquinaria para adicion de liquido de cobertura.
https://hermasa.com/wp-content/uploads/2019/02/hermasa_brochure_en_es.pdf.
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4.1.3.6 Cerrado
Al salir de la maquina dosificadora las latas son enviadas a la etapa de cierre por la banda
transportadora plana. El cerrado de los envases debe ser hermético, por lo tanto, durante la
produccion debe controlarse constantemente la eficiencia del cerrado, el mismo se realiza con una

maquina cerradora automatica de latas.

El cierre de la lata se consigue con la deformacidn y posterior superposicion de las capas metalicas
del envase y de la tapa, por lo tanto, se debe asegurar haber generado una atmosfera de vacio en el
interior de la lata debido a que el oxigeno favorece la propagacion de las bacterias y otros
organizamos, en consecuencia, reduce la vida Gtil del producto. El proceso se realiza con inyeccion
de vapor, el mismo consiste en inyectar vapor saturado en combinacién con la temperatura alta del

liquido, luego se elimina el aire del envase colocando inmediatamente la tapa.

Por cada entrada de una lata el sistema pone en marcha el alimentador de tapas, en caso de que se
produzca una falla en la maquina y no ingrese una lata, la cuchilla retenedora impide que se gaste
una. La maquina cuenta con un Video Jet, que se encarga de marcar el niamero de lote, fecha de

fabricacion y fecha de caducidad.’®

lustracion.38: Cerradora automatica

Fuente: Tomas Guillén maquinaria para la industria alimentaria
e Caracteristicas

— Tamafo: 1,7 mx25mx3,4m.

— Capacidad maxima: 5.380 kg/h.

— Cuadro eléctrico con variador.

— Cuatro cabezas de cierre con elevador.

— Consumo eléctrico: 0,4 kW/h.

9(Tomas Guillen, maquinaria para industria alimentaria) Descripcion de cerradoras de latas.
https://maquinariatomasguillen.com/cerradora-de-latas-capacidad/.
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4.1.3.7 Esterilizado
El proceso de esterilizado de las latas se lleva a cabo en una autoclave, este es un equipo para
esterilizacion de todo tipo de alimentos conservados en envases herméticos, con control de presion
y temperatura. Las latas son transportadas por una banda transportadora plana desde la cerradora
al autoclave y las mismas son depositadas por operarios en las bandejas que contiene la maquina,
una vez que estan cerradas las puertas del mismo se realiza una evacuacion del aire contenido en
el interior, para ello, se debe realizar una inyeccion a vapor observando que las valvulas estén
abiertas para permitir la salida del aire, cada producto requiere un tiempo de esterilizacion diferente
a una temperatura que variard de acuerdo al microrganismo que se requiere eliminar, en el caso

del pollo el tiempo es de 75-80 minutos a una temperatura de 116°C.

El enfriamiento de la carga de la autoclave debe efectuarse inmediatamente finalizada la
esterilizacion, este procedimiento se lleva a cabo realizando una disminucion répida de la
temperatura de los envases mediante un enfriamiento con presién de compensacion. Manteniendo
la presion de vapor se procede a inyectar aire, de tal forma, que se incremente la presion en 0,5-
0,8 atmosfera. Una vez inyectado el aire y elevada la presion total del autoclave se inyecta agua a
presion, lo que permite una condensacion del vapor compensando la presion interior de los envases
produciéndose el enfriamiento por el contacto con el agua, de esta manera se evita la probabilidad

de que ingrese agua al interior de los envases evitando cualquier tipo de contaminacion.®

llustracion.39: Autoclave
= T

Fuente: Hermasa-Canning technology

e Caracteristicas

— Sistema de spray de agua o cascada.

— Construccion en acero inoxidable AIS1-304.
— Construido con 2 puertas.

— Capacidad: Desde 1.808 a 9.944 kg/h.

— Consumo eléctrico: 0,22 Kw/h.

8 (Procesamiento de conservas de atdn, bonito, caballa, jurel y sardina) Proceso de esterilizacion.
https://oneproceso.webcindario.com/Conservas%20de%20Atun.pdf.
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4.1.3.8 Secado

A continuacion, las latas esterilizadas son depositadas por operarios en una banda transportadora
plana conectada a una secadora lineal, la secadora trabaja de forma continua después del
esterilizado. El lavado se realiza a presion con agua caliente y con la lata situada lateralmente para
tener una mayor superficie libre de lavado, el secado también se efectiia con cuchillas de soplado,
primeramente, conectadas a un compresor y luego a un soplante de alta capacidad.

Existe un control automatico de la temperatura, y posee valvula modulada de entrada de vapor, el
ritmo de secado es de 300 latas por minuto, es una maquinaria dotada de serpentin cerrado y
recuperacion de condensados.?!

llustracion.40: Secadora

~ '/T\ .“:

Fuente: Hermasa-Canning technology

e Caracteristicas

— Elimina las gotas de agua y humedad superficial de los envases.

— Apto para secado de envases rigidos y flexibles.

— Generador de aire caliente por intercambiador de calor o mediante sistema centrifugo.
— Construccion en Acero Inoxidable AlISI-304.

— Capacidad maxima: 3.060 kg/h.

— Consumo eléctrico: 0,27 Kw/h.

4.1.3.9 Etiquetado y encajado
A la salida de la secadera las latas pasaran por una cinta transportadora de banda CT3820, la cual,
sera pausada para que los operarios puedan colocarle el packaging primario con la informacion
requerida por el Codigo Alimentario Argentino, utilizando la misma como un almacenamiento

temporal de los productos.

81 (Hermasa Canning Tecnology) Descripcion de la lavadora/Secadora de latas.
https://hermasa.com/productos/lavadora-secadora-de-latas-secadora-de-latas/.
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lustracion.41: Cinta transportadora de banda CT 3820

Fuente: Inkjet Market

e Caracteristicas

— Medidas: 200 cm de largo por 44 cm de ancho.

— Correa de eslabones plasticos de 38 cmy 78 cm de alto.

— Capacidad méxima: 1.843 kg/h.

— Velocidad: 40 minutos por hora.

— Maodificacion de peso y velocidad.

— Consumo eléctrico: 0,20 kW/h.
Luego ingresaran a la encajadora automatica por medio de la banda transportadora plana, la cual,
estara conectada a la cinta transportadora de banda CT3820 a la etapa de envase secundario. La
maquina utiliza dispositivos de agarre mecanico o neumatico con vacio permitiendo que se puedan
ingresar a las cajas tanto envases rigidos como flexibles, cuenta con médulo de desplegado, sellado
y formado automatico de la caja, una vez que las mismas se encuentran llenas, se precintan y

quedan listas para ser paletizadas.®?

lustracion.42: Encajadora automatica

Fuente: Tecna Machines
e Caracteristicas

— Seis tipos de configuraciones segun envase.

— Video Jet.

— Capacidad maxima: 8.000 kg/h.

— Produccion: De 10 a 30 ciclos por minutos.

— Consumo eléctrico: 0,38 kW/h.

— Sistemas de carga: Ejes cartesiano, brazo robotico y robot tipo delta 3.

82 (Tecna Machines) Descripcion de maquina encajadora automatica.
https://tecnamachines.com/maquinas-encajadoras.php#prettyPhoto.
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4.1.3.10 Almacenamiento de producto terminado
Una vez finalizada esta etapa los operarios procederan a guardar las cajas en los depdsitos, apiladas
en pallets y envueltas en film strech para su posterior entrega a los clientes. En el almacén de
productos terminados se deben tener en cuenta factores como la rotacion de productos, el primero
que entra al almacén debe ser el primero en salir, los mismos se encontraran registrados con las
fechas de caducidad, controlar la humedad del ambiente, que no le dé la luz solar , guardar a una
distancia minima de 15 cm del suelo, al menos, a 50 cm de las paredes exteriores, con el fin, de
evitar las posibilidades de condensacion, causada por la diferencia de temperatura entre el

embalaje y la superficie contra la que descansa.

lustracion.43: Paletizadora para strech film

Fuente: Soco Pack

e Caracteristicas

— Optimiza el consumo de film strech.

— Dimensiones: 2.550 x 1.650 x 2320 mm.
— Peso maximo del pallet: 2.000 kg.

— Ancho de strech: 500 mm.

— Altura maxima del pallet: 1.900 mm.

— Diametro de la base: 1.650 mm.

— Consumo eléctrico: 0,22 Kw/h.

llustracion.44: Montacargas

e Caracteristicas
— Elevacion: 300 cm.
— Capacidad de carga: 2.500 kg.

— Transmision: Automatica.
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— Tipo de grGa: Montacargas.
— Modelo: CPD LI 25.
— Tipo de combustible: Eléctrico.

4.1.3.12 Flujogramas

lustracion.45: Flujograma de la linea de lomito de pollo
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Transporte Dosificado Transporte Envasado Transporte Coccion
del pollo
W
Control de
Cerrado Transporte Autoclave Transporte Secado calidad

Almacén Transporte al almacén Paletizado Encajado Transporte Etiquetado

Fuente: Elaboracion propia
Tabla 64: Proceso productivo de la linea de lomito de pollo

Etapa Equipo/Herramienta Operarios
Recepcion de MP
Descarga o .
- Zorra hidraulica 1 (Operario general)

Control de calidad
Almacenaje de MP
Limpieza Balanza industrial/Banda transportadora

- con mesa de acero inoxidable/ Cuchilla/ 2 (Operarios generales)
Pesaje Batea
Coccion del pollo Cocedor de pollo industrial 1 (Operario calificado)

Banda transportadora -

Envasado plana/Empacadora 1 (Operario general)
Transporte Banda transportadora plana 1 (Operario general)
Dosificado Dosificadora 1 (Operario general)
Transporte Banda transportadora plana 1 (Operario general)
Cerrado Cerradora
Transporte Banda transportadora plana .

— 2 (Operarios generales)
Esterilizado Autoclave
Secado Banda transportadora plana/Secadora
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Control de calidad

Inspeccion del envase

5 (Operarios generales)

Etiquetado Cinta transportadora de banda CT 3820

Encajado Banda transportadora} plana/EncaJadora 1 (Operario general)
automatica

Paletizado Paletizadora

Traslado al almacén

1 (Operario general)

Almacén de PT

Montacarga

Fuente: Elaboracion propia

llustracion.46: Flujograma de la linea de desmenuzado de pollo
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Fuente: Elaboracion propia
Tabla 65: Proceso productivo de la linea de desmenuzado de pollo
Etapa Equipo/Herramienta Operarios
Recepcion de MP
Descarga o .
- Zorra hidraulica 1 (Operario general)
Control de calidad
Almacenaje de MP
Limpieza Balanza industrial/Banda transportadora
- con mesa de acero inoxidable/ Cuchilla/ 2 (Operarios generales)
Pesaje Batea
Coccion del pollo Cocedor de pollo industrial 1 (Operario calificado)
Desmechado del pollo Magquina desmenuzadora 1 (Operario general)
Banda transportadora .
Envasado plana/Empacadora 1 (Operario general)
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Transporte Banda transportadora plana 1 (Operario general)
Dosificado Dosificadora 1 (Operario general)
Transporte Banda transportadora plana 1 (Operario general)
Cerrado Cerradora
Transporte Banda transportadora plana .
— 2 (Operarios generales)
Esterilizado Autoclave
Secado Banda transportadora plana /Secadora
Control de calidad Inspeccidn del envase .
- - 4 (Operarios generales)
Etiquetado Cinta transportadora de banda CT 3820
Encajado Banda transportadora} plana/EncaJadora 1 (Operario general)
automatica
Paletizado Paletizadora

Traslado al almacén 1 (Operario general)

Almacén de PT

Montacarga

Fuente: Elaboracion propia

4.1.4 Desmenuzado de pollo con cebolla, morrén y zanahoria
Las etapas del proceso que se realicen en las cuatro lineas de productos no seran descriptas a

continuacion, ya que, se describieron anteriormente.

4.1.4.1 Pelado de las verduras

El proceso de pelado de verduras se realiza con una maquina peladora continua, la misma trabaja
en simultaneo con la banda transportadora en donde se realiza la limpieza del pollo, al concluir
con cada vegetal, los mismos, son pesados en una balanza de piso diferente a la que se pesa el
pollo, con el fin, de evitar la contaminacion cruzada, seguidamente son colocados en las bandejas
que contiene el cocedor para realizar su respectiva coccién. La maquina recibe el producto de la
linea de elaboracidn, la pela por abrasion y deposita el producto nuevamente en la linea, cuenta
con una pantalla tactil, variedades de velocidad, parametros de pelado directamente configurables,
por ultimo, dispone de un separador de liquidos y sélidos que se producen en el pelado
minimizando la problematica del vertido de residuos solidos organicos al desagiie.®®

Los desechos son eliminados en bateas de polipropileno en la parte lateral de la maquina y luego
seran vendidos a huertas orgénicas, donde las mismas, utilizan estos residuos para hacer
compostaje. Esta transformacion se refiere a un proceso de descomposicion de la materia organica
con el fin de convertirse en un abono rico en nutrientes para el suelo donde se plantan las semillas

de las verduras, las huertas organicas interesadas en los desechos seran las encargadas de realizar

8 (TJF S.A maquinaria para envase y proceso de frito) Descripcion técnica de peladora de verduras Peeler-500.
https://tjf.es/wp-content/uploads/catalogo/Peladora-Continua.pdf.
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la logistica para obtenerlos, hasta ese momento, seran guardados en la cAmara de refrigeracion de
verduras debido a que no se produce ningun tipo de contaminacion cruzada.
Una vez peladas las verduras, las mismas se ubicaran dentro de recipientes de acero inoxidable

para ser ingresadas al siguiente paso del proceso de produccion.

lustracion.47: Maquina peladora de verduras Peeler-500

Fuente: TJF S.A maquinaria para envase y procesos de frito
e Caracteristicas

— Capacidad maxima: 2.000 kg/h.
— Dimensiones: 2,7mx12mx1,7m.

— Consumo eléctrico: 0,22 kW/h.

llustracion.48: Balanza industrial

Fuente: Grivelli

e Caracteristicas

— Acumulacion y deteccion de errores.

— Capacidad maxima: 2.000 Kkg.

— Bandeja de acero inoxidable.

— Incluye tecla de Tara que posibilita restar el peso de los recipientes.
— Tipo de alimentacion: Corriente eléctrica.

— Consumo eléctrico: 0,22 Kw/h.
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4.1.4.2 Coccion
La coccion de las verduras se realiza dentro de un cocedor a vapor para verduras durante 30
minutos, en simultaneo con la coccion del pollo. Las verduras se colocan manualmente dentro del
cocedor, el calentamiento del agua es por inyeccion directa, posee un sistema de control a vapor
para mantener la temperatura de coccion en el valor establecido al comienzo de la produccion y el

tiempo de coccion se puede variar a través del sistema PLC.34

Iustracion.49: Cocedor a vapor para verduras

Fuente: Storci

e Caracteristicas

— Construccion de acero inoxidable AISI 316.

— Tapa elevable eléctricamente con sistema de seguridad de autobloqueo.

— Redes internas facilmente extraibles atreves de ganchos de liberacion rapida.
— Capacidad méxima: 2.600 kg/h.

— Consumo de gas: 0,38 m3/h.

— Dimensiones: 880 mm x 1.270 mm x 1.865 mm.

4.1.4.3 Corte de verduras
Luego de la coccidn, las verduras seran llevadas en bandejas a una mesa de acero inoxidable donde
se encuentra la procesadora de vegetales con la que se realiza el corte, la cual, es una maquina para
rallar, rebanar y cubetear todo tipo de verduras. La misma cuenta con diferentes discos que poseen
variedad de cuchillas para darle diferentes grosores a las verduras, en dicha mesa se ubicaran las
herramientas que necesiten apoyo.® Cuando la verdura ya esta procesada, se colocan dentro de las
bandejas de plastico, y luego pasan a la siguiente estacion donde se mezclaran ambas

preparaciones.

84 (Storci Pasta Machinery) Descripcion técnica del cocedor a vapor CCR.
https://www.storci.com/Storci_Products.asp?pid=4&Ilang=ES.

8 (Brunetti Hermanos) Descripcion de procesadora de vegetales.
https://brunettihermanos.com.ar/media/import/technical_sheet/cortadora_papas_baston_cpb1000.pdf.
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llustracion.50: Procesadora de verduras

Fuente: Brunetti Hermanos
e Caracteristicas

— Dimensiones: 1.050 x 700 x 1.050 mm.
— Potencia del motor: 1,1 kW.

— Consumo eléctrico: 0,38 Kw/h.

— Capacidad maxima: 1.000 kg/h.

— Construccion: Acero inoxidable.

llustracion.51: Mesa de acero inoxidable

|

Fuente: FAMAGO Equipos Comerciales
e Caracteristicas
— Largo: 1,90 m.
— Ancho:0,80 m.
— Alt0:0,90 m.

4.1.4.4 Mezclado
Las verduras cortadas y la carne de pollo ya desmechada pesaran por dos balanzas para asegurar
que ingresen las cantidades correctas de producto al proceso y que todas las unidades sean
homogéneas, a continuacion, las materias primas se mezclaran en una maquina mezcladora. La
misma cuenta con un eje y paletas removibles de acero inoxidable, las cuales, son las encargadas
de realizar el mezclado del producto a una alta velocidad de trabajo permitiendo realizar una
preparacion homogeénea, las superficies de contacto pulidas reducen el desperdicio de producto y
aumentan el rendimiento. El ingreso de las preparaciones a la maquina se realizara manualmente
y sus cantidades seran expresadas en el balance de masa igual que las etapas que fueron nombradas

anteriormente.8¢

8 (Provisur) Descripcion de mezcladora carnica.
https://www.provisur.com/es/equipment/grinding-and-mixing/unload-screw-discharge-mixers/.
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llustracion.52: Mezcladora M 7225

Fuente: Provisur

e Caracteristicas

— Capacidad maxima: 3.653 kg/h.
— Ancho general: 1.562 mm.

— Altura: 900 mm.

— Ancho de batea: 1.284 mm.

— Construccion: Acero inoxidable.

— Consumo eléctrico: 0,38 Kw.

4.1.4.5 Envasado y cerrado

El envasado del pollo se realiza automéaticamente con una maquina Doy Pack de bolsas
preformadas, a la salida de la mezcladora se encontrara una banda transportadora, la cual,
transporta la mezcla homogénea hacia la bandeja de entrada de la maquina Doy Pack. Esta
maquina cuenta con un almacén o cargador donde se depositan las bolsas ya disefiadas y el
contenido que ir& dentro de ella, las va tomando una a una, las pone en posicion vertical y a través
de un sistema de ventosas abre la boca de la bolsa para introducir el producto con el agua de
cobertura, al cual, se le coloca el porcentaje de sal correspondiente, una vez, que los sobres estan
llenos y separados, se transportan hasta la estacion de sellado de la envasadora, donde se tensa la
bolsa y mediante una barra de soldadura se cierra. &’

Luego, se lleva a cabo el mismo proceso de estilizacion nombrado anteriormente, en un autoclave,
en el cual los envases pouch son colocados en los carros de este, este equipo trabaja a presiones
muy altas para eliminar todo tipo de microrganismo. Por ultimo, las bolsas pasan por la secadora
a traves de un transportador, se encajan y son llevadas al sector de paletizado para que los

productos terminados sean almacenados.

87 (Baires Pack) Descripcion de maquina llenadora y envasadora Doy Pack.
https://www.bairespack.com/productos/subcategoria/7.
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lustracion.53: Maquina Doy Pack
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Fuente: Baires Pack
e Caracteristicas

— Produccion de: 45 a 400 bolsas p/min.

— Capacidad maxima: 6.000 kg/h.

— Alto pouch: 150 a 380 mm.

— Ancho: 100 a 231 mm.

— Velocidad de trabajo: 35-60 ppm.

— Alimentacién de energia eléctrica: 0,38 Kw/h.

4.1.4.6 Flujograma

lHustracion.54: Flujograma de la linea de desmenuzado de pollo con cebolla, morrén y zanahoria
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Fuente: Elaboracion propia
Debido a que se va a producir una linea de producto en diferentes horas, se van a realizar rotaciones
en los puestos de trabajo, a continuacion, se muestra dicha rotacion.

Tabla 66: Proceso productivo de la linea de desmenuzado de pollo con cebolla, morrén y zanahoria
Etapa Equipo/Herramientas Operarios

Recepcion de MP Zorra hidraulica 1 (Operario general)
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Descarga

Control de calidad

Almacenaje de MP

Limpieza del pollo

Banda transportadora con mesa de acero
inoxidable/Batea/Cuchilla

2 (Operarios generales)

Pelado de verduras

Peladora de verduras

1 (Operario general)

Pesaje del pollo

Balanza industrial

1 (Operarios generales)

Pesaje de las verduras

Balanza industrial

1 (Operario general)

Coccion del pollo

Cocedor a pollo industrial

1 (Operario calificado)

Coccion de las verduras

Cocedor a vapor para verduras

1 (Operario general)

Corte del pollo

Corte de las verduras

Maquina desmechadora/
/Maquina procesadora de verduras/Bandeja
de pléstico

2 (Operarios generales)

Pesaje del pollo

Pesaje de las verduras

Mezclado

Balanza industrial/ Mezcladora

1 (Operario general)

Transporte

Banda transportadora plana

1 (Operario general)

Envasado y cerrado

Maquina Doy Pack

1 (Operario general)

Transporte Banda transportadora plana
Esterilizado Autoclave
Secado Banda transportadora plana /Secadora

1 (Operario general)

Control de calidad

Inspeccion del envase

1 (Operario general)

Encajado

Encajadora automatica

1 (Operario general)

Paletizado

Paletizadora

Traslado al almacén
Almacén de PT

Montacargas

1 (Operario general)

Fuente: Elaboracion propia

4.1.5 Desmenuzado de pollo con salsa cesar

El proceso de elaboracion del desmenuzado de pollo con salsa cesar comienza con la limpieza,

pesado, coccion y corte del pollo.

4.1.5.1 Preparado de salsa cesar
Seguidamente, se procede a colocar las materias primas como ajo, huevo, pimienta, saborizante de
gueso parmesano Yy vinagre, necesarias para la preparacion de la salsa cesar en una batea de

polipropileno, para que los mismos, sean pesados en la balanza.
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llustracion.55: Batea para pesaje

Fuente: Mercado Libre

e Caracteristicas

— Capacidad: De 40 kg a 800 kg.

— Material: Polietileno 100% virgen de alta resistencia.
— Filtro: UVS.

Una vez pesadas las materias primas, un empleado colocara todos los ingredientes dentro de una
maquina agitadora y mezcladora, obteniendo como resultado una mezcla heterogénea espesa, la
misma cuenta con un regulador de velocidad, se puede establecer el tiempo de agitacion y esta

puede hacerse en sentido de las agujas del reloj o en sentido contrario.

lustracion.56: Maquina agitadora y mezcladora

Fuente: Provisur

e Caracteristicas
— Capacidad maxima: 1.200 I/h.
— Consumo eléctrico: 0,11.

— Construccion: Acero inoxidable.

4.1.5.2 Mezclado de la salsa cesar con el pollo desmenuzado
Una vez elaborada la salsa cesar, se procede a sacar la salsa de la maquina agitadora y mezcladora
en una batea como la que se describié anteriormente. Luego, la salsa y el pollo son pesadas
nuevamente con el fin de evitar que se produzca una pérdida de producto, seguidamente las
preparaciones son vertidas dentro de la mezcladora para lograr una mezcla homogénea y que la

misma pase a la siguiente etapa del proceso.
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llustracion.57: Mezcladora M 7225

Fuente: Provisur

e Caracteristicas

— Capacidad maxima: 3.653 kg/h.
— Ancho general: 1.562 mm.

— Altura: 900 mm.

— Ancho de batea: 1.284 mm.

— Construccion: Acero inoxidable.

— Consumo eléctrico: 0,38 Kw.

4.1.5.3 Envasado y cerrado
Posteriormente, se procede a realizar el envasado de los productos en los envases pouch, el proceso
se realiza exactamente de la misma manera que en la linea de producto de la conserva con pollo,
cebolla, morron y zanahoria. Una vez envasados y cerrados, los productos transitan hacia el
autoclave, la secadora, se encajan y, por ultimo, son transportadas en pallets al deposito de

productos terminados.

lustracion.58: Maquina Doy Pack

Fuente: Baires Pack

e Caracteristicas

— Produccion de 45 a 400 bolsas p/min.
— Capacidad maxima: 6.000 kg/h.

— Alto pouch: 150 a 380 mm.

— Ancho: 100 a 231 mm.

— Velocidad de trabajo: 35-60 ppm.

— Alimentacion de energia eléctrica: 0,38 Kw/h.

4.1.5.4 Flujograma
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lHustracion.59: Flujograma de la linea de desmenuzado de pollo con salsa cesar
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Almacén Transporte al almacén Paletizado Encajado

Fuente: Elaboracion propia

Proceso productivo de la linea de desmenuzado de pollo con salsa cesar

Etapa

Equipo/Herramientas Operarios

Recepcion de MP

Descarga

Control de calidad

Almacenaje de MP

Zorra hidraulica/Balanza Industrial 1 (Operario General)

Limpieza del pollo

Banda transportadora con mesa de acero

inoxidable/Batea/Cuchilla 2 (Operarios generales)

Pesaje del pollo

Balanza industrial 1 (Operario general)

Pesaje de MP para salsa cesar

Balanza industrial/ Batea de polipropileno 1 (Operario general)

Coccion del pollo

Cocedor de pollo industrial 1 (Operario calificado)

Corte del pollo

Magquina desmechadora 1 (Operario general)

Elaboracion de la salsa cesar

Maquina agitadora y mezcladora 1 (Operario general)

Pesaje del pollo

Pesaje de la salsa cesar

Mezclado

Balanzas industriales/Mezcladora 2 (Operario general)

Transporte

Banda transportadora plana 1 (Operario general)

Envasado y cerrado

Maquina Doy Pack 1 (Operario general)

Transporte Banda transportadora plana )
— 1 (Operario generale)
Esterilizado Autoclave
Banda transportadora plana )
Secado /Secadora 1 (Operario general)

Control de calidad

Inspeccion del envase 1 (Operario general)

Encajado

Encajadora automatica 1 (Operarios generales)
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Paletizado Paletizadora

Traslado al almacén 1 (Operario general)
Montacarga

Almacén de PT

Fuente: Elaboracion propia

4.2 Instalaciones para acondicionamiento de la fabrica
En este apartado se detallaran las instalaciones que permitiran acondicionar la fabrica con el

objetivo de alimentar las méaquinas que necesiten vapor y agua.

4.2.1 Caldera
Para el procesamiento de las cuatro lineas de productos serd necesario una caldera a vapor de 50
HP, la cual, estara alimentada por gas, cuenta con una presion de disefio de 150 psi y un consumo
de gas natural de 54 m3/hora.?® Consta de un recipiente a presion cerrado, en el que el agua, se
calienta y/o vaporiza bajo presion o vacio mediante la aplicacion de calor, transportandolo atreves

de las tuberias, con el fin, de cocinar, llenar, esterilizar y secar los productos.®®

lustracion.60: Caldera a vapor

Fuente: Tecnik ltda

4.2.2 Tratamiento de agua
Las industrias conserveras utilizan agua en grandes cantidades y condiciones especiales de
temperaturas y purezas, la misma tendréa tres destinos, para el liquido de cobertura, alimentacién
de la caldera y limpieza de planta. El agua que se utilizara para el liquido de cobertura sera el agua
potable provisionada y distribuida en el parque industrial, al cual, se le realizan diferentes
mediciones que brindan como resultado si el agua posee bajas concentraciones de cloro y un nivel
de pH neutro® debido a que puede producir un aumento de la capacidad de corrosion en los

productos.®® Por otro lado, para la caldera, se contara con un equipo ablandador debido a que la

8 (Tecnik Itda) Ingenieria para calentamiento industrial.

https://www.tecnik.com.co/calderas_vapor_horizontales.html.

89 (Termiz, soluciones térmicas) Funcionamiento de calderas en la industria.
https://www.termiz.com/blog/calderas-industriales-3/post/que-es-una-caldera-de-vapor-y-como-funciona-
16#:~:text=Las%20calderas%20de%20vapor%20son,de%20combustibles%20f%C3%B3siles%200%20electricidad.

9(Anexo DECR 8279, Reglamento del Parque Industrial de Concepcion del Uruguay) Provision y distribucion de agua potable.
https://produccioncdelu.files.wordpress.com/2017/04/anexo-decr-8279-reglamento-pi.pdf.

91(Repositorio Facultad de industrias alimenticias) Nivel de pH en el agua de cobertura.
https://repositorio.unapiquitos.edu.pe/bitstream/handle/20.500.12737/2407/Estudio%20t%C3%A9c¢nico%20para%20%201a%20i
nstalaci%C3%B3n%20de%20una%20planta%20de%20conserva%20de%20pescado.pdf?sequence=1&isAllowed=y.
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dureza del agua se genera como consecuencia de la presencia de sales en el agua, como el calcio,
magnesio y bicarbonatos, estos iones son los causantes de la formacion de incrustaciones en las
tuberias y la caldera.% El agua ingresa en la parte superior del equipo de la columna de
ablandamiento de agua, pasa por las boquillas difusoras hacia la camara inferior y sale por el punto

de salida fijo en la parte inferior del recipiente, todo el proceso se realiza de manera automatica.*

Ilustrauon 61: Equipo ablandador

Fuente: Filtomat Water Sistems, Soluciones y tecnologias en agua

Seguidamente, el agua llega al desgasificador, el cual, tiene la funcion de eliminar el oxigeno y
diéxido de carbono disuelto en el agua, el oxigeno es la principal causa de corrosion y si también
existe dioxido de carbono, el pH seré bajo causando que el agua sea acida y aumente la cantidad
de corrosion. Los requisitos esenciales para reducir la corrosién son mantener el agua de
alimentacion a un pH no inferior a 8,5 0 9, es el nivel mas bajo en el que el didxido de carbono
estd ausente y elimina cualquier resto de oxigeno, el tanque de alimentacion debe trabajar entre

85°C-90°C, esto permite que el contenido de oxigeno sea alrededor de 2 mg/litro (ppm).®*
lustracion.62: Desgasificador

Sistema de Entrada de agua

control de al distribuidor s pl ra
nveldeagua
| Eliminador de aire 4
{—

[ Si
. Sistema de control de
presion del vapor
J I}
Suministro de vapo\
: T 1iE ¢ Vapor

Tanque

Nota: Los litros y vélvulas de
’—‘ ‘——l intereupcion se han omitido
- para mayor claridad
L H L

Agua de alimentacién a bomba de agua de caldera

Agua de
aportacion y
retorno de
condensado =)

Nivel
visual

Fuente: Spirax Sarco, vapor para la industria

92 (Lenntech) Sistemas de ablandamiento de agua.
https://www.lenntech.es/processes/softening/softening.htm.

93 (Filtomat Water Sistems, Soluciones y tecnologias en agua) Sistema de ablandamiento de agua.
https://www.f-w-s.com/sistemas-tratamiento/planta-ablandador-agua-potable.html.

94 (Spirax Sarco, vapor para la industria) Tratamientos de agua para calderas.
https://vaporparalaindustria.com/category/tratamiento-del-agua-para-calderas-de-vapor/.
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4.3 Herramientas
A continuacion, se describiran las herramientas utilizadas en las cuatro lineas de productos y la
cantidad necesaria.

Tabla 68: Caracteristicas de herramientas
Herramienta Cantidad

Cuchilla 2

Batea de polipropileno

Mesa de acero inoxidable

Zorra hidraulica

Montacarga

Tamizador

Espétulas de acero inoxidable

NI ||,k lw|>

Termometro para cocina

Fuente: Elaboracion propia

4.4 Mobiliario de oficinas y comedor
Seguidamente se describe el mobiliario de oficinas y comedor necesarios para el normal
funcionamiento de la empresa Grupo Credal.

Tabla 69: Mobiliario de oficina y comedor

Mobiliario Caracteristica Cantidad
Computadoras CPU 8GB de RAM Procesador i3. Monitor, 15
teclado y mouse.
Escritorios Material MDF. 8
Sillas de oficina Silla mdvil reclinable. 15
Impresora Sistema de impresion laser. 2
Televisor 32 pulgadas HD. 2
Aire Acondicionado 2.365 frigorias. 4
Teléfono Fijo Inalambrico. 2
Mueble 2 puertas. 2
Sillén 2 cuerpos. 1
Mesa de reuniones 200mx1.00m 1
Silla de reuniones Silla fija. 15
Mesa comedor 160 cm x 80 cm. 2
Sillas para comedor Silla de madera. 17
Heladera 290 litros. 1
Cocina Gas natural. 1
Pava eléctrica 1.7 litros. 1
Celulares Sistema operativo Android. 2
Ventiladores de techo Blanco con aletas de metal. 4
Matafuego ABC 12

Fuente: Elaboracion propia
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4.5 Planificacién de la produccion diaria, mensual y anual
Con el fin de identificar cada linea de producto, se establece una codificacidn para las mismas.

Tabla 70: Codificacion de las lineas de productos

CcODIGO PRODUCTO
PT-01 Lomito de pollo
PT-02 Desmenuzado de pollo
PT-03 Desmenuzado de pollo con cebolla, morrén y zanahoria
PT-04 Desmenuzado de pollo con salsa cesar

Fuente: Elaboracién propia

Como se establecio en el analisis de mercado la poblacidn a abarcar sera del 1% lo que representa
una produccion diaria de 9.354 kg diarios. A continuacion, se podré ver reflejada la planificacion
de la produccién anual, mensual, diaria y por hora en unidades y kilogramos tomando como
referencia la encuesta realizada en la etapa de estudio de mercado.

Tabla 71: Planificacién de la produccién de envase de hojalata

PRODUCCION ENVASE DE HOJALATA
UNIDADES KILOS
Porcentaje Por Por
Cadigo de Anuales | Mensuales | Diarias Anuales | Mensuales | Diarios
. hora hora
produccién
PT-01 50% 8.254.321 687.859 27.512 9.171 1.403.235 116.936 4.677 1.559
PT-02 30% 4.952.592 412.715 16.507 8.253 841.941 70.162 2.806 1.403
Fuente: Elaboracion propia
Tabla 72: Planificacion de la produccion de envase pouch
PRODUCCION ENVASE POUCH
UNIDADES KILOS
Porcentaje Por Por
Cédigo de Anuales | Mensuales | Diarios Anuales | Mensuales | Diarios
. hora hora
produccién
PT-03 10% 2.338.724 | 194.893 7.795 7.795 280.647 23.387 935 935
PT-04 10% 2.338.724 194.893 7.795 7.795 280.647 23.387 935 935

Fuente: Elaboracion propia
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4.6 Programa de produccion diario
Para la elaboracion del programa de produccion se tuvieron en cuenta 25 dias laborales, los cuales,
se trabajaran en un turno de (8) horas diarias de lunes a sabados en donde se tendra media hora de
descanso para almorzar y media hora destinada a la limpieza de las maquinas en el cambio de
linea. La jornada se dividira en (3) horas de produccion para la linea de lomito de pollo, (2) horas
para desmenuzado de pollo, (1) hora para desmenuzado de pollo con cebolla morrén y zanahoria,
por ultimo, (1) hora para desmenuzado de pollo con salsa cesar. Entre la produccion de las dos
ultimas lineas se realizara una limpieza en las maquinas que son utilizadas en ambos procesos para

gue no se produzca una contaminacion entre linea y linea.

Tabla 73: Programa de produccion por dia

Horarios/Dias Lunes Martes Miércoles Jueves Viernes Sabados
8:00-10:00 PT-001
10:00-12:00 PT-002
12:00-12:30 Descanso/Almuerzo
12:30-13:30 PT-003
13:30-14:00 Limpieza

Fuente: Elaboracion propia

4.7 Capacidad instalada y ociosa de equipos
A continuacion, cada proceso productivo y las maquinas correspondientes a cada uno, la cantidad
necesaria, la capacidad méaxima tedrica que pueden producir y la produccién segun lo descripto en
la planificacion de la produccion. En base a esto, se determina la capacidad ociosa de cada equipo

que es la porcion de la maquinaria que no estd siendo utilizada plenamente en el proceso

productivo.
Tabla 74: Capacidad instalada y ociosa de los equipos correspondientes a la linea PT-001
o _ Capacidad Produccion Capacidad ociosa
Maquina Cantidad maxima Ka/h
Balanza industrial 1 2.000 1.559 441 22,05
Banda
transportadora 1 1.870 1559 311 16,63
con mesa de acero
inoxidable
Cocedor de pollo 1 7.000 1.559 5.441 77,28
industrial
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Banda

transportadora 6 2.000 1.559 441 22,05
plana

Empacadora de 1 3.060 1,559 1501 49,05
latas

Dosificadora 1 8.160 1.559 6.601 80,89
Cerradora 1 5.380 1,559 3.821 71,02
automatica

Autoclave 1 9.944 1.559 8385 84,32
Secadora 1 3.060 1.559 1.501 49,05
Cinta

transportadora de 1 1.843 1.559 284 15,40
banda CT 3820

Encajadora 1 8.000 1,559 6.441 80,51
automatica

Paletizadora 1 2.000 1.559 441 22,05

Fuente: Elaboracion propia

Tabla 75: Capacidad instalada y ociosa de los equipos correspondientes a la linea PT-002

Capacidad

i4 Capacidad ociosa
Maquina Cantidad maxima Prac(iu;:r(l:)lon
(Kg/h) g Kg/h %
Balanza industrial 1 2.000 1.403 597 29,85
Banda
transportadora
con mesa de acero 1 1.870 1.403 467 24,97
inoxidable
Cocedor de pollo 1 7.000 1.403 5507 79,95
industrial
Maguina 1 3.600 1.403 2.197 61,02
desmechadora
Banda
transportadora 6 2.000 1.403 597 29,85
plana
Empacadora de 1 3.060 1.403 1.657 54,15
latas
Dosificadora 1 8.160 1.403 6.757 82,80
Cerradora 1 5.380 1.403 3.977 73,92
automatica
Autoclave 1 9.944 1.403 8.541 85,89
Secadora 1 3.060 1.403 1.657 54,15
Cinta
transportadora de 1 1.843 1.403 440 23,87
banda CT 3820
Encajadora 1 8.000 1.403 6.597 82,46
automatica
Paletizadora 1 2.000 1.403 597 29,85

Fuente: Elaboracion propia

En base a las tablas anteriores de los procesos de las lineas PT-001 y PT-002, se puede detectar

que en ciertos puntos del proceso productivo se encuentran cuellos de botella, estos estan en las

bandas, cintas transportadoras y la paletizadora, por lo que se puede determinar que, si en un futuro

se aumenta la produccion, se deberian adquirir unidades mas grandes para hacer frente las nuevas

necesidades. En las demas maquinarias, se encuentra un margen de capacidad ociosa suficiente

para afrontar un crecimiento de la produccion.
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Tabla 76: Capacidad instalada y ociosa de los equipos correspondientes a la linea PT-003

L . Capacidad Produccion Capacidad ociosa
Maquina Cantidad maxima Ka/h

(Kg/h) (Kg/h) Kg/h %
Balanza industrial 4 2.000 935 1.065 53,25
Banda
transportadora con 1 1870 935 935 50
mesa de acero
inoxidable
Cocedor de pollo 1 7.000 935 6.065 86,64
industrial
Maquina 1 3.600 935 2.665 74,02
desmechadora
Banda 4 2.000 935 1.065 53,25
transportadora plana
Autoclave 1 9.944 935 9.009 90,59
Secadora 1 3.060 935 2.125 69,44
Encajadora 1 8.000 935 7.065 88,31
automatica
Paletizadora 1 2.000 935 1.065 53,25
Peladora de verduras 1 2.000 935 1.065 53,25
Cocedor a vapor 1 2.600 935 1.665 64,03
para verduras
Procesadora de 1 1.000 935 65 6,5
verduras
Mezcladora 1 3.653 935 2.718 74,40
Magquina Doy Pack 1 6.000 935 5.065 84,41

Fuente: Elaboracion propia

En cuanto a la maquinaria que se utiliza para realizar la linea PT-003, el cuello de botella se
encuentra en la procesadora de verduras que cuenta con un porcentaje de utilizacion de 93,5% por
lo tanto con un aumento minimo de produccién se necesitara un cambio de la maquinaria, o la

adquisicion de otra nueva para poder aumentar la capacidad de produccion.

Tabla 77: Capacidad instalada y ociosa de los equipos correspondientes a la linea PT-004

o _ Capac_idad Produccién Capacidad ociosa

Maquina Cantidad maxima (Kg/h)

(Kg/h) g Kg/h %

Balanza industrial 4 2.000 935 1.065 5325
Banda
transportadora con 1 1.870 935 935 50
mesa de acero
inoxidable
Cocedor de pollo 1 7.000 935 6.065 86,64
industrial
Maquina 1 3.600 935 2.665 74,02
desmechadora
Banda 4 2.000 935 1.065 53,25
transportadora plana
Autoclave 1 9.944 935 9.009 90,59
Secadora 1 3.060 935 2.125 69,44
Encaja,dpra 1 8.000 935 7.065 88,31
automatica
Paletizadora 1 2.000 935 1.065 53,25
Maquina agitadora y 1 1.200 935 265 22,08
mezcladora
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Mezcladora 1 3.653 935 2.718 74,40
Maquina Doy Pack 1 6.000 935 5.065 84,41
Fuente: Elaboracion propia

Con respecto a la maquinaria necesaria para realizar la linea PT-004, se produce un cuello de

botella en la maquina agitadora y mezcladora, la misma se encarga de realizar la salsa cesar, en
caso de que se requiera un aumento de la produccidn sera necesario adquirir otra maquinaria igual

a la misma y que se trabaje con la capacidad necesaria.

4.8 Stocks de materias primas, insumos y productos terminados
El stock de la materia prima principal como la pechuga y pata muslo de pollo se renovara cada dos
dias, debido a que se encontrara refrigerada y no congelada, por lo tanto, tiene un periodo de
conservacion mucho més acotado también debido a esta cualidad las verduras utilizadas en el
proceso se renovaran cada cinco dias. En cambio, las materias primas que poseen mayor tiempo

de conservacion se renovaran cada diez dias habiles.

Tabla 78: Stocks de materias primas

Ingredientes con menor tiempo de Frecuencia de compra (dias) Cantidad (kg)
conservacion
Pechuga de pollo 2 12.875
Pata muslo 2 3.536
Cebolla 5 390
Morron 5 351
Zanahoria 5 351
Ingredientes con mayor tiempo de Frecuencia de compra (dias) Cantidad (kg)
conservacion
Sal 10 1.557
Ajo en polvo 10 47
Huevo en polvo 10 47
Saborizante de queso parmesano 10 28
Pimienta negra 10 28
Vinagre 10 37
Condimento para ave 10 228

Fuente: Elaboracion propia
El almacenamiento de las distintas materias primas con menor tiempo de conservacion se realizara

en dos camaras de frio, con el fin, de evitar la contaminacion cruzada. Para el caso de la pechuga
y pata muslo de pollo se colocaran racks dentro de la camara, ya que, la mercancia se adquiere en
pallets cerrados, por lo tanto, es necesario asegurar la integridad de la mercaderia hasta el momento
que es utilizada en el proceso productivo. El almacén debe mantener una temperatura de
refrigeracion entre los 0° C y 4°C, el mismo posee las siguientes dimensiones:

— Largo: 7,5 metros.
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— Ancho: 5 metros.
— Alto: 4,5 metros.

lustracion.63: Almacén de pechuga y pata muslo de pollo

Fuente: Elaboracion propia

En cuanto al almacenamiento de las verduras, también se hard en una camara de frio con una
temperatura entre 3°C y 6°C, debido a que las mismas se adquieren en cajones de 60 cm x 40 cm
x 20 cm de alto se hizo el calculo basandose en estas dimensiones, la frecuencia de compra y la
cantidad necesaria para producir, dichos cajones pueden ser apilados, ya que, la mercaderia no se
dafara. Para dicho almacén son necesarias las siguientes dimensiones:

— Largo: 4,5 metros.

— Ancho: 3 metros.

— Alto: 3 metros.

llustracién.64: Almacén de verduras

\Fuente: Elaboracion propia
El almacenamiento de las materias primas con mayor tiempo de conservacion se hara en un
depdsito que contara con estantes para que dichos productos se mantengan en condiciones de orden
y limpieza adecuadas, de esta forma serd mas facil el control de la materia prima. El célculo se
realizé teniendo en cuenta la cantidad que se requiere almacenar y el peso de las mismas, a

continuacion, se presentan las dimensiones del almacén:

— Largo: 5m.
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— Ancho: 3m.
— Alto: 3m.

lustracion.65: Almacén de materias primas con mayor tiempo de conservacion

Fuente: Elaboracion propia

Siguiendo con el stock de insumos, este también se renovard cada diez dias debido a que los
mismos no son productos precederos. El peso unitario expresado en gramos de cada uno de los
insumos es teniendo en cuenta el peso del envase vacio, los mismos fueron consultados a sus

respectivos proveedores.

Tabla 79: Stocks de insumos

Insumo Frecuen%(ije}zit)a comMpra | cantidad (unidades) Peso unitario ()
Lata 10 74.832 80
Pouch 10 18.708 60
Packaging 10 74.832 2
Caja 10 11.607 184
Film Strech (rollo de 5 kg) 10 6 5.000

Fuente: Elaboracion propia

El almacenamiento de insumos requiere de un deposito con las siguientes medidas:
— Largo: 10 m.
— Ancho: 9 m.
— Alto: 4,5m.

llustracion.66: Almacén de insumos
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Fuente: Elaboracién propia

El volumen de stock de productos terminados se determinG en base a la produccién diaria y

teniendo en cuenta que los mismos deberan ser almacenados durante cinco dias.

Tabla 80: Stocks de insumos

Producto Cantidad de Pallets Peso de 1 pallet (g)
Lomito de pollo 30 783,300
Desmenuzado de pollo 18 783,300
Desmenuzado de pollo con morrén, cebolla y zanahoria 6 737,200
Desmenuzado de pollo con salsa cesar 6 737,200

Fuente: Elaboracion propia

Para el calculo de las dimensiones del almacén de productos terminados se siguié el mismo
procedimiento que se utilizé para la pechuga y pata muslo de pollo, pero teniendo en cuenta la
produccion y la cantidad de dias que deben ser almacenados los mismos hasta que sean entregados

a los distribuidores. EI mismo requiere las siguientes dimensiones:

— Largo: 15 m.
— Ancho: 9 m.
— Alto: 45m.
lustracion.67: Almacén de producto terminado
Fuente: Elaboracion propia
4.5 Layout
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lustracion.68: Plano general de la planta
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En la ilustracién anterior se puede visualizar el plano general de la planta productiva de Grupo
Credal, la misma posee un area de 1.770,2 m2. El area de produccion cuenta con depdsitos de
materia primas e insumos, de productos terminados, vestuarios, bafios y un sector de
mantenimiento. También, se puede observar el area administrativa, la cual, posee una sala de
recepcion, sala de reuniones, oficinas, bafios, cocina, comedor compartido y una sala de estar, por
otro lado, la planta cuenta con un area de estacionamiento con entradas laterales que se conectan
con los depositos de materias primas e insumos ubicados en el lateral izquierdo de la planta y un
dep6sito de productos terminados que se encuentra sobre el lateral derecho de la planta. A
continuacion, se describe detalladamente cada area de plano general de la planta.

4.5.1 Zona 1: Area productiva
Ilustracion.69: Zona 1 — Area productiva

8,15 I 2 ! 28,9

il T J E SSTEMA DE CALDERA O Oi -
z N i H
| L =" &
= 2
R, 5%
0
8 .
e m 8 == i
I Z
o~ 5 2
:,
oS ]
= = o]
- 13
_ A
m\b\hﬂmo
s Y
e
g
ALMACENAMENTO  PT ©
ZD ‘{ESTOO‘(ESH
_ U000 Dy
6,55

Fuente: Elaboracion propia

El area productiva de la planta estd conformada por dos depositos de materias primas uno donde
se almacena la materia prima que requiere frio para su respectiva conservacién, como son el pollo,

la cebolla, morrdn y zanahoria, otro para las materias primas que no necesitan refrigeracion. Luego
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a la derecha del deposito de materias primas, se encuentra un deposito de insumos, las cuales, los
insumos y materias primas almacenadas dentro del mismo no necesitan estar refrigerados para
conservarse Yy, por Gltimo, un deposito de productos terminados para almacenar las cuatro lineas
de productos que se elaboran en dicha planta.
Por otro lado, el area de produccion cuenta con un sector de mantenimiento por si ocurre algin
desperfecto en las maquinarias, un sector de lavado e higienizado de las herramientas utilizadas
por los operarios y vestidores para los mismos. La sefializacion con linea roja y flechas
corresponden a las limitaciones de seguridad referidas a la circulacion de las personas dentro del
area de produccién. El proceso productivo esta conformado por:

1- Banda transportadora con mesa de acero inoxidable;

2- Balanza industrial;

3- Cocedor de pollo industrial;

4- Magquina desmechadora;

5- Banda transportadora plana;

6- Empacadora;

7- Dosificadora;

8- Cerradora automatica;

9- Autoclave;

10- Secadora;

11- Cinta transportadora de banda CT 3820;

12- Encajadora automatica;

13- Paletizadora;

14- Peladora de verduras;

15- Cocedor de vapor directo;

16- Procesadora de verduras;

17- Maquina agitadora y mezcladora;

18- Mezcladora;

19- Maquina Doy Pack.
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4.5.1.1 Recorrido de materiales para la produccién de lomito pollo

lustracion.70: Recorrido de la linea PT-001
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Fuente: Elaboracion propia
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4.5.1.2 Recorrido de materiales para la produccion de desmenuzado de pollo

lustracion.71: Recorrido de la linea PT-002
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Fuente: Elaboracion propia
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4.5.1.3 Recorrido de materiales para la produccion de desmenuzado de pollo con
cebolla, morron y zanahoria
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llustracion.72: Recorrido de la linea PT-003
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Fuente: Elaboracion propia
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4.5.1.4 Recorrido de materiales para la produccion de desmenuzado de pollo con salsa

cesar
llustracion.73: Recorrido de la linea PT-004
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Fuente: Elaboracion propia
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4.5.2 Zona 2: Oficinas
lustracion.74: Zona 2 — Oficinas
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Fuente: Elaboracion propia

En el esquema del area de oficinas de la empresa se puede observar que la misma cuenta con una
recepcion para el ingreso de personal administrativo y personas externas a la empresa, una sala de
estar de uso comun y una de reuniones. También, cuenta con oficinas pertenecientes a las personas
que trabajan en la administracién y la gerencia, posee bafios, tanto, para el personal administrativo

como para el de produccion, una cocina 'y comedor para todo el personal de la empresa.

4.6 Balances de masa
A continuacion, se detallaran los balances de masa con el fin de cuantificar la entrada, salida y

desperdicios de las materias primas utilizadas en las cuatro lineas de productos durante una hora

de produccion.

4.6.1 Balance de masa de la linea de lomito de pollo
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llustracion.75: Balance de masa de la linea PT-001

1% —_— 1296 ke
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196k < —————» — 8 ol —> 1296k
1296 kg
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ave
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Vigdesd —————» ey — % St Lk
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g /) —L & _— @ a——» Lk
LN —————» =" &% # — LBk
1.113kg > 0% _— 1113 kg
1113k > > % — LBk
LB ———— @ > %  —s Lk

Fuente: Elaboracion propia
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4.6.2 Balance de masa de la linea de desmenuzado de pollo

lustracién.76: Balance de masa de la linea PT-002

Y

589 kg de pata
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ey  ————» — 8 oy —>  Luek
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223kgde Colocacién de las
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ave
1.118kg Coccién 25% de agua — 838kg
B35k > > % — %0k
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tSigdess ——» — — EN % Wt Lk
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Fuente: Elaboracion propia
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4.6.3 Balance de masa de la linea de desmenuzado de pollo con cebolla, morrén y
zanahoria

llustracion.77: Balance de masa de la linea PT-003
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20,27 kg de sal — Dosificado —— 0% — 628 kg
36 kg de agua
Y
628 kg — Cerrado —_— 0% — 628 kg
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Y
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Y
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A 4
628 kg — Producto terminado » 628kg

Fuente: Elaboracion propia

4.6.4 Balance de masa de la linea de desmenuzado de pollo con salsa cesar
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llustracion.78: Balance de masa de la linea PT-004
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Y
661 kg —_— Cerrado — 0% — 661 kg
Y
661 kg — Esterilizado — 0% — 661 kg
Y
661 kg _ Secado —_— 0% — 661 kg
Y
661 kg —_— Encajado — 0% —_— 661 kg
Y
661 kg —_— Paletizado — 0% — 661 kg
Y
661kg  — Producto terminado > 661 ke

Fuente: Elaboracion propia
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4.9 Software de apoyo
Con el fin de gestionar las operaciones de manera eficiente, suministrar los recursos disponibles y
obtener la informacion integral de todas las areas de la empresa se opté por implementar un
Sistema de Planificacion de Recursos Empresariales®®, mas conocido como ERP.
La implementacion de este tipo de sistema permite integrar los datos y procesos de la organizacion
en un Unico sistema, puede implementarse en cualquier tipo de empresa, ya sea, grande o pequefia
con el objetivo de reducir la cantidad de recursos que se estan utilizando, sin perder calidad ni
rendimiento haciendo crecer el negocio de manera mas eficiente y adecuada.
A continuacion, se procede a analizar tres softwares de gestion y posteriormente, se realizara una
comparacion de costo/beneficios de estos para elegir uno de ellos.

e Bas Company Steering®: Es un sistema de gestion desarrollado por Buenos Aires
Software, que permite organizar toda la informacion de la empresa en un solo lugar de
manera ordenada y con fuentes de informacion seguras, unifica toda la informacién de
forma instantanea. Se conecta con otras aplicaciones y soluciones verticales para expandir
la informacion que ya esta disponible.

e Dux Software®’: Este es un sistema de gestion que permite tener la informacion en tiempo
real para la toma de decisiones, analiza cuales son los productos vendidos en diferentes
periodos de tiempo, conoce el estado de resultado del negocio facilmente, obtiene los
reportes fiscales e impositivos.

e Gestion Play®: Es un Software Administrativo, Contable y de operacion Puntos de Venta
basado 100% en web distinto a cualquiera de las soluciones actuales de mercado. Un
innovador disefio de la interfaz grafica lo transforman en el Software ERP mas sencillo y
facil de usar, haciendo que la gestion sea simple, permitiendo lograr resultados a corto

plazo.

% (Tecnologia e informacion, ERP) Sistema de Planificacion de Recursos Empresariales
https://www.tecnologias-informacion.com/erp.html

% (Bas Company Steering) Sistema de gestion desarrollado por Buenos Aires Software.
https://bas.com.ar/productos/sistema-de-gestion-para-pymes

97 (Dux Software) Sistema de gestion que permite tener informacion en tiempo real.
https://www.duxsoftware.com.ar/?utm_campaign=sistema&utm_medium=ads&utm_source=google&https%3A%2F%2Fwww_d
uxsoftware_com_ar%2F%3Futm_campaign=sistema&gclid=CjwKCAjw07qDBhBxEiwA6pPbHILt_-hbKunS620X3dT-
ryYx6j02V_WcQi02CDASChiLcylZIg2t3SRoC6s0QAVD_BwE

9 (Gestidn Play) Software administrativo, contable y de operacién puntos de ventas.

https://gestionplay.com.ar/#posinfo.
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Tabla 81: Comparacion de costos/beneficios de software ERP

Bas Company Steering Dux Software Gestion Play
Costo mensual (USD) 16,15 2912 6167
Emisién de facturas Simplifica la
electronicas. implementacion de la factura
Facturacion recurrente. electronica y envialas por
Facturacién al contado y email desde nuestra
en cuenta corriente. Presupuesto. plataforma.
Facturas por Pedidos. Controla la gestién de
controladores e Abonos. compras a tus proveedores.
impresoras fiscales. Compras.

Funciones

Libro de IVA Digital.
Circuito de
Preventa y Distribucion.
Impuestos internos,
percepciones y retenciones.
Administracion de
cuentas corrientes y
6rdenes de compra.
Administracion de
cuentas bancarias y
conciliacion bancaria.
Toma y control
de inventario fisico.
Lectura e impresion
de etiquetas de
cddigos de barras.
Generacion de informes
en Excel y archivos para
AFIP.

Emisién de subdiarios
de compras, ventas y
movimientos de fondos.

Orden de compra.
Cuenta corriente.
Estado de resultados.
Racking de vendedores.

Productos mas vendidos.

Posicion de IVA.
Valorizacion de stock.
Stock por deposito.

Segmenta en categorias y

gestiona pagos.

Podes controlar desde el
software todo tu proceso de
ventas y conocer estados de

cuentas corrientes y entregas.
Maddulo de software de
gestion financiera de tus
cuentas bancarias, cheques
emitidos, en cartera, apertura
y cierre de cajas.
Desde un solo lugar tienes
total control de gracias al
sistema de control de
inventarios.

Genera reportes de gestion y
analiza la informacion de
forma rapida mediante
sistema para toma de
decisiones basado en
tableros de control.
Podes darle a tu contador un
acceso al software para que
visualice y actualice
informacion en tiempo real.
Somos flexibles para que
puedas desarrollar software a
medida que acompafie el
crecimiento del negocio.
Funcionalidades expertas
para gestion Agropecuaria,
Agricultura, Ganaderia 'y
otras actividades como
Magquinaria, Transporte y
Estructura.

Fuente: Elaboracion propia

Haciendo una comparacion de costos y beneficios entre las tres opciones de software mencionadas
anteriormente, se optd por el software Gestion Play. EI mismo, es un sistema que integra mas areas
y tareas comparandolo con las demas opciones, no presenta limites de adhesion de usuarios a
diferencia del software Bas Company Steering, si bien no es el mas economico de los tres, su
precio es razonable al analizar todos los beneficios que presenta, no se adapta segun las

necesidades de la empresa, sino que se disefia a medida.
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5.RECURSOS HUMANOS

5.1 Estructura formal de la empresa
La estructura formal de Grupo Credal se representara por medio de un organigrama. Se considera
de suma importancia que todas las areas tengan una interaccion y comunicacion adecuada para
que la toma de decisiones sea efectiva. Seguidamente se presenta graficamente la estructura

organizacional:

lHustracion. 79: Organigrama

1.Gerencia
General (1)

2. Asesor Legal - —_— - - - - 3. Asesor Contable

4. Limpieza - |- - - 5. Marketing

| I T 1
6. Dpto. Compras (1) 7. Dpto. Produccion (1) 8. Dpto administracion (1) 9. Dpto comercializacion (1)

7.1 Produccion (17) 8.1 RRHH (2) 9.1 Ventas (2)
6.1 Comprador (1)

7.2 Mantenimiento (1)
6.2 Logistica de

R 3 8.2 Finanzas/ Cobranzas (1) 9.2 DespacholFacturacion (1)
aprovicionamiento (1)

7.3 Calidad (1)

Fuente: Elaboracion propia
5.1.1 Departamento de compras
El departamento compras se encuentra constituido por el area de logistica de aprovisionamiento y
un encargado de compras. Dichas areas realizan funciones competentes al proceso de compras,
tanto de insumos como de materia prima para abastecer la normal operatoria de la empresa, asi
como también, tienen en cuenta aspectos logisticos como la gestion de flujos de material e
informacion, se encargan de establecer una metodologia de movimiento, almacenamiento y
distribucion eficaz de los activos de la empresa. Es importante mencionar que los responsables de

planificar los horarios, tiempos y logistica de aprovisionamiento son (3) personas en total.

5.1.2 Departamento de produccion
Departamento encargado principalmente de la transformacion de materias primas en productos
terminados, asi como también establecer planes de produccion, tiempos, mantenimientos de
equipos y maquinas, controles necesarios a través de indicadores para asegurar la excelencia
requerida en cada etapa del proceso productivo la cual, impactara en el producto final. Tendra a

cargo el area de produccion una persona que sera responsable de los operarios (17 personas), area
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de mantenimiento (1 persona) y calidad (1 persona) en total (20) personas pertenecientes a este

departamento.

5.1.3 Departamento de administracion
Dicho departamento se divide en area de RRHH y area de cobranzas/finanzas (4 personas). El area
de RRHH realiza funciones relacionadas al manejo del personal como reclutamiento, seleccion e
insercion del mismo, capacitaciones, confeccion de contratos laborales, entre otras funciones. El
area de cobranza posee funciones como el manejo de flujo de dinero y los activos que circulan en
la empresa, otorgamiento de crédito, estimacion de costos y ganancias, proyeccion de métodos
para maximizar las ganancias, gestion efectiva de la cobranza, registro contable, pago de

impuestos, control de documentos (facturas, cheques, etc.).

5.1.4 Departamento comercializacion
Este departamento se dividira en area de ventas y area de despacho/facturacion (4 personas). Las
mismas se encargaran de realizar las ventas y proyecciones de estas, recibir pedidos y realizar

presupuestos, estableciendo objetivos que apunten al crecimiento de la empresa.

5.2 Jornada laboral
La jornada laboral de la empresa sera de lunes a sabados, la misma se constituira de un turno diario
de ocho horas, el mismo comenzaré de 8:00 A.M a 15:00 P.M donde seran destinados 30 minutos
al almuerzo de los empleados. Entre el cambio linea de desmenuzado de pollo con cebolla, morron
y zanahoria al desmenuzado de pollo con salsa cesar se hara la limpieza en la maquina Doy Pack
y la mezcladora, luego cuando termine la produccién se haré la limpieza general de la planta para

seguir al dia siguiente con el normal funcionamiento de la empresa.

Por otro lado, los horarios del departamento de compras, administracion y de comercializacion
seran de 8:00 A.M a 16:00 P.M destinando una hora al almuerzo. El personal esta conformado por
(31) personas, estas se dividen en (1) gerente general, (4) responsables de cada departamento, con

(27) personas a cargo de las cuales (17) son operarios de produccion.

5.3 Descripcion y especificacion de puestos
5.3.1 Descripcidn y especificacion de responsables de departamentos

Tabla 82: Descripcion de puesto de Gerente General
PERFIL DEL PUESTO

1. Identificacion del puesto

1.1 Nombre del puesto: Gerente General

1.2 Area: Gerencia General

1.3 Puesto/s a cargo: Compras, Produccion, Administracion, Comercializacion
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1.5 Cantidad de personas en el puesto: 1

2. Especificaciones del puesto

2.1 Educacion
v' Formacién académica: Graduado Lic. En Organizacién Industrial, Ingenieria Industrial, Ingenieria electromecanica.

2.2 Formacion complementaria
v/ Conocimientos de herramientas Office.
v' Anadlisis e interpretacion de Estados Financieros.
v/ Conocimiento de normas y procedimientos de auditoria.
v" Flujo de egresos e ingresos.
v"Inglés avanzado.

2.3 Experiencia obligatoria: Minimo 5 afios.

2.4 Habilidades:

Liderazgo

Inteligencia emocional

Manejo de crisis

Resiliencia

Capacidades de comunicacion y negociacion
Adaptacion al cambio

Proactivo

Empatia

AN N NN NN

3. Descripcion del puesto

Administrar de manera eficaz y eficiente los recursos de la empresa, asegurando la maximizacion de utilidades y la
correcta gestion de los procesos productivos.

Disefiar las politicas y estrategias, fijando objetivos a corto y largo plazo, para obtener un crecimiento continuo.
Evaluar y mejorar las operaciones, observando el desempefio de los empleados dentro de la organizacion.
Controlar las actividades planificadas comparandolo con lo realizado, detectando desviaciones.

Tomar decisiones, supervisar y ser lider dentro de la empresa.

Liderar los distintos sectores de la organizacion y trabajar en conjunto con estos para detectar oportunidades de
mejora.

AN N NN

Fuente: Elaboracion propia
Tabla 83: Descripcion de puesto del responsable del Depto. Compras

PERFIL DEL PUESTO

1. Identificacion del puesto

1.1 Nombre del puesto: responsable de compras

1.2 Area: Compras

1.3 Puesto/s a cargo: No aplica

1.5 Cantidad de personas en el puesto: 1

2. Especificaciones del puesto

2.1 Educacion
v Estudios superiores completos (universitarios, técnicos, especializaciones). En Administracion de empresas,
Organizacién Industrial, Contabilidad o carrera a fines.

2.2 Formacién complementaria

Conocimientos de herramientas Office
Gestion de inventarios

Optimizacion de la cadena logistica
Gestion documental

Confeccion de presupuestos

Control de existencias y calidad
Idiomas (inglés, portugués, etc.)

AN N NN AN

2.3 Experiencia obligatoria: Minimo 3 afios.

2.4 Habilidades:

Autoconfianza y poder de negociacion.

Capacidad de liderazgo.

Trabajo en equipo.

Pensamiento estratégico para la adaptacion de presupuestos.
Facilidad para gestionar tiempos.

Capacidad para asumir responsabilidades y riesgos.
Organizacion, priorizacion y delegacion de tareas.

ANENE NN NN
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3. Descripcion del puesto
v' Busqueda y negociacion de/con proveedores eficientes, relacionando costos, flexibilidad, confiabilidad, calidad de
los insumos y materias primas que ofrezcan los mismos.
v' Asegurar el continuo reaprovisionamiento de los materiales mediante el control de stock minimo establecido.
v' Analisis periodico de precios para evitar pérdidas de tiempos a la hora de realizar la compra.
v" Verificar la calidad de los insumos y productos que entran a la empresa.
v/ Gestionar las necesidades de stock.

Fuente: Elaboracion propia

Tabla 84: Descripcion de puesto del responsable del Depto. Produccion

PERFIL DEL PUESTO

1. Identificacion del puesto

1.1 Nombre del puesto: responsable de produccion

1.2 Area: Produccion

1.3 Puesto/s a cargo: No aplica

1.5 Cantidad de personas en el puesto: 1

2. Especificaciones del puesto

2.1 Educacion
v Estudios superiores completos (universitarios, técnicos, especializaciones) en Ingenieria Industrial, Licenciatura en
Organizacion Industrial o carrera a fines.

2.2 Formacion complementaria
v Planificacién y supervision (empleados, procesos, produccion)
v' Gestidn y control (almacenes, recursos materiales)
v" Resolucioén de incidencia técnicas
v'Idiomas (inglés, portugués, etc.)

2.3 Experiencia obligatoria: Minimo 2 afos.

2.4 Habilidades:

Toma de decisiones.

Delegacion de tareas.

Gestion de tiempos.

Capacidad de analisis y organizacion.
Flexibilidad.

Capacidades comunicativas e interpersonales.

ANENENENENEN

3. Descripcion del puesto

v Planificar, organizar, dirigir y controlar las actividades pertenecientes al area.

v" Coordinar los equipos de trabajo, las actividades productivas y la eficiencia de las mismas.

v Analizar posibles mejoras en la produccién y establecer el cumplimiento de los estandares planteados en la
planificacion.

v Realizar el control de los indicadores claves de rendimiento (KPI).

v" Velar por el cumplimiento de las normas de seguridad, higiene y actividades preventivas.

v Elaborar informes periddicos sobre las actividades realizadas, analizando los resultados de lo obtenido con respecto
a lo planificado, y tomar decisiones en base a ello con apoyo de gerencia.

Fuente: Elaboracion propia
Tabla 85: Descripcion de puesto del responsable del Depto. Administracion

PERFIL DEL PUESTO

1. Identificacion del puesto

1.1 Nombre del puesto: responsable de administracion

1.2 Area: Administracion

1.3 Puesto/s a cargo: No aplica

1.5 Cantidad de personas en el puesto: 1

2. Especificaciones del puesto

2.1 Educacion
v Estudios superiores completos (universitarios, técnicos, especializaciones). En Contabilidad, Licenciatura en
Administracion de Empresas, Licenciatura en Organizacion Industrial.

2.2 Formacién complementaria
v Principios financieros
v' Dominio de herramientas Office
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v' Politicas legales y departamentales
v' Idiomas (inglés, portugués, etc.)

2.3 Experiencia obligatoria: Minimo 1 afio.

2.4 Habilidades:

Toma de decisiones.

Delegacion de tareas.

Mente analitica y capacidad para solucionar problemas.
Capacidad de analisis y organizacion.

Trabajo en equipo.

Capacidades comunicativas e interpersonales.
Liderazgo.

AN NN

3. Descripcion del puesto

Planificar y coordinar procedimientos referidos a el sistema administrativo, optimizando los procesos.
Asegurar un flujo de informacién fluido y adecuado dentro de la empresa.

Controlar los costos y gastos para ayudar en el armado de presupuestos.

Supervisar servicios de instalaciones, actividades de mantenimiento y contratistas.

Mantenerse al dia con los cambios y novedades empresariales.

Dirigir la recopilacion y el andlisis de la informacion financiera.

AN N NN

Fuente: Elaboracion propia
Tabla 86: Descripcion de puesto del responsable del Depto. Comercializacion

PERFIL DEL PUESTO

1. Identificacion del puesto

1.1 Nombre del puesto: responsable de comercializacion

1.2 Area: Comercializacion

1.3 Puesto/s a cargo: No aplica

1.5 Cantidad de personas en el puesto: 1

2. Especificaciones del puesto

2.1 Educacion
v" Estudios superiores completos (universitarios, técnicos, especializaciones). En Licenciatura en Organizacién
Industrial o carreras afines.

2.2 Formacion complementaria
v" Herramientas de paquete Office
v Software de gestion empresarial
v' Idiomas (inglés, portugués, etc.)

2.3 Experiencia obligatoria: Minimo 2 afos.

2.4 Habilidades:
v Capacidad de liderazgo.
v' Trabajo en equipo.
v"Iniciativa.
v' Buena comunicacion.
v Organizacién y planificacién.

3. Descripcion del puesto

Planificar y organizar programas de ventas basados en el estado y evolucion del mercado.

Fijar listas de precios, porcentajes de descuento y plazos de entrega.

Representar a la empresa en convenciones, ferias, etc.

Concretar los canales comerciales.

Elaborar predicciones de ventas conjuntamente con otros departamentos de la empresa.

Tomar decisiones vinculadas a las estrategias de comercializacion, lista de precios, descuentos, plazos de entrega,
mercados de destino, métodos de venta y campafias de promocion y publicidad.

ASENENENENEN

Fuente: Elaboracion propia

5.3.2 Descripcion y especificacion de puestos en areas

Tabla 87: Descripcion de puesto para comprador

PERFIL DEL PUESTO

1. Identificacion del puesto

1.1 Nombre del puesto: Comprador

1.2 Area: Compras
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1.3 Puesto/s a cargo: No aplica

1.5 Cantidad de personas en el puesto: 1

2. Especificaciones del puesto

2.1 Educacion
v' Estudios superiores completos (universitarios, técnicos, especializaciones). En Licenciatura en Organizacién
Industrial o carreras afines.

2.2 Formacién complementaria
v" Herramientas de paquete Office
v' Software de gestion empresarial
v'_Inglés intermedio.

2.3 Experiencia obligatoria: Minimo 1 afio.

2.4 Habilidades:

Pensamiento critico.

Toma de decisiones complejas.
Flexibilidad.

Creatividad.

Innovacion.

AN N NN

3. Descripcion del puesto

Captacion y evaluacion de proveedores.

Constante interaccion con proveedores.

Solicitar distintos presupuestos y analizar la opcion mas conveniente.

Recibir facturas/remitos y enviar el mismo al departamento de financiacion.

Mantener contacto con las areas de produccion, ventas y logistica de aprovisionamiento.
Tener en cuenta los altibajos econémicos y politicos.

LR

Fuente: Elaboracion propia
Tabla 88: Descripcion de puesto para logistica de aprovisionamiento

PERFIL DEL PUESTO

1. Identificacion del puesto

1.1 Nombre del puesto: Logistica de aprovisionamiento

1.2 Area: Compras

1.3 Puesto/s a cargo: No aplica

1.5 Cantidad de personas en el puesto: 1

2. Especificaciones del puesto

2.1 Educacion
v' Estudios superiores completos (universitarios, técnicos, especializaciones). En Licenciatura en Organizacién
Industrial, Administracién Contable, Logistica o carreras afines.

2.2 Formacion complementaria
v" Herramientas de paquete Office
v' Software de gestién empresarial
v'Inglés intermedio.

2.3 Experiencia obligatoria: Minimo 2 afios.

2.4 Habilidades:
v" Resolutivo.
v Planificacién y ejecucion.
v" Toma de decisiones.
v__ Liderazgo.

3. Descripcion del puesto
v" Decidir y gestionar las cantidades de stock que suministrar la mercaderfa requerida siempre que sea preciso.
v" Determinar qué modelo de gestion de stock se ajusta mejor a mi cadena de suministro e incrementa el nivel de
servicio al cliente y la rentabilidad de la empresa.
v" Verificar y asegurarse de que la mercaderfa recibida coincida con la que se ha pedido.
v Elegir la unidad o unidades de carga que se utilizaran para el almacenamiento, transporte y manutencion de la
mercaderia.

Fuente: Elaboracion propia
Tabla 89: Descripcion de puesto para operario de planta

PERFIL DEL PUESTO

1. Identificacion del puesto
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1.1 Nombre del puesto: Operario

1.2 Area: Produccion

1.3 Puesto/s a cargo: No aplica

1.5 Cantidad de personas en el puesto: 17

2. Especificaciones del puesto

2.1 Educacion
v' Estudios secundarios completos.

2.2 Formacién complementaria
v' Manejo de maquinas.
v' Herramientas.

2.3 Experiencia obligatoria: Minimo 1 afio.

2.4 Habilidades:

Capacidad de trabajo en equipo.
Flexibilidad.

Capacidad de adaptacion.
Comunicacion interpersonal.
Puntualidad.

Responsabilidad.

AN N N NN

3. Descripcion del puesto

Proporcionar materias primas a la maquina de produccion.

Realizar el montaje de mercancias en la linea de produccion.
Controles basicos de calidad.

Controlar que los productos terminados se almacenen correctamente.
Preparar embalaje de la mercancia a enviar.

Mantener en perfecto orden las areas de trabajo y equipos utilizados.
Utilizar los elementos de seguridad brindados por la empresa.

AN N NN

Fuente: Elaboracion propia
Tabla 90: Descripcion de puesto para mantenimiento

PERFIL DEL PUESTO

1. Identificacion del puesto

1.1 Nombre del puesto: Mantenimiento

1.2 Area: Produccion

1.3 Puesto/s a cargo: No aplica

1.5 Cantidad de personas en el puesto: 1

2. Especificaciones del puesto

2.1 Educacion
v Estudios superiores completos (universitarios, técnicos, especializaciones). En Ingenieria electromecénica,
Ingenieria Industrial o carreras afines.

2.2 Formacion complementaria
v Planificacién de operaciones de mantenimiento.
v/ Conocimiento en maquinas e instalaciones.
v"Idiomas (inglés, portugués, etc.)

2.3 Experiencia obligatoria: Minimo 1 afio.

2.4 Habilidades:
v' Capacidad de trabajo en equipo.
v' Capacidad de adaptacion.
v" Comunicacién interpersonal.
v' Liderazgo.

3. Descripcion del puesto

Desarrollar procedimientos de mantenimiento y garantizar la implementacién de los mismos.
Llevar a cabo inspecciones de las instalaciones para identificar y solucionar problemas.
Planificar y supervisar todas las actividades de instalacion y reparacion.

Supervisar el inventario de equipos y realizar pedidos cuando sea necesario.

Conservar registros de mantenimiento.

ANANENENEN

Fuente: Elaboracion propia
Tabla 91: Descripcion de puesto para calidad

PERFIL DEL PUESTO
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1. Identificacion del puesto

1.1 Nombre del puesto: Calidad

1.2 Area: Produccién

1.3 Puesto/s a cargo: No aplica

1.5 Cantidad de personas en el puesto: 1

2. Especificaciones del puesto

2.1 Educacion
v' Estudios superiores completos (universitarios, técnicos, especializaciones). En Lic. En Organizacion Industrial,
Ingenieria Industrial o carreras afines.

2.2 Formacién complementaria
v' Conocimiento de normas y legislaciones.
v' Conocimiento de procesos productivos.
v' Idiomas (inglés, portugués, etc.)

2.3 Experiencia obligatoria: Minimo 2 afios.

2.4 Habilidades:
v Trabajo en equipo.
v Liderazgo.
v Habilidad para fijar objetivos.
v Colaborativo.

3. Descripcion del puesto

Identificar y evaluar riesgos y oportunidades.

Implantar el plan de mitigacion de riesgos.

Realizar el seguimiento de los indicadores de calidad y corregir desviaciones.

Proponer objetivos de calidad.

Realizar el seguimiento de los objetivos de calidad.

Identificar la legislacion de aplicacion de la organizacién y revisar su cumplimiento.
Realizar y revisar anualmente el DAFO.

Revisar y documentar anualmente el documento de las expectativas de los grupos de interés.

ANENENE NN NENEN

Fuente: Elaboracion propia
Tabla 92: Descripcion de puesto para RRHH

PERFIL DEL PUESTO

1. Identificacion del puesto

1.1 Nombre del puesto: RRHH

1.2 Area: Administracién

1.3 Puesto/s a cargo: No aplica

1.5 Cantidad de personas en el puesto: 2

2. Especificaciones del puesto

2.1 Educacion
v Estudios superiores completos (universitarios, técnicos, especializaciones). En Licenciatura en Organizacion
Industrial, RRHH, Administracion de empresas o carrera afines.

2.2 Formacion complementaria
v Legislacion laboral, practicas de RRHH.
v' Métricas de RRHH.
v' Gestidn de relaciones interpersonales de manera afectiva.
v'Idiomas (inglés, portugués, etc.)

2.3 Experiencia obligatoria: Minimo 2 afios.

2.4 Habilidades:
v" Orientacion a resultados.
v Trabajo en equipo.
v' Compromiso.
v" Andlisis de datos e informacion.
v" Liderazgo.
v' Vision estratégica.

3. Descripcidn del puesto
v' Asesorar acerca de las politicas del personal y de las dotaciones necesarias para la organizacion.
v Participar de los procesos de seleccion, contratacién e insercion del nuevo personal.
v" Implementar y aplicar sistemas de evaluacién de desempefio del personal.
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Administrar el sistema de remuneraciones y los planes de beneficios y servicios adicionales al personal.

Asesorar en el cumplimiento de las normas vigentes referidas a derecho laboral, seguridad social, condiciones y
ambiente laboral.

Administrar y mantener actualizada la documentacion requerida por los organismos de control.

Aplicar las normas y reglamentos internos en lo que respecta a cuestiones laborales.

Prevenir y solucionar los conflictos en las relaciones laborales individuales y colectivas e intervenir en procesos de
negociacion.

v Elaborar indicadores de gestion de recursos humanos e informacién para la toma de decisiones.

AN

AN

Fuente: Elaboracion propia
Tabla 93: Descripcion de puesto para finanzas/cobranzas

PERFIL DEL PUESTO

1. Identificacion del puesto

1.1 Nombre del puesto: Finanzas/Cobranzas

1.2 Area: Administracion

1.3 Puesto/s a cargo: No aplica

1.5 Cantidad de personas en el puesto: 1

2. Especificaciones del puesto

2.1 Educacion
v Estudios superiores completos (universitarios, técnicos, especializaciones). En Licenciatura en Organizacion
Industrial, Administracion de empresas, Finanzas o carreras afines.

2.2 Formacion complementaria
v Administracion de informacion
v Conocimiento de los clientes
v/ Mercados financieros y bancarios.

2.3 Experiencia obligatoria: Minimo 3 afos.

2.4 Habilidades:
v Trabajo en equipo.
v/ Compromiso.
v' Andlisis de datos e informacion.
v' Vision estratégica.

3. Descripcion del puesto

Verificar la exactitud de los datos transaccionales o financiera.

Reconciliar los registros de ventas u otras transacciones financieras.

Preparar la documentacion de los contratos, transacciones o el cumplimiento normativo.
Mantener registros de cuentas o financiera.

ANENENEN

Fuente: Elaboracion propia
Tabla 94: Descripcion de puesto para ventas

PERFIL DEL PUESTO

1. Identificacion del puesto

1.1 Nombre del puesto: Ventas

1.2 Area: Comercializacion

1.3 Puesto/s a cargo: No aplica

1.5 Cantidad de personas en el puesto: 2

2. Especificaciones del puesto

2.1 Educacion
v Estudios superiores completos (universitarios, técnicos, especializaciones). En Licenciatura en Organizacién
Industrial, Administracion de empresas, Comercializacion o carreras afines.

2.2 Formacion complementaria
v" Formacion especifica en ventas, comercial y administracién de grupos.
v/ Conocimientos de la organizacion, de los productos y servicios que la organizacién comercializa.

2.3 Experiencia obligatoria: Minimo 2 afios.

2.4 Habilidades:

Capacidad de negociacion.
Flexibilidad para viajar.
Andlisis de datos e informacion.
Visién estratégica.

ANENENEN
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3. Descripcion del puesto
v Planificar y organizar la planificacién del trabajo del departamento de ventas.
v' Enfocar los esfuerzos de ventas, al analisis de las necesidades existentes y potenciales de los consumidores.
v' Llevar a cabo y hacer entrega de informes de ventas continuamente.

Fuente: Elaboracion propia

Tabla 95: Descripcion de puesto para despacho/facturacion

PERFIL DEL PUESTO

1. Identificacion del puesto

1.1 Nombre del puesto: Despacho/facturacion

1.2 Area;: Comercializacion

1.3 Puesto/s a cargo: No aplica

1.5 Cantidad de personas en el puesto: 1

2. Especificaciones del puesto

2.1 Educacion
v" Estudios superiores completos (universitarios, técnicos, especializaciones). En Licenciatura en Organizacion
Industrial, Administracion de empresas o carreras afines

2.2 Formacién complementaria
v" Administracion de informacion.
v" Conocimiento de los clientes.
v' Mercados financieros y bancarios.

2.3 Experiencia obligatoria: Minimo 3 afios.

2.4 Habilidades:
v’ Proactivo.
v" Responsabilidad y compromiso.
v Capacidad de negociacién y venta.
v'_ Motivacion para el logro de objetivos.

3. Descripcion del puesto

Identificar y contactar nuevos clientes.

Gestionar nuevos canales u oportunidades de ventas.

Recabar informacién sobre inquietudes y necesidades, con el fin de informar a su superior para un posterior analisis.
Mantener relaciones comerciales con clientes ya fidelizados.

Aumentar la satisfaccion del cliente mediante atencion postventa.

ASANENENEN

Fuente: Elaboracion propia

5.4 Organos de Staff

Tabla 96: Descripcion de puesto para asesoria legal

PERFIL DEL PUESTO

1. Identificacion del puesto

1.1 Nombre del puesto: Asesoria Legal

1.2 Area: -

1.3 Puesto/s a cargo: No aplica

1.5 Cantidad de personas en el puesto: -

2. Especificaciones del puesto

2.1 Educacion
v Estudios superiores completos (universitarios, técnicos, especializaciones). En Licenciatura en Ciencias Juridicas,
Abogacia, Notario.

2.2 Formacién complementaria
v Procedimientos corporativos y derechos.
v' Comprension de las influencias del entorno externo.
v Andlisis de situaciones e informacion.
v'Idiomas (inglés, portugués, etc.)

2.3 Experiencia obligatoria: Minimo 2 afios.

2.4 Habilidades:
v' Redaccion.
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v" Comunicacion.
v"Iniciativa, dinamismo, creatividad.
v" Confidencialidad.

3. Descripcion del puesto

v Ofrecer asesoramiento preciso y oportuno a ejecutivos sobre distintas cuestiones juridicas (derecho laboral,
asesoramientos, finanzas corporativas, etc.)

v"Investigar y evaluar diferentes factores de riesgo referentes a decisiones y operaciones comerciales.

v" Aplicar técnicas de gestion de riesgos eficaces y ofrecer asesoramiento proactivo sobre posibles cuestiones juridicas.

v" Preparar y consolidar acuerdos, contratos y otros documentos juridicos para garantizar todos los derechos juridicos
de la empresa.

v Aclarar las especificaciones o el lenguaje juridico a todos los empleados de la organizacion.

Fuente: Elaboracion propia

Tabla 97: Descripcion de puesto para asesoria contable

PERFIL DEL PUESTO

1. Identificacion del puesto

1.1 Nombre del puesto: Asesoria Contable

1.2 Area: -

1.3 Puesto/s a cargo: No aplica

1.5 Cantidad de personas en el puesto: -

2. Especificaciones del puesto

2.1 Educacion
v Estudios superiores completos (universitarios, técnicos, especializaciones). En Licenciatura en Contabilidad.

2.2 Formacién complementaria
v" Dominio de Windows, Office.
v" Programas contables.
v Planillas e impuestos.
v ldiomas (inglés, portugués, etc.)

2.3 Experiencia obligatoria: Minimo 2 afios.

2.4 Habilidades:
v' Comunicacion.
v Capacidad analitica.
v'Metodologia.

3. Descripcion del puesto
v" Preservacion de la integridad psicofisica del ser humano durante el desarrollo de sus actividades laborales, evitando
posibles accidentes y previniendo situaciones detectadas como insegura.
v Planificar y organizar actividades relacionadas con la seguridad e higiene en ambientes de trabajo.
v' Disefiar procesos, puestos de trabajo, dispositivos, instalaciones, equipos y productos, con un enfoque preventivo y
ergondmico, para ser utilizados en &mbitos laborales.
v Gestionar los recursos de los servicios de seguridad e higiene de las organizaciones, confeccionando la documentacién
demandada por los organismos de fiscalizacion correspondientes.
v' Evaluar y controlar, realizando los procesos de medicién y supervision, de los aspectos relacionados con la higiene y
seguridad en el trabajo.
Realizar soporte matricial e identificar necesidades de la poblacion trabajadora, interactuando con otras disciplinas.
Brindar capacitaciones vinculadas a las medidas preventivas con relacion a los puestos laborales.
Investigar la ocurrencia de accidentes laborales.

AN

Fuente: Elaboracion propia

Tabla 98: Descripcion de puesto para limpieza

PERFIL DEL PUESTO

1. Identificacion del puesto

1.1 Nombre del puesto: Limpieza

1.2 Area; -

1.3 Puesto/s a cargo: No aplica

1.5 Cantidad de personas en el puesto: -

2. Especificaciones del puesto

2.1 Educacion
v/ Secundario completo.
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2.3 Experiencia obligatoria: Minimo 2 afios.

2.4 Habilidades:

v' Responsabilidad.
3. Descripcion del puesto
Garantizar la limpieza y desinfeccién de los espacios asignados.
Solicitar los suministros y elementos de limpieza con antelacion.
Reponer los insumos faltantes en bafios y demas areas.
Notificar sobre problemas o dafios que se presenten en las areas de limpieza.
Cumplir con las medidas de seguridad.
Aplicar las Buenas Précticas de Manufacturas.

Fuente: Elaboracién propia

AN N N NN

Tabla 99: Descripcidn de puesto para marketing
PERFIL DEL PUESTO

1. Identificacion del puesto

1.1 Nombre del puesto: Marketing
1.2 Area: -

1.3 Puesto/s a cargo: No aplica

1.5 Cantidad de personas en el puesto: -

2. Especificaciones del puesto

2.1 Educacion
v Estudios superiores completos (universitarios, técnicos, especializaciones). En Licenciatura en Marketing,
Comunicaciones o carreras afines.
2.2 Formacién complementaria
v" Andlisis de datos e investigaciones de mercados.
v Herramientas de paquete Office.
v' Software CRM (Gestién y Administracion con el cliente).
v' Idiomas (inglés, portugués, etc.)

2.3 Experiencia obligatoria: Minimo 2 afios.

2.4 Habilidades:

v" Capacidad de comunicacion.

v' Pensamiento estratégico y analitico.

v' Toma de decisiones.

v" Buena relacion interpersonal.

v" Innovacion.

v/ Adaptacion a los cambios.
3. Descripcion del puesto
Estudiar el perfil y las operaciones de la empresa para entender cuales son sus necesidades de marketing.
Realizar investigaciones para identificar las tendencias y las oportunidades comerciales del sector.
Desarrollar e implementar una estrategia de marketing con objetivos y presupuestos.
Preparar propuestas y planes detallados.
Asesorar sobre el desarrollo de la marca, el posicionamiento y las comunicaciones.
Dirigir los esfuerzos de marketing con los métodos y las herramientas mas eficaces.
Redactar informes con sugerencias para hacer mejoras y aportar nuevas ideas.

Fuente: Elaboracion propia

NN N NN

5.5 Salarios
A continuacion, se estableceran las retribuciones minimas que tendran los trabajadores de la
empresa. Se podra imputar a estas retribuciones minimas, divididas en categorias, aumentos a

cuentas y/o premios. Para ello, se cumpliran las especificaciones detalladas en el Convenio
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Colectivo de Trabajo N° 244/94%° (Art.3,5,6) y la planilla de retribuciones!® basicas desde mayo
2023 a julio 2023 correspondiente a la industria alimenticia.

Tabla 100: Niveles de remuneracion (julio 2023)

Puesto Grupo Categoria

Sueldo promedio (mayo
2023 a julio 2023)

Gerente general Administrativo - $659.710,00

Responsable de compras

Responsable de produccion

Responsable de Administrativo \ $236.552,00
administracion
Responsable de
comercializacién

Personal de compras

Personal de logistica de
aprovisionamiento

Personal de mantenimiento

Personal de calidad

Personal de RRHH

Personal de
finanzas/cobranzas

Personal de ventas

Personal de despacho y
facturacion

Administrativo v $225.463,00

) Calificado $1.340
Operario X hs
General $1.274

Fuente: Elaboracion propia

5.6 Procedimiento de seleccién de personal
A continuacidn, se detallard un modelo a seguir para seleccionar personal, con la finalidad de atraer
a las personas e integrarlas a la organizacion de la manera mas profesional posible. El personal de
RRHH en conjunto con el responsable del departamento que necesite el personal seran los
encargados de realizar la seleccion. El proceso estd compuesto por las siguientes fases: deteccion
de necesidades, definicién del perfil, busqueda, preseleccidn, seleccién de personal, informe de

candidatos, toma de decisiones, contratacion, incorporacion al puesto, formacion y seguimiento.

5.6.1 Deteccion de necesidades
En primer lugar, se debera establecer que puestos se deben cubrir dentro de la empresa, es
fundamental para ello, conocer cuales son las necesidades que posee en materia de personal. Se
debe saber, cuales son los defectos que posee la organizacion dentro del puesto que se desea cubrir,

si hacen falta uno o varios trabajadores, o si, por el contrario, ese lugar se puede ser cubierto por

9 (Industria Alimenticia) Convenio Colectivo de Trabajo.
https://alimentacioncba.org.ar/pdf/convenios/2016/244_94.pdf

100 (STIA, Sindicato de trabajadores de la industria alimenticia) Planilla de retribuciones basicas.
https://stia.org.ar/escala-salarial/
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los propios empleados de la empresa. Este procedimiento lo llevan a cabo, el personal de RRHH
y el responsable del departamento que necesite cubrir un puesto, para el mismo, se establece un

periodo de aproximadamente (3) dias como minimo.

5.6.2 Definicién del perfil
En segundo lugar, se deben decidir las cualidades que debe cumplir el postulante. Luego del
diagnostico, se establecera que actividades debe realizar, que conocimiento técnico posee el
postulante, experiencia, valores, capacidad de trabajo en equipo, trabajo bajo presion, niveles de
estudio e idiomas. Dicho procedimiento, lo llevara a cabo el personal de RRHH, también, en
conjunto con el responsable que carezca de un puesto de trabajo en algunas de las areas, el periodo

establecido para llevar a cabo esta accion es de (2) dias.

5.6.3 Busqueda

En esta fase se debe buscar o realizar una convocatoria para que se presenten personas que cumplan
con los requisitos que se han establecido en las dos etapas anteriores. Algunos métodos para esta
busqueda son anuncios o avisos en redes sociales (Instagram, LinkedIn), agencias de empleo y
revision de la base de datos de procesos anteriores. Este procedimiento es llamado reclutamiento
activo debido a que se espera la llegada de los curriculums como respuesta al anuncio del empleo,
también, el procedimiento donde la empresa encuentra en redes sociales el perfil del candidato que
busca para el puesto, es llamado reclutamiento pasivo.

Dicho procedimiento lo llevara a cabo el personal de RRHH, estableciendo un periodo de (1)

Semana.

5.6.4 Preseleccion
Una vez que se ha recibido la informacion de los candidatos en forma de curriculum o porque la
empresa lo ha encontrado, el personal de RRHH realizara una primera seleccion, de esta forma el

proceso serd mucho mas rapido considerando (1) semana para realizar dicha preseleccion.

5.6.5 Seleccién de personal
Los postulantes preseleccionados pasaran a la siguiente fase del proceso de seleccion donde se
realizaran test psicotécnicos, pruebas profesionales, dinamicas de grupo y pruebas fisicas donde
las mismas tendran un seguimiento por el personal de RRHH. Finalmente, luego de (3) dias se
hara una entrevista de trabajo en profundidad de aquellos candidatos que hayan superado las

distintas pruebas.
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5.6.6 Informe de candidatos
En esta etapa el personal de RRHH recopila todos los datos de cada uno de los postulantes y se
Ileva a cabo un informe con los pros y contras de cada uno de ellos, en un periodo de (2) dias. De

esta forma serd mas facil el siguiente paso que sera elegir en base a un criterio.

5.6.7 Toma de decisiones
Luego del informe de los postulantes se debe elegir al que mas se ajuste al perfil de puesto que la
empresa busca, dicha decisién, es tomada en conjunto por el personal de RRHH vy el responsable

del departamento para la cual se esta realizando el reclutamiento en un periodo de (1) dia.

5.6.8 Contratacion
En esta etapa el personal de RRHH le comunicara a la persona/s que obtuvo el puesto, dicha
persona firmara el contrato y se realizara el examen médico. Para realizar el examen
preocupacional de los empleados, el cual serd llevado a cabo por profesionales y/o centros
habilitados, se realizara un convenio con un centro médico localizado en Concepcion del Uruguay
como Centro de Salud Concepcion CAPS, Centro Médico, Cooperativa Medica, entre otros, antes
de la contrataciéon definitiva, se determinaran todas las condiciones como cargo que ocupara,
funciones a realizar, remuneracion, el tiempo que trabajara en la compafiia, entre otros factores,
dicha contratacién llevara un periodo de (2) semanas como minimo debido a la espera de los

resultados médicos.

5.6.9 Incorporacion al puesto
En esta fase, el responsable del area debera acompafiar a la nueva incorporacién para presentarlo
formalmente al resto de los trabajadores, también para que el mismo se familiarice con el

funcionamiento y las normas de la organizacion, el periodo establecido es de (1) dia.

5.6.10 Formacion
Se debe procurar que el nuevo integrante al equipo de la empresa se adapte 1o méas pronto posible
a las tareas que debe realizar. Para ello, es necesario realizar un proceso de formacion empresarial
con el responsable del departamento, con el objetivo que conozca las metodologias de trabajo,
herramientas que se utilizan o cualquier tipo de informacién que el empleado desconozca y precise

para su puesto de trabajo, dicha formacién se hara durante (1) semana.

5.6.11 Seguimiento
Por altimo, es conveniente realizar un seguimiento a los trabajadores a medio y largo plazo, para

ello, se deben realizar encuestas de satisfaccion. De esta forma, se puede evaluar cual es el estado
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de los trabajadores dentro de la organizacion, estudiando cual es el grado de satisfaccion de estos
con laempresay de la empresa con ellos, el seguimiento se hara cada (1) mes durante los primeros
(3) meses de trabajo y estara a cargo del personal de RRHH en conjunto con los responsables de

cada departamento.
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6. GESTION DE CALIDAD

La gestion de calidad en la industria alimenticia es un punto muy importante para el correcto
desarrollo de esta. Existen normas y reglamentaciones, las cuales, son herramientas que sirven
para asegurar la inocuidad de los alimentos, ya que, se busca determinar y gestionar los peligros
vinculados al proceso productivo de los mismos. Es por esto que” Grupo Credal” aplicara las
buenas préacticas de manufacturas con el fin de lograr productos alimenticios inocuos y asegurar la
calidad de sus productos a los clientes, el objetivo serd poseer los requerimientos de BPM que
deberan ser cumplidos de manera obligatoria por el personal de” Grupo Credal”, asi como también
externos gue ingresen al establecimiento, de forma tal, que asegure la elaboracion de alimentos
sanos e inocuos que contribuyan al bienestar de la sociedad. El alcance de este incumbe al area
productiva, el responsable de produccién es quien deberd controlar y exigir que se cumplan los
requerimientos minimos, tanto el personal de la empresa como personas externas que ingresen al

sector productivo.

6.1 Buenas préacticas de manufactura (BPM)
Las BPM se constituyen como un principio basico para la obtencion de productos seguros para el
consumo humano, centralizandose en la higiene y forma de manipulacién. La gestion de calidad
en las empresas alimentarias comienza con BPM, sigue con el Analisis de Peligros y Puntos

Criticos de Control (ARCPC) y finaliza en un sistema general, como es la norma ISO 900112,

6.6.1 Materias primas e insumos

— En caso de presentarse materias primas e insumos “no aptas” para el consumo, deberan
aislarse para posteriormente ser restituidas al proveedor.

— Organizar la rotacion de mercancia, de manera tal, que sean procesadas en condiciones

Optimas.

6.6.2 Higiene del personal

— El personal debera mantener y presentar una adecuada higiene personal en puesto de
trabajo con el objetivo de no contaminar los productos.

— En las areas productivas no se podra comer, fumar, toser y/o estornudar, utilizar teléfonos,

auriculares, ropa que no sea el uniforme de trabajo y arreglarse el cabello.

101 (Alimentos Argentinos) La gestion de calidad comienza con BPM, sigue con analisis de peligros y puntos criticos y finaliza
con la norma 1SO 9001. https://alimentosargentinos.magyp.gob.ar/contenido/revista/html/32/32_15_sistema_integral.htm.
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Para la manipulacién de los alimentos el personal debera tener las ufias recortadas, limpias
y sin esmalte.

Se debera usar tapabocas cubriendo totalmente la nariz y la boca.

La ropa de trabajo debera estar limpia.

Lavado de manos y antebrazos, antes de iniciar las tareas.

La cofia debera cubrir completamente el cabello y las orejas. En caso de que se necesite
acomodar la misma, deberan realizarlo lejos del proceso productivo y luego se debera
realizar nuevamente el lavado de manos.

No se podran usar aros, pulseras, anillos, perfumes u otros objetos personales que puedan

ocasionar contaminaciones en los alimentos.

6.6.3 Vestimenta

La empresa entregara al personal del sector productivo la vestimenta adecuada para operar
dentro de la planta de produccién, la misma, debera encontrarse limpia al comenzar la
jornada laboral, cuando se denote suciedad por el tiempo de uso, se le realizara el recambio
y el lavado de la misma estara a cargo del personal.

El personal de las areas administrativas, servicio de limpieza y visitantes externos no
podran ingresar, transitar o permanecer con vestimenta, con la cual, provengan del exterior

de la planta, en las zonas de manipulacion de alimentos.

6.6.4 Limpieza y desinfeccion

Preparacién y organizacion de los utensilios necesarios para la realizacién de la limpieza,
como escobas, cepillos, esponjas, pafios, escurridores, trapos, etc.

Retirar todos los residuos grandes, como restos de materias primas, desperdicios de
material del envasado de las maquinarias y luego de los pisos del establecimiento. Colocar
los restos en los cestos de desechos segun corresponda de acuerdo con cada tipo de residuo.
Humedecer con suficiente agua el area o superficie a limpiar, esparcir el detergente con
una escoba, cepillo o esponja. Dejar actuar al mismo y luego enjuagar, controlando que
haya sido eliminada toda la suciedad de la superficie 0 maquina, en caso de ser necesario
se repite el procedimiento hasta que quede completamente limpio.

Si la suciedad fue eliminada se procede a aplicar el desinfectante y dejar actuar, luego se
escurre 0 se enjuaga con agua, se verifica que no queden restos de agua sin escurrir y se

deja secar.
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— La limpieza y desinfeccion se debe realizar al finalizar las tareas de produccion o cuando

el responsable del departamento de produccion asi lo requiera. Durante la produccion cada

operario es responsable de mantener su area limpia.

— El responsable de produccion sera el encargado de controlar el area productiva que se

encuentre en condiciones higiénicas y sin suciedad, tanto, al comienzo de la produccién

como al final. Los mismos deben ser registrados, en el caso de detectar algin tipo de

incumplimiento, no se procedera al inicio de las tareas hasta que el area o sector no esté

determinadas condiciones.

6.2 Procedimiento principal

A continuacion, se desarrollara la primera etapa del proceso productivo y la que es general en las

cuatro lineas de productos, es decir, el pesaje y la limpieza del pollo. Se selecciono dicho

procedimiento, ya que, parte de esta etapa es realizada de manera manual donde se manipula y se

esta en contacto directo con la materia prima, por lo cual, se podrian presentar mayor cantidad de

inconvenientes en las etapas siguientes del proceso productivo.

Tabla 101: Procedimiento principal de pesaje y limpieza del pollo

Ficha de proceso

“Pesaje y limpieza del pollo”

" DELY

Pesar y limpiar el pollo cumpliendo con las cantidades

Objetivo: especificadas en cada linea para garantizar la calidad del
producto final.
Alcance: El presente procedimiento se aplica al area de produccion.

Responsables:

La responsabilidad directa recae sobre los dos operarios que
se encuentran a cargo de dicha tarea en el area de produccion,
de igual modo, el responsable del departamento de
produccidn posee responsabilidad indirecta.

Descripcion:

El proceso inicia con el control de calidad por parte de los
operarios, de la higiene y limpieza de las maquinas y
utensilios a utilizar durante esta etapa del proceso productivo
como balanza industrial, cinta con mesa de acero inoxidable,
cuchillas y bateas antiderrame. Seguidamente, luego de la
verificacion de la higiene y limpieza, se procede a realizar el
pesaje del pollo con las cantidades necesarias dependiendo de
la linea de producto que se esté por realizar.

Posteriormente a este procedimiento, se coloca el pollo
(pechuga, pata muslo) segin corresponda en la cinta con
mesas de acero inoxidable para la limpieza del mismo, con el
fin, de quitarles la grasa, huesos y piel a dichos cortes de
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pollo. Finalmente, el pollo es colocado en los carros del
cosedor para su respectiva coccion.
El registro de dicha operacion se realizara en el software de
gestion con el que contara la empresa. Este software contara
con un reporte en donde los operarios cargaran una planilla
con datos referidos a hora de inicio y finalizacion, cantidad
de pollo para comenzar con el batch y las condiciones de la
materia prima. Con esto se podra llevar un control de que
todos los batch se realicen con las cantidades requeridas, que
toda la materia prima este en buenas condiciones y calcular el
tiempo en el cual, los operarios realizan esta tarea para poder
pasar a la siguiente.
Las revisiones seran realizadas por el responsable del
departamento de produccion en conjunto con el personal del
area de calidad. De dichas revisiones se obtendran dos
resultados:
Revisiones: v Aceptado: El pollo se encuentra limpio, sin restos
de grasa, huesos ni piel.
v" Rechazado: El pollo se encuentra con demasiados
restos de grasa, con huesos pequefios y restos de
piel.

Registro:

Revision N°: Fecha:
Fuente: Elaboracion propia

6.3 Andlisis de peligros y puntos criticos de control (HACCP)
Por medio del analisis de HACCP se busca identificar los peligros o riesgos especificos y
existentes dentro de cada linea productiva, con el fin, de poder establecer medidas de control y
garantizar la inocuidad de los productos ofrecidos por la empresa. Las caracteristicas
fisicoquimicas de las conservas varian segin la materia prima que se utilice y la forma de
preparacion, pero, en cualquier caso, es necesario el envasado hermético y la correcta esterilizacion
del producto, los procedimientos que se repitan en las cuatro lineas de productos como la recepcion
de materias primas e insumos, el almacenamiento, limpieza del pollo, paletizado y almacenamiento
de productos terminados, solo se detallaran una vez.%?
En la etapa principal se analizaran peligros fisicos, quimicos y bioldgicos asociados a la materia
prima, packaging, maquinaria y utensilios, una vez definidos los peligros se los categoriza de
acuerdo con la severidad como baja, media o alta. Los peligros que se pueden identificar son:
— Peligros bioldgicos: Los mismos se pueden identificar a través de color, olor, sabor,
apariciones de hongos, gusanos y paracitos.
— Peligros quimicos: Los peligros quimicos se identifican mediante oxidaciones, corrosiones
0 contaminaciones con sustancias toxicas si no son lavados con las especificaciones

correctas.

102 (1ICA) Guia para la aplicacion de analisis de riesgos y puntos criticos de control en la industria de conservas.
http://repiica.iica.int/docs/BV/AGRIN/B/Q03/XL2000600084.pdf.
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— Peligros fisicos: Dicho peligro se puede identificar mediante objetos extrafios que pueden

causar enfermedades o lesiones.
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parte del lote se categorizara como media y si el peligro solo se puede dar en forma esporadica, el mismo se categoriza como baja.%®

Tabla 102: Andlisis de peligros

Peligros potenciales

Riesgos significativos

Fuente . Justificacion de la Medidas de PCC
Etapa del proceso Tipo Descripcion Severidad Probabilidad de probabilidad control
ocurrencia
Lomito y desmenuzado de pollo
Presencia de mohos, .
h Inadecuado manejo
ongos y de temperaturas
Bioldgico microbacterias pérdi%as de Iay
causantes de olory cadena de frio. Para enviar las Seleccion de
L color inadecuado. MP/insumos los
Recepcion de - . proveedores
- Residuos de metales, Inadecuado control Alta Baja proveedores deben L NO
MP/insumos P - o - calificados y
Quimico envases oxidados y y mantenimiento de cumplir con todos los e
h . - certificados
corroidos. los envases. estandares de calidad.
Particulas u objetos Incorrecta
Fisico ajenos a los manipulacion al
productos. transporte.
Contacto de la Debido a que la Control fisio de
S materia prima con el limpieza del almacén los productos y
Aparicion de plagas y - li del
_ o desarrollo de ambiente, _ serealizara e las
Almacenamiento Biolégico . - condiciones Alta Baja diariamente y las condiciones NO
microorganismos - - -
ambientales e plagas tiene un ambientales e
presentes en las MP. higiéni - . L A
igiénicas periodo de incubacion higiénicas del
desfavorables. de 20 dias. almacén,
Inadecuadas Los operarios si 0 Si
Caidas de pelo u condiciones de deben utilizar confia y Control de
Fisico objetos en la cinta de higiene de equipos, no deben utilizar correcta
limpieza. herramientas, anillos, aros, ni desinfecciony
Limpieza del pollo personal y ambiente. Media Baja collares. limpieza. NO
Incorrecta Antes de comenzar el Correcto uso de
P Contaminacion con manipulacion de los proceso se controlade | vestimentaen el
Quimico S
productos de limpieza productos de que este todo en personal.
limpieza condiciones

103 (Organizacion Mundial de la salud) Analisis de peligros y puntos de control.
https://www.paho.org/hg/dmdocuments/2017/food-safety-hacpp-cha-analisis-peligros-puntos-criticos-control.pdf.
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El producto debe estar
durante 30 minutos en

Inadecuada
. . o el cocedor a una
Presencia de baterias programacion de la
. S si se observa que la temperatura y . temperatura entre 102- Control
Coccion Biolégico - Alta Media 104 C°, un tiempo Sl
carne esta de color minutos que debe constante
; i menor o una
rosa o pierde liquidos. | estar la carne dentro e
temperatura inferior
del cocedor. o
podria evitar la
coccion del producto
Debido a que la
patesdel equipo maguing se realiza | _Progrema e
Corte Fisico Metales parte quip Alta Baja qu mantenimiento NO
debido a un mal diariamente y se .
- . . preventivo.
funcionamiento. observaria el desgaste
de la misma.
Se realiza un control
Oxidaciones y Incorrecta higiene _de calidad a los Control de
o . . insumos antes de -
Envasado Quimico corrosiones en los del envase. Alta Baja . calidad de NO
ingresar a la planta. -
envases. P! insumos.
Higienizacion en el
almacén.
Los operarios deben
utilizar la vestimenta
Inadecuadas exigida y las maquinas
- Caida de objetos al condiciones de gicay d
Fisico L son limpiadas todos
producto. higiene del personal .
L los dias luego de la
y maquinarias. finalizacio
inalizacion de la Control
Dosificado Alta Baja produccién. NO
- constante
Debido a que la
limpieza de la
P Caida de aceite de la Mal mantenimiento maquina se realiza
Quimico R S 1
maquina de la maquinaria diariamente y se
observaria el desgaste
de la misma.
Mantenimiento
Debido a que se de la
Mal funcionamiento realiza el control del maquinaria,
Cerrado Bioldgico Cierre defectuoso de la maquina Alta Baja ajuste de la maquinaria control del NO
cerradora. antes de comenzar el ajuste y
proceso productivo. engrasado de la
misma
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El producto debe estar
durante 75-80 minutos

Inadecuada
rogramacion de la en el cocedor a una
. _ p temperatura de 116 C°,
- S Tratamiento térmico temperatura y . : Control
Esterilizado Biolégico - . . Alta Media un tiempo menor o una Sl
insuficiente minutos que debe e constante
temperatura inferior
estar la carne dentro . .
podria arruinar el
del autoclave.
producto.
oo | Progamace
Secado Quimico Oxidacion Utilizacion de agua Alta Baja ero i ualmerl?te sele mantenimiento NO
no potable o clorada ! peroig preventivo.
hace un proceso de
clarificacion.
Etiquetado Rotura de la capa Caida de la lata en el Manipulacion
encqa'ado y Bioldgico protectora realizada momento del Alta Media inadgcuada Capacitaciones Sl
J en el autoclave empagque. '
El paletizado se realiza
con una maquina
Rotura del empaque paletizadora que posee
Paletizado Bildgico Humedad secundario y Baja Baja muy poco margen de Control fisico NO
terciario error.
Las cajas son cerradas
con film también.
Debido a que la
Condiciones limpieza de_l almacen Control de
. S . ambientales e . - S€ realizara higiene y
Almacenamiento Bioldgico Aparicion de plagas higiéni Baja Baja diariamente y las NO
igiénicas - temperatura del
plagas tiene un -
desfavorables. . . . ambiente.
periodo de incubacion
de 20 dias.
Desmenuzado de pollo con cebolla, morrén, zanahoria
Incorrecto
Quimico Aceites mantenimiento de la Debido a que la
maquinaria. limpieza de la
Desprendimiento de : maquina se realiza Programa de
Pelado de verduras - Alta Baja O mantenimiento NO
partes del equipo diariamente y se reventivo
Fisico Metales debido a un mal observaria el desgaste P '

funcionamiento.

de la misma.
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El producto debe estar

Inadecuada -
o durante 30 minutos en
programacion de la
L Las verduras se temperatura y el cocedor a una
Coccion de L . . temperatura de 75 °C, Control
Biolégico encuentran duras y minutos que deben Alta Media . Sl
verduras un tiempo menor o una constante
con un color oscuro estar las verduras S
temperatura inferior
dentro del cocedor L
. podria evitar la
de vapor directo. e
coccion del producto
Desprendimiento de nglqo aque la
. limpieza de la
partes del equipo maquina se realiza Programa de
Corte de verduras Fisico Plasticos-Metales debido a un mal Alta Baja digriamente se mantenimiento NO
funcionamiento. . Y preventivo
observaria el desgaste
de esta.
. - Debido a que la Control de
Mezclado Biologico E:Csta;r"rizlslo S: %Zf;lcileigt:; pé?;:c?nce{als Alta Baja limpieza de la plantay correcta NO
g roducen hc?n 0s dgel amtr)Jiente ! maquinarias se realiza desinfecciony
P 9 y ) diariamente. limpieza.
Mantenimiento
Debido a que se de la
Mal funcionamiento realiza el control del maquinaria,
Bioldgico Cierre defectuoso de la maquina Doy Alta Baja ajuste de la maquinaria control del NO
Envasado, Pack. antes de comenzar el ajuste y
dosificado y proceso productivo. engrasado de la
cerrado misma.
Inadecuadas Debido a que la
Fisico Caida de objetos al _ c_ond|C|ones de Alta Baja Ilmpleza de Ia} Co_nt_rol de NO
producto. higiene del personal maquina se realiza higiene.
y maquinaria diariamente.
El producto debe estar
durante 75-80 minutos
Inadecuada | d
rogramacion de la en et cocedor a una
. P P temperatura de 116 C°,
. S Tratamiento térmico temperatura y . : Control
Esterilizado Bioldgico S - Alta Media un tiempo menor o una Sl
insuficiente minutos que debe S constante
temperatura inferior
estar la carne dentro . .
podria arruinar el
del autoclave.
producto.
| | Programa de
. Contaminacion del Utilizacion de agua . .E agua del parque mantenimiento
Secado Quimico Alta Baja industrial es potable NO

envase

no potable o clorada

pero igualmente se le

preventivo.
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hace un proceso de
clarificacion.
Encajado Biolégico Generacién de hongos | Abertura del pouch Alta Media l\i/l:;(igglljaaggn Capacitaciones Sl
Desmenuzado de pollo con salsa cesar
s . Para enviar las MP los Seleccion de
L Contaminacion Ingreso de materias
Preparacion salsa S - . - . proveedores deben proveedores
Biolégico microbiana por primas en malas Alta Baja : - NO
cesar . cumplir con todos los calificados y
hongos, mohus, etc. condicione. . : ot
estandares de calidad. certificados
. - Debido a que la Control de
Mezclado Bioldgico E:Csta;r"rizlslo S: %Zf;lcileigt:; per?é:ct)lnc&{als Alta Baja limpieza de la plantay correcta NO
g roducen hc?n 0s dgel amtr)Jiente ! maquinarias se realiza desinfecciony
P 9 y ' diariamente. limpieza.
Mantenimiento
Debido a que se de la
Mal funcionamiento realiza el control del maquinaria,
Biolégico Cierre defectuoso de la maquina Doy Alta Baja ajuste de la maquinaria control del NO
Envasado, Pack. antes de comenzar el ajuste y
dosificado y proceso productivo. engrasado de la
cerrado misma.
Inadecuadas Debido a que la
Fisico Caida de objetos al _ c_ond|C|ones de Alta Baja Ilmpleza de Ia} Co_nt_rol de NO
producto. higiene del personal maquina se realiza higiene.
y maquinaria diariamente.
El producto debe estar
durante 75-80 minutos
Inadecuada
rogramacion de la en el cocedor a una
. A P temperatura de 116 C°,
. S Tratamiento térmico temperatura y . : Control
Esterilizado Bioldgico S . Alta Media un tiempo menor o una Sl
insuficiente minutos que debe e constante
temperatura inferior
estar la carne dentro . .
podria arruinar el
del autoclave.
producto.
.EI agua del parque Programa de
L e industrial es potable P
o Contaminacion del Utilizacion de agua . - mantenimiento
Secado Quimico Alta Baja pero igualmente se le . NO
envase no potable o clorada preventivo.
hace un proceso de
clarificacién.
Encajado Bioldgico Generacion de hongos | Abertura del pouch Alta Media “f::égg&i‘;:n Capacitaciones Sl

Fuente: Elaboracion propia
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A partir del analisis de peligros que se evalu6 en cada una de las etapas de las cuatro lineas de

productos, se identificaron los puntos criticos de control en las siguientes:

Coccion del pollo.
Coccion de las verduras.
Esterilizado.

Etiquetado y encajado.

Para cada punto critico de control (PCC) deben establecerse los limites criticos, los cuales,

aseguran el control del peligro, estos se utilizan como un criterio para diferenciar lo aceptable de

lo no aceptable. Los limites criticos establecidos sirven para saber si se trata de un producto inocuo

0 no, para ello, se emplean factores como temperatura, tiempo, tamafio fisico de los productos,

nivel de humedad, etc. Si dichos parametros se mantienen dentro de los limites, se confirma la

inocuidad del alimento.

Tabla 103: Puntos criticos de control

PLAN HACCP
“Puntos criticos de control”
Etapa del Riesgo a PCC Limite Monitoreo _
proceso controlar critico cQué? £C6mo? (,Cu:';mdo Quién?
Supervivencia de
microorganismo. Verificacion
E.XCESO de Tiempo: 30 de la .
tiempo de - Operario
L ot Temperatura minutos. temperatura
Cocciodn coccion tiempo de | Temperatura Temperatura mediante la Cada 20 encargado
del pollo pudiendo afectar y 5 ) o del cocedor. minutos. de la
. coccion. 1102 °Ca computador -
las propiedades 104°C a del coccion.
matriciales y ' cocedor
propiedades '
organolépticas.
Verificacion
Tiempo: 30 | Temperatura de la Operario
Coccién de Presencia de Temperatura minﬂt(;s del C(F))cedor a temperatura Cada 20 engar ado
las virus, mohos por | y tiempo de Tem eratljra vapor mediante la minutos deglla
verduras mala coccion. coccion. . 7p5 oC direpcto computador ' coccion
’ ' ' a del '
cocedor.
Microorganismo Verificacién
senel %oducto Tiempo: 75 de la Operario
Esterilizad debi dpo aun Temperatura a 8o Temperatura | temperatura Cada 60 encargado
o inadecuado y tiempo de minutos. del mediante la minutos del
h esterilizado. | Temperatura autoclave. computador " | esterilizado
tratamiento "116 °C a del
termico. autoclave.
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Desarrollo de
hongos debido a Operarios
. rotura de lacapa | Manipulacid . Manipulacié | Verificacion encargados
Etiquetado p P Envases sin P L Durante el 9
. protectora por n de los n manual de | fisica de los del
y encajado golpear. . proceso .
golpes o productos. los operarios. envases. etiquetado
explosion de los y encajado.
envases.
Desarrollo de .
. Operario
hongos debido a encaraado
rotura de lacapa | Manipulacié . Falla de la Verificacion 9
. Envases sin B L Durante el del
Encajado protectora por n de los maquina fisica de los -
golpear. : proceso encajado de
golpes o productos. encajadora envases.
it los envases
explosion de los
pouch.
envases.

Fuente: Elaboracion propia

6.4 Relevamiento de normas de calidad implementadas por
competidores

A continuacién, se hard un relevamiento de las normas, certificaciones y practicas de calidad
implementadas por la competencia sustituta como frigorificos de pollos, conservas de pescado,
carne y pate debido a la inexistencia de la conserva de pollo en el mercado argentino.

Tabla 104: Normas de calidad implementadas por los competidores
Competencia sustituta Normas, certificaciones y practicas de calidad

e  Normas certificadas por el SENASA.

e  BPM-Buenas Précticas de Manufactura.

e POES- Procedimientos Operativos Stan Dart de
Saneamiento.

e HACCP’S andlisis de riesgos y puntos criticos de
control.

e  SENASA-Muestra bimestralmente del producto que
se elabora.**

e  BPM-Buenas Précticas de Manufactura.

Procedimientos Operativos Estandarizados de

Saneamiento.

Manejo Integral de Plagas (MIP)

Programa de calidad de agua.

Programa de mantenimiento preventivo.

Sistema de calidad basado en el andlisis de peligros

y puntos criticos como sistema preventivo que tiene

por objetivo principal mantener la inocuidad de los

productos elaborados.1%®

e  Posee unidades productivas certificadas bajo 1SO
9.000 y ISO 14.000.1%

e  Capacitacion de empleados.

Swift e Mejoray adaptacion de técnicas.

e Utilizacion de proveedores que estén certificados.*’

Granja Tres Arroyos

Fadel S. A

Grupo Arcor

104 (Granja Tres Arroyos) Normas de calidad.

https://www.grupogta.com.ar/calidad.

105 (Fadel S.A) Normas de Calidad.

https://fadelsa.com.ar/empresa/calidad/.

106 (Grupo Arcor) Certificaciones 1SO.
https://elinsignia.com/2017/06/20/arcor-la-principal-empresa-exportadora-de-alimentos-en-argentina-un-fenomeno-a-nivel-
nacional-e-
internacional/#:~:text=Tiene%20unidades%20productivas%20certificadas%20bajo,centros%20de%20distribuci%C3%B3n%20e
n%20Latinoam%C3%A9rica.

107 (Swift) Practicas de calidad.

https://sitio.swift.com.ar/empresa.html.

Licenciatura en Organizacion Industrial, UTN-FRCU

Pagina 175 de 211



Proyecto Final.Cooke Lara, de la Cruz Luana

e Asegurar el nivel de calidad e inocuidad, tanto en
productos elaborados en sus plantas como en
productos realizados por terceros.

e  Monitorear y evaluar la conformidad de los
proveedores de materias primas, insumos e
ingredientes.

e Mejorar dia a dia los procesos logisticos y
administrativos.

e  Definir objetivo claros y medibles.

e Identificar las necesidades de capacitacion del
personal con el fin de asegurar su permanente
desarrollo y valorizacion.®

Fuente: Elaboracion propia

Paladini

108 (Paladini) Politicas de calidad e inocuidad.
https://sitio.swift.com.ar/empresa.html.
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7. ESTUDIO ECONOMICO

7.1 Inversiones
Para llevar a cabo este proyecto es necesario realizar una inversion inicial de $1.852.457.561,10 este costo incluye el terreno, la infraestructura,
maquinarias, equipos y los muebles de oficina necesarios para poder comenzar con la empresa. Dichos célculos fueron realizados teniendo en cuenta

el valor del dolar oficial de compra publicado por el Banco Nacion en la fecha 24/07/2023: $269,50%°.

Tabla 105: Inversiones

Detalle Car:jtlda Unidad Costo por unidad (USD) Costo total (USD) Costo total ($)
$ $ $
2
Terreno 2.600 m 2.000,00 5.200.000,00 1.401.400.000,00
Construccion nave industrial 893,2 m2 49(;5 00 437 6$68 00 117 gsf 526,00
Construccion oficinas 269,4 m? 42;5 00 115 0%3 80 31 001$609 10
Iluminacion oficinas (18W) 12 Unitario 12$00 144;$ 00 38 8§8 00
lluminacién planta (150W) 11 Unitario 15$00 16§ 00 44 4§7 50
lluminacidn exterior (100W) 5 Unitario 24$OO 12(;8 00 32 3?0 00
Zorra hidraulica 1 Unitario 78? 93 78? 93 211 (;$00 00
_— $ $ $
Caldera 1 Unitario 100.000,00 100.000,00 26.950.000,00
Equipo ablandador de agua 1 Unitario 2 82$0 04 2 82$0 04 760 SBOO 00
o I $ $ $
Desgasificador 1 Unitario 112.801,48 112.801,48 30.400.000,00
Balanza industrial 4 Unitario 1 35?6 58 5 42$6 31 1 462?’;90 00
Camara frigorifica para pollo 1 Unitario 9 557 00 9 5(?7 00 2 562?36 50

109 (Banco de la Nacion Argentina) Cotizacion del délar oficial para compra.
https://www.bna.com.ar/Personas.
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Camara frigorifica para verduras Unitario 4.51$5’00 4.51$5’00 1.216§92,50
Bano_la transportadora con mesa de acero Unitario $ $ $
inoxidable 3.153,99 3.153,99 850.000,00
Banda transportadora plana Unitario 1.28$1,74 8,g7$2,17 2.418.%00,00
Batea de desperdicios Unitario 11?00 2;00 5.92$g’00
Cuchilla Unitario 18?55 11i32 30.030,00
Tamizador Unitario 13?73 68?65 18.5%0,00
Cocedor a vapor Unitario 100.6%0‘00 100'(?60100 26.950?000,00
Espatula de acero inoxidable Unitario 25%97 155?,84 42.030100
Maquina desmechadora de carne Unitario 4.55?6,59 4.55?6,59 1.223%00,00
Empacadora de latas Unitario 200.6%0‘00 200'(?60100 53.900?000‘00
Dosificadora de latas Unitario 80.050,00 80.0@0,00 21.560?000,00
Cerradora automatica de latas Unitario 51.938,05 51.938,05 14.000?000,00
Autoclave Unitario 55'0§0’00 55,o§o,oo 14.822?500,00
Secadora Unitario 48.030,00 48.0@0,00 12.936?000,00
Cinta transportadora (CT 3820) Unitario 1.8E;$5,29 1.85?5,29 500_0$00,00
Encajadora automatica Unitario 111.3$17’25 111'517125 30.000?000,00
Paletizadora para filmstrech Unitario 12_730’00 12_730100 3.422%50,00
Montacargas Unitario 11.8?0,00 11.8?0,00 3.193§75,oo
Peladora de verduras Unitario 44.623,88 44.623,88 12.045%00,00
Cocedor a vapor para verduras Unitario 40'030’00 40_030’00 10.780?000,00
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Magquina procesadora de verduras 1 Unitario 2.04?0,82 2.050,82 550_0$00,oo
Maquina agitadora y mezcladora 1 Unitario 3.37$6,62 3.37$6,62 910.0$00,00
Maquina doy pack 1 Unitario 51.532,78 51.532,78 13.880?000,00
Mezcladora 1 Unitario 2.5(?0’00 2.50$0’00 673.7$50,00
Bacha industrial 1 Unitario 12§,87 12§,87 35_030100
Racks para deposito refrigerado 9 Bastidores 181-?,53 1.66$9,76 450.:00,00
Racks para deposito de insumos 16 Bastidores 18?,53 2.96$8,46 800.(;$O0,00
Racks para deposito de producto terminado 30 Bastidores 18\'-?,53 5.56$5,86 1.500%00,00
Seifizzfi%geposno metera prima si 4 | Bastidores 40:,16 1.63$2,65 440.(?00,00
Escritorios 8 Unitario 12;87 1.0??8,96 280.(?00,00
Sillas de oficina 15 Unitario 13(?,58 2.00$3’71 540.0$00,00
Impresora 2 Unitario 74;5,12 1.4:;1,23 400.0$00,00
Television 32 pulgadas 2 Unitario 35350 70501 190_(?00,00
Aire acondicionado 2.365 F 4 Unitario 1.4;’23 5.9(?6,92 1.600.%00,00
Teléfono Fijo 2 Unitario 11%,32 223;,63 60.0g0,00
Mueble 2 Unitario 18?,53 37?,06 100.(?00,00
Sillén 1 Unitario 24i19 24i$,19 65.0530,00
Mesa de reuniones 1 Unitario 59;69 59:;?,69 160.0$00,00
Sillas de reuniones 15 Unitario 13(?,58 2.00$3’71 540_(?00,00
Mesa de comedor 2 Unitario 1.20$5’94 2.41$1,87 650.(;500,00
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Sillas de comedor 17 Unitario 44?53 75§,96 204_0$00ng
Heladera 1 Unitario 89§,54 89(?,54 240.0$00,00
Cocina 1 Unitario 50393 50393 135.0$00,00
Pava eléctrica 1 Unitario 12?00 12?00 3.23$4’00
Inodoro 9 Unitario $ s >
40,00 360,00 97.020,00
Pileta de bafio 9 Unitario 23?00 20%$,00 55.726,50
Dispenser de agua 2 Unitario 18?,00 37500 99.7?5,00
Computadoras de escritorio 15 Unitario 53;03 8.07$0,50 2.175%00,00
Celulares 2 Unitario 31;40 6335,80 170.(?00,00
Céamaras de seguridad 5 Unitario 11i$132 55559 150_(?00,00
Ventiladores de techo 4 Unitario 12;87 51;48 140.0$00700
Ventiladores industriales 4 Unitario 552;,59 2.22$6,35 600.0$00,00
Matafuego 12 Unitario 42%00 5oioo 135.8%8,00
Camisa de vestir 14 Unitario 37?11 515?,48 140.0$00,00
Remera de algodoén azul 14 Unitario 23?00 32300 86.7?9,00
Camisa y pantal6n de grafa 17 Unitario 47%00 79300 215_3?30750
Campera 31 Uni-tario 36?00 1.11$6,00 300.7$62,00
Cofias 5 Cijg(s) X 3%0 15?00 4.04$2,50
Barbijo 5 caja.s x50 20?00 10300 26.920,00
Guantes S Ciqg(s) X 2’%0 10?00 2.69?;5,00
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Termdmetro para cocina 2 Unitario 66%79 13:?,58 36.0§0,00
Elementos de limpieza 1 Unitario 35;50 35;50 95_030100
Mameluco 17 Unitario 4%0 68?00 18.332;6,00
Zapatos de seguridad 17 Unitario 25%00 42;00 114_5?37,50
Protector auditivo 17 Unitario 1,%0 17%00 4.58$1,50
Porton de acceso 2 Unitario 2.41$1,87 2.41$1,87 650.(?00,00
Totales 6.873%82,97 1.852.45?7.561,10

Fuente: Elaboracion propia
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A continuacion, se podran observar las tablas correspondientes al calculo de amortizaciones de las maquinas, equipos y herramientas que se utilizaran

en la empresa. El método de amortizacion que se utilizo fue el lineal asignandole a cada afio la misma cuota de amortizacion dependiendo tanto del

valor del bien como de su vida util.

Tabla 106: Amortizaciones de la maquinaria

Magquinas Costo ($) Vida util Costo anual amortizaciones
Zorra hidraulica $ 211.000,00 10 $ 21.100,00
Balanza industrial $ 1.462.390,00 10 $ 146.239,00
Cocedor de pollo industrial $ 26.950.000,00 10 $ 2.695.000,00
Maquina desmechadora de carne $ 1.228.000,00 10 $ 122.800,00
Banda transportadora con mesa de acero inoxidable $ 850.000,00 10 $ 85.000,00
Banda transportadora plana $ 2.418.000,00 10 $ 241.800,00
Empacadora de latas $ 53.900.000,00 10 $ 5.390.000,00
Dosificadora de latas $ 21.560.000,00 10 $ 2.156.000,00
Cerradora automatica de latas $ 14.000.000,00 10 $ 1.400.000,00
Autoclave $ 14.822.500,00 10 $ 1.482.250,00
Secadora $ 12.936.000,00 10 $ 1.293.600,00
Encajado automatico $ 30.000.000,00 10 $ 3.000.000,00
Cinta transportadora (CT 3820) $ 500.000,00 10 $ 50.000,00
Paletizadora de filmstrech $ 3.422.650,00 10 $ 342.265,00
Montacargas $ 3.193.575,00 10 $ 319.357,50
Magquina peladora de vegetales $ 12.045.000,00 10 $ 1.204.500,00
Cocedor a vapor para verduras $ 10.780.000,00 10 $ 1.078.000,00
Magquina procesadora para verduras $ 550.000,00 10 $ 55.000,00
Mezcladora $ 673.750,00 10 $ 67.375,00
Maquina agitadora y mezcladora $ 910.000,00 10 $ 91.000,00
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Maquina Doy Pack $ 13.880.000,00 10 $ 1.388.000,00
Bacha industrial $ 35.000,00 10 $ 3.500,00
Escritorios $ 280.000,00 10 $ 28.000,00
Sillas de oficinas $ 540.000,00 10 $ 54.000,00
Impresoras $ 400.000,00 10 $ 40.000,00
Aire acondicionado 2.365 F $ 1.600.000,00 10 $ 160.000,00
Teléfono fijo $ 60.000,00 10 $ 6.000,00
Mueble $ 100.000,00 10 $ 10.000,00
Sillon $ 65.000,00 10 $ 6.500,00
Mesa de reuniones $ 160.000,00 10 $ 16.000,00
Sillas de reuniones $ 540.000,00 10 $ 54.000,00
Mesa de comedor $ 650.000,00 10 $ 65.000,00
Sillas de comedor $ 204.000,00 10 $ 20.400,00
Matafuego $ 135.828,00 10 $ 13.582,80
Caldera $ 26.950.000,00 10 $ 2.695.000,00
Equipo ablandador $ 760.000,00 10 $ 76.000,00
Desgasificador $ 30.400.000,00 10 $ 3.040.000,00

Fuente: Elaboracion propia
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Tabla 107: Amortizaciones de muebles y (tiles

Detalle Costo ($) Vida util Costo anual amortizaciones
lluminacién oficinas $ 38.808,00 5 $ 7.761,60
lluminacién planta $ 44.467,50 5 $ 8.893,50
lluminacién exterior $ 32.340,00 5 $ 6.468,00

Fuente: Elaboracion propia
Tabla 108: Amortizaciones de herramientas

Detalle Costo ($) Vida util Costo anual amortizaciones
Batea de desperdicios $ 5.929,00 3 $ 1.976,33
Cuchilla $ 30.000,00 3 $ 10.000,00
Espatula de acero inoxidable | $ 42.000,00 3 $ 14.000,00
Termémetro para cocina $ 36.000,00 3 $ 12.000,00

Fuente: Elaboracion propia
Tabla 109: Amortizaciones de electrodomésticos

Detalle Costo ($) Vida util Costo anual amortizaciones
Televisor 32 pulgadas $ 190.000,00 3 $ 63.333,33
Heladera $ 240.000,00 3 $ 80.000,00
Cocina $ 135.000,00 3 $ 45.000,00
Pava eléctrica $ 3.234,00 3 $ 1.078,00
Dispenser de agua $ 99.715,00 3 $ 33.238,33
Computadoras de escritorio | $ 2.175.000,00 3 $ 725.000,00
Celulares $ 170.000,00 3 $ 56.666,67
Cémaras de seguridad $ 150.000,00 3 $ 50.000,00
Ventiladores de techo $ 140.000,00 3 $ 46.666,67
Ventiladores industriales $ 600.000,00 3 $ 200.000,00

Fuente: Elaboracion propia
Tabla 110: Amortizaciones de las instalaciones
Instalaciones Costo ($) Vida util Costo anual amortizaciones
Portdén de acceso $ 650.000,00 10 $ 65.000,00
Fuente: Elaboracion propia
Tabla 111: Total de amortizaciones anuales
Detalle Costo total anual

Maquinas $ 28.917.269,30
Inmueble $ 3.057.697,41
Muebles y Utiles $ 23.123,10
Herramientas $ 37.976,33
Electrodomésticos $ 1.300.983,00
Instalaciones $ 65.000,00

Total, de amortizaciones $ 33.402.049,15

Fuente: Elaboracion propia
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7.3 Costo de materias primas e insumos
Seguidamente se detallan los costos unitarios, por kg, mensuales y anuales de las materias primas e insumos utilizados en cada una de las lineas.

7.3.1 Materias primas

Tabla 112: Costos de materias primas de cada linea

PT-001
Detalle Cantlcélilg)dlana Costo unitario ($) Costo por Kg. Detalle Costo mensual ($) Costo total anual ($)
$ $ Cajon de 20 $
Pechuga de pollo 3.926 126,08 883,50 kg 86.715.525,00 $ 1.040.586.300,00
$ $ Bolsa por 25 $
sal 83 0,63 210,60 kg 436.995,00 $5.243.940,00
$ $ $
Agua 660 2,35 99,00 20 kg/m3 1.633.500,00 $19.602.000,00
. $ $ Bolsade 5 $
Condimento para ave 8 0,60 1.960,00 kg 392.000,00 $4.704.000,00
Total 4.677 $ $ 3 3
' 129,66 3.153,10 89.178.020,00 1.070.136.240,00
PT-002
Cantidad diaria
Detalle (kg) Costo unitario () Costo por Kg. Detalle Costo mensual (3$) Costo total anual ($)
Pechuga de pollo 1.179 $63,08 $883,50 CaJOE;e 20 $26.041.162,50 $312.493.950,00
sal 50 $0,64 $ 210,60 BO'Sakgor 25 $ 263.250,00 $ 3.159.000,00
Agua 393 $2,35 $ 99,00 20 kg/m3 $972.675,00 $11.672.100,00
Cajon de 20
Pata muslo 1.179 $53,12 $ 744,00 kg $21.929.400,00 $263.152.800,00
Condimento para ave 5 $0,60 $1.960,00 Bo'slfgde 5 $ 245.000,00 $2.940.000,00
$ $ $ $
Total 2.806 119,79 3.897,10 49.451.487,50 593.417.850,00
PT-003
Detalle Cantl(zlezg)dlana Costo unitario ($) Costo por Kg. Detalle Costo mensual ($) Costo total anual ($)
Pechuga de pollo 585 $ 66,26 $ 883,50 Ca"’ﬂ;e 20 $12.921.187,50 $ 155.054.250,00

Pagina 185 de 211

Licenciatura en Organizacion Industrial, UTN-FRCU




Proyecto Final.Cooke Lara, de la Cruz Luana

sal 34 $0,90 $ 210,60 BO'Sakgor 25 $179.010,00 $2.148.120,00
Agua 94 $1,18 $ 99,00 20 kg/m3 $ 232.650,00 $ 2.791.800,00
Condimento para ave 4 $1,08 $1.960,00 BO'Sﬁgor S $ 196.000,00 $ 2.352.000,00
Cebolla 78 $2,00 $ 200,00 Calok”gde 8 $390.000,00 $ 4.680.000,00
Morrén 70 $9,52 $1.058,75 Cajolfgde 8 $ 1.852.812,50 $ 22.233.750,00
Zanahoria 70 $2,22 $ 247,50 C‘""Jolfgde 8 $ 433.125,00 $5.197.500,00
Total 935 3 $ 4.659,35 3 $
83,16 09, 16.204.785,00 194.457.420,00
PT-004
Cantidad diaria L
Detalle (kg) Costo unitario ($) Costo por Kg. Detalle Costo mensual ($) Costo total anual ($)
Pechuga de pollo 748 $ 84,80 $ 883,50 C"‘JOE;E 20 $ 16.521.450,00 $ 198.257.400,00
Sal 34 $0,90 $ 210,60 BO'Sakgor 25 $179.010,00 $2.148.120,00
Agua 129 $1,64 $99,00 20 kg/m3 $319.275,00 $ 3.831.300,00
Condimento para ave 5 $1,10 $1.960,00 BO'Sﬁgor 5 $ 245.000,00 $ 2.940.000,00
Ajo en polvo 5 $1,90 $3.180,00 BO'Sﬁ;‘” 5 $397.500,00 $ 4.770.000,00
Saborizante de queso 3 $1,60 $ 4.650,00 Bolsa de 5 $ 348.750,00 $ 4.185.000,00
parmesano kg
Pimienta negra 3 $1,78 $ 4.950,00 Bolsa 5 kg $371.250,00 $ 4.455.000,00
Huevo en polvo 4 $ 4,50 $7.600,00 BO'Slfgde 5 $ 760.000,00 $9.120.000,00
Vinagre 4 $0,28 $ 600,00 B'donl por'S $ 60.000,00 $ 720.000,00
Total 935 $ $24.133,10 $ $
98,50 132 19.202.235,00 230.426.820,00

Fuente: Elaboracion propia

7.3.2 Insumos

Tabla 113: Costos de insumos de cada linea
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PT-001
Detalle Unidades Costo unitario ($) Detalle Costo mensual (3$) Costo total anual ($)
Latas 27.512 $ 40,00 Por pedido $27.512.000 $ 330.144.000
Packaging para lata 27512 $ 130,00 Por pedido $89.414.000 $1.072.968.000
Cajas 573 $8,33 Por pedido $119.375 $1.432.500
Pallet 6 $ 0,40 Pack de 4 tacos $ 225.000 $ 2.700.000
Film 2 $0,30 Bobina de 5 kg de 50 cm $ 150.000 $1.800.000
Total 55.605 179,03 117.420.375,00 1.409.044.500,00
PT-002
Detalle Unidades Costo unitario ($) Detalle Costo mensual ($) Costo total anual ($)
Latas 16.507 $ 40,00 Por pedido $ 16.507.000 $198.084.000
Packaging para lata 16.507 $ 130,00 Por pedido $ 53.647.750 $ 643.773.000
Cajas 344 $8,33 Por pedido $71.667 $860.000
Pallet 4 $0,40 Pack de 4 tacos $ 150.000 $ 1.800.000
Film 2 $0,30 Bobina de 5 kg de 50 cm $ 150.000 $1.800.000
Total 33.364 179,03 70.526.416,67 846.317.000,00
PT-003
Detalle Unidades Costo unitario ($) Detalle Costo mensual ($) Costo total anual ($)
Pouch 7.795 $ 110,00 Por pedido $21.436.250 $ 257.235.000
Cajas 122 $6,25 Por pedido $19.063 $228.750
Pallet 1 $0,30 Pack de 4 tacos $ 37.500 $ 450.000
Film 1 $0,30 Bobina de 5 kg de 50 cm $ 75.000 $900.000
Total 7.919 116,85 21.567.812,50 258.813.750,00
PT-004
Detalle Unidades Costo unitario ($) Detalle Costo mensual ($) Costo total anual ($)
Pouch 7.795 $ 110,00 Por pedido $21.436.250 $ 257.235.000
Cajas 122 $6,25 Por pedido $19.063 $228.750
Pallet 1 $0,30 Pack de 4 tacos $37.500 $ 450.000
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$ 75.000
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$900.000

Total

7.919

116,85

$

21.567.812,50 | $ 258.813.750,00

Fuente: Elaboracion propia
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7.3.3 Stock de seguridad / primer lote de compra

Tabla 114: Stock de seguridad de materias primas e insumos

Stock de materias primas e insumos

Cantidad (Kg. Y Unidades) Costo
Pechuga de pollo 12875 $ 11.375.062,50
Pata muslo 3536 $ 2.630.784,00
Cebolla 390 $ 78.000,00
Morrén 351 $ 371.621,25
Zanahoria 351 $ 86.872,50
Sal 1551 $ 326.640,60
Ajo en polvo 47 $ 149.460,00
Huevo en polvo 47 $ 357.200,00
Saborizante de queso parmesano 28 $ 130.200,00
Pimienta negra 28 $ 138.600,00
Vinagra 37 $ 22.200,00
Condimento para ave 228 $ 446.880,00
Lata 74.832 $ 2.993.280,00
Pouch 18.708 $ 2.057.880,00
Packaging 74.832 $ 9.728.160,00
Cajas 11.607 $ 72.543,75
Pallet 121 $ 181.500,00
Film Strech 6 $ 18.000,00
$ 31.164.884,60

Fuente: Elaboracion propia

7.4 Costo de energia eléctrica

La empresa encargada del transporte y distribucion de energia eléctrica en toda la provincia de
Entre Rios es ENERSA (Energia de Entre Rios Sociedad Anénima). Para el célculo de la energia
eléctrica mensual se tuvieron en cuenta 25 dias de trabajo en el mes, exceptuado heladeras, cAmaras
de refrigeracion y camaras de seguridad que estaran en funcionamiento todos los dias.
Considerando que la planta funciona 8 horas diaria de lunes a sdbados se procedi6 a analizar las
tarifas y consumos clasificando por horarios otorgandole un porcentaje de cargo segun energia
consumida en cada banda horaria, este porcentaje se rige segun el Régimen Tarifario de Entre
Rios!?,

Tabla 115: Cargos segun energia consumida en cada banda horaria
Horas Cargo (%)
Punta (18:00 a 23:00 hs) 0,05
De valle nocturno (23:00 a 5:00 hs) 0,01

110 (Régimen Tarifario de Entre Rios) Vigencia del régimen tarifario para los usuarios de la distribuidora.
https://www.entrerios.gov.ar/secretariadeenergia/userfiles/files/CC-Coop-Anexoll1-Regimen-Tarifario.pdf.
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’ Restantes (5:00 a 18:00 hs) ’ 0,02 |
Fuente: Elaboracion propia

Una vez que se analizaron los cargos se procedié a realizar el calculo de la potencia de cada

maquina, equipo de oficina y luminarias para conocer la potencia total, luego se le aplica a dicho

valor un factor de simultaneidad de consumo del 80% para saber cual sera la potencia contratada.

Tabla 116: Consumo de energia eléctrica maquinas y equipos

Potencia . - Hs. Hs. Consumo
Detalle unitaria C(:fgg' t(ljtoefle?lf\llel) Diaria | Mensual diz(a:r(i)g?li?v(;h) mensual
(kW) S es (KW/mes)
MAQUINAS Y EQUIPOS
Balanza industrial 0,22 4 0,88 7 175 6,16 154
Céamara frigorifica para pollo 9,8 1 9,8 24 600 235,2 5880
Sj:gj:::”gor"ﬁca para 3,8 1 38 24 | 600 91,2 2280
e | 000 | 1| ow | 7 | ws | om | wsn
(I;g?r?éuna desmechadora de 0.2 1 0.2 4 100 08 20
Banda transportadora plana 0,09 8 0,72 7 175 5,04 126
Empacadora de latas 0,38 1 0,38 5 125 19 475
Dosificadora de latas 0,22 1 0,22 5 125 11 27,5
Cerradora automatica de latas 0,4 1 0,4 5 125 2 50
Autoclave 0,22 1 0,22 7 175 1,54 38,5
Encajadora automatica 0,38 1 0,38 7 175 2,66 66,5
Secadora 0,27 1 0,27 7 175 1,89 47,25
gégtg) transportadora (CT 02 1 0.2 7 175 14 35
Paletizadora de filmstrech 0,22 1 0,22 7 175 1,54 38,5
Maquina peladora de verduras 0,22 1 0,22 1 25 0,22 55
Mezcladora 0,38 1 0,38 2 50 0,76 19
Procesadora de vegetales 0,38 1 0,38 1 25 0,38 9,5
Maduina agitadora y 0,11 2 0,22 1 25 0,22 55
Maquina Doy Pack 0,38 1 0,38 2 50 0,76 19
Montacargas 0,22 1 0,22 7 175 1,54 38,5
MUEBLES Y UTILES

lluminacidn oficinas (18W) 0,02 12 0,24 8 200 1,92 1600
lluminacién planta (150W) 0,15 11 1,65 8 200 13,2 1600
lluminacién exterior (100W) 0,1 5 0,5 24 600 12 14400
Impresora 0,12 4 0,48 8 200 3,84 1600
Televisor 0,7 2 14 8 200 11,2 1600
Aire acondicionado 2 7 14 8 200 112 1600
Teléfono fijo 0,1 3 0,3 8 200 24 1600
Heladera 0,43 2 0,86 24 600 20,64 14400
Computadoras de escritorio 0,42 11 4,62 8 200 36,96 1600
Ventiladores de techo 0,06 8 0,48 8 200 3,84 1600
Ventiladores industriales 2 4 8 8 200 64 1600
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Camaras de seguridad 0,002 10 0,02 24 600 0,48 14400

Celular 0,2 2 04 8 200 3,2 1600

Pava eléctrica 15 1 15 8 200 12 1600
TOTAL 54,03 297 7425 654,62 69723,5

Fuente: Elaboracion propia

Seguidamente se procede a calcular los costos de energia eléctrica para cada banda horaria, con el

fin, de obtener el costo total de energia sin impuestos.

Tabla 117: Costo de energia eléctrica segun tarifas horas punta y nocturnas

Concepto Un(;da Importe Consumo Costo total
Costo fijo $/mes $ ] $
50.537,81 50.537,81
Por capacidad de suministro contratada | $/kW- $ 3486 $
en horas de punta mes 730,06 2.545.116,92
Por capacidad de suministro contratada | $/kW- $ 1350.75 $
en horas fuera de punta mes 730,06 ' 986.128,54
" . . $/kW- $ $
Cargo fijo por potencia adquirida mes 86,05 1080,6 92.985.63
$
TOTAL, COSTOS FIJOS 3.674.768,91
. $/kW $ $
Periodo horas restantes h 1823 13,09 238 67
. $/kW $ $
Periodo horas de valle nocturno h 1817 6,55 24716
. $/kW $ $
Periodo horas de punta h 18.30 32,73 508,08
$
TOTAL, COSTOS VARIABLES 862,37
i . $
TOTAL, COSTO ENERGIA ELECTRICA (sin impuestos) 3.675.631,27

Fuente: Elaboracion propia

Segun los célculos realizados la potencia total a contratar seran 100 kW clasificando a la tarifa
como “T3”y dentro de la misma, en la categoria de “Grandes demandas” con vinculacion a 13,2

kV en media tension, con potencias convenidas mayores a 10 KW y menores a 300 kWL,

7.5 Costo de gas
La empresa proveedora de gas para el proyecto en cuestion sera GASNEA, los costos fueron

calculados en base al consumo en m3/ h diario y mensual de los equipos.

Tabla 118: Consumo de gas

. Consumo Hs Hs Consumo m3/h Consumo m3/h
Detalle Cantidad - .
m3/h diarios | mensuales diarios mensual
Cocina 1 0,19 4 100 0,76 19
Cocedor de pollo 1 0,35 7 175 2,45 61,25
Cocedor de verduras 1 0,38 1 25 0,38 9,5
Caldera 1 54 7 175 378 9.450

11 (Cuadros tarifarios agosto-septiembre 2023) Potencia a contratar.
https://www.enersa.com.ar/wp-content/uploads/2023/07/CuadrosTarifarios-Agosto-Septiembre-Octubre-2023-b.pdf.
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| CONSUMO MENSUAL TOTAL (m3/hs) | 38150 | 9.539,75 |
Fuente: Elaboracion propia

Segun el consumo mensual que se determiné en la tabla anterior se debe abonar la “Tarifa P3” que

es para un consumo de 0 a mas de 9.000 m3, con una cuota fija de $30.510 mas los costos variables

correspondidos al aumento de los m3 consumidos en el mes!*?,

Tabla 119: Costo de gas natural- Categoria P3

Fijo Variable
Costo fijo $30.510,00
0a1.000 m3 $2,65
Costo variable por m3 de 1.001 a 9.000m3 $2,39
maés de 9.000 m3 $2,12
Total, mensual $50.734
Total, anual $608.811

Fuente: Elaboracion propia

7.6 Costo salarial
Para el calculo del costo de mano de obra primeramente se determinaron las ausencias pagas,

cargas sociales, los aportes patronales y retenciones.

Tabla 120: Cargas sociales
Dias netos laborales

Dias laborales teéricos

Dias totales del afio 365
Domingos 52
Séabados 52

Ausencias pagas

Licencias Ordinarias 14
Licencias por enfermedad 5
Licencias especiales 10
Feriados Nacionales 16
Feriados Imprevistos 2
Total, de ausencias pagas 47

Total, de dias netos laborales 94

Aportes patronales

Jubilacion y pensiones (Ley N° 24.241) 16,00%
Obra social (Ley N°23.660) 6,00%
INSSJYP (Ley N°19.032) 2,00%
Fondo Nacional de empleo (Ley N° 24.013) 1,50%
Seguro de vida obligatorio 0,30%
ART 2,00%

Total 27,80%

12(GASNEA) Tarifa UNB para industrias.
https://www.gasnea.com.ar/descargas/Entre_Rios_Tarifas_UNB_Industrias.pdf.
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Retenciones
Jubilacion (Ley N° 24.241) 11,00%
Obra social (Ley N°23.660) 3,00%
INSSJYP (Ley N°19.032) 3,00%
Total 17,00%
Cargas sociales
Jornal Béasico 100,00%
Licencias ordinarias 6,54%
Licencias por enfermedad 2,34%
Licencias especiales 4,67%
Feriados Nacionales 7,48%
Feriados Imprevistos 0,93%
Total, de ausencias pagas 21,96%
Subtotal 121,96%
SAC 8,33%
Subtotal 130,29%
Aportes patronales 27,80%
Subtotal 158,09%
Despido 5,00%
Ropa de trabajo 4,00%
Total 167,09%
TOTAL, DE CARGAS SOCIALES 67,09%

Fuente: Elaboracion propia
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Para el calculo del costo salarial total de la empresa, se tuvo en cuenta el porcentaje obtenido en la tabla anterior junto con el Convenio Colectivo de
Trabajo N°244/94 (Art.3,5,6)'2 y la planilla de remuneraciones basicas correspondiente a la industria alimenticia.''4

Tabla 121: Costo salarial

Canti Puesto Grupo Ca'Eeg Costo hora Sueldo bruto Salario neto Aportes Costo mensual Costo anual
dad oria patronales
$ $ $ $ $
1 | Gerente general 659.710,00 547 559,30 183.399,38 843.109,38 10.117.312,56
Administrati $ $ $ $ $
1 | Responsable de compras VO v 236.552,00 196.338.16 65.761.46 302.313,46 3.627.761,47
.. | Administrati $ $ $ $ $
1 | Responsable de produccion Vo v 236.552,00 196.338,16 65.761,46 302.313,46 3.627.761,47
1 |Responsable de Administrati Vv $ $ $ $ $
administracion VO 236.552,00 196.338,16 65.761,46 302.313,46 3.627.761,47
1 Responsable de Administrati v $ $ $ $ $
comercializacion VO 236.552,00 196.338,16 65.761,46 196.338,16 2.356.057,92
1 Personal compras Administrati Y $ $ $ $ $
(comprador) VO 225.463,00 187.134,29 62.678,71 187.134,29 2.245.611,48
1 Personal logistico de Administrati v $ $ $ $ $
aprovisionamiento VO 225.463,00 187.134,29 62.678,71 187.134,29 2.245.611,48
. Administrati $ $ $ $ $
1 | Personal de calidad Vo v 225.463,00 187.134,29 62.678,71 187.134.29 224561148
L. Administrati $ $ $ $ $
1 | Personal de mantenimiento VO v 225.463,00 187.134,29 62.678,71 187.134,29 2.245.611,48
Administrati $ $ $ $ $
2| Personal de RRHH Vo v 225.463,00 187.134,29 62.678,71 576.283 43 6.915.401,14
1 Personal Administrati v $ $ $ $ $
finanzas/cobranzas VO 225.463,00 187.134,29 62.678,71 288.141,71 3.457.700,57
, Administrati $ $ $ $ $
2 | Persanal area de ventas VO v 225.463,00 187.134,29 62.678,71 576.283,43 6.915.401,14
1 Personal Administrati Y $ $ $ $ $
despacho/facturacion VO 225.463,00 187.134,29 62.678,71 288.141,71 3.457.700,57
. Operario $ $ $ $ $ $
1 | Operarios de planta calificado 1.340,00 268.000,00 222.440,00 74.504,00 342.504,00 4.110.048,00

113 (Industria Alimenticia) Convenio Colectivo de Trabajo.

https://alimentacioncba.org.ar/pdf/convenios/2016/244_94.pdf

114 (STIA, Sindicato de trabajadores de la industria alimenticia) Planilla de retribuciones basicas.
https://stia.org.ar/escala-salarial/
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. Operario $ $ $ $ $ $
16 | Operarios de planta ‘ general ‘ ‘ 1.274,00 254.800,00 ‘ 211.484,00 ‘ 70.834,40 5210.150,40 | 62.521.804,80
$ $
TOTAL 9.976.429,75 |  119.717.157,02

Fuente: Elaboracion propia
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7.7 Gastos de comercializacion, transporte y administrativos
7.7.1 Costos de transporte
Para conocer el costo de transporte se realizaron diferentes calculos, los mismos se detallaron en

la etapa de localizacion. Asi se determinaron los siguientes costos:

7.7.1.1 Costos de aprovisionamiento

Tabla 122: Costo de transporte de aprovisionamiento

Proveedores de | Costo de flete | Cantidad de Costo total Costo total anual
Entre Rios por km veces al mes mensual
Mercado central $ 4 $ $
Gualeguaychu 600,00 165.600,00 1.987.200,00
Razzeto $ 4 $ $
distribuciones 600,00 158.400,00 1.900.800,00
$ $ $
Tecnovo S.A. 600,00 4 530.400,00 6.364.800,00
$ $ $
Entrecor S.A. 600,00 4 2.400,00 28.800,00
$ $ $
Poly Plast 600,00 4 343.200,00 4.118.400,00
$ $ $
Luna Maderas 600,00 4 79.200,00 950.400,00
Proveedores de | Costo de flete | Cantidad de Costo total Costo total anual
Buenos Aires por km veces al mes mensual
$ $ $
Tresal 600,00 4 609.600,00 7.315.200,00
Productos $ 4 $ $
Novaron 600,00 67.200,00 806.400,00
. $ $ $
Saborigal S.A. 600,00 4 4.800,00 57.600,00
Reylat $ 4 $ $
600,00 638.400,00 7.660.800,00
$ $ $
Casa Begman 600,00 4 626.400,00 7.516.800,00
Proveedores de | Costo de flete | Cantidad de Costo total Costo total anual
Santa Fe por km veces al mes mensual
. $ $ $
Poliversal 600,00 4 592.800,00 7.113.600,00
. . $ $
Totales de aprovisionamiento 3.818.400,00 45.820.800,00

Fuente: Elaboracion propia

7.7.1.2 Costos de distribucion

Tabla 123: Costos de distribucion de productos terminados
Denominacion Costo mensual Costo anual

Distribucion tercerizada $ 1.786.080,00 $ 21.432.960,00
Fuente: Elaboracion propia

7.2.2 Costos de comercializacion
Para los mismos se analiza lo que respecta a la publicidad y la estrategia de marketing
observandose el importe mensual y anual.

Tabla 124: Costos de comercializacion
‘ Detalle ‘ Mensual Anual
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Agencia de marketing $ 26.950,00 $ 323.400,00
Influencers $ 40.000,00 480.000,00
Promocion 1.352.411,74

Totales $ 66.950,00 $2.155.811,74
Fuente: Elaboracion propia

7.2.3 Costos administrativos

A continuacién, se pueden observar los puntos considerados para la evaluacion de dichos costos

detallando cada uno de ellos.

Tabla 125: Costos administrativos
Detalle Costo mensual Costo anual
Telefonia $1.050,00 $ 12.600,00
Asesor legal $ 75.000,00 $900.000,00
Internet $2.490,00 $29.880,00
Licencia Software $323.711,85 $3.884.542,20
Insumos y articulos de libreria $ 15.050,00 $ 180.600,00
Articulos de limpieza $39.985,10 $479.821,20
Servicio de limpieza $60.544,00 $726.528,00
Total $517.830,95 $6.213.971,40

Fuente: Elaboracion propia

7.8 Costos fijos y variables
En el siguiente apartado se expresan los costos fijos y variables englobando todo lo mencionado

anteriormente, expresando tanto los importes mensuales como anuales.

Tabla 126: Costos fijos y variables
c ) Costo fijo Costo variable
oncepto
P Mensual ‘ Anual ‘ Erogables Mensual Anual
Costos de produccion
Materia $ $
primae 405.118.944,17 4.861.427.330,00
insumos
$ $
Mano de $
obra directa | 9.976.429,75 119'7327 157, 119'7327 157,
Amortizacio $ $
nes 306.230,74 33.402.049,1
mensuales 5
. $
energia $ $ $
eléctrica 3.675.631,27 44'10;'575’2 862,37 10.348,42
$ $ $ $
Gas natural | $30.510.00 | 35615600 | 366.120,00 50.734,27 608.811,24
$ $ $ $ $
Subtotal 13.988.801,7 | 197.592.901, | 120.083.277, 405.170.540,80 4.862.046.489 66
7 45 02
Costos de administracion
. $ $ $
Telefonia |4 050,00 12.600,00 | 12.600,00
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$ $ $
Asesorlegal | 75 55000 | 900.000,00 | 900.000,00
$ $ $
Internet 249000 | 29.880,00 | 29.880,00
Licencia $ $ $
Software | 323.711,85 | 3.884.542,20 | 3.884.542,20
Insumos y $ $
articulos de 15.050,00 180.600,00
libreria
articulos de $ $ $
limpieza 39.985,10 | 479.821,20 | 479.821,20
Servicio de $ $ $
limpieza 60.544,00 | 726.528,00 | 726.528,00
$ $ $ $ $
Subtotal | 545 780.95 | 6.033.371,40 | 6.033.371,40 15.050,00 180.600,00
Costos de comercializacién
Agencia de
publicidad $26.950,00 | $323.400,00| $323.400,00
Influencers | $40.000,00 | $480.000,00| $ 480.000,00
$ $
Promocién 1.352.411,74 | 1.352.411,74
$ $ $
Subtotal | g6 95000 | 2.155.811,74 | 2.155.811.74
Costos de logistica
Aprovisiona $ $
miento 3.818.400,00 45.820.800,00
o $ $
Distribucion 1.786.080,00 21.432.960,00
$ $
Subtotal 5.604.480,00 67.253.760,00
$ $ $ $ $
TOTALES 14.55%.532,7 205.7;35.084, 128.21762.460, 410.790.070.80 4.929.480.849,66
Fuente: Elaboracion propia
Tabla 127: Totales de costos fijos y variables
Costos totales mensuales $ 425.348.603,52
Costos totales anuales $ 5.135.262.934,25

7.9 Precio de venta

Fuente: Elaboracion propia

Para instaurar el precio de venta se recurrio a aplicar el método del margen de ganancia, el cual,
consiste en realizar el célculo del costo unitario de produccion y se le suma el porcentaje de
ganancia elegido a juicio personal teniendo en cuenta que dicho porcentaje permita la competencia
de cada una de las lineas en el mercado. Como en dicho proyecto se realizan cuatro tipos de lineas
con diferentes caracteristicas, se procedio a calcular un costo unitario de cada una de ellas
obteniendo un precio de venta méas seguro y racional.

Tabla 128: Costos fijos y variables unitarios de cada linea
PT-002 ‘ PT-003 PT-004

‘ Productos ‘ PT-001 ‘
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Costos variables
T ; ; ;
p 308,69 298,82 262,19 215,35
INSUMOsS
Energia $ $ $ $
eléctrica 0,00 0,00 0,00 0,00
$ $ $ $
Gas natural 0,07 0,12 0,26 0,26
CV de
vee $ $ $ $
Admlng]StraCI 0,02 0,04 0,08 0,08
CV de $ $ $ $
logistica 8,15 13,58 28,76 28,76
$ $ $ $
Subtotal 316,94 312,56 291,29 244,45
Costos fijos
CF de $ $ $ $
produccién 20,34 33,89 71,78 71,78
CF de
e $ $ $ $
adm'g:f”a“ 0,73 1,22 2,58 2,58
CF de
e $ $ $ $
comercializa 0,10 0,16 0,34 0,34
cion
$ $ $ $
Subtotal 21,16 35,28 74,70 74,70
$ $ $ $
TOTALES 338,10 347,84 365,99 319,15

Fuente: Elaboracion propia

Los costos expresados en la tabla anterior se obtuvieron a partir de todos los costos calculados y
expresados anteriormente, pudiendo de esta forma calcular el precio de venta de cada uno de los

productos a partir de la rentabilidad elegida.

Tabla 129: Precio de venta

Varie Costo unitario total utili-| Precio de_ venta por Precio de venta + IVA (21%)
dad dad unidad

g(l—l 33; 10 25% 42;63 512?,38

002 34?84 15% 40(?,02 48451;,02

(I;(IS 36;99 15% 42§,89 50;28

(Ij(l—4 313 15 15% 36?,02 444?, 10

Fuente: Elaboracion propia

7.10 Punto de equilibrio
Al tener distintas lineas de productos se realizo el calculo del punto de equilibrio ponderado, esto
implica determinar qué porcentaje de las ventas corresponde a cada uno de ellos. El punto se da
cuando los costos y los ingresos totales se igualan, es decir, cuando la organizacion no gana ni
pierde dinero.
Tabla 130: Punto de equilibrio ponderado
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Pro . . Ponde I
Precio Costo variable ! G . Contribucion
duct . o racié Contribuciéon marginal :
o (unidad) unitario n marginal ponderada
PT- $ $ 50% $ $
001 422,63 316,94 105,69 52,85
PT- $ $ 30% $ $
002 400,02 312,56 87,45 26,24
PT- $ $ $ $
10%
003 420,89 291,29 129,60 12,96
PT- $ $ 10% $ $
004 367,02 244,45 122,57 12,26
$
Total 104,30
Fuente: Elaboracién propia
Tabla 131: Comprobacion del punto de equilibrio en pesos y cantidades
Costos fijos totales $ 205.782.084,59
Contribucién marginal ponderada $ 104,30
Punto de equilibrio cantidades (Q) 1.973.024
Punto de equilibrio en pesos ($) $ 809.157.327,24
Fuente: Elaboracion propia
Tabla 132: Comprobacion del punto de equilibrio en pesos
Prod | Ventas - R .
ucto | anuales Precio Venta total Contribucién marginal
PT- | 986512,2 $ $ $
001 4 422,63 416.928.356,37 104.265.198,58
PT- | 591907,3 $ $ $
002 5 400,02 236.771.989,87 51.762.850,80
PT- | 1973024 $ $ $
003 5 420,89 83.042.815,51 25.570.190,44
PT- | 1973024 $ $ $
004 5 367,02 72.414.165,48 24.183.844,78
$ $
Total 809.157.327,24 205.782.084,59

Fuente: Elaboracion propia

El punto de equilibrio es de 1.973.024 unidades siendo el monto en pesos de $809.157.327.23.

7.11 Punto de cierre
Para el calculo del punto de cierre se realizd el mismo procedimiento que en la tabla anterior sin

tener en cuenta los costos no erogables, que son aquellos en los cuales no existe salida de fondos.

A partir de dicho célculo se puede determinar el minimo de venta necesario para que la empresa

pueda cubrir sus obligaciones.

Tabla 133: Comprobacion del punto de cierre

Costos fijos totales $ 205.782.084,59
Costos fijos no erogables -$ 77.509.624,43
Costos fijos erogables $ 128.272.460,16
Margen de contribucién ponderada $ 104,30
En cantidades
Punto de cierre en unidades 1.973.024
PT-001 (Q) 986512
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PT-002 (Q) 591907

PT-003 (Q) 197302

PT-004(Q) 197302

En pesos

PT-001 ($) $ 416.928.356,37

PT-002 ($) $ 236.771.989,87

PT-003 ($) $ 83.042.815,51

PT-004 ($) $ 72.414.165,48
Punto de cierre ($) $ 809.157.327,24

Fuente: Elaboracion propia

En este caso se puede observar que el punto de cierre es de 1.973.024 unidades lo que equivale a

$809.157.327,24.
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8. ESTUDIO FINANCIERO

8.1 Capital de trabajo
El capital de trabajo comprende la cantidad de dinero requerido para afrontar los costos relacionados a la adquisicion de materias primas e insumos,

Proyecto Final.Cooke Lara, de la Cruz Luana

pagos de salarios y conferir financiamiento a los clientes, el calculo realizado es necesario para luego realizar el flujo de fondo. Al hacer el calculo se

considerd la modalidad de cobro al contado y a crédito, el 60% de las ventas sera al contado y el 40% restante sera a crédito.

Tabla 134: Capital de trabajo

Mes 1 2 3 4 5 6 7 8 9 10 11 12
$ $ $ $ $ $ $ $ $ $
'”%[)e:tgsdgo(ggﬁ/:)tas 365.616.705 365'616?705 5, | 365.616.70 | 365.616.70 | 365.616.705 | 365.616.705 | 365.616.705 | 365.616.705 | 365.616.705 | 365.616.705 | 365.616.7
22 ' 522 5,22 22 22 22 22 22 22 05,22
Ingresos por ventas $ $ $ $ $ $ $ $ $ $
crédito 30 dias 04374447015 | 2437444 | 243.744.47 | 243.744.470 | 243744 470 | 243.744.470 | 243.744.470 | 243.744.470 | 243.744.470 | 243.744.4
(40%) 44410, 0,15 0.15 15 15 15 15 15 15 70,15
$ - | $ - s $ - $ -3 -1 % -1s -1s -1 138 - $ -
Costos variables | 410.790.07 | 410.790.070 | 10 oo 0 o | 410.790.07 | 410.790.07 | 410.790.070 | 410.790.070 | 410.790.070 | 410.790.070 | 410.790.070 | 410.790.070 | 410.790.0
0,80 80 -(90.079, 0,80 0,80 80 80 80 80 80 80 70,80
Costos fijos sin $ - | $ ) $ 3 - |8 -3 3 3 -8 -8 o8 ol DR
10689371, | 10689371, | o oo, o0 |10.689.371, [ 10.689.371 | 10.689.371, | 10.689.371, | 10.689.371, | 10.689.371, | 10.689.371, | 10.689.371, | 10.689.37
68 68 ' 68 68 68 68 68 68 68 68 1,68
$ -
Stock MP e Insumos | 31.164.884,
60
$ - $ - $ $ $ $ $ $ $ $ $ $
Total 452.644.32 | 55.862.737, | 1 0ot 730 gg | 16788173 | 187.881.73 | 187.881.732 | 187.881.732 | 187.881.732 | 187.881.732 | 187.881.732 | 167.881.732 | 187.881.7
7,09 26 -o8l.1oz, 2,89 2,89 89 89 89 89 89 89 32,89

Fuente: Elaboracion propia
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8.2 Flujo de caja con financiamiento propio
Se analizo el flujo de caja para diez periodos sin financiacion externa.

Tabla 135: Flujo de caja con financiamiento propio

Proyecto Final.Cooke Lara, de la Cruz Luana

Periodos 0 1 2 3 4 5 6 7 8 9 10
., $ -
Inversién en
activo fijo 1.852.457.56
1,10
$ - $
Activo de trabajo | 508.507.064, 452.644.327,
35 09
$
Valor de desecho 1.527.925.40
0,48
Ingresos por 3 $ 3 3 3 3 3 3 3 $
ventas 7.312.334.10 7319 646.438 59 7.326.966.08 | 7.334.293.0 | 7.341.627.34 | 7.348.968.97 | 7.356.317.94 | 7.363.674.25 | 7.371.037.93 | 7.378.408.97
4,49 ! 5,03 51,12 4,17 1,51 0,48 8,42 2,68 0,61
Otros ingresos $ $ $ $ $ $ $ $ $ $
$ - $ i $ - $ - $ - $ - $ - $ - $ - $ -
Costos variables 4.929.480.84 4.934.410 330 51 4,939.344.74 | 4.944.284.0 | 4.949.228.36 | 4.954.177.59 | 4.959.131.77 | 4.964.090.90 | 4.969.054.99 | 4.974.024.05
9,66 T 0,84 85,58 9,66 8,03 5,63 7,41 8,31 3,31
Intereses por $ $ $ $ $ $ $ $ $ $
créditos - - - - - - - - - -
$ $ $ $ $ $ $ $ $ $
Margen bruto 2.382.853.25 2385.236.108.09 2.387.621.34 | 2.390.008.9 | 2.392.398.97 | 2.394.791.37 | 2.397.186.16 | 2.399.583.35 | 2.401.982.93 | 4.384.954.64
4,83 ) ) ) ! 4,19 65,54 4,50 3,48 4,85 1,02 4,37 4,87
" $ - $ - $ - $ - $ - $ - $ - $ - $ -
2%%?3232 r(]‘;‘s’;‘ 161.674.509, $161.67 450031 | 161:674.509, | 160.335549 | 160.335549, | 160.312.426, | 160.312.426, | 160.312.426, | 160.312.426, | 160.312.426,
31 ! 31 .98 98 88 88 88 88 88
. $ $ $ $ $ $ $ $ $
Utll;g%%gggis de 2.221.178.74 2.223.56$l.598 78 2.225.946.83 | 2.229.673.4 | 2.232.063.42 | 2.234.478.94 | 2.236.873.73 | 2.239.270.92 | 2.241.670.50 | 4.224.642.21
5,52 ! 4,88 15,56 4,53 6,60 7,98 4,14 7,49 7,99
$ - $ i $ - $ - $ - $ - $ - $ - $ - $ -
Impuestos 777.412.560, 778.246.559.57 779.081.392, | 780.385.695 | 781.222.198, | 782.067.631, | 782.905.808, | 783.744.823, | 784.584.677, | 1.478.624.77
93 o 21 A5 58 31 29 45 62 6,30
- $ $ $ $ $ $ $ $ $
Ugg?;%gg:%;es 1.443.766.18 1_445.31$5.039 20 1.446.865.44 | 1.449.287.7 | 1.450.841.22 | 1.452.411.31 | 1.453.967.92 | 1.455.526.10 | 1.457.085.82 | 2.746.017.44
4,59 ! 2,67 20,12 5,94 5,29 9,68 0,69 9,87 1,69
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$ $ $ $ $ $ $ $ $
Amortizaciones 33.402.049,1 $ 33.402.049,1 | 32.063.089, | 32.063.089,8 | 32.039.966,7 | 32.039.966,7 | 32.039.966,7 | 32.039.966,7 | 32.039.966,7
33.402.049,15
5 5 81 1 1 1 1 1 1
Préstamos de $ $ $ $ $ $ $ $ $ $
créditos - - - - - - - - - -
Amortizacion de $ $ $ $ $ $ $ $ $ $
capital-crédito - - - - - - - - - -
Total, utilidad $ - 3 $ 3 $ 3 3 3 $ $ 3
rlweta 2.360.964.62 | 1.477.168.23 1.478.717.088.35 1.480.267.49 | 1.481.350.8 | 1.482.904.31 | 1.484.451.28 | 1.486.007.89 | 1.487.566.06 | 1.489.125.79 | 2.778.057.40
5,45 3,73 ! 1,82 09,93 5,75 2,00 6,40 7,40 6,58 8,41
$ - $ - $ $ $ $ $ $ $ $ $
Acumulado 2.360.964.62 | 883.796.391, 594.920 696 64 2.075.188.18 | 3.556.538.9 | 5.039.443.31 | 6.523.894.59 | 8.009.902.49 | 9.497.468.55 | 10.986.594.3 | 13.764.651.7
5,45 71 e 8,46 98,39 4,14 6,14 2,54 9,94 56,53 64,93

Fuente: Elaboracion propia
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8.3 Flujo de caja con financiamiento de terceros
En este caso se analiza el flujo de caja para un periodo de diez afios tomando financiacion de terceros, dicha financiacion se realiza con un crédito
para cubrir el 52% de la inversion total, siendo el monto de $1.000.000.000,00. La entidad bancaria es el Banco de la Nacion Argentina donde el

crédito es denominado CreAr Inversion con un periodo de devolucion de 84 meses'®®.

Tabla 136: Flujo de caja con financiamiento de terceros

Periodos 0 1 2 3 4 5 6 7 8 9 10
- $ -
Inversion en
rsion 1.852.457.56
activo fijo 110
$ - $
Activo de trabajo | 508.507.064, 452.644.327,
35 09
$
Valor de desecho 1.527.925.40
0,48
Ingresos por $ $ $ $ $ $ $ $ $ 5
oo 7.312.334.10 | 410 o 4o 5o | 7-326.966.08 | 7.334.293.0 | 7.341.627.34 | 7.348.968.97 | 7.356.317.94 | 7.363.674.25 | 7.371.037.93 | 7.378.408.97
4,49 ' 5,03 51,12 417 151 0,48 8,42 2,68 0,61
Otros ingresos $ $ $ $ $ $ $ $ $ $
$ - $ ) $ - $ - $ - $ - $ - $ - $ - $ -
Costos variables 492948084 | S0y 40 aan oy |4.989.344.74 | 4.944.284.0 | 4.949.228.36 | 4954.177.59 | 4.959.131.77 | 4.964.090.90 | 4.969.054.99 | 4.974.024.05
9,66 294420550, 0,84 85,58 9,66 8,03 5,63 7,41 8,31 3,31
$ - $ - $ - $ - $ - $ -
'”tsrrggftzgor 520.000.000, $504.762.63383' 481.601.837, | 446.397.426 | 392.886.722, | 311.550.451, | 187.919.319, $ $ $
00 ' 25 45 04 33 85
$ $ $ $ $ $ $ $ $ $
Margen bruto 1.862.853.25 | 1 o0 47n 474 06 | 1-906.019.50 | 1.943.611.5 | 1.999512.25 | 2.083.240.92 | 2.200.266.84 | 2.399.583.35 | 2.401.982.93 | 4.384.954.64
4,83 OOUAISA1%, 6,94 39,09 2,47 215 5,00 1,02 437 487
- $ $ $ $ $ $ $ $ $
g?ﬁ;?;;;‘gié‘;‘s’;‘ 161.674.509, 161.6250931 161.674.509, | 160.335.549 | 160.335.549, | 160.312.426, | 160.312.426, | 160.312.426, | 160.312.426, | 160.312.426,
31 ' 31 98 98 88 88 88 88 88

115(Banco de la Nacién Argentina) Crédito CreAr Inversion.
https://www.argentina.gob.ar/servicio/crear-inversion-para-el-cambio-estructural.
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Utilidad antes de $ $ $ $ 3 3 $ $ $ $
impuestos 2.024.527.76 | , 140 14y 03 57 | 2067.694.01 | 2.108.947.0 | 2.159.847.80 | 2.243.553.34 | 2.369.579.27 | 2.559.895.77 | 2.562.295.36 | 4.545.267.07
414 ' 6,25 89,06 244 9,03 1,88 7,89 1,25 1,74
$ - $ ) $ - $ - $ - $ - $ - $ - $ - $ -
Impuestos 708584717, | ¥ ) ot 20405 | 723.692.905, | 736.381481 | 755.946.730, | 785.243.672, | 829.352.745, | 895.963.522, | 896.803.376, | 1.590.843.47
45 51194, 69 17 86 16 16 26 44 5,11
N ) $ $ $ $ $ $ $ $ $
Ug'e'?r?]‘z)gzsgfs 1.315.943.04 1_327.356.18932 1.344.001.11 | 1.367.565.6 | 1.403.901.07 | 1.458.309.67 | 1.540.226.52 | 1.663.932.25 | 1.665.491.98 | 2.954.423.59
6,69 ' 0,56 07,89 1,59 6,87 6,72 5,63 481 6,63
$ $ $ $ $ $ $ $ $ $
Amortizaciones 33.402.049,1 33.402.049,1 | 32.063.089, | 32.063.089,8 | 32.039.966,7 | 32.039.966,7 | 32.039.966,7 | 32.039.966,7 | 32.039.966,7
33.402.049,15
5 5 81 1 1 1 1 1 1
, $
psanosde |1 onon| S : SRR R
0,00
. $ - $ - $ - $ - $ - $ -
A;;r:;rtglziivle%r:tge 29.302.627,2 _44.535.993 4o |67.700.790,0| 102.905.200 | 156.415.905, | 237.752.175, | 361.383.307, $ $ $
5 ' 0 80 21 92 40
Total, utilidad $ - $ $ $ $ 3 3 $ $ $ $
o 1.360.964.62 | 1.320.04246 | | 41 oop o5 oy | 1:309.702.36 | 1296.723.4 | 1.279.548.25 | 1.252.597.46 | 1.210.883.18 | 1.695.972.22 | 1.697531.95 | 2.986.463.56
5,45 8,59 ' 971 96,91 6,19 7,66 6,03 234 1,52 3,35
$ - $ - s $ $ $ $ $ $ $ $
Acumulado | 1360.964.62 | 40.922.156,8 | | yoi aar 1o 1o |2585.088.45 | 3.881.761.9 | 5.161.310.21 | 6.413.907.67 | 7.624.790.86 | 9.320.763.08 | 11.018.295.0 | 14.004.758.6
5,45 6 29,330,565, 7,90 54,80 0,99 8,65 4,68 7,03 38,55 01,89

Fuente: Elaboracion propia
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8.4 Valor actual neto, tasa interna de retorno y periodo de retorno
Para el célculo de los siguientes conceptos se utilizé una Tasa Minima Aceptable de Rendimiento

del 55%.
Tabla 137: VNA, TIR y Periodo de recupero

Financiacion VAN TR PR
Capital propio $ 311.816.792,03 62% 4,40
Capitales terceros $ 1.025.680.258,35 97% 5,55

Fuente: Elaboracion propia

8.5 Curva de Fisher
Se comparan ambos proyectos, con financiacion propia y de terceros para poder determinar que

opcion es la mas conveniente de llevar a cabo.

Tabla 138: Curva de Fisher

Tasas VAN Sin financiamiento VAN Con financiamiento
1,00% $ 12.857.068.437,56 $  13.102.432.694,00
2,00% $ 12.021.518.037,62 $ 12.273.673.590,21
3,00% $ 11.251.183.630,00 $ 11.511.396.327,09
4,00% $  10.539.976.374,46 $  10.809.281.605,34
5,00% $ 9.882.450.046,28 $ 10.161.685.168,04
6,00% $ 9.273.726.417,85 $ 9.563.558.759,14
7,00% $ 8.709.430.022,91 $ 9.010.381.079,96
8,00% $ 8.185.631.039,39 $ 8.498.097.390,52
9,00% $ 7.698.795.207,76 $ 8.023.066.597,63
10,00% $ 7.245.739.855,41 $ 7.582.014.835,93
11,00% $ 6.823.595.228,31 $ 7.171.994.688,83
12,00% $ 6.429.770.442 57 $ 6.790.349.314,84
13,00% $ 6.061.923.463,01 $ 6.434.680.847,18
14,00% $ 5.717.934.597,11 $ 6.102.822.520,48
15,00% $ 5.395.883.061,91 $ 5.792.814.053,31
16,00% $ 5.094.026.240,80 $ 5.502.879.878,24
17,00% $ 4.810.781.297,87 $ 5.231.409.865,92
18,00% $ 4.544.708.861,65 $ 4.976.942.236,16
19,00% $ 4.294.498.527,22 $ 4,738.148.389,55
20,00% $ 4.058.955.958,51 $ 4.513.819.427,55
21,00% $ 3.836.991.400,32 $ 4.302.854.158,78
22,00% $ 3.627.609.433,97 $ 4.104.248.415,46
23,00% $ 3.429.899.831,30 $ 3.917.085.525,76
24,00% $ 3.243.029.379,89 $ 3.740.527.807,41
25,00% $ 3.066.234.568,18 $ 3.573.808.964,73
26,00% $ 2.898.815.032,63 $ 3.416.227.285,55
27,00% $ 2.740.127.681,24 $ 3.267.139.547,35
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28,00% $ 2.589.581.417,85 $ 3.125.955.552,75
29,00% $ 2.446.632.400,66 $ 2.992.133.224,34
30,00% $ 2.310.779.776,65 $ 2.865.174.196,91
31,00% $ 2.181.561.839,83 $ 2.744.619.852,57
32,00% $ 2.058.552.567,97 $ 2.630.047.750,77
33,00% $ 1.941.358.497,12 $ 2.521.068.410,55
34,00% $ 1.829.615.898,43 $ 2.417.322.407,56
35,00% $ 1.722.988.225,24 $ 2.318.477.752,30
36,00% $ 1.621.163.802,60 $ 2.224.227.520,33
37,00% $ 1.523.853.733,99 $ 2.134.287.708,03
38,00% $ 1.430.790.003,19 $ 2.048.395.290,66
39,00% $ 1.341.723.751,41 $ 1.966.306.462,03
40,00% $ 1.256.423.712,08 $ 1.887.795.037,45
41,00% $ 1.174.674.787,65 $ 1.812.651.003,26
42,00% $ 1.096.276.754,19 $ 1.740.679.198,59
43,00% $ 1.021.043.081,52 $ 1.671.698.116,07
44,00% $ 948.799.857,40 $ 1.605.538.809,91
45,00% $ 879.384.805,89 $ 1.542.043.900,78
46,00% $ 812.646.390,81 $ 1.481.066.668,29
47,00% $ 748.442.996,31 $ 1.422.470.222,57
48,00% $ 686.642.177,19 $ 1.366.126.747,39
49,00% $ 627.119.972,57 $ 1.311.916.808,23
50,00% $ 569.760.276,99 $ 1.259.728.719,06
51,00% $ 514.454.263,72 $ 1.209.457.962,52
52,00% $ 461.099.855,44 $ 1.161.006.658,47
53,00% $ 409.601.238,17 $ 1.114.283.076,52
54,00% $ 359.868.414,39 $ 1.069.201.188,69
55,00% $ 311.816.792,03 $ 1.025.680.258,35
56,00% $ 265.366.806,13 $ 983.644.462,43
57,00% $ 220.443.570,20 $ 943.022.543,81
58,00% $ 176.976.554,90 $ 903.747.491,30
59,00% $ 134.899.291,54 $ 865.756.244,87
60,00% $ 94.149.098,36 $ 828.989.423,78
61,00% $ 54.666.827,63 $ 793.391.075,79
62,00% $ 16.396.631,81 $ 758.908.445,64
63,00% $ -20.714.252,75 $ 725.491.761,12
64,00% $ -56.715.706,10 $ 693.094.035,29
65,00% $ -91.654.910,24 $ 661.670.883,45
66,00% $ -125.576.521,14 $ 631.180.353,82
67,00% $ -158.522.828,28 $ 601.582.770,53
68,00% $ -190.533.902,84 $ 572.840.588,19
69,00% $ -221.647.735,21 $ 544.918.256,92
70,00% $ -251.900.362,97 $ 517.782.097,12

Licenciatura en Organizacion Industrial, UTN-FRCU

Pagina 208 de 211




71,00%

Proyecto Final.Cooke Lara, de la Cruz Luana
$ -281.325.989,75 $ 491.400.183,11
72,00% $ -309.957.095,96 $ 465.742.235,01
73,00% $ -337.824.541,87 $ 440.779.518,22
74,00% $ -364.957.663,63 $ 416.484.749,86
75,00% $ -391.384.362,80 $ 392.832.011,63
76,00% $ -417.131.189,95 $ 369.796.668,70
77,00% $ -442.223.422,52 $ 347.355.294,06
78,00% $ -466.685.137,75 $ 325.485.597,92
79,00% $ -490.539.280,64 $ 304.166.361,90
80,00% $ -513.807.727,63 $ 283.377.377,55
90,00% $ -718.436.328,84 $ 100.822.946,09
100,00% $ -882.506.426,09 $ -45.246.219,88
110,00% $ -1.016.891.661,34 $ -164.734.850,46
120,00% $ -1.128.935.321,55 $ -264.284.872,34
130,00% $ -1.223.760.459,30 $ -348.504.411,51
140,00% $ -1.305.043.143,17 $ -420.685.919,95
150,00% $ -1.375.486.412,50 $ -483.242.497,67
160,00% $ -1.437.120.702,91 $ -537.982.385,30
Fuente: Elaboracion propia
lHustracion.80: Curva de Fisher
CURVA DE FISHER
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8.6 Efecto Laverage

en cuenta la financiacién propia o externa.

INDICE DE LEVERAGE

VAN Sin financiamiento

0,00%20,00%40,00%60,00%80,00%:00,‘00%20,'00‘1‘54—0,'00%0;00[11680,00%

Fuente: Elaboracion propia

VAN Con financiamiento

Mediante el calculo de este indicador financiero se puede medir el nivel de rentabilidad teniendo

Tabla 139: Efecto Laverage

Valores
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IL (VAN) 3,29
IL (TIR) 34,23%
Fuente: Elaboracion propia

Como se puede observar en el caso del indice de Laverage utilizando el VAN, el valor es mayor a
1, esto quiere decir que de este punto de vista es conveniente tomar el crédito. En cambio, el indice
de Laverage utilizando la TIR el valor no supera la tasa minima aceptable de rendimiento. Por lo
tanto, se puede decir que tomando como referencia el valor del VAN en el financiamiento por
terceros, el crédito se recupera positivamente en la rentabilidad de la empresa, pero con un periodo
mayor que utilizando el financiamiento propio.

Analizando esto se puede determinar que es mas rentable financiarse con capital de terceros, ya
que, el VAN es significativamente mayor que el obtenido en el financiamiento por capital propio
considerando que el periodo de retorno no afecta de manera significativa a la empresa, debido a
que el valor alcanzado no es mucho mayor que el obtenido en el financiamiento por capital propio.
Ademas, como se puede observar en el grafico de la curva de Fisher, ante cualquier tasa es

conveniente financiarse con capital de terceros.
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Anexo | — Encuesta a potenciales consumidores

1)
2)
3)
4)
5)
6)
7)

8)

9)

Edad

¢Con que sexo se representa? Masculino — Femenino

¢ Donde reside actualmente? Entre Rios — Buenos Aires — Santa fe — Cordoba — Otra
¢Consume pollo? Si — No

¢Con que frecuencia consume pollo? Siempre — Muy a menudo — A veces - Rara vez
¢Con que frecuencia consume atun enlatado? Habitualmente — Ocasionalmente - Nunca
¢En qué comercio lo compra? Mayorista — Hipermercado/Supermercado - Almacén
Lomito de atln x3 240 g de barrio — Otra

¢En qué presentacion lo compra? Lomito de atin de 170 g - Lomito de atin de 354 g -
Lomito de atln x3 240 g - Atan desmenuzado de 300 g - Atin desmenuzado de 170 g
¢Qué tiene en cuenta a la hora de adquirir un producto alimenticio? Marca — Precio —

Imagen — Ingredientes — Otra

10) Si le dieran la opcién de poder consumir pollo cocido en lata ;usted lo haria? Si — No

11) En caso de haber puesto que no en la pregunta anterior ¢Por qué no lo haria? Porque no

conoce el producto — No tiene confianza en la elaboracion — Otra

12) En caso de haber respondido que si ;Qué beneficios considera que le daria consumir este

producto? Valor nutricional — Ahorro de tiempo — Ahorro de dinero — Practicidad — Otra

13) De las diferentes presentaciones que se encuentran, ¢Qué opcién elegiria? Pechuga en

lomito — Pata y muslo en lomito — Desmenuzado

14) De las opciones existentes que se utilizan como liquido de cobertura del producto, ¢Qué

opcion elegiria? Aceite — Agua — Aceite y agua
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